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ระดับอุดมศึกษา ปี พ.ศ. 2548 มีผลการด าเนินงานเป็นไปตามเกณฑ์การก ากับมาตรฐาน 11 ข้อ  

องค์ประกอบที่ 2 การพัฒนาคุณภาพของหลักสูตรตามเกณฑ์ AUN-QA ประกอบด้วย 11 ตัวบ่งชี้  
(AUN-QA 1 - AUN QA-11) แต่ละตัวบ่งชี้ประกอบไปด้วยเกณฑ์ย่อยที่ต้องพิจารณา และผลการประเมินเป็น 7 ระดับ 
โดยมคีะแนนผลการประเมิน ดังนี้ 

เกณฑ์  
AUN-QA ที ่

ชื่อเกณฑ์ 
คะแนนผลการประเมิน 

(คะแนน) 

1 Expected Learning Outcomes 2 
2 Programme Specification 3 
3 Programme Structure and Content 3 
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9 Facilities and Infrastructure 4 
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11 Output 3 
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ผลการประเมินองค์ประกอบที่ 1  
การก ากับให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มีการ
บริหารจัดการหลักสูตร เป็น ไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา ปี พ.ศ. 2548 โดยมีรายละเอียด
ผลการด าเนินงานดังต่อไปนี้ 

ข้อ เกณฑ์การประเมิน 

ผลการด าเนินงาน 
เป็นไปตาม

เกณฑ์ 
() 

ไม่เป็นไป
ตามเกณฑ์ 

() 
1 จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร   
2 คุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตร   
3 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   
4 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอน   
5 คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักและอาจารย์ 

ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ 
 

 

6 คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม (ถ้ามี)   
7 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์   
8 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานของผู้ส าเร็จการศึกษา   
9 ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระในระดับ

บัณฑิตศึกษา 

 
 

10 อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระในระดับ
บัณฑิตศึกษามีผลงานวิจัยอย่างต่อเนื่องและสม่ าเสมอ 

 
 

11 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด   

สรุปผล  : หลักสูตรมีผลการด าเนินงานเป็นไปตามเกณฑ์การก ากับมาตรฐาน 11 ข้อ 
 

สรุปผลการประเมินองค์ประกอบที่ 1 การก ากับให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา 
พ.ศ. 2548  

    เป็นไปตามเกณฑ์   ไมเ่ป็นไปตามเกณฑ์ 
 
ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนาขององค์ประกอบท่ี 1 
.…..…………………ไม่มี………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ผลการประเมินองค์ประกอบที่ 2  
การพัฒนาคุณภาพของหลักสูตรตามเกณฑ์ AUN-QA 

Criteria 
คะแนน
ประเมิน
ตนเอง 

คะแนน
ประเมินโดย

คณะกรรมการ 

หมายเหตุ 

(เช่น ระบุเหตุผลที่

คะแนนประเมิน

แตกต่างกัน) 
1. Expected Learning Outcomes    
1.1 The expected learning outcomes have been clearly 

formulated and aligned with the vision and mission of 
the university [1,2] 

1 2 มีตัวตั้งต้นมาจาก
ผลลัพธ์ของบัณฑิตที่
พึงประสงค์ที่
สอดคล้องกบั ELO 

1.2 The expected learning outcomes cover both subject 
specific and generic (i.e. transferable) learning outcomes [3] 

1 2 มีตัวตั้งต้นมาจาก
ผลลัพธ์ของบัณฑิตที่
พึงประสงค์ที่
สอดคล้องกบั ELO 

1.3 The expected learning outcomes clearly reflect the 
requirements of the stakeholders [4] 

3 3  

 Overall opinion 2 2  
2. Programme Specification    
2.1 The information in the programme specification is 

comprehensive and up-to-date [1,2] 
3 3  

2.2 The information in the course specification is comprehensive 
and up-to-date [1,2] 

3 3  

2.3 The programme and course specifications are communicated 
and made available to the stakeholders [1,2] 

3 3  

 Overall opinion 3 3  
3. Programme Structure and Content    
3.1 The curriculum is designed based on constructive 

alignment with the expected learning outcomes [1] 
3 3  

3.2 The contribution made by each course to achieve the 
expected learning outcomes is clear [2] 

3 3  

3.3 The curriculum is logically structured, sequenced, 
integrated and up-to-date [3, 4, 5, 6] 

3 3  

 Overall opinion 3 3  
4. Teaching and Learning Approach    
4.1 The educational philosophy is well articulated and 

communicated to all stakeholders [1] 
3 2 ยังไม่มีการ

ด าเนินการใน
ปรัชญาการศกึษา 
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Criteria 
คะแนน
ประเมิน
ตนเอง 

คะแนน
ประเมินโดย

คณะกรรมการ 

หมายเหตุ 

(เช่น ระบุเหตุผลที่

คะแนนประเมิน

แตกต่างกัน) 

4.2 Teaching and learning activities are constructively aligned to 
the achievement of the expected learning outcomes [2, 3, 4, 5] 

3 3  

4.3 Teaching and learning activities enhance life-long learning [6] 3 3  
 Overall opinion 3 3  

5. Student Assessment    
5.1 The student assessment is constructively aligned to the 

achievement of the expected learning outcomes [1,2] 
3 3  

5.2 The student assessments including timelines, methods, 
regulations, weight distribution, rubrics and grading are 
explicit and communicated to students [4,5] 

3 3  

5.3 Methods including assessment rubrics and marking 
schemes are used to ensure validity, reliability and 
fairness of student assessment [6,7] 

3 3  

5.4 Feedback of student assessment is timely and helps to 
improve learning [3] 

3 3  

5.5 Students have ready access to appeal procedure [8] 3 3  
 Overall opinion 3 3  
6. Academic Staff Quality    
6.1 Academic staff planning ( considering succession, 

promotion, re-deployment, termination, and retirement) 
is carried out to fulfil the needs for education, research 
and service [1] 

2 2  

6.2 Staff- to- student ratio and workload are measured and 
monitored to improve the quality of education, research 
and service [2] 

3 3  

6.3 Recruitment and selection criteria including ethics and 
academic freedom for appointment, deployment and 
promotion are determined and communicated [4, 5, 6, 7] 

3 3  

6.4 Competences of academic staff are identified and 
evaluated [3] 

3 3  

6.5 Training and developmental needs of academic staff are 
identified and activities are implemented to fulfil them [8] 

3 3  

6.6 Performance management including rewards and 
recognition is implemented to motivate and support 
education, research and service [9] 

2 2  



ฌ 
 

Criteria 
คะแนน
ประเมิน
ตนเอง 

คะแนน
ประเมินโดย

คณะกรรมการ 

หมายเหตุ 

(เช่น ระบุเหตุผลที่

คะแนนประเมิน

แตกต่างกัน) 
6.7 The types and quantity of research activities by academic 

staff are established, monitored and benchmarked for 
improvement [10] 

3 3  

 Overall opinion 3 3  
7. Support Staff Quality    
7.1 Support staff planning (at the library, laboratory, IT facility 

and student services)  is carried out to fulfil the needs for 
education, research and service [1] 

4 4  

7.2 Recruitment and selection criteria for appointment, 
deployment and promotion are determined and 
communicated [2] 

4 4  

7.3 Competences of support staff are identified and 
evaluated [3] 

3 3  

7.4 Training and developmental needs of support staff are 
identified and activities are implemented to fulfil them [4] 

4 4  

7.5 Performance management including rewards and 
recognition is implemented to motivate and support 
education, research and service [5] 

4 4  

 Overall opinion 4 4  
8. Student Quality and Support    
8.1 The student intake policy and admission criteria are 

defined, communicated, published, and up-to-date [1] 
3 3  

8.2 The methods and criteria for the selection of students 
are determined and evaluated [2] 

3 3  

8.3 There is an adequate monitoring system for student 
progress, academic performance, and workload [3] 

3 3  

8.4 Academic advice, co- curricular activities, student 
competition, and other student support services are 
available to improve learning and employ- ability [4] 

3 3  
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Criteria 
คะแนน
ประเมิน
ตนเอง 

คะแนน
ประเมินโดย

คณะกรรมการ 

หมายเหตุ 

(เช่น ระบุเหตุผลที่

คะแนนประเมิน

แตกต่างกัน) 

8.5 The physical, social and psychological environment is 
conducive for education and research as well as personal 
well-being [5] 

3 3  

 Overall opinion 3 3  
9. Facilities and Infrastructure    
9.1 The teaching and learning facilities and equipment ( lecture 

halls, classrooms, project rooms, etc.) are adequate and 
updated to support education and research [1] 

4 4  

9.2 The library and its resources are adequate and updated 
to support education and research [3,4] 

4 4  

9.3 The laboratories and equipment are adequate and 
updated to support education and research [1,2] 

4 4  

9.4 The IT facilities including e- learning infrastructure are 
adequate and updated to support education and 
research [1,5,6] 

4 4  

9.5 The standards for environment, health and safety; and 
access for people with special needs are defined and 
implemented [7] 

3 3  

 Overall opinion 4 4  
10 Quality Enhancement    

10.1 Stakeholders’  needs and feedback serve as input to 
curriculum design and development [1] 

3 3  

10.2 The curriculum design and development process is 
established and subjected to evaluation and 
enhancement [2] 

3 3  

10.3 The teaching and learning processes and student 
assessment are continuously reviewed and evaluated 
to ensure their relevance and alignment [3] 

3 3  

10.4 Research output is used to enhance teaching and 
learning [4] 

4 4  

10.5 Quality of support services and facilities ( at the library, 
laboratory, IT facility and student services)  is subjected 
to evaluation and enhancement [5] 

4 4  



ฎ 
 

Criteria 
คะแนน
ประเมิน
ตนเอง 

คะแนน
ประเมินโดย

คณะกรรมการ 

คะแนนประเมิน
ตนเอง 

10.6 The stakeholder’ s feedback mechanisms are systematic 
and subjected to evaluation and enhancement [6] 

3 3  

 Overall opinion 3 3  
11 Output    

11.1 The pass rates and dropout rates are established, 
monitored and benchmarked for improvement [1] 

3 3  

11.2 The average time to graduate is established, monitored 
and benchmarked for improvement [1] 

3 3  

11.3 Employability of graduates is established, monitored and 
benchmarked for improvement [1] 

1 1  

11.4 The types and quantity of research activities by students 
are established, monitored and benchmarked for 
improvement [2] 

3 3  

11.5 The satisfaction levels of stakeholders are established, 
monitored and benchmarked for improvement [3] 

3 3  

 Overall opinion 3 3  
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จุดแข็ง (Strengths) และเรือ่งที่สามารถปรบัปรุงได้ (Areas for Improvement) 

 

Criteria จุดแข็ง (Strengths) 
เรื่องท่ีสามารถปรับปรุงได้  

(Areas for Improvement) 
1. Expected 

Learning 
Outcomes 

 

1.1 The expected learning outcomes 
have been clearly formulated and 
aligned with the vision and mission 
of the university [1, 2] 
 

- 
 
 
 
 
 

ทบทวน ELO ให้สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ส านัก
วิชา 
 

 
 

1.2 The expected learning outcomes 
cover both subject specific and 
generic (i.e. transferable) learning 
outcomes [3] 
 

- 
 
 
 
 
 

- 

 1.3 The expected learning outcomes 
clearly reflect the requirements of 
the stakeholders [4] 

 
 

- ทบทวน ELO ให้ครอบคลุมทุกกลุ่มของผู้มีส่วน
ได้ส่วนเสีย 
 



ฐ 
 

Criteria จุดแข็ง (Strengths) 
เรื่องท่ีสามารถปรับปรุงได้  

(Areas for Improvement) 
2. Programme 

Specification 
2.1 The information in the programme 

specification is comprehensive and 
up-to-date [1, 2] 

 
 
 

- เพ่ิมช่องทางในการให้ข้อมูลหลักสูตร เพื่อให้ทุก
กลุ่มสามารถได้รับทราบ 
 

 2.2 The information in the course 
specification is comprehensive and 
up-to-date [1, 2] 

 
 
 
 

- - 

 2.3 The programme and course 
specifications are communicated 
and made available to the 
stakeholders [1, 2] 

 
 
 
 

- - 



ฑ 
 

Criteria จุดแข็ง (Strengths) 
เรื่องท่ีสามารถปรับปรุงได้  

(Areas for Improvement) 
3. Programme 

Structure and 
Content 

3.1 The curriculum is designed based 
on constructive alignment with the 
expected learning outcomes [1] 

 
 
 
 

- - 

 3.2 The contribution made by each 
course to achieve the expected 
learning outcomes is clear [2] 

 
 
 
 

- - 

 3.3 The curriculum is logically 
structured, sequenced,  integrated 
and up-to-date [3, 4, 5, 6] 

 
 
 

มีการเรียงล าดับรายวิชาในหลักสูตรได้อย่าง
เหมาะสม  
 
 
 
 

- 
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Criteria จุดแข็ง (Strengths) 
เรื่องท่ีสามารถปรับปรุงได้  

(Areas for Improvement) 
4.  Teaching and 

Learning 
Approach 

4.1 The educational philosophy is well 
articulated and communicated to 
all stakeholders [1] 

 
 
 
 
 

- พิจารณาเกี่ยวกับปรัชญาการศึกษาร่วมกันใน
สาขาวิชา 

 4.2 Teaching and learning activities are 
constructively aligned to the 
achievement of the expected 
learning outcomes [2, 3, 4, 5] 

 
 
 
 

- - 

 4.3 Teaching and learning activities 
enhance life-long learning [6] 

 
 
 
 
 
 

- - 
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Criteria จุดแข็ง (Strengths) 
เรื่องท่ีสามารถปรับปรุงได้  

(Areas for Improvement) 
5.  Student 

Assessment 
5.1 The student assessment is 

constructively aligned to the 
achievement of the expected 
learning outcomes [1, 2] 

 

- - 

 5.2 The student assessments including 
timelines, methods, regulations, 
weight distribution, rubrics and 
grading are explicit and 
communicated to students [4, 5] 

 

- - 

 5.3 Methods including assessment 
rubrics and marking schemes are 
used to ensure validity, reliability 
and fairness of student assessment 
[6, 7] 

- พิจารณาเกณฑ์การวัดผลตามกลุ่มรายวิชา
เพ่ือให้เป็นไปในแนวทางเดียวกัน 

 5.4 Feedback of student assessment is 
timely and helps to improve 
learning [3] 

 

มีรายวิชาที่ผู้สอนให้ข้อมูลป้อนกลับแก่ผู้เรียน
ทันท่วงที เพื่อการพัฒนาของนักศึกษา 
 

- 

 5.5 Students have ready access to 
appeal procedure [8] 

 
 

  



ด 
 

Criteria จุดแข็ง (Strengths) 
เรื่องท่ีสามารถปรับปรุงได้  

(Areas for Improvement) 
6.  Academic Staff 

Quality 
6.1 Academic staff planning 

(considering succession, promotion, 
re-deployment, termination, and 
retirement) is carried out to fulfil 
the needs for education, research 
and service [1] 

 

- พิจารณาร่วมกับส่วนการเจ้าหน้าที่ในการสรร
หาต าแหน่งทดแทนผู้เกษียณ เพ่ือให้มีการเรียน
การสอนที่ต่อเนื่อง 
 

 6.2 Staff-to-student ratio and workload 
are measured and monitored to 
improve the quality of education, 
research and service [2] 

 

- - 

 6.3 Recruitment and selection criteria 
including ethics and academic 
freedom for appointment, 
deployment and promotion are 
determined and communicated 

     [4, 5, 6, 7] 

มีกระบวนการที่ท าให้ได้ผู้สมัครในต าแหน่งอาจารย์
ที่มีคุณภาพ 
 

- 

 6.4 Competences of academic staff are 
identified and evaluated [3] 

 

- - 



ต 
 

Criteria จุดแข็ง (Strengths) 
เรื่องท่ีสามารถปรับปรุงได้  

(Areas for Improvement) 

6.  Academic Staff 
Quality 

6.5 Training and developmental needs 
of academic staff are identified and 
activities are implemented to fulfil 
them [8] 

 
 
 

- - 

 6.6 Performance management 
including rewards and recognition is 
implemented to motivate and 
support education, research and 
service [9] 

 
 
 

- พิจารณาให้มี recognition/รางวัลผลงานที่
ได้รับรางวัล 
 

 6.7 The types and quantity of research 
activities by academic staff are 
established, monitored and 
benchmarked for improvement 
[10] 

 
 
 

- - 
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Criteria จุดแข็ง (Strengths) 
เรื่องท่ีสามารถปรับปรุงได้  

(Areas for Improvement) 
7.  Support Staff 

Quality 
7.1 Support staff planning (at the 

library, laboratory, IT facility and 
student services) is carried out to 
fulfil the needs for education, 
research and service [1] 

 

- - 

 7.2 Recruitment and selection criteria 
for appointment, deployment and 
promotion are determined and 
communicated [2] 

 

- - 

 7.3 Competences of support staff are 
identified and evaluated [3] 

 

คุณภาพของ Support staffs ที่รวมบริการประสาน
ภารกิจ ท าให้มีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 
 

- 

 7.4 Training and developmental needs 
of support staff are identified and 
activities are implemented to fulfil 
them [4] 

- - 

 7.5 Performance management 
including rewards and recognition is 
implemented to motivate and 
support education, research and 
service [5] 

- - 



ท 
 

Criteria จุดแข็ง (Strengths) 
เรื่องท่ีสามารถปรับปรุงได้  

(Areas for Improvement) 
8.  Student Quality 

and Support 
8.1 The student intake policy and 

admission criteria are defined, 
communicated, published, and  

      up-to-date [1] 

มีกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่มีการส่งเสริมศักยภาพ
ทางด้านการสื่อสารภาษาอังกฤษให้กับนักศึกษา 

- 

 8.2 The methods and criteria for the 
selection of students are 
determined and evaluated [2] 

- - 

 8.3 There is an adequate monitoring 
system for student progress, 
academic performance, and 
workload [3] 

- - 

 8.4 Academic advice, co-curricular 
activities, student competition, and 
other student support services are 
available to improve learning and 
employability [4] 

- - 

 8.5 The physical, social and 
psychological environment is 
conducive for education and 
research as well as personal well-
being [5] 

- - 
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Criteria จุดแข็ง (Strengths) 
เรื่องท่ีสามารถปรับปรุงได้  

(Areas for Improvement) 
9. Facilities and   

Infrastructure 
9.1 The teaching and learning facilities 

and equipment (lecture halls, 
classrooms, project rooms, etc.) are 
adequate and updated to support 
education and research [1] 

- - 

 9.2 The library and its resources are 
adequate and updated to support 
education and research [3, 4] 

 
 
 
     1) อุปกรณ์และเครื่องมือมีความทันสมัย 
     2) ห้องปฏิบัติการ ศูนย์บรรณสารฯ และ 
      เทคโนโลยสีารสนเทศ เป็นการด าเนินการแบบ 
      รวมบริการประสานภารกิจ ท าให้มีการพัฒนา 
      อย่างต่อเนื่อง 
 

- 

 9.3 The laboratories and equipment 
are adequate and updated to 
support education and research 

      [1, 2] 

- 

 9.4 The IT facilities including e-learning 
infrastructure are adequate and 
updated to support education and 
research [1, 5, 6] 

- 

 9.5 The standards for environment, 
health and safety; and access for 
people with special needs are 
defined and implemented [7] 

 

- - 
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Criteria จุดแข็ง (Strengths) 
เรื่องท่ีสามารถปรับปรุงได้  

(Areas for Improvement) 
10. Quality   
     Enhancement 

10.1 Stakeholders’ needs and feedback 
serve as input to curriculum 
design and development [1] 

- - 

 10.2 The curriculum design and 
development process is 
established and subjected to 
evaluation and enhancement [2] 

- - 

 10.3 The teaching and learning 
processes and student assessment 
are continuously reviewed and 
evaluated to ensure their 
relevance and alignment [3] 

- พิจารณาระบบรับฟังข้อมูลป้อนกลับของผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสีย 
 

 10.4 Research output is used to 
enhance teaching and learning [4] 

มีการบูรณาการงานวิจัยร่วมกับการเรียนการสอน 
 

- 

 10.5 Quality of support services and 
facilities (at the library, laboratory, 
IT facility and student services) is 
subjected to evaluation and 
enhancement [5] 

- - 

 10.6 The stakeholder’s feedback 
mechanisms are systematic and 
subjected to evaluation and 
enhancement [6] 

- - 



บ 
 

Criteria จุดแข็ง (Strengths) 
เรื่องท่ีสามารถปรับปรุงได้  

(Areas for Improvement) 
11. Output 
 

11.1 The pass rates and dropout rates 
are established, monitored and 
benchmarked for improvement [1] 

 

- - 

 11.2 The average time to graduate is 
established, monitored and 
benchmarked for improvement [1] 

 

- - 

 11.3 Employability of graduates is 
established, monitored and 
benchmarked for improvement [1] 

 

- พิจารณาติดตามการได้งานท าของบัณฑิต และ
ให้มีการตรวจสอบคู่เทียบเพ่ือการพัฒนา 
 

 11.4 The types and quantity of 
research activities by students are 
established, monitored and 
benchmarked for improvement [2] 

 

นักศึกษาเข้าร่วมประชุมวิชาการและน าเสนอผลงาน
วิชาการในระดับชาติและนานาชาติ และได้รับรางวัล 
 

- 

 11.5 The satisfaction levels of 
stakeholders are established, 
monitored and benchmarked for 
improvement [3] 

- - 
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บทที่ 1  โครงร่างหลักสูตร (Program Profile) 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี เริ่มเปิดสอนตั้งแต่ปีการศึกษา 2542 โดยใช้หลักสูตร พ.ศ.2555 และมีการ
ปรับปรุงหลักสูตรมาแล้ว 2 ครั้ง ได้แก่ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2550 และปัจจุบันใช้หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2555    

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี มุ่งสร้าง

บุคลากรที่มีความรู้ ความเชี่ยวชาญทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารขั้นสูง เพ่ือรองรับกับการ
ขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยและประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ซึ่งจ าเป็นต้องมีบุคลากร
ที่มีความรู้ ความสามารถทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระดับสูง เพ่ือพัฒนา วิจัย ตลอดจน
ปรับเปลี่ยนและถ่ายทอดเทคโนโลยีที่เหมาะสมให้กับภาคอุตสาหกรรม รวมถึงมีคุณสมบัติเป็นนักวิจัยที่ดี มี
ความสามารถวิจัยอย่างอิสระ มีความสามารถแสวงหาองค์ความรู้ใหม่อย่างต่อเนื่อง รวมถึงมีคุณธรรมและ
จริยธรรมทางวิชาชีพ 

 
2. ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (ELO)  

LO1 มีความรู้ที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีอาหาร 
LO2 สามารถน าทฤษฎีที่เกี่ยวข้องมาประยุกต์ใช้เพ่ือแก้ปัญหาทางวิชาชีพได้ 
LO3 มีความสามารถในการท าวิจัยได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
LO4 มีความสามารถในการระบุและวิเคราะห์ข้อก าหนดทางจริยธรรม และความรับผิดชอบที่ 
       เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 
LO5 มีทักษะในการท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
LO6 มีทักษะในการสื่อสารโดยภาษาอังกฤษได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
LO7 มีทักษะในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพและมีจริยธรรม 
LO8 มีความคิดสร้างสรรค์และมีวิสัยทัศน์ 

 
3. ลักษณะวิชาชีพ  ลักษณะวิชาที่ศึกษา 

เป็นนักเทคโนโลยีอาหารที่ประยุกต์ใช้ความรู้ขั้นสูงในกระบวนการผลิต ควบคุมคุณภาพ และ 
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร รวมถึงใช้ความเชี่ยวชาญในการค้นคว้าวิจัยในกระบวนการผลิตอาหาร 
รายวิชาที่ศึกษาประกอบด้วยรายวิชาพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ขั้นสูง และรายวิชาชีพขั้นสูงที่
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  2 

เกี่ยวข้องกับการแปรรูป เคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร วิศวกรรมอาหารที่เชื่อมโยงกับความสนใจ 
และเก่ียวข้องกับหัวข้อวิทยานิพนธ์  
4. แนวทางการประกอบอาชีพส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษา 

   (1)  นักวิชาการด้านเทคโนโลยีอาหาร ทั้งในส่วนราชการ รัฐวิสาหกิจ และบริษัทเอกชนทั้ง 
         ในและต่างประเทศ  
   (2)  อาจารย์และนักวิจัยทั้งในและต่างประเทศ 
   (3)  อาชีพอิสระที่เก่ียวข้องกับธุรกิจอาหาร 
   (4)  กลุ่มอาชีพที่เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร 
 

5. รายงานการรับรองมาตรฐานและการเทียบเคียงของหลักสูตร (ถ้ามี) 
ไม่มี 

 
6. รางวัลที่ได้รับของหลักสูตร (ถ้ามี) 

ไม่มี 
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บทที่ 2  
ผลการด าเนินงานตามองค์ประกอบและตัวบ่งชี ้

 
1. ข้อมูลของหลักสูตร 

1.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ต าแหน่ง/ชื่อ-สกุล คุณวุฒิ/สาขาวิชา 
1. รศ.ดร.จิรวัฒน์ ยงสวสัดิกุล* Ph.D. (Food Science), Oregon State University, 2539 

2. รศ.ดร.มาโนชญ์ สุธรีวัฒนา- 
                      นนท์* 

Ph.D. (Food Science), University of Minnesota, 2541 

2. ผศ. ดร.ศิวัฒ  ไทยอุดม* Ph.D. (Food  Science), U. of Guelph, 2545 
3. ผศ.ดร.ปิยะวรรณ  กาสลัก Ph.D. (Applied Science and Biotechnology), Mie 

University, 2539 
4. ผศ.ดร.สุนันทา ทองทา Ph.D. (Food Science), U. of Illinois at Urbana-Champaign,  

2541 

    หมายเหตุ : * หมายถึง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

1.2 อาจารย์ผู้สอน (เฉพาะอาจารย์ที่อยู่ในสาขาวิชาของตนเอง) 

ต าแหน่ง/ชื่อ-สกุล คุณวุฒิ/สาขาวิชา 
1. รศ.ดร.จิรวัฒน์ ยงสวัสดิกุล Ph.D. (Food Science), Oregon State University, 2539 
2. รศ.ดร.มาโนชญ์ สุธรีวัฒนา- 
           นนท ์

Ph.D. (Food Science), University of Minnesota, 2541 

3. ผศ. ดร.ศิวัฒ  ไทยอุดม Ph.D. (Food  Science), U. of Guelph, 2545 
4. ผศ.ดร.รัชฎาพร อุ่นศิวิไลย์ วท.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 2549 
5. ผศ.ดร.สุนันทา ทองทา Ph.D. (Food Science), U. of Illinois at Urbana-Champaign,  

2541 
6. ผศ.ดร.ปิยะวรรณ กาสลัก Ph.D. (Applied Science and Biotechnology), Mie University,     

2539 
7. อ.ดร.ธนาวิทย์ กุลรัตนรักษ์ Ph.D. (Food Process Engineering), Wageningen University, 

2553 
8. อ.ดร.พัชรินทร์  ศิริงาน  Ph.D. (Food Microbiology), U. of Nottingham, 2556 
9. อ.ดร.ปัทมาวดี เกียรติ-     
           เบญจกุล 

ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 2555 
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1.3 อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์  

 ที่ปรึกษาหลัก 

ต าแหน่ง/ชื่อ-สกุล คุณวุฒิ/สาขาวิชา 
จ านวนนักศึกษา 
ในที่ปรึกษา (คน) 

1. รศ.ดร.จิรวัฒน์ ยงสวัสดิกุล Ph.D. (Food Science), Oregon State 
University, 2539 

1 

2. รศ.ดร.มาโนชญ์ สุธรีวัฒนา- 
           นนท ์

Ph.D. (Food Science), University of 
Minnesota, 2541 

1 

3. ผศ. ดร.ศิวัฒ ไทยอุดม Ph.D. (Food  Science), U. of Guelph, 
2545 

3 

4. ผศ.ดร.รัชฎาพร อุ่นศิวิไลย์ วท.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุรนารี, 2549 

3 

5. ผศ.ดร.สุนันทา ทองทา Ph.D. (Food Science), U. of Illinois at 
Urbana-Champaign, 2541 

1 

6. ผศ.ดร.ปิยะวรรณ กาสลัก Ph.D. (Applied Science and 
Biotechnology), Mie University, 2539 

2 

7. อ.ดร.พัชรินทร์  ศิริงาน Ph.D. (Food Microbiology), U. of 
Nottingham, 2556 

1 
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2. องค์ประกอบที่ 1 การก ากับให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 
ตัวบ่งชี้ท่ี 1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนด โดย สกอ. ตาม
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2548 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มีการ
บริหารจัดการหลักสูตร เป็น ไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 โดยมีรายละเอียด
ผลการด าเนินงานดังต่อไปนี้ 

 

ข้อ 
เกณฑ์การ
ประเมิน 

ผลการด าเนินงาน 

1 จ านวนอาจารย์
ประจ าหลักสูตร 

เป็นไปตามเกณฑ์   
- จ านวนอาจารยป์ระจ าหลักสูตรผ่านตามเกณฑ์ คือ มีผู้ด ารงต าแหน่งทางวชิาการ 2 คน 
โดยจ านวนผู้ด ารงต าแหน่งทางวชิาการของสาขาวิชามีจ านวน 5 คน ได้แก่  
1) รศ.ดร. จิรวัฒน์ ยงสวัสดิกุล 2) รศ.ดร. มาโนชญ์ สุธีรวฒันานนท์ 3) ผศ.ดร.ศิวัฒ ไทย
อุดม 4) ผศ.ดร. ปิยะวรรณ กาสลัก 5) ผศ.ดร. สุนันทา ทองทา 
- อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีระดบัการศึกษาปริญญาเอกทั้ง 5 คน 
(อธิบายตามเกณฑ์ข้อก าหนดแต่ละข้อ ในภาคผนวก 1) 

2 คุณสมบัติของ
อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

เป็นไปตามเกณฑ์   
- จ านวนอาจารยป์ระจ าหลักสูตรผ่านตามเกณฑ์ คือ มีผู้ด ารงต าแหน่งทางวชิาการ 2 คน 
โดยจ านวนผู้ด ารงต าแหน่งทางวชิาการของสาขาวิชามีจ านวน 5  คน ได้แก่  
1) รศ.ดร. จิรวัฒน์ ยงสวัสดิกุล 2) รศ.ดร. มาโนชญ์ สุธีรวฒันานนท์ 3) ผศ.ดร.ศิวัฒ ไทย
อุดม 4) ผศ.ดร. ปิยะวรรณ กาสลัก 5) ผศ.ดร. สุนันทา ทองทา 
- อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีระดบัการศึกษาปริญญาเอกทั้ง 5 คน 

3 คุณสมบัติของ
อาจารย์
ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

เป็นไปตามเกณฑ์   
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูรเป็นไปตามเกณฑ์เดียวกับอาจารยป์ระจ าหลักสูตร 

4 คุณสมบัติของ
อาจารย์ผู้สอน 

เป็นไปตามเกณฑ์   
1. อาจารย์ผู้สอนทั้งอาจารยป์ระจ าและอาจารย์พิเศษ (ถา้มี) มวีุฒิการศึกษาทั้งในระดับ
ปริญญาโทและเอก รวมถึงความเชี่ยวชาญตรงตามหลักสูตรรวมถึงวิชาทีส่อน 
2. อาจารย์ผู้สอนมีวฒุิการศึกษาในระดับปริญญาเอก และมีต าแหน่งทางวชิาการ 
3. อาจารย์ผู้สอนทุกคนมปีระสบการณ์ด้านการสอนไม่น้อยกวา่ 5 ปีและมผีลงานตพีิมพ์ใน
วารสารวชิาการ 

5 คุณสมบัติของ
อาจารย์ที่ปรึกษา 

เป็นไปตามเกณฑ์   
1. มีคุณวุฒิระดับปริญญาเอก 
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วิทยานิพนธ์หลัก 
และอาจารย์ที่
ปรึกษาการ
ค้นคว้าอิสระ 

2. มีประสบการณ์ในการท าวิจัยและมีผลงานวิจัยทีไ่ม่ได้เปน็ส่วนหนึ่งของการศึกษา 
3. มีความช านาญในหัวข้อที่ให้ค าปรึกษา 

6 คุณสมบัติของ
อาจารย์ที่ปรึกษา 
วิทยานิพนธ์ร่วม 
(ถ้ามี) 

เป็นไปตามเกณฑ์   
หากมีอาจารย์ที่ปรึกษาร่วม ต้องมีคุณสมบัติเชน่เดียวกับอาจารย์ที่ปรึกษาหลัก 
 

7 คุณสมบัติของ
อาจารย์ผู้สอบ
วิทยานิพนธ์ 
 

เป็นไปตามเกณฑ์   
1. คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ระดับปริญญาโท ประกอบไปด้วย หัวหน้าสาขาวชิา (หรือ
ผู้ที่ได้รับมอบหมาย) เปน็ประธานกรรมการ อาจารย์ที่ปรึกษาวทิยานิพนธ์ และผู้ทรงคุณวฒุิ
ในสาขาวชิาที่เก่ียวข้องอีกอย่างน้อย 1 คน 
2. กรรมการสอบทุกคนมีวุฒิการศึกษาปริญญาเอก 
3. กรรมการสอบที่มีวุฒปิริญญาโทมีต าแหน่งวชิาการไม่ต่ ากวา่รองศาสตราจารย์ 
4. กรรมการสอบทุกคนมีผลงานวิจัยที่มไิด้เป็นส่วนหนึง่ของการศึกษา 

8 การตีพิมพ์
เผยแพร่ผลงาน
ของผู้ส าเร็จ
การศึกษา 

เป็นไปตามเกณฑ ์
การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานของผู้ส าเร็จการศึกษา ระดับปริญญาโท จ านวน 5 เรื่อง และมี
ค่าน้ าหนักของบทความโดยเฉลี่ย เท่ากับ 0.95 ต่อคน 

ผู้ส าเร็จการศึกษา บทความทางวชิาการ ค่าน้ าหนัก 

1. น.ส.ปณิตา 
 ประสงค์ด ี

Oonsivilai, R., and Prasongdee, P. (2014). Total phenolic 
contents, total flavonoids and antioxidant activity of Thai 
basil ( Ocimum basilicum L. ) .  Proceedings of The 5th 
International Conference on Natural Products for 
Health and Beauty (NATPRO 5) , Phuket, Thailand, 6- 8 
May 2014, pp.104-108. 

0.40 

2. น.ส.สุนันทา ประจ า Pracham, S. and Thaiudom, S. 2016. The effect of 
protein content in jasmine rice flour on textural and 
rheological properties of jasmine rice pudding. 
International Food Research Journal. 23(4): 1379-1388. 

1 

3. น.ส.ปริยดา  
สิทธิศาสตร์ 

จดสิทธิบัตร เรื่อง กรรมวิธีการผลิตสารท าความสะอาดจากการ
หมักผลไม้ไทยรสเปรี้ยว เลขท่ีค าขอ 14001004175  

1 

 จดสิทธิบัตร เรื่อง ถังหมักสารลดแรงตึงผิวชีวภาพด้วยวัตถุดิบทาง
การเกษตรเหลือใช้ เลขท่ีค าขอ 1501005215  

1 

4. น.ส.ปานชีวา 
สกุลสุดแสวง 

Sakunsudsawaeng, P. and Gasaluck, P. (2015). Ensure 
microbial risk level control by processing and storage 
factors of fermented soybean snack. The 6th 
International Conference on Food Factors. November 

0.40 
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22-25, 2015. COEX, Seoul, Republic of Korea. (Oral 
Presentation and Young Investigator Award) 

ผลรวมถ่วงน้ าหนักของบทความที่ตีพิมพ์   3.8 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา    4 

ค่าน้ าหนักของบทความโดยเฉล่ีย 0.95: คน 
หมายเหตุ : ก าหนดระดับคุณภาพผลงานวิชาการ 

ค่าน้ าหนัก ระดับคุณภาพของบทความ 
0.10 บทความฉบับสมบรูณ์ทีต่ีพิมพ์ในลกัษณะใดลักษณะหนึ่ง  
0.20 บทความฉบับสมบรูณ์ทีต่ีพิมพ์ในรายงานสบืเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ  
0.40 บทความฉบับสมบรูณ์ทีต่ีพิมพ์ในรายงานสบืเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติหรือในวารสารทาง

วิชาการระดับชาติที่ไมอ่ยู่ในฐานขอ้มูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัตแิละจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทัว่ไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ.ทราบภายใน 
30 วัน นับแต่วันทีอ่อกประกาศ หรอืผลงานที่ได้รับการจดอนุสิทธิบัตร   

0.60 บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติที่ปรากฏในฐานขอ้มูลTCI กลุ่มที่ 2  
0.80 บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไมอ่ยู่ในฐานขอ้มูล ตามประกาศ ก.พ.อ.หรือระเบียบ

คณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรบัการเผยแพร่ผลงานทาง
วิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัตแิละจดัท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้ง
ให้ กพอ./กกอ.ทราบภายใน 30 วันนับแต่วนัทีอ่อกประกาศ (ซ่ึงไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานขอ้มูล TCI กลุ่มที ่1 

1.00 บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ปรากฏในฐานขอ้มูลระดับนานาชาติที่ปรากฏในฐานขอ้มูล
ระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศกึษา ว่าด้วยหลักเกณฑ์การพจิารณา
วารสารทางวชิาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 หรือผลงานที่ได้รบัการจดสทิธิบัตร   

9 ภาระงาน
อาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์และ
การค้นคว้าอิสระ
ในระดับ
บัณฑิตศึกษา 

เป็นไปตามเกณฑ์   
มีการควบคุมให้อาจารย์ที่ปรึกษาเป็นทีป่รึกษาทัง้วิทยานิพนธ์ปริญญาโทและเอกไม่เกินกว่า 
5 คน แต่หากมีนักศึกษาที่สนใจในหัวข้อวิทยานิพนธ์ของอาจารย์ที่ปรึกษาเกินกว่า 5 คน 
และสาขาวิชาพิจารณาแล้ววา่อาจารย์เปน็ผู้มีศักยภาพ โดยพิจารณาจากผลงานตีพิมพ์และ
การได้รับทนุสนบัสนุนโครงการวิจัยที่ผ่านมา รวมถึงประวัติการปฏิบัติหนา้ที่การให้
ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์ในอดีต จะน าเสนอต่อคณะกรรมการประจ าส านักวิชาและสภา
วิชาการพิจารณาให้ความเห็นชอบหรือทักท้วง 

10 อาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์และ
การค้นคว้าอิสระ
ในระดับ
บัณฑิตศึกษามี
ผลงานวิจัยอย่าง
ต่อเนื่องและ
สม่ าเสมอ 

เป็นไปตามเกณฑ์   
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์มผีลงานวชิาการโดยเฉลี่ยในปีการศึกษา 2558 จ านวน 3.2 
เร่ืองต่อคน 
 

11 การปรับปรุง
หลักสูตรตาม
รอบระยะเวลาที่
ก าหนด 

เป็นไปตามเกณฑ ์
1) เร่ิมเปิดหลักสูตรคร้ังแรกในปี พ.ศ.2542 
2) ตามรอบหลักสูตรต้องปรับปรุงให้แล้วเสร็จและประกาศใช้ในปี พ.ศ.2555 
 ปัจจุบันหลักสตูรยังอยู่ในระยะเวลาที่ก าหนด 
 ปัจจุบันหลักสตูรเกินรอบระยะเวลาที่ก าหนด 
 

         

 สรุปผล  : หลักสูตรมีผลการด าเนินงานเป็นไปตามเกณฑ์การก ากับมาตรฐาน 11 ข้อ 
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3. องค์ประกอบที่ 2 ผลการด าเนินงานตามเกณฑ์ AUN-QA ของหลักสูตร 
AUN-QA 1 : Expected Learning Outcomes 
 
ผลการด าเนินงาน ภายใต้มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
ปณิธาน  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีได้รับการสถาปนาขึ้นเป็นมหาวิทยาลัยในก ากับ ของรัฐที่ไม่เป็นส่วน
ราชการ อยู่ในก ากับของรัฐบาลแห่งราชอาณาจักรไทย เป็นเมือง มหาวิทยาลัยที่มุ่งเสริมสร้างความคล่องตัว
และประสิทธิภาพในการบริหาร ส่งเสริมเสรีภาพทางวิชาการในการด าเนินงาน เป็นชุมชนทางวิชาการที่เป็น
แหล่งรวมผู้รู้ ผู้เรียน และสรรพวิทยาการด้านศิลปศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มีคุณประโยชน์ต่อ
บุคคลและสังคม มหาวิทยาลัยแห่งนี้มีปณิธานอันมั่นคงที่จะด ารงความเป็นเลิศในทุกภารกิจพัฒนาคุณภาพ
ชีวิต มุ่งผลสัมฤทธิ์ในการสะสมและสร้างสรรค์ภูมิรู้ ภูมิธรรม และภูมิปัญญา เพื่อพัฒนามนุษยชาติชั่วนิรันดร์ 
 
วิสัยทัศน์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีเป็นสถาบันแห่งการเรียนรู้ ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีชั้น
เลิศ และเป็นที่พ่ึงของสังคม 
  
พันธกิจ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีเป็นมหาวิทยาลัยเฉพาะทางด้านวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีที่มุ่งมั่น
สร้างสรรค์ผลงานวิจัย ปรับแปลง ถ่ายทอดและพัฒนาเทคโนโลยี เพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืนของสังคม ผลิต
บัณฑิตที่มีคุณภาพ มีความรู้ และมีคุณธรรม น าปัญญา ให้บริการวิชาการ และทะนุบ ารุงศิลปะและ
วัฒนธรรม โดยยึดหลักความเป็นอิสระทางวิชาการ และใช้ธรรมาภิบาลในการบริหารจัดการ 
 
เป้าประสงค์หลัก 

1. การจัดการศึกษาของมหาวิทยาลัยเป็นที่ยอมรับในระดับชาติและนานาชาติ 
2. มหาวิทยาลัยได้รับการยอมรับให้เป็นมหาวิทยาลัยวิจัยระดับชาติและนานาชาติ 
3. มหาวิทยาลัยได้รับการยอมรับจากสังคมในการเป็นที่พ่ึงทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
4. ชุมชนและท้องถิ่นได้รับความรู้ด้านการทะนุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรมเพิ่มขึ้น 
5. มหาวิทยาลัยมีขีดความสามารถในการบริหารจัดการสูงภายใต้อัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย 
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ภายใต้ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
วิสัยทัศน์ 

ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มีความเป็นเลิศทางด้านเทคโนโลยีการเกษตรสมัยใหม่และ
นวัตกรรมอยู่ในระดับหนึ่งร้อยของทวีปเอเชีย 
 
พันธกิจ 
ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรมีพันธกิจหลัก 5 ประการ ดังนี้ 

1. ผลิตและพัฒนาก าลังคนระดับสูงทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพ่ือตอบสนองต่อความ
ต้องการในการพัฒนาประเทศ 

2. วิจัยและค้นคว้าเพ่ือสร้างสรรค์จรรโลงความก้าวหน้าทางวิชาการและการน าผลการวิจัยและพัฒนา
ไปใช้ในการพัฒนาประเทศ 

3. ให้บริการทางวิชาการแก่ประชาชนและหน่วยงานต่าง ๆ ทั้งภาครัฐและภาคเอกชน 
4. ทะนุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรมของชาติและของท้องถิ่นโดยเฉพาะอย่างยิ่งศิลปะและวัฒนธรรมของ

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
5.  ปรับแปลงถ่ายทอดและพัฒนาเทคโนโลยีที่เหมาะสมเพื่อให้ประเทศไทยพ่ึงพาตนเองทางเทคโนโลยี 
 เพ่ือการพัฒนาได้มากขึ้น 

 
ค่านิยม (Value) 

ในการด าเนินกิจกรรมของส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร บุคลากรของส านักวิชาได้ยึดถือค่านิยม
องค์กร TIS ซึ่งเป็นอักษรย่อภาษาอังกฤษของส านักวิชา โดยอักษรดังกล่าวมีความหมาย ดังนี้คือ 

T = Teamwork/Unity  
I = Innovative of Science and Technology 
S = Social Responsibility 
TIS หมายถึง ร่วมกัน สร้างสรรค์นวัตกรรมเพื่อสังคม 

 
สมรรถนะหลัก  (Core Competencies) 
CC1 การจัดการเรียนการสอนที่มุ้งเน้นการฝึกปฏิบัติด้านเกษตรระดับการผลิตที่เป็นเชิงอุตสาหกรรมอย่าง 
 ครบวงจร 
CC2 การวิจัยแบบบูรณาการด้านนวัตกรรมทางการเกษตรและความมั่งคงทางอาหาร 
CC3 การบริหารจัดการแบบ “รวมบริการ ประสานภารกิจ” 
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 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี เริ่มเปิดสอนตั้งแต่ปีการศึกษา 2542 โดยใช้หลักสูตร พ.ศ.2555 และมีการ
ปรับปรุงหลักสูตรมาแล้ว 2 ครั้ง ได้แก่ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2550 และปัจจุบันใช้หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 
จากการส ารวจและวิพากย์หลักสูตร พ.ศ. 2550 วันที่ 1 สิงหาคม 2554 ณ ห้องประชุม อาคารสุรพัฒน์ 1 
เทคโนธานี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี จ.นครราชสีมา โดยมีผู้ทรงคุณวุฒิทั้งจากสายวิชาการและ
ภาคเอกชนในฐานะผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย พบว่า ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต้องการให้บัณฑิตที่ส า เร็จจากหลักสูตร
ดังกล่าวมีผลลัพธ์ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcomes: ELO) โดยแบ่งเป็นทักษะเฉพาะ (Specific 
skills) ที่เน้นให้บัณฑิตมีความรู้ที่เก่ียวข้องกับเทคโนโลยีอาหารและสามารถน ามาประยุกต์ใช้ในแก้ปัญหาทาง
วิชาชีพได้ ในขณะเดียวกันบัณฑิตสามารถท าวิจัยขั้นสูงได้อย่างมีประสิทธิภาพ มีความสามารถในการระบุ
และวิเคราะห์ข้อก าหนดทางขริยธรรมและความรับผิดชอบที่เก่ียวข้องกับวิชาชีพได้ และมีความคิดสร้างสรรค์
พร้อมทั้งวิสัยทัศน์ทางวิชาชีพ ส่วนทักษะทั่วไป (Generic skills) นั้นเน้นเกี่ยวกับการท างานร่วมกับผู้อ่ืน การ
ใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพและมี
จริยธรรม โดยสาขาวิชาได้ก าหนดทักษะดังกล่าวลงในรายวิชาที่เกี่ยวข้อง ทั้งนี้ในภาพรวมยังคงให้ผลผลิตที่
ได้สอดคล้องกับวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัยที่ว่า “มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีเป็นสถาบันแห่ง
การเรียนรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีชั้นเลิศ และเป็นที่พ่ึงของสังคม” และ “พร้อมทั้งผลิตบัณฑิต 
วิจัย บริการวิชาการ และถ่ายทอดเทคโนโลยีได้ ท านุบ ารุงศิลปะวัฒนธรรมของชาติและท้องถิ่น” ตามล าดับ 
พร้อมทั้งให้บัณฑิตสามารถปฏิบัติจริงเพ่ือให้เกิดทักษะในการประกอบวิชาชีพ มีความสามารถในการวิจัย 
ค้นคว้าปฏิบัติงานด้วยตนเอง และมีความสามารถในการเรียนรู้ตลอดชีวิตได้ด้วย ทั้งนี้ทักษะเฉพาะด้านและ
ทั่วไปสามารถตอบสนองผลลัพธ์ตามความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียและสอดคล้องกับกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา (TQF) แสดงดังตารางที่ 1  อย่างไรก็ตามสาขาวิชายังไม่มีการน าผลที่ได้มาพิจารณา
หรือประชุมเพ่ือเกิดให้การพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรตามรอบการพัฒนาในปี พ.ศ. 2560 
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 ตารางท่ี 1 Learning Outcomes ของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  
LO 

ระดับปริญญาโท 
Specific Generic Boom’s 

level 
TQF 

 
LO1 มีความรู้ที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีอาหาร 
LO2 สามารถน าทฤษฎีที่เกี่ยวข้องมาประยุกต์ใช้เพ่ือแก้ปัญหาทาง 
      วิชาชีพได้ 
LO3 มีความสามารถในการท าวิจัยได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
LO4 มีความสามารถในการระบุและวิเคราะห์ข้อก าหนดทางจริยธรรม 
       และความรับผิดชอบที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 
LO5 มีทักษะในการท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
 
LO6 มีทักษะในการสื่อสารโดยภาษาอังกฤษได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
LO7 มีทักษะในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
       และมีจริยธรรม 
LO8 มีความคิดสร้างสรรค์และมีวิสัยทัศน์ 

√ 
√ 
 
√ 
√ 
 
 
 
 
 
 
 
√ 

 
 
 
 
 
 
√ 
 
√ 
 
√ 
 

 

R 
A 
 
A 
E 
 
A 
 
A 
 
A 
 
E 

ความรู้ 
ปัญญา 

 
ปัญญา 
ปัญญา 

 
ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล/

สื่อสาร 
ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล/

สื่อสาร 
ทักษะวิเคราะห์เชิงตัวเลข 

 
ปัญญา/จริยธรรม 

R = Remembering/ Understanding           รายการหลักฐาน  
A = Applying/ Analyzing     AUN-QA 1-1  Facebook ของสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
E = Evaluating/ Creating      AUN-QA 1-2  รายงานการประชุมวิพากษ์หลักสูตรเมื่อวันที่ 1 สิงหาคม 2554 

AUN-QA 1-3  ตาราง Program Specification
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AUN-QA 2 : Programme Specification 

ผลการด าเนินงาน 

หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี มุ่งสร้าง
บุคลากรที่มีความรู้ ความเชี่ยวชาญทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารขั้นสูง เพ่ือรองรับกับการ
ขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยและประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ซึ่งจ าเป็นต้องมีบุคลากรที่มี
ความรู้ ความสามารถทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระดับสูง เพ่ือพัฒนา วิจัย ตลอดจนปรับเปลี่ยนและ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีที่เหมาะสมให้กับภาคอุตสาหกรรม รวมถึงมีคุณสมบัติเป็นนักวิจัยที่ดี มีความสามารถวิจัย
อย่างอิสระ มีความสามารถแสวงหาองค์ความรู้ใหม่อย่างต่อเนื่อง รวมถึงมีคุณธรรมและจริยธรรมทางวิชาชีพ 
 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
1. เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตผู้มีความรู้ความสามารถและความเชี่ยวชาญในการวิจัยได้อย่างอิสระและ

สามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้ 
 2. เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตผู้มีความรู้ในวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารขั้นสูง มีความสามารถน าความรู้
ขั้นสูงมาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้ 
 3. เพ่ือสร้างองค์ความรู้ เทคโนโลยี และนวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือตอบสนอง
ต่อการเปลี่ยนแปลงของประเทศและของโลก  
 4. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม และจริยธรรม สามารถประกอบอาชีพทั้งในและต่างประเทศได้  
 

โครงสร้างหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
 

หมวดวิชา 
หลักสูตร พ.ศ.2555 (จ านวนหน่วยกิต) 

แผน ก 
 แบบ ก 1 แบบ ก 2 
หมวดวิชา -  28 
    หมวดวิชาบังคับ - 6 
    หมวดวิชาเลือก -  22 (1) 
วิทยานิพนธ์  48  20 
 รวม  48  48 

  (1) เลือกในกลุ่มสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารอย่างน้อย 9 หน่วยกิต 
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รายวิชาในหลักสูตร 
   1) วิชาบังคับ (Compulsory Courses)     6  หน่วยกิต 
   325551 สถิติเพ่ือการวิจัยทางอุตสาหกรรมเกษตร   4(3-3-6) 
    (Statistics for Agro-Industry Research) 
   325681 สัมมนามหาบัณฑิต 1     1(1-0-2) 
    (M.Sc. Seminar 1) 
   325682 สัมมนามหาบัณฑิต 2     1(1-0-2) 
    (M.Sc. Seminar 2) 

2) วิชาปรับพื้นฐานความรู้ทางเทคโนโลยีอาหาร*  
รายวิชาที่ต้องเรียนส าหรับผู้ที่ไม่ได้จบการศึกษาระดับปริญญาตรีจากหลักสูตรอุตสาหกรรมเกษตร 

วิทยาศาสตร์การอาหาร เทคโนโลยีอาหาร วิศวกรรมอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ์ และ เทคโนโลยีการบรรจุ ทั้งนี้ 
โดยความเห็นชอบของสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

325511 หลักจุลชีววิทยาอาหาร     3(3-0-6) 
(Principles of Food Microbiology) 

325521 หลักเคมีอาหาร      3(3-0-6) 
   (Principles of Food Chemistry) 

325531  หลักการแปรรูปอาหาร     4(4-0-8) 
   (Principles of Food Processing) 

325541 หลักวิศวกรรมอาหาร     4(4-0-8) 
    (Principles of Food Engineering) 

* คิดระดับคะแนนเป็น S หรือ U และไม่คิดเป็นหน่วยกิตในรายวิชาเลือก 
 3) วิชาเลือก (Electives) 

3.1 สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร เลือกอย่างน้อย 9 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 
325522 โภชนเภสัชภัณฑ์และอาหารสุขภาพ   3(3-0-6) 

    (Nutraceuticals and Functional Foods) 
   325532  น้ าในอาหาร      3(2-3-4) 

(Water in Foods) 
   325533 การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชีวภาพ  3(2-3-4) 
    (Shelf-Life Evaluation of Biological Products) 

325611 จุลชีววิทยาอาหารขั้นสูง     3(3-0-6) 
    (Advanced Food Microbiology) 
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325612  เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร     3(3-0-6) 
    (Food Biotechnology) 

325613 การประเมินความเสี่ยงของความปลอดภัยทางจุลชีววิทยา 3(3-0-6) 
ในอุตสาหกรรมอาหาร 
(Risk Assessment of Microbiological Safety in Food Industry) 

325614 สารเมตาบอไลท์จากจุลินทรีย์ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)       
(Microbial Metabolites for Food Industry) 

325621  การวิเคราะห์อาหารด้วยเครื่องมือ    4(3-3-6) 
    (Instrumental Analysis of Food) 
   325622  คาร์โบไฮเดรตในอาหาร     3(3-0-6) 

   (Food Carbohydrates) 
   325623 โปรตีนในอาหาร      3(3-0-6) 

  (Food Proteins) 
325624  เอนไซม์ทางอาหาร     3(2-3-4) 

(Food Enzymes) 
325625  ลิพิดในอาหาร      3(3-0-6) 

    (Food Lipids) 
   325626 กลิ่นรสอาหาร      3(3-0-6) 

(Food Flavors) 
   325627  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของอาหารกล้ามเนื้อ  3(3-0-6) 
    (Science and Technology of Muscle Food) 
   325628  อาหารและโภชนาการขั้นสูง    4(4-0-8) 
    (Advanced Food and Nutrition) 
   325631  การแปรรูปอาหารขั้นสูง     3(3-0-6) 
    (Advanced Food Processing) 
   325632  เทคโนโลยีคอลลอยด์และอิมัลชันในอาหาร   4(4-0-8)
    (Food Colloidal and Emulsion Technology) 
   325633 วิทยากระแสของอาหาร     4(3-3-6) 
    (Food Rheology) 
   325641  สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ  3(3-0-6) 
    (Physical and Engineering Properties of Biomaterials) 
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   325642 กระบวนการถ่ายเทในอาหารและกระบวนการชีวภาพ 3(3-0-9) 
    (Transfer Processes in Food and Bioprocess) 
   325643 การประเมินและการปรับปรุงกระบวนการผลิตอาหาร 3(2-3-4) 
    (Food Process Evaluation and Improvement) 

325661  หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีอาหาร    2(2-0-4) 
(Selected Topics in Food Technology) 

325671  ปัญหาพิเศษ      2(0-6-4) 
    (Special Problems) 

 4) วิทยานิพนธ์ (Thesis) 
 325791  วิทยานิพนธ์ระดับปริญญามหาบัณฑิต แผน ก แบบ ก 1 ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
  (Thesis Plan A  Scheme A1) 
 325792  วิทยานิพนธ์ระดับปริญญามหาบัณฑิต แผน ก แบบ ก 2 ไม่น้อยกว่า 20 หน่วยกิต 
  (Thesis Plan A  Scheme A2) 

รายละเอียดของหลักสูตรได้เผยแพร่สู่สาธารณะผ่านทางเว็บไซต์ของสาขาวิชาและส านักวิชา 
 
Program Specification from PLO 
 Course credit PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 
วิชาบังคับ 
(Compulsory 
Courses)  

          

6 credits 325551 สถิติเพ่ือการวิจัยทาง
อุตสาหกรรมเกษตร 

4(3-3-6)         

 325681 สัมมนามหาบัณฑิต 1 1(1-0-2)         

 325682 สัมมนามหาบัณฑิต 2 1(1-0-2)         

วิชาเลือก 
(Electives) ไม่
น้อยกว่า 9  

325522 โภชนเภสัชภัณฑ์และ
อาหารสุขภาพ 

3(3-0-6)         

หน่วยกิต 325532 น้ าในอาหาร 3(2-3-4)         

 325533 การประเมินอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชีวภาพ 

3(2-3-4)         

 325611 จุลชีววิทยาอาหารขั้น
สูง 

3(3-0-6)         

 325612 เทคโนโลยีชีวภาพ
อาหาร 

3(3-0-6)         
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 325613 การประเมินความเสี่ยง
ของความปลอดภัยทางจุล
ชีววิทยาในอุตสาหกรรมอาหาร 

3(3-0-6)         

 325614 สารเมตาบอไลท์จาก
จุลินทรีย์ส าหรับอุตสาหกรรม
อาหาร 

3(3-0-6)             

 325621  การวิเคราะห์อาหาร
ด้วยเครื่องมือ 

4(3-3-6)         

 325622  คาร์โบไฮเดรตใน
อาหาร 

3(3-0-6)         

 325623 โปรตีนในอาหาร 3(3-0-6)         

 325624  เอนไซม์ทางอาหาร 3(2-3-4)         

 325625  ลิพิดในอาหาร 3(3-0-6)         

 325626 กลิ่นรสอาหาร 3(3-0-6)         

 325627 วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีของอาหารกล้ามเนื้อ 

3(3-0-6)         

 325628  อาหารและโภชนาการ
ขั้นสูง 

4(4-0-8)         

 325631  การแปรรูปอาหารขั้น
สูง 

3(3-0-6)         

 325632  เทคโนโลยีคอลลอยด์
และอิมัลชันในอาหาร 

4(4-0-8)         

 325633 วิทยากระแสของ
อาหาร 

4(3-3-6)         

 325641  สมบัติทางกายภาพ
และวิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ 

3(3-0-6)         

 325642 กระบวนการถ่ายเทใน
อาหารและกระบวนการชีวภาพ 

3(3-0-9)         

 325643 การประเมินและการ
ปรับปรุงกระบวนการผลิต
อาหาร 

3(2-3-4)         

 325661 หัวข้อเฉพาะทาง
เทคโนโลยีอาหาร 

2(2-0-4)         

 325671  ปัญหาพิเศษ 2(0-6-4)         
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วิทยานิพนธ์ 
(Thesis) 

325791  วิทยานิพนธ์ระดับ
ปริญญามหาบัณฑิต แผน ก 
แบบ ก 1  

≥48         

 325792  วิทยานิพนธ์ระดับ
ปริญญามหาบัณฑิต แผน ก 
แบบ ก 2  

≥20         

วิชาปรับพื้น
ฐานความรู้ทาง 

325511 หลักจุลชีววิทยาอาหาร 3(3-0-6)         

เทคโนโลยีอาหาร 325521 หลักเคมีอาหาร 3(3-0-6)         

 325531  หลักการแปรรูป
อาหาร 

4(4-0-8)         

 325541 หลักวิศวกรรมอาหาร 4(4-0-8)         

 
AUN-QA 2-1   มคอ.2 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตและปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี 
 อาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.255) 
AUN-QA 2-2   มคอ.3 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตและปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี 
 อาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.255) 
 

AUN-QA 3 : Programme Structure and Content 

ผลการด าเนินงาน 

3 . 1   The curriculum is designed based on constructive alignment with the expected learning 
outcomes [1] 

โครงสร้างหลักสูตรได้ถูกออกแบบตามเกณฑ์มาตรฐานของ สกอ. โดยมีหลักสูตรทั้งแผน ก1 ที่เน้นการ
วิจัย และแผน ก2 ที่เน้นการท าวิทยานิพนธ์และการเรียนรายวิชา โดยมีการก าหนดการเรียนวิชาบังคับและวิชา
เลือก โดยการออกแบบหลักสูตรยังสอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวังในแต่ละด้าน คือ คุณธรรม จริยธรรม 
ความรู้ และทักษะต่างๆ ดังแสดงไว้ในเล่มของหลักสูตร 
 
3.2  The contribution made by each course to achieve the expected learning outcomes is clear 
[2] 

โดยแต่ละรายวิชาได้แสดงแผนที่กระจายผลการเรียนรู้และความคาดหวังจากผลการเรียนรู้อย่างชัดเจน
ดังแสดงใน มคอ. 2 ของเล่มหลักสูตร 
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3.3  The curriculum is logically structured, sequenced, integrated and up-to-date [3,4,5,6] 
หลักสูตรได้ถูกออกแบบให้มี 2 แผน คือ แผน ก1 ที่เน้นการวิจัย และ แผน ก2 ที่เน้นการท าวิทยานิพนธ์

และการเรียนรายวิชา โดยก าหนดให้มีการเรียนรายวิชาบังคับที่มีความส าคัญและจ าเป็นที่จะไปใช้ในการท าวิจัย 
เช่น สถิติเพ่ือการวิจัยทางอุตสาหกรรมเกษตร และสัมมนาที่เป็นการฝึกฝนนักศึกษาให้ค้นคว้าหัวข้อวิจัยที่
เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ส่วนรายวิชาเลือกนักศึกษาสามารถเลือกได้จากท้ังภายในสาขาวิชาและนอกสาขาวิชา ที่
เกี่ยวข้องกับหัวข้อวิทยานิพนธ์เพ่ือเป็นความรู้และน ามาประยุกต์เ พ่ือใช้ในการท าวิจัยวิทยานิพนธ์ และมีรายวิชา
บูรณาการที่ต้องใช้ความรู้หลายวิชามาประกอบและประยุกต์รวมกัน เช่น ปัญหาพิเศษ และหมวดวิทยานิพนธ์ 
นอกจากนี้ยังก าหนดการปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือให้ทันสมัยตามข้อก าหนดของคณะกรรมการการอุดมศึกษา (ปี 
พ.ศ. 2560) 
 
รายการหลักฐาน 
AUN-QA 3-1    มคอ.2 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตและปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
  สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2555 
AUN-QA 3-2 มคอ.3 รายวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตและปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2555 
 

AUN-QA 4 : Teaching and Learning Approach 

ผลการด าเนินงาน 

4.1 The educational philosophy is well articulated and communicated to all stakeholders [1] 
 ปรัชญาของหลักสูตรคือการผลิตบุคลากรทางวิทยาศาสตร์ที่มีความรู้ทางด้านเทคโนโลยีอาหารขั้นสูง
แบบสากล สามารถก้าวทันวิทยาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่เปลี่ยนแปลงในโลกปัจจุบัน บัณฑิต
จะต้องเป็นผู้มีความรู้ภาคทฤษฎีขั้นสูงและมีทักษะในการท าวิจัยเพ่ือแก้ปัญหาและ/หรือพัฒนาปรับปรุง
กระบวนการผลิต พัฒนาและ/หรือสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ด้วยเทคโนโลยีที่เหมาะสม มีความเป็นนักวิจัยอิสระ 
(independent researcher) มีระบบการคิดแก้ปัญหาในงานวิจัยด้วยหลักวิทยาศาสตร์ที่เป็นระบบ ปรัชญา
ดังกล่าวนี้เป็นที่ประจักษ์ชัดต่อผู้เรียน ซึ่งปรากฏในเอกสารหลักสูตรที่แจกให้ผู้เรียนตั้งแต่แรกเข้า อีกทั้งจากการ
ชี้แจงของประธานหลักสูตรในการปฐมนิเทศซึ่งจัดขึ้นทุกปีการศึกษา  
 
4.2 Teaching and learning activities are constructively aligned to the achievement of the 
expected learning outcomes [2,3,4,5] 
 ด้วยแนวคิดที่ต้องการให้บัณฑิตมีทักษะในการท างานวิจัยแบบสากล สามารถน าเสนอผลงานทั้งใน
รูปแบบการน าเสนอโดยวาจา หลักสูตรจึงก าหนดให้ผู้เรียนได้มีโอกาสท างานวิจัยผ่านรายวิชาวิทยานิพนธ์ เปิด
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โอกาสให้ผู้เรียนสามารถเลือกเรียนรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับหัวข้อวิทยานิพนธ์อย่างอิสระทั้งจากสาขาวิชาและนอก
สาขาวิชา/ส านักวิชา หากผู้เรียนไม่มีพ้ืนฐานด้านเทคโนโลยีอาหาร สามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชาพ้ืนฐานด้าน 
Food chemistry, Food processing, Food engineering, Food microbiology โดยไม่นับหน่วยกิต การ
เรียนการสอนใช้ภาษาอังกฤษ เพ่ือเปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้พัฒนาทักษะด้านภาษาอังกฤษ การน าเสนอในรายวิชา
สัมมนาเป็นภาษาอังกฤษ ส่วนภาษาท่ีใช้ในการเขียนวิทยานิพนธ์ ขึ้นอยู่กับความประสงค์ของนักศึกษาว่าต้องการ
ใช้ภาษาไทยหรืออังกฤษ นอกจากนี้หลักสูตรได้ก าหนดให้มีการสอบประมวลความรู้ ( Comprehensive 
examination) และน าเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ เพ่ือเป็นการตรวจสอบองค์ความรู้ของผู้เรียนก่อนการเริ่ม
งานวิจัยวิทยานิพนธ์ และเพ่ือฝึกการคิดและวางแผนวิจัยอย่างเป็นระบบ โดยมีคณะกรรมการที่มีความเชี่ยวชาญ
ร่วมพิจารณาโครงร่างพร้อมให้ข้อเสนอแนะ เพ่ือช่วยพัฒนาทักษะด้านภาษาอังกฤษของผู้เรียนหลักสูตรมีการจัด
กิจกรรมพิเศษนอกห้องเรียนเป็นประจ าทุกปี 
 
4.3 Teaching and learning activities enhance life-long learning [6] 

หลักสูตรได้เปิดโอกาสให้ผู้เรียนเลือกเรียนรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์อย่างอิสระ การเรียนใน
รายวิชาเน้นให้ผู้เรียนค้นคว้า และอภิปรายกลุ่มในห้องเรียน เกิดการแลกเปลี่ยนความเห็น รับฟังความเห็นทาง
วิชาการของผู้อ่ืน ต่อสู้/ซักค้านในประเด็นที่เห็นต่างด้วยข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ พยายามเปลี่ยนทัศนะคติที่ว่า
ผู้สอนคือจุดศูนย์กลางขององค์ความรู้ แต่พยายามสร้างบรรยากาศให้ผู้เรียนตระหนักว่าความรู้มีอยู่ทุกที่ซึ่งผู้เรียน
จะต้องค้นคว้า ใฝ่รู้ มาตรการการบ่มเพาะเหล่านี้น่าจะท าให้ผู้เรียนเป็นผู้ใฝ่หาความรู้ และพัฒนาสู่การเป็นผู้
เรียนรู้ตลอดชีวิต 
 
รายการหลักฐาน 
AUN-QA 4-1    มคอ.2 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตและปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
  สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2555 
AUN-QA 4-2 มคอ.3 รายวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตและปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2555 
AUN-QA 4-3 เว็บไซต์ของสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
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AUN-QA 5 : Student Assessment 

ผลการด าเนินงาน 

5. 1 The student assessment is constructively aligned to the achievement of the expected 
learning outcomes [1,2] 
5. 2 The student assessments including timelines, methods, regulations, weight distribution, 
rubrics and grading are explicit and communicated to students [4,5] 
5. 3 Methods including assessment rubrics and marking schemes are used to ensure validity, 
reliability and fairness of student assessment [6,7] 
5.4 Feedback of student assessment is timely and helps to improve learning [3] 
5.5 Students have ready access to appeal procedure [8] 

การออกแบบการประเมินผู้เรียนได้ออกแบบจากวัตถุประสงค์ของรายวิชา โดยการประเมินผู้เรียนเป็น
แบบเกรด A=4.0, B+=3.5, B=3.0, C+=2.50, C=2.0, D+=1.5, D=1.0, F=0, I=Incomplete, S=Satisfied, 
U= Unsatisfied เกณฑ์การตัดเกรดเป็นไปตามข้อก าหนดของมหาวิทยาลัยซึ่งแบ่งออกเป็น 2 ลักษณะคือ อิง
เกณฑ์ อิงเกณฑ์กลุ่ม  ตัวอย่างการตัดเกรดแบบอิงเกณฑ์กลุ่ม 
 

คะแนน ระดับคะแนน ช่วงคะแนนการให้ระดับคะแนน 
80 A A>80 
76  B+ 75-79 
75 B+ B 70-74 
74  C+ 65-69 
74  C 60-64 
73  D+ 56-59 
70  D 48-55 
70   
69   
67   
67 C+  
64   
63   
62   
62   
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61   
61 C  
60   
57   
56   
56 D+  
53   
50   
48 D  

 
ในใบรายละเอียดวิชา (Course Syllabus) จะชี้แจงส่วนประกอบของคะแนนต่างๆ ไว้อย่างชัดเจน  
วิชาปัญหาพิเศษใช้การประเมินผลจากงานที่ได้รับมอบหมายระหว่างภาคการศึกษา โดยอาจารย์ที่

ปรึกษาและการตรงต่อเวลาการรายงานความก้าวหน้าโครงงานของนักศึกษา 
วิชาสัมมนาใช้การประเมินผลโดยอาจารย์ที่ปรึกษาและการน าเสนอสัมมนาโดยคณาจารย์ของสาขาวิชา

ที่ไม่ใช่อาจารย์ที่ปรึกษาจ านวนอย่างน้อย 3 คนโดยแบ่งคะแนนเป็น 2 ส่วน ส่วนแรก (50%) จากอาจารย์ที่
ปรึกษา ส่วนที่ 2 (50%) จากคณาจารย์ของสาขาวิชาผู้สอบสัมมนา 

การสอบประมวลความรู้ (Comprehensive Examination) มีการประเมินผู้เรียนโดยการสอบปากเปล่า 
เนื้อหาที่สอบจะเป็นเนื้อหาที่เกี่ยวข้องกับการท าวิทยานิพนธ์ ซึ่งท าการสอบปากเปล่าพร้อมกับการเสนอโครงร่าง
วิทยานิพนธ์ของผู้เรียน และผู้เรียนมีโอกาสสอบประมวลความรู้ได้ 2 ครั้ง หากไม่สามารถสอบผ่านได้ ให้พ้น
สภาพการเป็นนักศึกษาบัณฑิต (ยังไม่เคยมีนักศึกษาพ้นสภาพจากสาเหตุนี้) 

การเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ มีประกาศแต่งตั้งคณะกรรมการพิจารณาโครงร่างวิทยานิพนธ์โดยคณบดี
ส านักวิชา คณะกรรมการพิจารณาโครงร่างวิทยานิพนธ์มีหน้าที่ด าเนินพิจารณาโครงร่างวิทยานิพนธ์ให้เป็นไป
ตามหลักการทางวิชาการและวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้ โดยโครงร่างวิทยานิพนธ์จะต้องได้รับการเห็นชอบจากคณะ
พิจารณาโครงร่างวิทยานิพนธ์ตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยก าหนด  ซึ่งต้องเป็นไปตามข้อบังคับการศึกษาขั้น
บัณฑิตศึกษา ของมหาวิทยาลัย 

การสอบวิทยานิพนธ์ มีค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์โดยคณบดีส านักวิชา คณะกรรมการ
สอบวิทยานิพนธ์มีหน้าที่ด าเนินสอบให้เป็นไปตามหลักการทางวิชาการและวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้ โดยผู้เรียนมี
โอกาสสอบวิทยานิพนธ์ได้อีกครั้งหนึ่ง หากไม่ผ่านการสอบในครั้งแรก และถ้าการสอบครั้งที่ 2 ไม่ผ่านจะต้องพ้น
สภาพการเป็นนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

ในการเรียนรายวิชา นักศึกษาจะได้รับทราบผลการสอบ ผลประเมินงานที่ได้รับมอบหมายตลอด
ระยะเวลาการเรียนและข้อคิดเห็นจากอาจารย์ผู้สอน 



 รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี  ปีการศึกษา 2558 

 

22 
 

ในรายวิชาสัมมนา นักศึกษาจะได้รับข้อเสนอแนะตากคณะกรรมการสอบเป็นรายบุคคลหลังเสร็จสิ้นการ
น าเสนอ 

ส าหรับการเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ นักศึกษาจะได้รับข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากคณะกรรมการ
ระหว่างการสอบ เพ่ือน าไปปรับปรุง 

การขออุทธรณ์เกี่ยวกับการประเมินผล หลักสูตรได้ด าเนินการตามระเบียบการอุทธรณ์ของมหาวิทยาลัย 
ซ่ึงด าเนนิการโดยการศูนยบ์รกิารการศึกษา 

รายการหลักฐาน 

AUN- QA 5-1  Course Syllabus  
 

AUN-QA 6 : Academic Staff Quality 

ผลการด าเนินงาน 

6. 1 Academic staff planning ( considering succession, promotion, re- deployment, termination, 
and retirement) is carried out to fulfil the needs for education, research and service [1] 

สาขาวิชามีการวางแผนอัตราก าลังบุคลากรสายวิชาการ โดยเน้นความเชี่ยวชาญหลัก (Core discipline) 
ในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ได้แก่ด้านการแปรรูปอาหาร เคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร วิศวกรรม
อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร นอกจากนี้ยังค านึงถึงความ
เชี่ยวชาญเฉพาะ (Specific discipline) ได้แก่ ด้านนมและผลิตภัณฑ์นม เทคโนโลยีธัญพืชและธัญชาติ เทคโนโลยี
เนื้อสัตว์และอาหารทะเล เทคโนโลยีผักผลไม้ โภชนศาสตร์ เทคโนโลยีกลิ่นรส เทคโนโลยีการหมัก และ 
เทคโนโลยีด้านบรรจุภัณฑ์ ทั้งนี้เพ่ือตอบสนองการเรียนการสอน งานวิจัย และบริการวิชาการแก่ผู้ประกอบการ
อุตสาหกรรมอาหาร ในกรณีที่มีอาจารย์เกษียณอายุ จะมีการคัดเลือกบุคคลากรใหม่โดยพิจารณาจากความ
เชี่ยวชาญหลักและเฉพาะของอาจารย์ผู้เกษียณอายุ หรืออาจปรับตามสถานการณ์และแนวโน้มที่เปลี่ยนแปลงไป
ของอุตสาหกรรมอาหาร โดยที่ประชุมสาขาวิชาจะเป็นผู้ก าหนดคุณสมบัติและความเชี่ยวชาญของผู้สมัคร ข้อมูล
ของจ านวนคณาจารย์แสดงดังตารางที่ AUN-QA 6-1 
 
6.2 Staff-to-student ratio and workload are measured and monitored to improve the quality of 
education, research and service [2] 

การแบ่งภาระงานสอนยึดหลักความเชี่ยวชาญของอาจารย์เป็นที่ตั้ง กล่าวคืออาจารย์ที่มีความเชี่ยวชาญ
ด้านใดจะสอนรายวิชาด้านนั้น ก่อนเปิดภาคการศึกษาจะมีการประชุมสาขาวิชาเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอน
และภาระงานของคณาจารย์ในสาขาวิชา หากภาระงานของอาจารย์สูงเกินไปหรือความเชี่ยวชาญไม่สอดคล้องกับ
เนื้อหารายวิชา สาขาวิชามีมาตรการจ้างอาจารย์พิเศษซึ่งเป็นผู้มีความเชี่ยวชาญ หรือคณาจารย์จากต่างสาขาวิชา
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มาเป็นอาจารย์ผู้สอน ยกตัวอย่างเช่น ในรายวิชา Statistics for Agro-Industry Research สาขาวิชาได้เชิญ อ.
ดร.บุรทิน ข าภิรัฐ จากส านักวิชาเทคโนโลยีสังคม วิชา Selected Topics in Food Technology ซึ่งมีเนื้อหา
เกี่ยวกับการวิเคราะห์เครื่องมือขั้นสูง สาขาวิชาได้จ้าง ผศ. ดร. ตริตาภรณ์  ชูศรี เป็นอาจารย์พิเศษ หรือรายวิชา 
Food Carbohydrate ได้เชิญอาจารย์จากส านักวิชาวิทยาศาสตร์มาช่วยสอน เป็นต้น สัดส่วนของคณาจารย์  : 
นักศึกษา แสดงดังตาราง AUN-QA 6-2  
 
6.3 Recruitment and selection criteria including ethics and academic freedom for appointment, 
deployment and promotion are determined and communicated [4,5,6,7] 

สาขาวิชาได้ก าหนดขั้นตอนในการรับสมัครอาจารย์ไว้อย่างชัดเจนดังต่อไปนี้ 
 1. สาขาวิชาด าเนินการประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตรและประชุมสาขาวิชาเพ่ือก าหนดคุณสมบัติทั้ง
ด้านคุณวุฒิ ความรู้ ความสามารถ ประสบการณ์ที่จะต้องสอดคล้องกับความต้องการของหลักสูตร และน าส่ง
ข้อมูลไปยังส่วนการเจ้าหน้าที่ เพ่ือด าเนินการตามข้ันตอนของมหาวิทยาลัย 
 2. ส่วนการเจ้าหน้าที่ระบุวันเริ่มต้นการรับสมัครและระยะเวลาในการรับสมัครที่จะต้องไม่น้อยกว่า 1 
เดือนเมื่อได้ผู้สมัครแล้วจัดส่งเอกสารให้สาขาวิชาด าเนินการคัดเลือกเป็นการภายในเบื้องต้น  
 3. สาขาวิชาโดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรด าเนินการคัดเลือกเป็นการภายในโดยก าหนดให้ผู้สมัครที่ผ่าน
การคัดเลือกมาน าเสนอผลงานวิจัย และการสอบสัมภาษณ์จากคณาจารย์ในสาขาวิชา โดยใช้ภาษาอังกฤษในการ
สื่อสารทั้งหมด นอกจากศักยภาพในการท างานวิจัย และองค์ความรู้ทางวิชาการของผู้สมัครแล้ว ทักษะด้าน
ภาษาอังกฤษเป็นเกณฑ์ส าคัญในการคัดเลือกอาจารย์  
 4. ส่วนการเจ้าหน้าที่จัดท าค าสั่งคณะกรรมการด าเนินการคัดเลือกอาจารย์ตามระเบียบขั้นตอนการ
ด าเนินการของมหาวิทยาลัย 
 5. ส่วนการเจ้าที่ด าเนินการคัดเลือกอาจารย์ตามข้อเสนอแนะของสาขาวิชาตาม (3) โดยคณะกรรมการที่
แต่งตั้งซ่ึงจะมีหัวหน้าสาขาเป็นคณะกรรมการร่วมด้วย 
 6. ได้อาจารย์ใหม่ที่มีคุณสมบัติตามท่ีสาขาวิชาต้องการ 
 
6.4 Competences of academic staff are identified and evaluated [3] 

เกณฑ์ประเมินคณาจารย์ประกอบด้วยผลสัมฤทธิ์ด้านการสอน การวิจัย และการบริการวิชาการ โดย
พิจารณาทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพ  
 เกณฑ์ประเมินผลสัมฤทธิ์ด้านการสอนในเชิงปริมาณได้แก่ จ านวนชั่วโมงในการสอนโดยคณาจารย์ใน
สาขาจะต้องมีภาระการสอนไม่ต่ ากว่าภาระงานขั้นต่ าที่มหาวิทยาลัยก าหนด ซึ่งคณาจารย์ทุกคนในสาขาวิชามี
ภาระงานสอนสูงกว่าภาระงานขั้นต่ าที่มหาวิทยาลัยก าหนด ส่วนการประเมินในเชิงคุณภาพพิจารณาจากแผนการ
สอนที่ปรากฏใน มคอ และประเมินผลสัมฤทธิ์ด้านการสอนจากผลประเมินการสอนโดยนักศึกษา หากคณาจารย์
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ท่านใดได้คะแนนประเมินจากนักศึกษาต่ า (<3 จากคะแนนเต็ม 5) หรือมีข้อทักท้วง/ข้อวิจารณ์เชิงลบ โดย
นักศึกษา หัวหน้าสาขาวิชาจะเชิญอาจารย์หารือเพ่ือหาเท็จจริงและแนวทางแก้ไขส าหรับภาคการศึกษาต่อไป  
 เกณฑ์ประเมินผลสัมฤทธิ์ด้านการวิจัยพิจารณาจากจ านวนผลงานวิจัยที่เผยแพร่ในวารสารวิชาการตาม
เกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยก าหนด โดยให้ความส าคัญกับวารสารที่ไม่อยู่ใน Bealle’s list และมีค่า Impact factor 
รวมถึงการจดสิทธิบัตร 
 เกณฑ์ประเมินผลสัมฤทธิ์ด้านบริการวิชาการ โดยพิจารณาจากจ านวนครั้งที่ให้บริการวิชาการ ร่วมถึง
ความพึงพอใจของผู้รับบริการ (ผ่านทางเทคโนธานีหรือสถานวิจัย ส านักเทคโนโลยีการเกษตร) 
 
6. 5 Training and developmental needs of academic staff are identified and activities are 
implemented to fulfil them [8] 

มหาวิทยาลัยจัดสรรงบประมาณให้แก่คณาจารย์เพ่ิมพูนความรู้ เข้าร่วมอบรม และ/หรือประชุมวิชาการ
ภายในประเทศปีละ 20,000 บาท และเข้าร่วมประชุมวิชาการในต่างประเทศอีกปีละ 70,000 บาท อันเป็นการ
ส่งเสริมให้คณาจารย์ได้ก้าวทันงานวิจัย และสร้างเครือข่ายงานวิจัยทั้งในระดับประเทศและต่า งประเทศ 
นอกจากนี้มหาวิทยาลัยโดยสถาบันวิจัยและพัฒนามีทุนวิจัยสนับสนุนให้แก่อาจารย์รุ่นใหม่ทุนละ 100,000 บาท  
จ านวนกิจกรรมการพัฒนาทางวิชาชีพของอาจารย์ แสดงดังตาราง AUN-QA 6-4 และรายชื่อกิจกรรมการพัฒนา
ทางวิชาชีพของอาจารย์ แสดงดังตาราง AUN-QA 6-5  
 ในด้านการพัฒนาการสอน มหาวิทยาลัยมีสถานพัฒนาคณาจารย์ ที่มีกิจกรรมส่งเสริม พัฒนาทักษะด้าน
การเรียนการสอนเป็นประจ า 
 ส าหรับอาจารย์บรรจุใหม่ จะต้องเสนอแผนการพัฒนาตนเองให้หัวหน้าสาขาวิชาพิจารณา เพ่ือน าเสนอ
ต่อคณะกรรมการบริหารบุคคลของมหาวิทยาลัยเพื่อใช้ประเมินผลส าหรับการต่อสัญญาจ้างต่อไป 
 จากที่ผ่านมา คณาจารย์ในหลักสูตรได้เข้าร่วมกิจกรรมพัฒนาวิชาชีพมากกว่าร้อยละ 80 ดังตาราง 
AUN-QA 6-5 ในปีต่อๆ ไปหลักสูตรจะมีแผนที่ชัดเจนเพ่ือสนับสนุนให้คณาจารย์ในหลักสูตรทุกคนได้เข้าร่วม
กิจกรรมพัฒนาวิชาชีพ 
 
6. 6 Performance management including rewards and recognition is implemented to motivate 
and support education, research and service [9] 

มหาวิทยาลัยก าหนดเกณฑ์การประเมินอาจารย์อย่างชัดเจน โดยพิจารณาจากด้านการเรียนการสอน 
การวิจัย และบริการวิชาการ มหาวิทยาลัยมีการมอบรางวัลแก่อาจารย์ประจ าปีทั้งในด้านการสอน การวิจัย และ
บริการวิชาการ 
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6. 7 The types and quantity of research activities by academic staff are established, monitored 
and benchmarked for improvement [10] 

คณาจารย์ท าการค้นคว้าวิจัยตามความเชี่ยวชาญหลัก (Core discipline) และเชี่ยวชาญเฉพาะ 
(Specific discipline) ซึ่งมีการก าหนดไว้ชัดเจน ในแต่ละภาคการศึกษาจะมีการรายงานผลงานวิจัยที่เกิดขึ้น 
และในทุก 3 ปีผลงานวิจัยของสาขาวิชาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารทั่วประเทศจะได้รับการประเมิน
จาก สกว. ท าให้ทราบถึงคุณภาพของงานวิจัยของสาขาวิชาเทียบกับมหาวิทยาลัยอ่ืนๆ ผลที่ได้จากการประเมิน
โดย สกว มีการน ามาพิจารณาร่วมกันในการประชุมสาขาวิชาเพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาปรับปรุงให้ดียิ่งขึ้น 
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ แสดงดังตาราง AUN-QA 6-3  

 อย่างไรก็ตามการประเมินทุก 3 ปีโดย สกว. อาจมีความล่าช้าต่อการพัฒนาปรับปรุง สาขาวิชาควรมีการ
ประเมินผลงานวิจัยของคณาจารย์ทุกปี ดังนั้นในปีการศึกษา 2559 เป็นต้นไป สาขาวิชาจะท าการติดตาม
ผลงานวิจัยของคณาจารย์ในสาขา การถูกอ้างอิงของผลงานวิจัย และ H-index ของอาจารย์แต่ละท่าน และ
น าเสนอต่อที่ประชุมสาขาเพ่ือพิจารณาร่วมกัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี  ปีการศึกษา 2558 

 

26 
 

ตาราง AUN-QA 6-1 : จ านวนอาจารย์และจ านวนอาจารย์เต็มเวลาเทียบเท่า (FTEs) 

ปีการศึกษา/ประเภท ชาย 
(คน) 

หญิง 
(คน) 

รวม อาจารย์ที่มีวุฒิปริญญาเอก 
จ านวน (คน) FTEs* จ านวน ร้อยละ 

ปีการศึกษา 2556 (ก.ค. 56 - มิ.ย. 57)       

1. อาจารย์ประจ า       
1.1 ศาสตราจารย์ 0 0 0 0 0 0 
1.2 รองศาสตราจารย์ 1 0 1 1 1 100 
1.3 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 3 3 6 1 6 100 
1.4 อาจารย์ 1 1 2 1 2 100 

2. อาจารย์พิเศษ 0 1 1 0.02 1 100 
3. Visiting professors/ lecturers 0 0 0 0 0 0 

รวม 5 5 10 3.02 10 100 

ปีการศึกษา 2557 (ก.ค. 57 - มิ.ย. 58)       

1. อาจารย์ประจ า       
1.1 ศาสตราจารย์ 0 0 0 0 0 0 
1.2 รองศาสตราจารย์ 2 0 2 1 2 100 
1.3 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 2 3 5 1 5 100 
1.4 อาจารย์ 1 2 3 0.83 3 100 

2. อาจารย์พิเศษ 0 0 0 0 0 0 
3. Visiting professors/ lecturers 0 0 0 0 0 0 

รวม 5 5 10 2.83 10 100 

ปีการศึกษา 2558 (ก.ค. 58 - มิ.ย. 59)       

1. อาจารย์ประจ า       
1.1 ศาสตราจารย์ 0 0 0 0 0 0 
1.2 รองศาสตราจารย์ 2 0 2 1 2 100 
1.3 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 1 3 4 1 4 100 
1.4 อาจารย์ 1 2 3 1 3 100 

2. อาจารย์พิเศษ 0 0 0 0 0 0 
3. Visiting professors/ lecturers 0 0 0 0 0 0 

รวม 4 5 9 3 9 100 

ที่มา : ส่วนการเจ้าหน้าที่ และสาขาวิชา  

* อาจารย์เต็มเวลาเทียบเท่า (FTEs) หมายถึง  
 - อาจารย์ที่มีระยะเวลาการท างาน ตั้งแต่ 9 เดือน ขึ้นไป คิดเป็น 1 FTEs  
 - อาจารย์ที่มีระยะเวลาการท างาน 6 - 8 เดือน ข้ึนไป คิดเป็น 0.5 FTEs  
 - อาจารย์ที่มีระยะเวลาการท างานไม่ถึง 6 เดือน คิดเป็น 0 FTEs 
 - อาจารย์พิเศษให้นับภาระงานของอาจารย์พิเศษทั้งปีการศึกษา หารด้วย มาตรฐานภาระงานของมหาวิทยาลัย (6 หน่วย
กิต/ภาคการศึกษา = 72 ช่ัวโมง/ภาคการศึกษา) 
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ตาราง AUN-QA 6-2 : สัดส่วนจ านวนนักศึกษาเต็มเวลาเทียบเท่า (FTES) ต่อจ านวนอาจารย์เต็มเวลา
 เทียบเท่า (FTEs) 

ปีการศึกษา 

จ านวนนักศึกษา 
เต็มเวลาเทียบเท่า 

(FTES) 
(รายวิชาที่อยู่ในหลักสูตร) 

จ านวนอาจารย์ 
เต็มเวลาเทียบเท่า 

(FTEs) 

จ านวนนักศึกษาเต็มเวลาเทียบเท่า (FTES) 
ต่อ 

จ านวนอาจารย์เต็มเวลาเทียบเท่า (FTEs) 

2558 3.20 11.00 0.36 
 

ปีการศึกษา 

จ านวนนักศึกษา 
เต็มเวลาเทียบเท่า 

(FTES) 
(รายวิชาที่สอนบริการ) 

จ านวนอาจารย์ 
เต็มเวลาเทียบเท่า 

(FTEs) 

จ านวนนักศึกษาเต็มเวลาเทียบเท่า (FTES) 
ต่อ 

จ านวนอาจารย์เต็มเวลาเทียบเท่า (FTEs) 

2558 0.10 11.00 0.01 
ที่มา : ส่วนแผนงาน 
 

ตาราง AUN-QA 6-3 : ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ 

ปีปฏทิิน 

จ านวนบทความวิจัยหรือบทความวิชาการ 

จ านวน
บทความ
วิจัยหรือ
บทความ
วิชาการ 

(1) 

มีการตีพิมพ์ใน
รายงานสบืเนื่อง
จากการประชุม

วิชาการระดับชาติ 
(Proceedings)  
(ค่าน้ าหนัก = 

0.20) 

มีการตีพิมพ์ในรายงาน
สืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ 

(Proceedings) 
หรือมีการตีพิมพ์ใน
วารสารวชิาการ

ระดับชาตทิี่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูลตามประกาศ 

ก.พ.อ/ผลงานที่จด
ทะเบียนอนุสิทธิบตัร 
(ค่าน้ าหนัก = 0.40) 

มีการตีพิมพ์ใน
วารสารวชิาการ 

ที่ปรากฏใน
ฐานข้อมูล TCI 

กลุ่มที่ 2 
(ค่าน้ าหนัก 
= 0.60) 

มีการตีพิมพ์ใน
วารสารวชิาการระดบั
นานาชาติที่ไม่อยู่ใน

ฐานข้อมูลตามประกาศ 
ก.พ.อ. (ซ่ึงไม่อยู่ใน 

Beall's list)/
วารสารวชิาการที่

ปรากฏในฐานข้อมูล 
TCI กลุ่มที่ 1  

(ค่าน้ าหนัก = 0.80) 

มีการตีพิมพ์ใน
วารสารวชิาการ
ระดับนานาชาติ/

ผลงานที่จด
ทะเบียนสิทธบิัตร 

(ค่าน้ าหนัก = 
1.00) 

ผลรวม 
ค่าน้ าหนัก 

(2) 

จ านวน
อาจารย ์

(3) 

ร้อยละ
ผลงานทาง
วิชาการ 
(2)/(3) 
*100 

2556 13 - - - - 13 13 5 260 
2557 7 - - - - 7 7 5 140 
2558 16 - - - - 16 16 5 320 

ที่มา : สถาบันวิจัยและพัฒนา และสาขาวิชา 
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ในปี 2556 มีผลงานงานวิชาการจ านวน 13 เรื่อง ได้แก่ 
1. Aimjongjun, S., Sutheerawattananonda, M. and Limpeanchob, N. 2013. Silk lutein extract   

and its combination with vitamin E reduce UVB-mediated oxidative damage to retinal  
pigment epithelial cells. Journal of Photochemistry and Photobiology B: Biology. 124: 34-
41. 

2. Bunarsa, S., Promphet, P., Sutheerawattananonda, M. and Kunthalert, D. 2013.  
Hematological assessments of sericin-derived oligopeptides in BALB/c mice. Scientific 
Research and Essays. 8: 17-21. 

3. Chomchalao, P., Pongcharoen, S., Sutheerawattananonda, M. and Tiyaboonchai, W.  
2013. Fibroin and fibroin blended three-dimensional scaffolds for rat chondrocyte 
culture. BioMedical Engineering Online 12, 28-40. 

4. Chomnawang C., Yongsawatdigul J. 2013. Protein recovery of tilapia frame by-products  
 by pH-shift method. Journal of Aquatic Food Product Technology. 22(2): 112-120. 
5. Hemung, B, Benjakul, S. and Yongsawatdigul, J. 2013. pH-dependent characteristics of gel- 

like emulsion stabilized by threadfin bream sarcoplasmic proteins. Food Hydrocolloids 
30: 315-322. 

6. Kaewkorn, W., Limpeanchob, N., Tiyaboonchai, W., Pongcharoen, S. and  
Sutheerawattananonda, M. 2013. Study of dietary sericin on rats. ScienceAsia 39, 252-
256. 

7. Lapsongphon N., Cadwallader K.R., Rodtong S., Yongsawatdigul J. 2013. Characterization  
of protein hydrolysis and odor-active compounds of fish sauce inoculated with 
Virgibacillus sp. SK37 under reduced salt content. Journal of Agricultural and Food 
Chemistry. 61(27) : 6604-6613. 

8. Lapsongphon, N., Rodtong, S. and Yongsawatdigul, J. 2013. Spent brewery yeast sludge  
as a single nitrogen source for fibrinolytic enzyme production of Virgibacillus sp. SK37. 
Food Sci. Biotechnol. 22(1): 71-78. 

9. Lapsongphon, N. and Yongsawatdigul, J. 2013. Production and purification of antioxidant  
peptides from a mungbean meal hydrolysate by Virgibacillus sp. SK37 proteinase. Food 
Chem. 141: 992-999. 

10. Onsa-Ard, A., Shimbhu, D., Tocharus, J., Sutheerawattananonda, M., Pantan, R. and  
Tocharus, C. 2013. Hypotensive and vasorelaxant effects of sericin-derived oligopeptides 
in rats. ISRN pharmacology, 717529 
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11. Pongcharoen, S., Warnnissorn, P., Lertkajornsin, O., Limpeanchob, N. and  
Sutheerawattananonda, M. 2013. Protective effect of silk lutein on ultraviolet B-
irradiated human keratinocytes. Biological Research 45, 39-45. 

12. Promphet, P., Bunarsa, S., Sutheerawattananonda, M., Kongbangkerd, A. and Kunthalert,  
D. 2013. Alteration of lymphocyte subpopulations in mice fed lutein from marigold 
extract. Scientific Research and Essays 8, 22-25. 

13. Yongsawatdigul, J., Pivisan, S., Wongngam, W.and Benjakul, S. 2013. Gelation  
characteristics of mince and washed mince from small scale mud carp and common 
carp. Journal Aquatic Food Product Technology. 22: 460-473. 

 
ในปี 2557 มีผลงานงานวิชาการจ านวน 7 เรื่อง ได้แก่ 
1. Chomchalao P., S. Pongcharoen, M. Sutheerawattananonda, and W. Tiyaboonchai (2014).  

Fibroin and fibroin blended three-dimensional scaffolds for rat chondrocyte culture. Bio 
Medical Engineering On Line, 12:28. 

2. Promphet, P., Bunarsa, S,. Sutheerawattananonda, M. and Kunthalert, D. 2014. Immune  
enhancement activities of silk lutein extract from Bombyx mori cocoons. Biological  
Research. 47: 15 

3. Rangnoi, K., Phrommao, E., Yamabhai, M., Yongsawatdigul, J. 2014. Combined milk gel  
generated with a novel coagulating enzyme by Virgibacillus sp. SK, a moderately 
halophilic bacterium. Int. J. Dairy Technol. 67: 1-7. 

4. Samruan, W., Gasaluck, P., and Oonsivilai, R. 2014. Total phenolics and flavonoid contents  
of soybean fermentation by Bacillus subtilis SB-MYP-1. Advanced Materials Research. Vol. 
931-932: 1587-1591. 

5. Singthong, J., Oonsivilai, R., Oonmetta-aree., and Ningsanond, S. 2014. Bioactive  
compounds and encapsulation of Yanang (Tiliacora Triandra) leaves. African Journal of 
Traditional, Complementary and Alternative Medicines. Vol. 931-932: 76-84. 

6. Siriangkanakun, S., Li-Chan, E. C.Y., Yongsawadigul, J. 2014. Identification by GeLC-MS/MS  
of trypsin inhibitor in sarcoplasmic proteins of three tropical fish and characterization of 
their inhibitory properties. J. Food Sci.79: C1305-1314. 

7. Wiriyaphan, C., Xiao, H., Decker, E. A., & Yongsawatdigul, J. 2014. Chemical and cellular  
antioxidative properties of threadfin bream (Nemipterus spp.) surimi byproduct 
hydrolysates fractionated by ultrafiltration. Food Chem, 167, 7-15. 
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ในปี 2558 มีผลงานงานวิชาการจ านวน 16 เรื่อง ได้แก่ 
1. Catthongpisut, R., Schwart, S, J., and Yongsawatdigul, J. 2015. Antioxidant activities and  

antiproliferative acivity of Thai purple rice cooked by various methods on human colon 
cancer cells. Food Chemistry. 188: 99-105. 

2. Jantaruk, P., Promphet, P., Sutheerawattananonda, M., Kunthalert, D. 2015.  
Augmentation of natural killer cell activity in vitro and in vivo by sercin-derived 
oligopeptide. Journal of applied biomedicine I 3. 249-256. 

3. Jeencham, R., Tiyaboonchai, W., and Sutheerawattananonda, M. (2015). P-025 –  
Preliminary study of blended silk fibroin for contact lens-based ophthalmic drug delivery. 
Asian Journal of Pharmaceutical Sciences. doi: 10.1016/j.ajps.2015.11.088 

4. Kiatponglarpa, W., Tongta, S., Rolland- Sabate, A., and Bulon, A. 2015. Crystallization  
and chain reorganization of debranched rice starches in relation to resistant starch 
formation. Carbohydrate Polymers. 122: 108-144. 

5. Khotcharrat, R., Patikulsila, D., Hanutsaha, P., Khiaocham U., Ratanapakorn T.,  
Sutheerawattananonda, M., Panarunothai S. 2015. Epidemiology of age-related macular 
degeneration among the elderly population in Thailand. J Med Assoc Thai. Vol. 98 No. 8. 
790-797. 

6. Lapsongphon, N., Yongsawatdigul, J. and Cadwallader, K.R. 2015. Identification and  
Characterization of the Aroma-Impact Components of Thai Fish Sauce. J. Agric. Food 
Chem. 63(10): 2628–2638. 

7. Mahidsanan, T. and Gasaluck, P, Improvement of poly--glutamic acid Bacillus subtilis  
SB-MYP-1 by N-methyl-N’-nitro-N-nitrosoguandine (NTG) mutagenesis. International Food 
Research Joural. (Article in Press) Aceepted date: 14th October 2015. 

8. Montriwong, A., Rodtong, S. and Yongsawatdigul, J. 2015. Detergent-Stable Salt-Activated  
Proteinases from Virgibacillus halodenitrificans SK1-3-7 Isolated from Fish Sauce 
Fermentation. Appl Biochem Biotechnol. 176(2): 505-517. 

9. Prompiputtanapon, K. and Tongta, S. 2015. Modification of tapioca starch granule  
surfaces on soluble fiber formation. Journal of Food Science and Agricultural Technology. 
1(1): 116-121. 

10. Sinsuwan, S., Jangchud, A., Rodtong, S., Roytrakul, S. and Yongsawatdigul, J. 2015.  
Statistical Optimization of the Production of NaCl-Tolerant Proteases by a Moderate 
Halophile, Virgibacillus sp. SK37. 53(2): 136-145. 
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11. Sorndech, W., Meier, S., Jansson, A. M., Sagnelli, D., Hindsgaul, O., Tongta, S., and  
Blennow, A. 2015. Synergistic Amylomaltase and Branching Enzyme Catalysis to Suppress 
Cassava Starch Digestibility. Carbohydrate Polymers, 132:409-418. (IF 4.074). 

12. Sonsa-Ard, N., Rodtong, S., Chikindas, M.L., Yongsawatdigul, J. 2015. Characterization of  
bacteriocin produced by Enterococcus faecium CN-25 isolated from traditionally Thai 
fermented fish roe. Food Control. 54: 308-316. 

13. Tananchai, C., Tongta, S. and Rodtong, S. 2015. Evaluation of Different Resistant Starch  
Types for Stimulating Growth of the Dominant Lactic acid Bacteria Inhabiting Human 
Colon. Journal of Food Science and Agricultural Technology. 1(1): 197-200. 

14. Toopchama, T., Roytrakulb, S. and Yongsawatdigula, J. 2015. Characterization and  
identification of angiotensin I-converting enzyme (ACE) inhibitory peptides derived from 
tilapia using Virgibacillus halodenitrificans SK1-3-7 proteinases. Journal of Functional 
Foods. 14: 435-444. 

15. Udomsil, N., Rodtong, S., Tanasupawat, S. and Yongsawatdigul, J. 2015. Improvement of  
Fish Sauce Quality by Strain CMC5-3-1: A Novel Species of Staphylococcus sp. Journal oF 
Food Science. 80(9): M2015-22. 

16. Wiriyaphan, C., Xiao, H., Decker, E.A., Yongsawadigul, J. 2015. Chemical and cellular  
antioxidative properties of threadfin bream (Nemipterus spp.) surimi byproduct 
hydrolysates fractionated by ultrafiltration. Food Chem. 167: 7-15. 

 

ตาราง AUN-QA 6-4 : จ านวนกิจกรรมการพัฒนาทางวิชาชีพของอาจารย์ 

ปีการศึกษา จ านวนกิจกรรมการพัฒนาทางวิชาชีพของอาจารย์ 

2556 10 
2557 15 
2558 14 
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ตาราง AUN-QA 6-5 : รายช่ือกิจกรรมการพัฒนาทางวิชาชีพของอาจารย์ 

ปีการศึกษา/ 
ชื่อ-สกุล 

รายละเอียดการพัฒนาทางวิชาชีพ การ
อบรม/การสัมมนา/การประชุมทาง

วิชาการ/ 
การศึกษาดูงาน ฯลฯ 

การใช้ประโยชน์/การได้รับรางวัลหรือการ
ยอมรับ 

ปีการศึกษา 2556   
1. รศ.ดร.จิรวัฒน์ 
 ยงสวัสดิกุล 

เข้าร่วมประชุมวิชาการและเป็นวิทยากร ใน
ง า น ป ร ะ ชุ ม  Food Innovation Asia 
Conference 2013  ระหว่ า งวั นที่  13 -14 
มิถุนายน 2556 ณ กรุงเทพมหานคร 

1. น าเสนอผลงานโดยวาจาในฐานะวทิยากร 
2. สร้างเครือข่ายงานวิจัย 

 เข้าร่วมประชุมวิชาการในงาน การประชุม
วิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง
ประเทศไทย ครั้งที่ 39 ระหว่างวันที่ 21-23 
ตุลาคม 2556 ณ กรุงเทพมหานคร 

1. สร้างเครือข่ายงานวิจัย 
2. ศึกษาแลกเปลี่ยนงานวิจยักับนักวิจัยต่าง
สถาบนั 

 เข้าร่วมประชุมวิชาการและน าเสนอผลงานใน
ง า น  2 0 1 3  EFFoST Annual Meeting 
ระหว่างวันที่ 12-15 พฤศจิกายน 2556 ณ 
ประเทศอิตาลี 

1. สร้างเครือข่ายงานวิจัย 
2. ศึกษาแลกเปลี่ยนงานวิจยักับนักวิจัยจาก

ประเทศต่างๆ 

 เดินทางเพื่อเจรจาและแสวงหาความร่วมมือ
ทางวชิาการ และการส้รางเครือข่าย
งานวิจยักับ Guizhou University ระหว่าง
วันที่ 20-25 เมษายน 2557 ณ ประเทศ
สาธารณรัฐประชาชนจีน 

สร้างเครือข่ายงานวจิัย 

 เข้าร่วมประชุมวิชาการและน าเสนอผลงานใน
งาน The 1st Surimi School China ระหว่าง
วันที่ 27-28 พฤษภาคม 2557 ณ ประเทศ
สาธารณรัฐประชาชนจีน 

1. สร้างเครือข่ายงานวิจัยกับนักวิจัยจาก
ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจนี 

2. แลกเปลี่ยนองค์ความรู้กับนักวิชาการทั่ว
โลก 

2. ผศ.ดร.มาโนชญ์  
สุธีรวัฒนานนท ์

ร่วมประชุมหารือแนวทางใชป้ระโยชน์ของ
โครงการพัฒนาอาหารที่เปน็ยาและ
ผลิตภัณฑ์ยาจากลูทีนที่สกัดไดจ้ากรังไหม
เหลืองและอนุพันธ์ขนาดเล็กของโปรตีน ใน
วันที่ 16 กันยายน 2556 ณ 
กรุงเทพมหานคร 
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3. ผศ.ดร.สุเวทย์ 
 นิงสานนท ์

ไม่มี  

4. ผศ.ดร.สุนันทา  
ทองทา 

เข้าร่วมฝึกอบรมเรื่อง ความปลอดภัยใน
โรงงานอุตสาหกรรมที่ผลิต เก็บ ใช้ผลผลิต
การเกษตรที่มีฝุ่นที่ ระเบิดได้ ในวันที่  22 
สิงหาคม 2556 ณ จ.นครราชสีมา 

ได้รับความรู้การจัดการความปลอดภัยใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่มีฝุ่น 

 เข้าร่วมประชุมวิชาการและน าเสนอผลงานใน
งาน AACCI 2013 Annual Meeting ระหว่าง
วันที่  29 กันยายน – 2 ตุลาคม 2556 ณ 
ประเทศสหรัฐอเมริกา 

ได้แลกเปลี่ยนความรู้กับนักวิทยาศาสตร์
อาหาร ทั้งภาครัฐและเอกชนทัว่โลก และ
เสนอผลงานวิจัยให้เป็นที่ประจกัษ์ 

 เป็นผู้แทนประเทศไทยในการเข้าร่วมประชุม
วิ ช า ก า ร ใ น ง า น  The 7th ASIAHORCs 
Geberal Meeting และ The 5th ASIAHORCs 
Joint Symposium ระหว่ า ง วั นที่  2 5 - 29 
พฤศจิกายน 2556 ณ ประเทศอินโดนีเซีย 

ได้แลกเปลี่ยนความรู้กับนักวิทยาศาสตร์
อาหารในกลุ่มประเทศสมาชิก และได้
สร้างความร่วมมือการวิจัยในอนาคต 

5. ผศ.ดร.ปิยะวรรณ  
กาสลัก 

ไม่มี  

ปีการศึกษา 2557   
1. รศ.ดร.จิรวัฒน์  
ยงสวัสดิกุล 

เข้าร่วมประชุมวิชาการและน าเสนอผลงานใน
งาน IJFST 50th Celebration Conference , 
Lincoln University, New Zeland ระหว่าง
วันที่ 17-19 ก.พ.2558 ณ ประเทศนิวซีแลนด์ 

1. น าเสนอผลงานโดยวาจา 
2. พบปะนักวิทยาศาสตร์จากทั่วโลกที่สนใจ
ในงานวิจัยด้านเพปไทด์ และได้แลกเปลี่ยน
ความเห็นทางวิชาการและสร้างเครือข่าย
งานวิจัยในอนาคต 

 เข้าร่วมการประชุมวิพากษ์หลักสูตรนวัตกรรม
และเทคโนโลยีการเกษตร คณะวิทยาศาสตร์
และศิลปศาสตร์ ม.เทคโนโลยีราชมงคลอิสาน 
ในวันที่ 23 ม.ค.2558 

ให้ข้อคิดเห็นในหลักสูตร 

 เข้าร่วมประชุมคณะกรรมการประจ าคณะ
วิทยาศาสตร์และ เทคโนโลยี  ม .ราชภัฎ
นครราชสีมา ในวันที่ 28 พ.ย.2557 

ให้ข้อคิดเห็นต่อการด าเนินงานด้านวชิาการ 

 เข้าร่วมประชุมวิชาการ และเป็นวิทยากรใน
งาน Surimi School Asia ระหว่างวันที่ 19-
21 พ.ย.2557 

1. เป็นวิทยากรบรรยาย 2 หัวข้อ ในงานวิจัย
เก่ียวกับซูริม ิ
2. แลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับภาควิชาการ
และอุตสาหกรรม 
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 เดินทางไปเจรจาและแสวงหาความร่วมมือทาง
วิชาการกับมหาวิทยาลัย 3 แห่ง ในประเทศ
เวียดนาม ระหว่างวันที่ 24-28 ส.ค.2557 

1. ประชาสัมพันธ์มหาวิทยาลัยแก่ Can Tho 
University, Vietnam National University 
of Agricultural และ Hanoi University of 
Science and Technology  
2. เร่ิมต้นสร้างเครือข่ายงานวิจยั 

 เข้าร่วมการประชุมวิชาการอุตสาหกรรม
เกษตร ครั้งที่ 16 ระหว่างวันที่ 12-13 มิ.ย.
2557 

ร่วมประชุมวิชาการ แลกเปลี่ยนความคิดเห็น
กับนักวิจัย คณาจารย์จากทั่วโลก 

 เข้าร่วมการอบรมเชิงปฏิบัติการสหกิจศึกษา 
หลักสูตร คณาจารย์นิเทศสหกิจศึกษาส าหรับ
คณาจารย์ มทส. ระหว่างวันที่ 22-24 มิ.ย.
2558 
 

1. รับความรู้เกี่ยวกับการบริหารงาน การ
จัดการสหกิจศึกษา 
2. การเตรียมความพร้อมทางด้าน
ภาษาอังกฤษให้กับนักศึกษาเพือ่เข้าสู่ AEC 
3. การพัฒนานักศึกษาให้มีคุณสมบัติ 
Employable 

2. รศ.ดร.มาโนชญ ์
 สุธีรวัฒนานนท ์

เข้าร่วมการอบรมเชิงปฏิบัติการสหกิจศึกษา 
หลักสูตร คณาจารย์นิเทศสหกิจศึกษาส าหรับ
คณาจารย์ มทส. ระหว่างวันที่ 22-24 มิ.ย.
2558 
 

1. รับความรู้เกี่ยวกับการบริหารงาน การ
จัดการสหกิจศึกษา 
2. การเตรียมความพร้อมทางด้าน
ภาษาอังกฤษให้กับนักศึกษาเพือ่เข้าสู่ AEC 
3. การพัฒนานักศึกษาให้มีคุณสมบัติ 
Employable 

3. ผศ.ดร.สุเวทย์ 
 นิงสานนท ์

เดินทางไปเจรจาและแสวงหาความร่วมมือทาง
วิชาการกับมหาวิทยาลัย 3 แห่ง ในประเทศ
เวียดนาม ระหว่างวันที่ 24-28 ส.ค.2557 

1. ประชาสัมพันธ์มหาวิทยาลัยแก่ Can Tho 
University, Vietnam National University 
of Agricultural และ Hanoi University of 
Science and Technology  
2. เริ่มต้นสร้างเครือข่ายงานวิจยั 

4. ผศ.ดร.สุนันทา  
ทองทา 

เข้าร่วมการประชุม The 6th ASIAHORCs 
Joint Symposium ระหว่างวันที่ 26-28 พ.ย.
2557 

ได้พบปะนักวิทยาศาสตร์ในกลุม่ประเทศ
สมาชิก ASIA และแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 

 เข้าเยี่ยมชมห้องปฏิบัติการ ณ Department 
of Plant and Environment Science, 
University of Copenhagen, Denmark 
ระหว่างวนัที่ 1-5 ก.ย.2557 

ได้รับข้อมูลด้านความร่วมมือทางวิชาการ 

 เข้าเยี่ยมชมห้องปฏิบัติการ Unite 
Biopolymers, Interactions, 

ได้รับข้อมูลด้านความร่วมมือทางวิชาการ 
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Assemblages, France ระหว่างวันที่ 5-13 
ก.ย.2557 

 เข้าร่วมการอบรมเชิงปฏิบัติการสหกิจศึกษา 
หลักสูตร คณาจารย์นิเทศสหกิจศึกษาส าหรับ
คณาจารย์ มทส. ระหว่างวันที่ 22-24 มิ.ย.
2558 
 

1. รับความรู้เกี่ยวกับการบริหารงาน การ
จัดการสหกิจศึกษา 
2. การเตรียมความพร้อมทางด้าน
ภาษาอังกฤษให้กับนักศึกษาเพือ่เข้าสู่ AEC 
3. การพัฒนานักศึกษาให้มีคุณสมบัติ 
Employable 

5. ผศ.ดร.ปิยะวรรณ 
กาสลัก 

เข้าร่วมการอบรมเชิงปฏิบัติการสหกิจศึกษา 
หลักสูตร คณาจารย์นิเทศสหกิจศึกษาส าหรับ
คณาจารย์ มทส. ระหว่างวันที่ 22-24 มิ.ย.
2558 
 

1. รับความรู้เกี่ยวกับการบริหารงาน การ
จัดการสหกิจศึกษา 
2. การเตรียมความพร้อมทางด้าน
ภาษาอังกฤษให้กับนักศึกษาเพือ่เข้าสู่ AEC 
3. การพัฒนานักศึกษาให้มีคุณสมบัติ 
Employable 

 เข้าร่วมการฝึกอบรมหลักสูตรที่ปรึกษาด้าน
ความปลอดภัยของอาหารและโภชนาการ  
เพื่อสร้างบุคลากรให้เป็น “ที่ปรึกษาด้านความ
ปลอดภัยอาหารและโภชนาการ” ระหว่างวนัที่ 
19-22 กันยายน 2557 

ทราบแนวทางในการช่วยเหลือผู้ประกอบการ
ด้านวชิาการเร่ืองการควบคุมความปลอดภัย
ในผลิตภัณฑ์อาหารในระดับสากล 

ปีการศึกษา 2558   
1. รศ.ดร.จิรวัฒน์ 
ยงสวัสดิกุล 

เข้าร่วมประชุมวิชาการและน าเสนอผลงาน
วิชาการ ในงาน  The 3rd EAFTA 
Conference ในวันที่ 5 พฤศจิกายน 2558 
ณ กรุงเทพมหานคร 

1. สร้างเครือข่ายงานวิจัย 
2. แลกเปลี่ยนองค์ความรู้กับนักวิจัยต่างๆ 

จากเอเชีย 

 เข้าร่วมประชุมวิชาการ The 4th ASEAN 
Universities  Consortium on Food 
and Agro-*based Engineering and 
Technology Education (AUCFA) ใน
วันที่ 5 กุมภาพันธ์ 2559 ณ 
กรุงเทพมหานคร 

สร้างเครือข่ายงานวจิัยกับมหาวทิยาลัยตา่งๆ 
ในอาเซียน 

 

 เข้าร่วมประชุมวิชาการและเป็นวิทยากร ใน
งาน The second Surimi School 
ระหว่างวันที่ 19-20 พฤษภาคม 2559 ณ 
ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจนี 

1. สร้างเครือข่ายงานวิจัย 
2. แลกเปลี่ยนองค์ความรู้กับนักวิชาการจาก

ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจนี 
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 ร่วมเดินทางแสวงหาและพัฒนาความร่วมมือ
ระหว่างประเทศ ระหว่างวันที่ 11-17 
มิถุนายน 2559 ณ มหาวิทยาลยัในประเทศ
ญี่ปุ่น 

1. สร้างเครือข่ายงานวิจัยกับมหาวิทยาลัยใน
ประเทศญี่ปุ่น 

2. ริเริ่มการแลกเปลี่ยนนักศึกษาระดับ
ปริญญาเอก และการท าวจิัยร่วมกันกับ
มหาวิทยาลยัในประเทศญีปุ่่น 

2. รศ.ดร.มาโนชญ ์
 สุธีรวัฒนานนท ์

เข้าร่วมประชุมวิชาการนานาชาติด้านอาหาร
ประจ าปี 2558 ระหว่างวันที่ 16-17 
กรกฎาคม 2558 ณ กรุงเทพมหานคร 

ได้น าความรู้มาปรับใช้ในการวิจยัและ
การศึกษาของนักศึกษาในทีป่รึกษาที่ลง
เรียนวิชาโครงการพิเศษด้านเทคโนโลยี
อาหาร 

 เข้าร่วมประชุมวิชาการในงาน Food 
Ingredients Asia 2015 ระหว่างวันที่ 10-
11 กันยายน 2558 ณ กรุงเทพมหานคร 

ได้ข้อมูลและสารตัวอย่างมาใช้ทดสอบทาง
ห้องปฏิบัติการ 

 เข้าร่วมประชุมวิชาการหม่อนไหม ประจ าปี 
2559 ระหว่างวันที่ 30 มีนาคม – 1 
เมษายน 2559 ณ กรุงเทพมหานคร 

ได้แลกเปลี่ยนความรู้กับนักวิชาการที่ท าวิจัย
เก่ียวกับไหมทั้งในและตา่งประเทศ 

3. ผศ.ดร.ศิวัฒ 
 ไทยอุดม 

เข้าร่วมประชุมเครือข่ายวิจัยอาหารเพื่อ
สุขภาพ ภายใต้เครือข่ายพันธมติร
มหาวิทยาลยัเพื่อวิจัย ของ 7 มหาวิทยาลยั 
ในวันที่ 21 ตุลาคม 2558 และ 26 
มกราคม 2559 ณ กรุงเทพมหานคร 

ได้ข้อคิดและแนวทางการท างานวิจัยทางด้าน
อาหารเพื่อสุขภาพ 

 เข้าร่วมประชุมและน าเสนอผลงานวชิาการ ใน
งาน 2nd  International Conference on 
Food Properties ICFP 2016 ในวันที่ 30 
พฤษภาคม 2559 ณ กรุงเทพมหานคร 

1. ได้เครือข่ายผู้ท างานวิจัยและผู้สนใจงาน
ทางดา้น Food properties 

2. ได้รางวัล Best paper award 

 เข้าร่วมประชุมและน าเสนอผลงานวชิาการ ใน
งาน The 13th International 
Hydocolloids Conference ระหว่างวันที่ 
16-20 พฤษภาคม 2559 ณ ประเทศ
แคนาดา 

1. ได้เครือข่ายผู้ท างานวิจัยและผู้สนใจงาน
ทางดา้น Hydrocolloids 

2. ได้หัวข้องานวิจัยในอนาคตเพิ่มขึ้น 

 เข้าร่วมอบรมโครงการอบรมผู้ประเมินระบบ
การประกันคุณภาพการศึกษา CUPT QA 
ระดับคณะ/สถาบนั (Tier 2) ระหว่างวันที่ 
24-25 มิถุนายน 2559 ณ กรุงเทพมหานคร 

1. ได้รับความรู้เกี่ยวกับการประเมินคุณภาพ
การศึกษาตามเกณฑ์มาตรฐานของ 
CUTP-QA 

2. เป็นผู้ประเมิน CUPT-QA 
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4. ผศ.ดร.สุนันทา  
ทองทา 

เข้าร่วมประชุมและน าเสนอผลงานวชิาการ ใน
งาน 2015 AACC International Annual 
Meeting ระหว่างวันที่ 18-21 ตุลาคม 
2558 ณ ประเทศสหรัฐอเมริกา 

ได้แลกเปลี่ยนความรู้กับนักวิจัยและเสนอ
ผลงานวิจัยให้เป็นที่ประจักษ ์

 ร่วมหารืองานวิจัยกับอาจารย์ทีป่รึกษาชาว
ต่างประเทศของนักศึกษาระดับปริญญาเอก
ในความดูแล ระหว่างวันที่ 25 พฤษภาคม 
– 10 มิถุนายน 2559 ณ Purdue 
University ประเทศสหรัฐอเมริกา 

1. ได้แนวคิดหัวข้องานวิจัยในอนาคต ได้
ข้อมูลงานวิจัยของสถาบนัอาจารย์ที่
ปรึกษาชาวต่างประเทศ 

2. ได้แนวคิดในการสร้างงานวิจยัที่ก้าวหน้า
มากข้ึน 

5. ผศ.ดร.ปิยะวรรณ 
  กาสลัก 

เข้าร่วมสัมมนาในหัวข้อ ศักยภาพของอาหาร
ฉายรังสีเพื่อความปลอดภัยและคุณภาพ
ของอาหารส าหรับผู้ที่มีภูมิคุ้มกันต่ า และ
กลุ่มเป้าหมายที่เก่ียวข้อง ระหว่างวันที่ 23-
24 พฤศจิกายน 2558 ณ กรุงเทพมหานคร 

ทราบทิศทางการควบคุมคุณภาพความ
ปลอดภัยด้วยการฉายรังสีในการผลิตจริง 
และสร้างกลุ่มงานวิจัย 

รายการหลักฐาน 

หลักฐานตามค าแนะน าหัวข้อ Sources of Evidence (หน้า 33) 
AUN-QA 6-1 จ านวนอาจารย์และจ านวนอาจารย์เต็มเวลาเทียบเท่า (FTEs) 
AUN-QA 6-2 สัดส่วนจ านวนนักศึกษาเต็มเวลาเทียบเท่า (FTES) ต่อจ านวนอาจารย์เต็มเวลา 
  เทียบเท่า (FTEs) 
AUN-QA 6-3 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ 
AUN-QA 6-4 จ านวนกิจกรรมการพัฒนาทางวิชาชีพของอาจารย์ 
AUN-QA 6-5 รายชื่อกิจกรรมการพัฒนาทางวิชาชีพของอาจารย์ 

 

AUN-QA 7 : Support Staff Quality 

ผลการด าเนินงาน 
7. 1 Support staff planning ( at the library, laboratory, IT facility and student services)  is carried 
out to fulfil the needs for education, research and service [1] 

ส ารวจอัตราก าลังสายสนับสนุนตามความต้องการ (อัตราก าลังใหม่  อัตราทดแทน อัตราเกษียณ) 
โดยพิจารณาตามสัดส่วนมาตรฐานของอาจารย์ต่อนักศึกษาในแต่ละหลักสูตรต่อการขอรับบริการจากศูนย์บริการ
การศึกษา และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง จากนั้นก าหนดคุณสมบัติเฉพาะทางของสายสนับสนุนให้สอดคล้องกับ
จ านวนความถี ่ของการใช้งานตามสัดส่วนมาตรฐานการให้บริการ 
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7. 2 Recruitment and selection criteria for appointment, deployment and promotion are 
determined and communicated [2] 

สรรหา เสนอและก าหนดคุณสมบัติที่ต้องการโดยประกาศรับจากบุคคลากรภายในหรือบุคคลภายนอก 
เพ่ือให้ได้บุคลากรตรงตามคุณสมบัติที่ต้องการ 
 
7.3 Competences of support staff are identified and evaluated [3] 

1. จัดท าแผนพัฒนาความรู้  ทักษะเฉพาะทางที่ต้องการรายบุคคล  ของบุคคลากรสายสนับสนุน  
(หลักสูตรอบรม) ให้ครบทุกสายงาน 

2. การประเมินสมรรถนะบุคคลากรเป็นไปตามมาตรฐานการปฏิบัติงานเฉพาะสายงานและจากการ
ด าเนินกิจกรรมตามโครงการได้ส าเร็จตามเป้าหมายและมีคุณภาพ  

3. ทบทวนผลการปฏิบัติงานประจ าปี 
4. มีคณะกรรมการพัฒนาทักษะความก้าวหน้าในต าแหน่ง 

 
7. 4 Training and developmental needs of support staff are identified and activities are 
implemented to fulfil them [4] 

ส ารวจความต้องการหรือหัวข้อการฝึกอบรม สัมมนา ให้ครบทุกสายงานที่เกี่ยวข้องกับงานประจ า พร้อม
ก าหนดกิจกรรมและเป้าหมายกิจกรรม 
 
7. 5 Performance management including rewards and recognition is implemented to motivate 
and support education, research and service [5] 

1. ก าหนดตัวชี้วัดและแนวทางการประเมินตามภาระงานตามสายงานที่ชัดเจนร่วมกันระหว่างสาย
วิชาการและสายสนับสนุน 

2. มีแผนงานกลไกการก ากับติดตามอย่างต่อเนื่อง 
3. ประเมินผลและทบทวนผลการปฏิบัติงานตามตัวชี้วัดเพ่ือพิจารณาการตอบแทนความสามารถ 
4. แผนปรับปรุงวิธีการปฏิบัติงานเพ่ือพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 
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ตาราง AUN-QA 7-1 : จ านวนบุคลากรสายสนับสนุน จ าแนกตามคุณวุฒิ 

บุคลากรสายสนับสนุน 

จ านวนบุคลากรสายสนับสนุน จ าแนกตามคุณวุฒิ 

ปีการศึกษา 2556 ปีการศึกษา 2557 ปีการศึกษา 2558 

ต่ ากว่า 
ป.ตร ี

ป.ตร ี ป.โท ป.เอก รวม 
ต่ ากว่า 
ป.ตร ี

ป.ตร ี ป.โท ป.เอก รวม 
ต่ ากว่า 
ป.ตร ี

ป.ตร ี ป.โท ป.เอก รวม 

1. เจ้าหน้าท่ีห้องสมุด 12 8 3 - 23 12 8 3 - 23 12 8 3 - 23 
2. เจ้าหน้าท่ีห้องปฏิบัติการ 73 60 - - 133 23 71 36 2 132 23 73 36 2 134 
3. เจ้าหน้าท่ีด้าน IT/

คอมพิวเตอร์ 
- 6 6 - 12 - 6 6 - 12 - 6 6 - 12 

4. เจ้าหน้าท่ีบริหารงานท่ัวไป  - 5 1 - 6 - 5 1 - 6 - 5 1 - 6 
5. เจ้าหน้าท่ีให้บริการ

นักศึกษาด้านต่าง ๆ 
10 8 - - 18 10 8 - - 18 10 8 - - 18 

6. เจ้าหน้าท่ีบริหารงานท่ัวไป 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

- 1 - - 1 - 1 - - 1 - 1 - - 1 

7. ผู้ช่วยสอนและผู้ช่วยวิจัย 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

- - 2 - 2 - - 2 - 2 - - 2 - 2 

รวม 95 88 12 - 195 45 99 48 2 194 45 101 48 - 196 

ที่มา : ศูนยบ์รรณสารและสื่อการศึกษา ศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี ศูนย์คอมพิวเตอร์ ศูนย์บริการการศึกษา  

   ส่วนกิจการนักศึกษา ส่วนการเจ้าหน้าที่ และสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ตาราง AUN-QA 7-2 : จ านวนกิจกรรมการพัฒนาบุคลากรสายสนับสนุน สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

ปีการศึกษา จ านวนกิจกรรมการพัฒนาบุคลากรสายสนับสนุน 

2556 7 
2557 5 
2558 4 

 

ตาราง AUN-QA 7-3 : รายช่ือกิจกรรมการพัฒนาบุคลากรสายสนับสนุน 

ปีการศึกษา/ 
ชื่อ-สกุล 

รายละเอียดการพัฒนาทางวิชาชีพ การ
อบรม/การสัมมนา/การประชุมทางวิชาการ/

การศึกษาดูงาน 

การใช้ประโยชน์/การได้รับรางวัลหรือการ
ยอมรับ 

ปีการศึกษา 2556   
นางจารุณี ผลมาตย ์ ไม่มี  
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น.ส.ทานตะวนั 
ถนอมพลกรัง 

เข้าอบรมหลักสูตรเทคนิคการบริหารเวลาอย่างมี
ประสิทธิภาพ ในวนัที่ 11 ธันวาคม 2556 

ได้ทราบหลักการในการบริหารเวลา งาน 
กิจกรรมต่างๆ ที่ต้องท าในแตล่ะวันอย่างมี
ประสิทธิภาพ การจัดล าดบัความส าคัญของ
งาน การจัดสรรเวลาระหว่างงานที่ส าคัญกับ
งานทีจ่ าเปน็ 

 การจัดท าเว็บไซด์ ด้วยโปรแกรม Word press 
ในวันที่ 10-11 มิถุนายน 2557 

ได้รับความรู้เรื่องการสร้างเว็ปไซต์ด้วย
โปรแกรม Word press 

 อบรมการใช้งานระบบปฏิบัติการ Windows 8.1 
และโปรแกรม MS-Excel 2013 ระดับขั้นพฒันา 
ในวันที่ 30 มิย. 2557 

ทราบวิธีการใชง้านโปรแกรม ฟังก์ชันตา่งๆ 
การจัดรูปแบบข้อมูล การใช้ค าสั่งชุด
เครื่องมือ controlและมาโคร 

น.ส.ปรีดาวรรณ ขอ
ช่วยกลาง 

อบรมการท าบัตร Safety card ได้รับความรู้เกี่ยวกับการจัดการเสารเคมีและ
ความปลอดภัยในห้องปฏบิัติการ 

 เข้าอบรมหลักสูตรเทคนิคการบริหารเวลาอย่างมี
ประสิทธิภาพ ในวนัที่ 11 ธันวาคม 2556 

ได้ทราบหลักการในการบริหารเวลา งาน 
กิจกรรมต่างๆ ที่ต้องท าในแตล่ะวันอย่างมี
ประสิทธิภาพ การจัดล าดบัความส าคัญของ
งาน การจัดสรรเวลาระหว่างงานที่ส าคัญกับ
งานทีจ่ าเปน็ 

 การจัดท าเว็บไซด์ ด้วยโปรแกรม Word press 
ในวันที่ 10-11 มิถุนายน 2557 

ได้รับความรู้เรื่องการสร้างเว็ปไซต์ด้วย
โปรแกรม Word press 

 อบรมการใช้งานระบบปฏิบัติการ Windows 8.1 
และโปรแกรม MS-Excel 2013 ระดับขั้นพฒันา 
ในวันที่ 30 มิย. 2557 

ทราบวิธีการใชง้านโปรแกรม ฟังก์ชันตา่งๆ 
การจัดรูปแบบข้อมูล การใช้ค าสั่งชุด
เครื่องมือ controlและมาโคร 

ปีการศึกษา 2557   
นางจารุณี ผลมาตย ์ อบรมคอมพิวเตอร์ในหลักสูตร Info graphic ใน

วันที่ 29 พ.ค. 2558 
ได้ทราบหลักการและเทคนิคในการสร้าง

กราฟฟิคในงานส านักงาน และงานส าหรับ
การประชาสัมพนัธ์เผยแพร ่

น.ส.ทานตะวนั 
ถนอมพลกรัง 

อบรมคอมพิวเตอร์ในหลักสูตร Info graphic ใน
วันที่ 29 พ.ค. 2558 

ได้ทราบหลักการและเทคนิคในการสร้าง
กราฟฟิคในงานส านักงาน และงานส าหรับ
การประชาสัมพนัธ์เผยแพร ่

 เข้าร่วมอบรมเชิงปฏิบัติการการปรับปรุงข้อมูล
ต่าง ๆ บนเว็ปไซต์ ในวนัที่ 10 ธันวาคม 2557 

ได้รับความรู้เพิ่มเติมเกี่ยวกับการแก้ไขข้อมูล 
upload ข้อมูลต่าง ๆ และการปรับแต่ง
ภาพส าหรับเว็ปไซต ์
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น.ส.ปรีดาวรรณ ขอ
ช่วยกลาง 

อบรมคอมพิวเตอร์ในหลักสูตร Info graphic ใน
วันที่ 29 พ.ค. 2558 

ได้ทราบหลักการและเทคนิคในการสร้าง
กราฟฟิคในงานส านักงาน และงานส าหรับ
การประชาสัมพนัธ์เผยแพร ่

 เข้าร่วมกิจกรรมอบรมการท า e-learning ได้รับความรู้ใหม่เก่ียวกับการจัดท า e-
learning 

ปีการศึกษา 2558   
นางจารุณี ผลมาตย ์ อบรม AUN QA ระดับหลักสูตร ฉบับ 2015 

และการเขียน SAR ในเบื้องต้น ในวันที่ 19 
ก.พ. 2559 

ได้ทราบหลักการในการจัดท า AUN QA 
ระดับหลักสูตร 

 การอบรมเกณฑ์ CUPT QA ระดับส านักวิชาและ
ระดับสถาบัน ในวันที่ 25 ก.พ. 2559 

ได้ทราบหลักการในเกณฑ์การประเมินของ 
CUPT QA 

 อบรมการจัดท ารายงานประเมนิตนเอง ตาม
เกณฑ์มาตรฐานของ AUN QA ในวันที่ 29 
เม.ย. 2559 

เข้าใจในหลักการและการจัดท า AUN QA  

น.ส.ทานตะวนั 
ถนอมพลกรัง 

ไม่มี  

น.ส.ปรีดาวรรณ ขอ
ช่วยกลาง 

อบรมเทคนิคการใช้โปรแกรม word win 8.0 
และการกู้ไฟลท์ี่เสีย 

ได้รับความรู้เกี่ยวกับการใชโ้ปรแกรม word 
win 8.0 และการกู้ไฟล์ที่เสีย 

รายการหลักฐาน 

หลักฐานตามค าแนะน าหัวข้อ Sources of Evidence (หน้า 36) 
AUN-QA 7-1 จ านวนบุคลากรสายสนับสนุน จ าแนกตามคุณวุฒิ 
AUN-QA 7-2 จ านวนกิจกรรมการพัฒนาบุคลากรสายสนับสนุน 
AUN-QA 7-3 รายชื่อกิจกรรมการพัฒนาบุคลากรสายสนับสนุน 

 
AUN-QA 8 : Student Quality and Support 
ผลการด าเนินงาน 
8. 1 The student intake policy and admission criteria are defined, communicated, published, 
and up-to-date [1] 

กระบวนการรับนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา มีระบบและกลไกการรับนักศึกษาตามขั้นตอนและ
แนวปฏิบัติในส่วนที่เกี่ยวข้องกับงานของศูนย์บริการการศึกษา โดยฝ่ายรับนักศึกษา และส านักวิชา ดังนี้ 
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1) จ านวนรับนักศึกษาของแต่ละส านักวิชา จะมีการก าหนดเป้าหมายจ านวนรับนักศึกษา โดย
ส านักวิชาร่วมกับฝ่ายวางแผน ตามกรอบท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด และเสนอสภาวิชาการเพ่ือขอ
ความเห็นชอบก่อนด าเนินการประกาศรับนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 

2) ฝ่ายรับนักศึกษาจะตรวจสอบคุณสมบัติผู้มีสิทธิ์สมัครเข้าศึกษาในด้านผลการเรียนและหรือ
ประสบการณ์การท างานตามคุณสมบัติในประกาศรับสมัคร และคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามที่
สาขาวิชา/ส านักวิชาก าหนด 

3) การประเมินกระบวนการรับนักศึกษา โดยการส ารวจความพึงพอใจต่อการให้บริการในการรับ
สมัครนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา แล้วน าผลมาท าการวิเคราะห์ข้อมูล น าข้อสังเกต/
ข้อเสนอแนะที่ได้มาปรับปรุงการให้บริการรับสมัครนักศึกษาในภาคการศึกษาถัดไป  

4) เกณฑ์การพิจารณา คัดเลือกนักศึกษา จะก าหนดโดยคณะกรรมการที่สาขาวิชา/ส านักวิชา
แต่งตั้งข้ึน 

5) การสอบวัดความรู้ความสามารถ/สัมภาษณ์ จะด าเนินการโดยคณะกรรมการของแต่ละสาขา/
ส านักวิชา ที่แต่งตั้งขึ้น เพ่ือพิจารณาเกี่ยวกับความรู้ ความสามารถ และความพร้อมที่จะเข้า
ศึกษาในมหาวิทยาลัย 

6) หลังการด าเนินการเสร็จสิ้น จะมีการประเมินกระบวนการรับนักศึกษา โดยการรายงานผล
จ านวนนักศึกษาใหม่ที่ได้ของแต่ละสาขาวิชา/ส านักวิชาเทียบกับแผนการรับนักศึกษา ต่อ
มหาวิทยาลัยและหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และน าข้อสังเกต/ข้อเสนอแนะ ที่ได้แจ้งต่อสาขาวิชา/
ส านักวิชา น าไปปรับปรุงหรือประชาสัมพันธ์การรับนักศึกษาให้ได้ตามแผนการรับนักศึกษาใน
ปีการศึกษาต่อไป 

 
- การรับนักศึกษาในกระบวนการด าเนินงานของหลักสูตร 
 หลักสูตรได้ก าหนดการรับนักศึกษาระดับปริญญาโทปีละ 10 คน โดยมีการสื่อสาร ในรูปแบบเว็บไซต์ 
สื่อสิ่งพิมพ์ และมขีั้นตอนกระบวนการรับนักศึกษา ดังนี้ 
1. พิจารณาใบสมัคร และประกาศรายชื่อผู้มีสิทธิ์สอบสัมภาษณ์ ที่มีคุณสมบัติเป็นไปตามข้อก าหนดของ

หลักสูตร โดยศูนย์บริการการศึกษา 
2. สอบสัมภาษณ์โดยคณะกรรมการคัดเลือก ซึ่งแต่งตั้งโดยคณบดีตามค าแนะน าของสาขาวิชาที่รับผิดชอบ

หลักสูตร ประกอบด้วย อาจารย์ประจ าหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอน 
3. คณะกรรมการประชุมเพ่ือพิจารณารับเข้าศึกษาในหลักสูตร และก าหนดอาจารย์ที่ปรึกษาทั่วไป เพ่ือแต่งตั้ง

อาจารย์ที่ปรึกษาต่อไป 
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8.2 The methods and criteria for the selection of students are determined and evaluated [2] 
- คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
 เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ.  
2555 และมีคุณสมบัติอื่น ๆ เพิ่มเติม ดังนี้ 

หลักสูตรปริญญาโท แผน ก แบบ ก 1 
 1. ผู้สมัครต้องเป็นผู้จบการศึกษาระดับปริญญาตรีทางอุตสาหกรรมเกษตร วิทยาศาสตร์การอาหาร 
เทคโนโลยีอาหาร วิศวกรรมอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และ เทคโนโลยีการบรรจุ หรือสาขาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง 
 2. ผู้สมัครต้องมีผลงานของโครงงานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ของสาขาวิชาเอกในการศึกษา
ระดับปริญญาตรี หรืองานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ซึ่งท าในหน่วยงานต้นสังกัดมาเสนอให้พิจารณา 
 3. ผู้สมัครต้องมีแต้มระดับคะแนนเฉลี่ยเฉพาะวิชาเอกไม่ต่ ากว่า 2.50 

หลักสูตรปริญญาโท แผน ก แบบ ก 2 
 ผู้สมัครต้องเป็นผู้ส าเร็จการศึกษาขั้นปริญญาตรีหรือเทียบเท่าทางวิทยาศาสตร์ (วท.บ.)  หรือ
วิศวกรรมศาสตร์ (วศ.บ.) หรือเทียบเท่าในสายวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
 
8.3 There is an adequate monitoring system for student progress, academic performance, and 
workload [3] 
- การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา   
 1. หลักสูตรก าหนดให้นักศึกษาที่ไม่ได้ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาตรี จากหลักสูตรอุตสาหกรรม
เกษตร วิทยาศาสตร์การอาหาร เทคโนโลยีอาหาร วิศวกรรมอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ์ และเทคโนโลยีการบรรจุ 
ต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชาหลักเคมีอาหาร หลักจุลชีววิทยาอาหาร หลักการแปรรูปอาหาร และหลัก
วิศวกรรมอาหาร ตามข้อเสนอแนะของคณะกรรมการคัดเลือกระดับบัณฑิตศึกษา โดยไม่คิดเป็นหน่วยกิตใน
หลักสูตร 
 2. มีการจัดปฐมนิเทศก่อนเปิดภาคการศึกษาที่ 1 โดยศูนย์บริการการศึกษา เพ่ือชี้แจงกฎระเบียบใน
การศึกษา สิ่งอ านวยความสะดวกในการศึกษา 
 3. นักศึกษาพบอาจารย์ที่ปรึกษาทั่วไปก่อนการลงทะเบียนเรียน เพ่ือรับค าแนะน าทางวิชาการจาก
อาจารย์ที่ปรึกษา 
 จากการด าเนินการดังกล่าวข้างต้นพบว่านักศึกษาสามารถปรับตัวเข้ากับหลักสูตรได้ผลเป็นที่น่าพอใจ
คือไม่มีนักศึกษาตกออกหรือลาออกในปีแรก นอกจากนี้ นักศึกษาสามารถเรียนต่อในรายวิชาขั้นสูงได้ โดยมีผล
การเรียนอยู่ในระดับด ี
- การควบคุมระบบการดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์ในระดับบัณฑิตศึกษา   
 1. แจกคู่มือหลักสูตรให้กับนักศึกษาและอาจารย์ที่ปรึกษา 
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 2. สาขาวิชาฯ ก าหนดให้นักศึกษามีการสอบประมวลความรู้และขอความเห็นชอบโครงร่าง
วิทยานิพนธ์ของระดับปริญญาโทภายใน 4 ภาคการศึกษา (ด าเนินการพร้อมกัน) โดยคณะกรรมการ (ซึ่ง
แต่งตั้งโดยคณบดีโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการประจ าส านักวิชา) ประกอบด้วย หัวหน้าสาขาวิชาหรือ
ผู้ที่หัวหน้าสาขาวิชามอบหมายเป็นประธาน อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ และผู้ทรงคุณวุฒิอย่างน้อย 2 คน 
เป็นกรรมการ 
 3. มีระบบการส่งรายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ทุกภาคการศึกษา 
 4. ส าหรับผลงานวิทยานิพนธ์ หลักสูตรส่งเสริมให้นักศึกษาไปน าเสนอผลงานวิจัยจากวิทยานิพนธ์ใน
การประชุมวิชาการนานาชาติทั้งในและต่างประเทศ โดยมีทุนสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยเพ่ือให้นักศึกษาไป
เสนอผลงานทุกคน นอกจากนี้นักศึกษาต้องส่งบทความวิจัยจากวิทยานิพนธ์ เพ่ือพร้อมต่อการตีพิมพ์ ใน
รายวิชาสัมมนามหาบัณฑิต 2 
 5. ในภาคการศึกษาที่ 3 ของปีที่ 2 ซึ่งเป็นภาคสุดท้าย นักศึกษาต้องลงทะเบียนอย่างน้อย 6 หน่วย
กิตส าหรับวิทยานิพนธ์ ตามแผนการศึกษาในหลักสูตร และสอบวิทยานิพนธ์เมื่อสิ้นภาคการศึกษา เพ่ือให้
ส าเร็จการศึกษาภายในระยะเวลาตามแผนการศึกษาในหลักสูตร 
 
8.4 Academic advice, co-curricular activities, student competition, and other student support 
services are available to improve learning and employability [4] 

มหาวิทยาลัยมีทุนการศึกษารองรับส าหรับนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา ได้แก่ 
1) ทุนกิตติบัณฑิต 
2) ทุนผู้มีผลการเรียนดีเด่น ที่สมัครเข้าศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษา เป็นทุนยกเว้นค่าเล่าเรียน มีค่าเช่า

ที่พัก และค่าใช้จ่ายรายเดือน 
3) ทุนผู้มีศักยภาพ ที่สมัครเข้าศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษา เป็นทุนยกเว้นค่าเล่าเรียน 
4) ทุนบัณฑิตศึกษาท่ีคณาจารย์ได้รับทุนวิจัยจากแหล่งทุนภายนอก เป็นทุนยกเว้นค่าเล่าเรียน 
5) ทุนผู้ช่วยสอนและผู้ช่วยวิจัย เป็นค่าตอบแทนให้กับนักศึกษาที่เป็นผู้ช่วยสอน หรือผู้ช่วยวิจัยของ

สาขาวิชาระดับบัณฑิตศึกษา 
6) ทุนสนับสนุนโครงการวิจัยเพื่อท าวิทยานิพนธ์ และสนับสนุนค่าใช้จ่ายในการน าเสนอผลงานวิจัย 

 
หลักสูตรได้จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน ดังนี้ 
1. จัดสอนวิชาสัมมนาดุษฎีบัณฑิต 4 รายวิชา เพ่ือให้นักศึกษามีทัศนะในการสืบค้น รวบรวม เรียบ

เรียง และเสนอผลงานวิจัยที่ เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ หรือผลงานวิทยานิพนธ์ โดยใช้
ภาษาอังกฤษ 

2. จัดสัมมนางานวิจัยระหว่างสาขาวิชาในส านักเทคโนโลยีการเกษตร (The 4th SUT Internation 
Agricultural Colloquium 2016) เมื่อวันที่ 28-29 มิถุนายน 2559  
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3. จัดสัมมนาและฝึกอบรม ในหัวข้อทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารทุกครั้ง เพ่ือ
เพ่ิมพูนความรู้และพัฒนาศักยภาพให้กับนักศึกษาเมื่อมีอาจารย์ชาวต่างประเทศมาปฏิบัติงาน 
หรือสอบวิทยานิพนธ์ที่สาขาวิชา เช่น จัดอบรมเรื่อง “Characterization of macromolecules 
using the techniques of SEC, MALLS, A4F and SAXS”  โ ดย  Dr.  Agnes Sabate จ าก 
Research Unit on Biopolymers, Interactions, Assemblies National Institute for 
Agricultural Research ( INRA) , ประเทศฝรั่ ง เศสในวันที่  8  ธันวาคม 2558 และเรื่ อง 
“Transgenic barley grain modified for high-value food and bioplastics” โดย Assoc. 
Prof. Dr. Andreas Blennow จาก Department of Plant and Environmental Sciences, 
Faculty of Science, University of Copenhagen ประเทศเดนมาร์ก ในวันที่ 11 พฤษภาคม 
2559  

4. จัดให้มีการน าเสนอความก้าวหน้าในการท าวิจัยวิทยานิพนธ์ของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาใน
ภาคการศึกษาท่ี 3/2558 ในวันที่ 15 มิถุนายน 2559 เป็นต้น  

5. นักศึกษาสามารถสมัครเพ่ือรับการคัดเลือกเป็นผู้ช่วยสอนในรายวิชาที่สนใจของหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต ซึ่งจะเป็นการเพ่ิมพูนประสบการณ์การสอน 

6. มีแผนงานที่จะจัด English Camp ในวันที่ 20-21 สิงหาคม 2559  เพ่ือเสริมทักษะการใช้
ภาษาอังกฤษ 

จากการเรียนการสอนและกิจกรรมต่างๆ ท าให้นักศึกษาได้รับรางวัล 
1. นางสาวปริยดา สิทธิศาสตร์ และ นางสาวงปานชีวา  สกุลสุดแสวง เลขประจ าตัว นักศึกษาระดับ

ปริญญาโทภายใต้การดูแลของ ผศ.ดร.ปิยะวรรณ  กาสลัก ได้เข้าร่วมประชุมวิชาการและน าเสนอ
ผลงานวิ จั ยด้ วยวาจา  ในหั วข้ อ เ รื่ อ ง  “Cleaning effectiveness of biosurfactant for 
Sclerotium rolfsii contamination level controlling of fresh cut Alpinia product” และ
หัวข้อเรื่อง “Ensure microbial risk level control by processing and storage factors of 
fermented soybean snack” ตามล าดับ ในงาน The 6th International Conference on  
Food Factors 2015 ณ ประเทศสาธารณรัฐเกาหลี ระหว่างวันที่ 22-25 พฤศจิกายน 2558 โดย
นักศึกษาได้รับรางวัล Young investigator award ทั้งสองคนจากการน าเสนอผลงานดังกล่าว 

2. นางสาวภชมน พิชญาจิตติพงศ์ นักศึกษาระดับปริญญาโท ภายใต้การดูแลของ ผศ.ดร.ศิวัฒ ไทย
อุดม ได้รับรางวัลบทความดีเด่น (Best Paper Award) ในสาขาสมบัติทางโภชนาการ จากการ
น าเสนอและบรรยายบทความวิจัย เรื่อง Value-added red colourant from red-peel of 
dragon fruit (Hylocercus polyrhizus) and its bioactivity ในการประชุมนานาชาติ 2nd 
International Conference on Food Properties ( iCFP 2016)  ณ  โ ร ง แ รม  Anantara 
Riverside Resort กรุงเทพมหานคร ระหว่างวันที่ 31 พฤษภาคม -2 มิถุนายน 2559  
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8. 5 The physical, social and psychological environment is conducive for education and 
research as well as personal well-being [5] 

มหาวิทยาลัยมีสถานกีฬาและสุขภาพเพ่ือให้นักศึกษาสามารถออกก าลังกาย รวมถึงชมรมต่างๆ ที่ให้
นักศึกษาเลือกท าในสิ่งที่ตัวเองสนใจ นอกจากนี้ยังมีกิจกรรมที่เชื่อมความสัมพันธ์ระหว่างสาขาวิชา เช่น 

งานเกษตรสุรนารี’59 ระหว่างวันที่ 6-10 มกราคม 2559 ที่ให้นักศึกษาช่วยงานในส่วนต่างๆ ของ
กิจกรรม 
 
ตาราง AUN-QA 8-1 : การรับเข้าของนักศึกษาในหลักสูตรระดับปริญญาโท แผน ก 

ปีการศึกษา 

ระดับปรญิญาโท (แผน ก) 

จ านวนผู้สมัคร 
(No. Applied) 

จ านวนที่ประกาศรับ 
ตามแผน (No. Offered) 

จ านวนผู้มีสิทธิ 
เข้าศึกษา 

(No. Admitted) 
(1) 

นักศึกษาที่ลงทะเบียน 
(No. Enrolled) 

จ านวน 
(2) 

ร้อยละ 
(2/1)*100 

ปี 2556 4 10 4 3 75.00 

ปี 2557 4 10 4 4 100.00 

ปี 2558 3 10 3 3 100.00 

ที่มา : ศูนย์บริการการศึกษา 

 

ตาราง AUN-QA 8-2 : จ านวนนักศึกษาในแต่ละชั้นปีของนักศึกษาระดับปริญญาโท แผน ก 

ปีการศึกษา 
นักศึกษาปริญญาโท (แผน ก) 

รวม ปี 1  ปี 2 ปี 3 ปี 4 ปี 5 
2556 3 4 4 6 8 25 
2557 4 3 3 4 5 19 
2558 2 3 2 3 2 12 

 

ตาราง AUN-QA 8-3 คะแนนเฉลี่ยสะสมของนักศึกษาระดับปริญญาโท แผน ก 
รุ่นปีการศึกษา 
(รหัสรับเข้า) 

ระดับปรญิญาโท (แผน ก) 
จ านวน (คน) GPAX เฉลี่ย 

2556 1 3.19 
2557 3 3.68 
2558  2 3.00 

หมายเหต ุ:  รุ่นปีการศึกษา 2554-2558 จะเก็บรวบรวมข้อมูลเมื่อสิ้นภาคการศึกษาที ่3/2558  
ที่มา : ศูนย์บริการการศึกษา 
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AUN-QA 9 : Facilities and Infrastructure 

ผลการด าเนินงาน 

9. 1 The teaching and learning facilities and equipment ( lecture halls, classrooms, project 
rooms, etc.) are adequate and updated to support education and research [1] 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีมีระบบการบริหารแบบ “รวมบริการ ประสานภารกิจ” เพ่ือใช้
ทรัพยากรทุกประเภทให้เกิดประโยชน์สูงสุด ท าให้สามารถใช้ประโยชน์จากทรัพยากรต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัย
ได้อย่างเต็มที่ เช่น บุคลากร ห้องเรียนห้องปฏิบัติการ สื่อการสอน เป็นต้น มหาวิทยาลัยมีระบบการบริหาร
จัดการทางวิชาการเพ่ือรองรับการจัดการเรียนการสอน โดยมีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ประกอบไปด้วย 
โสตทัศนูปกรณ์ท่ีเพียบพร้อมและหลากหลาย ทั้งเครื่องฉาย คอมพิวเตอร์ อินเทอร์เน็ต และไมโครโฟน ฯลฯ  มี
ห้องเรียนที่มีอุปกรณ์จ าเป็นส าหรับการเรียนการสอนที่ครบครันและทันสมัย เช่น เครื่องฉายภาพโปรเจคเตอร์ 
คอมพิวเตอร์ เครื่องปรับอากาศ และสัญญาณอินเตอร์เน็ตที่รองรับห้องเรียนทั้งขนาดเล็กและขนาดใหญ่ตั้งแต่ 
30-1,500 ที่นั่ง โดยอุปกรณ์ในการเรียนการสอนจะมีการบ ารุงรักษาอย่างต่อเนื่องและสม่ าเสมอให้อยู่ในสภาพ
พร้อมใช้งาน 

มหาวิทยาลัยมีศูนย์บริการการศึกษาซึ่งให้บริการด้านการรับนักศึกษา การลงทะเบียน การจัด
ตารางสอนตารางสอบ การประมวลผลการศึกษา เพ่ือสนับสนุนภารกิจด้านการจัดการเรียนการสอนของ
มหาวิทยาลัย 
 
9.2 The library and its resources are adequate and updated to support education and research 
[3,4] 

ศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษา  มีการวางแผนจัดสรรงบประมาณเพ่ือจัดซื้อทรัพยากรสารสนเทศ
ตามสาขาวิชาที่มหาวิทยาลัยเปิดสอน ซึ่งคณาจารย์แต่ละสาขาวิชาจะเป็นผู้เสนอแนะทรัพยากรสารสนเทศเข้า
ห้องสมุด นอกจากนี้แล้วศูนย์บรรณสารฯ ยังมีการจัดกิจกรรมบุ๊คแฟร์ (SUT Bookfair) เพ่ือให้นักศึกษา 
คณาจารย์ นักวิจัย และบุคลากรสายสนับสนุน สามารถเสนอแนะหนังสือเข้าห้องสมุดได้ ท าให้ทรัพยากร
สารสนเทศที่มีอยู่ในห้องสมุดตรงกับหลักสูตรและความต้องการของผู้ใช้บริการ ซึ่งทรัพยากรสารสนเทศที่ศูนย์
บรรณสารฯ จัดให้มีนั้นมีหลากหลายรูปแบบทั้งทรัพยากรสารสนเทศที่เป็นสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ต าราวิชาการ 
วารสาร นิตยสาร ฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ วารอิเล็กทรอนิกส์ หนังสืออิเล็กทรอนิกส์  สื่อโสตทัศนวัสดุ เป็นต้น  
โดยศูนย์บรรณสารฯ ได้มีการประเมินผลความพึงพอใจของผู้ใช้บริการเกี่ยวกับการใช้ทรัพยากรสารส นเทศ
อย่างสม่ าเสมอเพ่ือน าข้อมูลที่ได้ไปปรับปรุงคุณภาพการให้บริการ นอกจากนี้ศูนย์บรรณสารฯ ยังจัดให้มีสิ่ง
อ านวยความสะดวกต่างๆ และโครงสร้างพ้ืนฐานที่สิ่งจ าเป็นต่อการสนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัย เช่น 
ห้องค้นคว้าเดี่ยว/กลุ่ม บริการเครื่องคอมพิวเตอร์ โคมไฟตั้ง โต๊ะ ปลั๊กไฟ เครือข่ายอินเทอร์เน็ต (WiFi)  
เครื่องพิมพ์ส าหรับบริการพิมพ์ผลการสืบค้นและเตรียมเอกสาร บริการเครื่องสแกนเอกสาร บริการเครื่องแปล
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ค าศัพท์ (Quicktionary)   เครื่องอ่านหนังสืออิเล็กทรอนิกส์  (eBook reader)  บริการเครื่อง iPad  บริการ
เครื่อง iPod  บริการ Mini Projecter  เป็นต้น 

นอกจากนี้ศูนย์บรรณสารฯ ยังให้บริการทรัพยากรสารสนเทศที่เชื่อมต่อกับระบบห้องสมุดอัตโนมัติ
ตลอด 24 ชั่วโมง ฐานข้อมูลออนไลน์ หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ บริการหนังสือ วารสารภาษาไทย วารสารภาษา 
ต่างประเทศ สื่อ โสตทัศน์ เครื่องคอมพิวเตอร์ และอินเทอร์เน็ต เป็นต้น 

ทรัพยากรสารสนเทศที่ให้บริการได้รับการคัดเลือกจากอาจารย์ผู้สอน และจัดหมวดหมู่อย่างเป็นระบบ
ตามหลักวิชาการเพ่ือให้ง่ายต่อการจัดเก็บ สะดวกต่อการค้นหา หนังสือต าราทั่วไปจัดหมวดหมู่หนังสือตาม
ระบบห้องสมุดรัฐสภาอเมริกัน LC (Library of Congress Classification)  
มหาวิทยาลัยมีจ านวนทรัพยากรสารสนเทศโดยรวม (ปี 2558) ดังนี้ 

หนังสือฉบับพิมพ์ (ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ)   123,747 เล่ม 
หนังสืออิเลคทรอนิกส์        122,250 ชื่อเรื่อง  
วารสารฉบับพิมพ์ที่บอกรับ 
วารสารภาษาไทย       154  ชื่อเรื่อง  
วารสารภาษาต่างประเทศ      103  ชื่อเรื่อง 
วารสารอิเล็กทรอนิกส์      4,952  ชื่อเรื่อง 
ฐานข้อมูลออนไลน์        25  ฐาน 
สื่ออ่ืนๆ ได้แก่ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อโสตทัศน์   4,428  รายการ 

จ านวนหนังสือ/วารสารฉบับพิมพ์สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร    
หนังสือ        858  เล่ม 
หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ ได้แก่ 

  e-Book in Science Direct@online    
  eBooks on EBSCOhost 
  Elesevier e-Ref 
  Knovel Library 
  MyiLibrary 
  SpringerLink e-Book 
  Wiley InterScience 
  World Sciencetific  

วารสารฉบับพิมพ์       5  ชื่อ 
วารสารอิเล็กทรอนิกส์      8  ฐาน 
ACS Online & ACS Online Archives    36  ชื่อ 

  Annual Reviews     34  ชื่อ 



 รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี  ปีการศึกษา 2558 

 

49 
 

  Bentham Science Online newsletter   1  ชื่อ 
  Emerald Management e-Journal   92  ชื่อ 
  ProQuest Agricultural Science    450  ชื่อ 
  Science Direct      1,700  ชื่อ 
  SpringerLink-Journal     1,130  ชื่อ 
  Wiley-Blackwell     1,200  ชื่อ 
 ฐานข้อมูลออนไลน์     6  ฐาน 
  Academic Search Complete     
  Dissertation Full Text in PDF format 
  H.W. Wilson 
  ProQuest Dissertations & Theses Global 
  SCOPUS 
  Web of Science 
 เพ่ือส่งเสริมการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง และการเรียนรู้นอกห้องเรียน ศูนย์บรรณสารฯ จึงจัดให้มี
บรรยากาศการเรียนรู้ด้วยตนเอง เช่น จัดให้มีที่นั่งอ่านทั้งภายในและภายนอกห้องสมุด นอกจากนี้ยังให้จัด
ห้องส าหรับการค้นคว้าเดี่ยว และการค้นคว้ากลุ่มไว้ภายในห้องสมุดอีกด้วย และใช้ระบบคอมพิวเตอร์ในการ
เก็บรวบรวมข้อมูล การค้นหา และสืบค้นข้อมูล และการเชื่อมโยงเครือข่ายข้อมูล รวมทั้งการยืม (self-
checkout) และการคืนหนังสือด้วยตนเอง (self-return) 
    
9. 3 The laboratories and equipment are adequate and updated to support education and 
research [1,2]  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีใช้ระบบ “รวมบริการ ประสานภารกิจ” ในการบริหารจัดการการใช้ 
ทรัพยากร เพ่ือให้มีความคล่องตัวในการจัดหาเครื่องมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใหม่และทันสมัย และการที่
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีเป็น 1 ใน 9 มหาวิทยาลัยวิจัยไทยจึงมีการจัดสรรงบประมาณจ านวนมากเพ่ือ
รองรับงานวิจัย โดยการจัดหาเครื่องมือทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผ่านศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีของมหาวิทยาลัย เพ่ือให้มีเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใหม่และทันสมัย โดยรวมเครื่องมือไว้ทั้ง
ห้องปฏิบัติการกลาง และห้องปฏิบัติการเฉพาะของสาขาวิชาฯ เพ่ือรองรับการจัดการเรียนการสอน และการ
วิจัยให้เกิดประโยชน์สูงสุด  
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9. 4 The IT facilities including e- learning infrastructure are adequate and updated to support 
education and research [1,5,6] 

ศูนย์นวัตกรรมและเทคโนโลยีการศึกษา เป็นหน่วยงานหลักในการพัฒนาและคิดค้นสิ่งอ านวยความ
สะดวกสนับสนุนการเรียนรู้อันได้แก่ สื่อการศึกษา เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการเรียนการสอน และนวัตกรรม
ทางการศึกษาที่สามารถใช้งานร่วมกับเทคโนโลยีสมัยใหม่  ซึ่งจะสนับสนุนให้ผู้เรียนมีช่องทางการเรียนรู้ที่
สามารถเรียนได้ทุกหนทุกแห่ง    

ในปีการศึกษา 2558 ศูนย์นวัตกรรมและเทคโนโลยีการศึกษาได้ก าหนดแผนงานสนองตอบ
ยุทธศาสตร์การจัดการศึกษามีคุณภาพได้มาตรฐานสากลตามแผนพัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี (พ.ศ. 
2555 - 2559) โดยได้ด าเนินงานด้านสิ่งอ านวยความสะดวกสนับสนุนการเรียนรู้  ประกอบด้วย 
          ด้านสื่อการศึกษา ได้ก าหนดแนวทางการพัฒนาสื่อการศึกษา โดยให้คณาจารย์มีส่วนร่วมในการ
พัฒนา ท าให้สื่อการศึกษาพัฒนาตรงกับความต้องการและสามารถประยุกต์ใช้กับการเรียนรู้ของผู้เรียนได้อย่าง
มีคุณภาพ สื่อการศึกษาที่ด าเนินการพัฒนา ได้แก่ บทเรียนคอมพิวเตอร์ เกมส์เพ่ือการศึกษา โมบาย
แอพพลิเคชั่น สื่อการศึกษา Automatic Responsive Content สื่อสิ่งพิมพ์ประสมเทคโนโลยีความจริงเสริม 
สื่อการศึกษา 3 มิติ  สื่อโสตทัศน์เพ่ือการเรียนการสอน (สื่อวีดิทัศน์และสื่อเสียง)  นอกจากนี้ได้ก าหนด
แผนการพัฒนาสื่อการศึกษารูปแบบใหม่ ๆ เพ่ือให้สื่อการศึกษามีความทันสมัย สามารถใช้กับเทคโนโลยีที่
ผู้เรียนเข้าถึงได้สะดวกและสนับสนุนการเรียนการสอนที่เน้นความแตกต่างระหว่างผู้เรียน  ดังนี้ 
          1) โครงการพัฒนาสื่อสนับสนุนการเรียนการสอนด้านวิทยาศาสตร์สุขภาพ : สื่อเฉพาะทาง เพ่ือพัฒนา
สื่อรูปแบบใหม่ที่ผสมผสานการใช้วีดิทัศน์ความละเอียดสูงส าหรับสื่อกราฟิก 3 มิติ  ส าหรับการเรียนการสอน
ด้านวิทยาศาสตร์สุขภาพ 
          2) โครงการพัฒนาสื่อการศึกษาเสมือนจริง (โมเดล) ด้วยวิธีพิมพ์แบบ 3 มิติ  เพ่ือพัฒนาสื่อการศึกษา
ประเภทแบบจ าลอง 3 มิติเสมือนจริง  โดยใช้เทคโนโลยีการพิมพ์ด้วยเครื่องพิมพ์ 3 มิติ ท าให้สามารถสร้าง
แบบจ าลองของวัตถุ เช่น อวัยวะมนุษย์ ชิ้นส่วนเครื่องจักร เป็นต้น 
           ด้านเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการเรียนการสอน  ได้ก าหนดแผนงานตามแผนแม่บทเทคโนโลยี
สารสนเทศและการสื่อสารมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี (พ.ศ. 2555 – 2559)  โดยด าเนินการพัฒนาระบบ
การเรียนการสอนผ่านเครือข่ายที่ก าหนดกระบวนการเรียนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ และการบริการการเรียน
การสอนผ่านเครือข่าย ดังนี้ 
          1) พัฒนาและให้บริการระบบจัดการเรียนการสอนผ่านเครือข่ายมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี (SUT 
e-Learning) ที่สนับสนุนการเรียนรู้ของผู้เรียนทั้งในรูปแบบการเรียนรู้ด้วยตนเองได้ทุกหนทุกแห่ง  และการ
เพ่ิมระบบบันทึกวีดิทัศน์การเรียนการสอนผ่านเครือข่ายอัตโนมัติ เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถทบทวนการสอนที่
เพียงพอกับจ านวนวิชาที่เพ่ิมข้ึน 
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           2) การพัฒนาระบบการเรียนการสอนแบบเปิด (SUT MOOC)  โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาระบบ
การเรียนการสอนแบบเปิดส าหรับการศึกษาในระบบปกติและการศึกษาตลอดชีวิตส าหรับบุคคลทั่วไปให้
สามารถศึกษาหาความรู้ด้วยตนเองโดยไม่เสียค่าใช้จ่าย เพ่ือการเทียบโอนหน่วยกิตหรือสะสมหน่วยกิตได้ 
           3) การพัฒนารูปแบบ Mobile Content สนับสนุนการเรียนรู้ทุกหนทุกแห่ง  โดยพัฒนาสื่อการศึกษา
ที่สามารถแสดงเนื้อหาผ่านอุปกรณ์เคลื่อนที่ เช่น สมาร์ทโฟน แทปเล็ตได้ทุกแพลทฟอร์มในส่วน Automatic 
Responsive Content 
           4) การพัฒนาสื่อการเรียนการสอนประเภทหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เพ่ือพัฒนาหนังสือมีชีวิต  (Live 
Book)  ที่บูรณาการสื่อทุกรูปแบบให้สามารถน ามาอธิบายเนื้อหาบทเรียนผ่านหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เพ่ือ
รองรับการศึกษารูปแบบ Ubiquitous Learning 
           5) การพัฒนาระบบสร้างสื่อการสอนอัจฉริยะแบบส่งเสริมทักษะการคิดขึ้นสูงด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี  เพ่ือส่งเสริมการพัฒนาสื่อการสอนอัจฉริยะที่บูรณาการกระบวนการเรียนรู้ในระบบ  ซึ่งสามารถ
ส่งเสริมทักษะด้านการคิดอย่างมีวิจารญาณของผู้เรียน 
           6) การพัฒนาสื่อการสอนโดยใช้สถานการณ์จ าลอง (simulation) 
           7) การจัดการศึกษาทางไกลรูปแบบการฝึกอบรมเสมือนจริง (SUT Virtual Training)  โดยใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารส่งผ่านองค์ความรู้ และเป็นเครื่องมือในการจัดกิจกรรมปฏิสัมพันธ์
ระหว่างวิทยากรกับผู้รับการอบรม 
           ด้านนวัตกรรมทางการศึกษา  ได้ให้ความส าคัญต่อการพัฒนาสิ่งใหม่ ๆ ทั้งในรูปของกระบวนการ 
สิ่งประดิษฐ์ และเทคโนโลยีมาใช้สนับสนุนการเรียนการสอน เพ่ือให้ผู้เรียนเรียนรู้ได้รวดเร็ว เพ่ิมแรงจูงใจ
ทางการเรียนรู้ และสนับสนุนให้เกิดการเรียนรู้ที่เหมาะสมกับการเรียนในศตวรรษที่ 21 โดยได้พัฒนา
นวัตกรรมที่ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลผสมผสานกับเครื่องมือแสดงผลที่ทันสมัย เพ่ือให้ผู้เรียนได้รับความรู้
แบบเสมือนจริงมีความใกล้เคียงกับสภาพแวดล้อมมากท่ีสุด   

  ผลการด าเนินงานที่ส าคัญและส่งผลต่อจ านวนสิ่งอ านวยความสะดวกสนับสนุนการเรียนรู้ที่
เหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอนในปีการศึกษา 2558 มีดังนี้ 
           ด้านสื่อการศึกษา ได้ก าหนดแนวทางการด าเนินงานพัฒนาสื่อการศึกษาให้ตรงกับความต้องการของ
กลุ่มเป้าหมายให้มากที่สุด โดยได้ผลิตสื่อการศึกษาในรูปแบบต่าง ๆ รายละเอียดปรากฏดังตาราง 
 

ประเภทสื่อการศึกษา หน่วยนับ จ านวน 

1. สื่อบทเรียนคอมพิวเตอร์ หน่วย 63 
2. เกมส์เพื่อการศึกษา ชิ้นงาน 1 
3. โมบายแอพพลิเคชั่น ชิ้นงาน 1 
4. สื่อ Automatic Responsive Content เรื่อง 15 
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5. สื่อสิ่งพิมพ์ผสมผสานเทคโนโลยีความจริงเสริม ชิ้นงาน 33 
6. สื่อการศึกษา 3 มิติ ชิ้นงาน 10 
7. สื่อโสตทัศน์เพื่อการเรียนการสอน 
 7.1 สื่อวีดิทัศน์ 
 7.2 สื่อเสียง 

 
เรื่อง 
เรื่อง 

 
22 
44 

8. สื่อสนับสนุนการเรียนการสอนด้านวิทยาศาสตร์สุขภาพ :   
   สื่อเฉพาะทาง 

เรื่อง 2 

9. สื่อการศึกษาเสมือนจริง (โมเดล) ด้วยวิธีพิมพ์แบบ 3 มิติ ชุด 1 
        (ข้อมูล ณ วันที่ 30 มิถุนายน 2559) 
 
           ด้านเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการเรียนการสอน ได้ด าเนินการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและ
การสื่อสารกับการเรียนการสอนของมหาวิทยาลัย  ดังนี้ 
            1) การจัดการเรียนการสอนผ่านเครือข่ายมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ( SUT e-Learning) มี
รายวิชาที่ด าเนินกิจกรรมการเรียนการสอน  จ านวน 555 รายวิชา 
            2) การบริการวีดิทัศน์การเรียนการสอนผ่านเครือข่าย  โดยผู้เรียนสามารถทบทวนการเรียนด้วย
ตนเองทุกที่ทุกเวลา มีรายวิชาที่บันทึกวีดิทัศน์การเรียนการสอน  
            3) การพัฒนาระบบการเรียนการสอนแบบเปิดมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี (SUT MOOC) ได้เริ่ม
พัฒนาระบบการเรียนการสอนที่สามารถตอบสนองต่อการศึกษาตลอดชีวิตที่สามารถรับผู้เรียนจ านวนมาก  
  
 เว็บไซต์อ้างอิง 

1) ระบบจัดการเรียนการสอนผ่านเครือข่าย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี (SUT e-Learning)     
URL: https://elearning.sut.ac.th/ 

2) ระบบบันทึกการเรียนการสอนอัตโนมัติ (e-Classroom) 
URL: https://elearning.sut.ac.th/course/index.php?categoryid=80 

3) ระบบการเรียนการสอนแบบเปิด (SUT MOOC)  
URL: http://mooc.sut.ac.th/ 

4) ฝึกอบรมทางไกลเสมือนจริง (SUT Virtual Training) 
URL: https://ceit.sut.ac.th/etraining/ 

5) ระบบคลังสื่อดิจิทัล (My Media) 
URL: https://media.sut.ac.th/ 

6) ระบบบริการจัดการหนังสือมีชีวิตเพ่ือการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 (SUT e-Book) 
URL: https://ceit.sut.ac.th/ebook/ 

7) ระบบสร้างสื่อการสอนอัจฉริยะแบบส่งเสริมทักษะการคิดข้ึนสูงด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
(SUT SEMC)  URL: http://semc.sut.ac.th/semc/index.html 



 รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี  ปีการศึกษา 2558 

 

53 
 

  4) การบริการระบบสื่อสารสองทางผ่านจอภาพเพ่ือการเรียนการสอน (Video Conferencing) มีการ
ใช้งานจ านวน 27 ครั้ง 
            5) การพัฒนารูปแบบ Mobile Content เ พ่ือสนับสนุนการเรียนรู้ทุกหนทุกแห่ง โดยพัฒนา               
สื่ออิเล็กทรอนิกส์ในลักษณะ Automatic Responsive Content ที่สามารถแสดงผลกับทุกอุปกรณ์ของผู้เรียน 
จ านวน 15 หน่วย 
            6) การพัฒนาสื่อการเรียนการสอนประเภทหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ ที่ใช้เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ในการ
ผลิต การน าไปใช้ และการจ าหน่ายหนังสืออิเล็กทรอนิกส์โดยมีหนังสืออิเล็กทรอนิกส์จ านวน 19 หน่วย 
            7) การพัฒนาสื่อการสอนอัจฉริยะแบบส่งเสริมทักษะการคิดขั้นสูงด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่
เน้นให้ผู้เรียนเรียนรู้ด้วยตนเองผ่านเครือข่ายคอมพิวเตอร์ 
           8) การพัฒนาสื่อการสอนโดยใช้สถานการณ์จ าลอง (Simulation) ได้พัฒนาสื่อการศึกษาที่ประยุกต์ใช้
ในเทคโนโลยีความจริงเสมือน (Virtual Reality) 
           9) การฝึกอบรมทางไกลเสมือนจริง (SUT Virtual Training) ได้ด าเนินการจัดการฝึกอบรมเพ่ือให้เกิด
ความรู้กับชุมชนและสังคม โดยจัดการฝึกอบรมใน 4 หลักสูตร ได้แก่ การสร้างบทเรียนมัลติมีเดียด้วย Adobe 
Captivate  การผลิตสื่อแอนิเมชั่นด้วยโปรแกรม Flash  การสร้างภาพกราฟิกสามมิติด้วยโปรแกรม 3ds Max  
และการตกแต่งภาพขั้นสูงด้วย Photoshop   
 ในการด าเนินงานพัฒนาสิ่งอ านวยความสะดวกสนับสนุนการเรียนรู้ ได้ก าหนดกระบวนการติดตามและ
ประเมินผลในกระบวนการผลิต พัฒนา และการน าไปใช้มีรายละเอียดดังนี้ 
           1) การติดตามและประเมินผลการผลิตและพัฒนา ก าหนดให้มีคณะกรรมการพัฒนาคุณภาพ
สื่อการศกึษา เพ่ือท าหน้าที่ก ากับดูแลและติดตามการด าเนินงานด้านการผลิตและพัฒนาสื่อสนับสนุนการเรียนรู้
ทุกประเภท โดยจะด าเนินการประเมินและตรวจสอบปัจจัยน าเข้า อันได้แก่ ความเหมาะสมของเนื้อหา เทคนิค
วิธีการที่เหมาะสมกับเนื้อหา และในกระบวนการผลิต (Process) ได้ก าหนดให้มีการประเมินคุณภาพสื่อ
สนับสนุนการเรียนรู้ โดยประเมินในด้านการออกแบบ วิธีการน าเสนอ และความถูกต้องของสื่อการศึกษา  
 2) การติดตามและประเมินผลการน าไปใช้  ในการน าสิ่งอ านวยความสะดวกสนับสนุนการเรียนรู้ไปใช้
งานจะด าเนินการประเมินผลจากผู้ใช้ ซึ่งในปีการศึกษา 2558 ได้มีการประเมินผลการน าไปใช้ที่ส าคัญ ได้แก่ 

- การประเมินผลการให้บริการการเรียนการสอนผ่านเครือข่าย SUT e-Learning ผลการ
ประเมินความพึงพอใจผู้ใช้บริการ อยู่ในระดับมาก (ค่าเฉลี่ย = 4.04) 

- การประเมินผลการให้บริการวีดิทัศน์การเรียนการสอนผ่านเครือข่าย SUT e-Classroom ผล
การประเมินความพึงพอใจผู้ใช้บริการ อยู่ในระดับมาก (ค่าเฉลี่ย = 3.89) 

- การประเมินผลการพัฒนาสื่อการสอนอัจฉริยะแบบส่งเสริมทักษะการคิดขั้นสู งด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการใช้งานระบบสร้างสื่อการสอนอัจฉริยะฯ อยู่ใน
ระดับปานกลาง (ค่าเฉลี่ย = 3.40) และความพึงพอใจของผู้เรียนต่อสื่อการสอนที่พัฒนา อยู่ในระดับมาก 
(ค่าเฉลี่ย = 3.89) 
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- การจัดฝึกอบรมทางไกลเสมือนจริง (SUT Virtual Training) ผลการประเมินพบว่า ผู้เข้ารับ
การฝึกอบรมมีความรู้ความเข้าใจหลังจากผ่านการฝึกอบรม อยู่ในระดับปานกลาง (ค่าเฉลี่ย = 3.43) 

- การประเมินการให้บริการระบบสื่อสารสองทางผ่านจอภาพเพ่ือการเรียนการสอน ผลการ
ประเมินพบว่า ผู้รับบริการมีความพึงพอใจในการบริการ อยู่ในระดับมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย = 4.88)     
 
9.5 The standards for environment, health and safety; and access for people with special 
needs are defined and implemented [7]  

มหาวิทยาลัยมีหอพักในส าหรับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติคือ สุ รสัมมนาคาร 2 
(http://web.sut.ac.th/shsc/thaiHomepage.htm) โดยมีพนักงานรักษาความปลอดภัยภายในและภายนอก
ตัวอาคารตลอด 24 ชม. มหาวิทยาลัยมีสวัสดิการด้านการแพทย์ส าหรับนักศึกษาทุกคน โดยมีโรงพยาบาลของ
มหาวิทยาลัยรองรับทั้งแผนกผู้ป่วยนอก และผู้ป่วยในตลอด 24 ชั่วโมง ในด้านการส่งเสริมสุขภาพมหาวิทยาลัยมี
ศูนย์กีฬาสุรเริงไชยที่ให้บริการด้านการกีฬาที่ครบครันและทันสมัย สนามกีฬาต่างๆ ทั้งภายในและภายนอก
อาคาร เช่น สนามเทนนิส บาสเก็ตบอล แบดมินตัน วอลเล่ย์บอล สควอช ฯลฯ สระว่ายน้ า ฟิตเนส คลาสแอโร
บิก และโยคะ รวมถึงสนามกีฬาอเนกประสงค์รอบๆ มหาวิทยาลัย นอกจากนี้มหาวิทยาลัยยังมีหน่วยงานที่ท า
หน้าที่ประสานงานเกี่ยวกับงานนานาชาติ คือ ศูนย์กิจการนานาชาติ (Center for International Affairs, CIA) 
โดยมีส่วนในการสนับสนุน ส่งเสริม และอ านวยความสะดวกในการติดต่อ ประสานงานความร่วมมือกับ
ต่างประเทศให้กับส านักวิชา สาขาวิชา ศูนย์ สถาบัน และทุกส่วนงานในมหาวิทยาลัยเพ่ือเสริมสร้างขีด
ความสามารถทางวิชาการเพ่ือให้สามารถก้าวสู่ความเป็นมหาวิทยาลัยระดับนานาชาติ 
 
AUN-QA 10 : Quality Enhancement 
ผลการด าเนินงาน 
10. 1 Stakeholders’ needs and feedback serve as input to curriculum design and development 
[1] 

ในการปรับปรุงหลักสูตรครั้งล่าสุด (พ.ศ. 2555) มีการน าข้อมูลจากสถานประกอบการซึ่งเป็นผู้ใช้บัณฑิต  
ข้อคิดเห็นจากนักศึกษาปัจจุบัน  (ในขณะนั้น)  และศิษย์เก่า  มาใช้เป็นข้อมูลในการปรับปรุงหลักสูตร   
นอกจากนี้กรรมการปรับปรุงหลักสูตรยังประกอบด้วยผู้แทนจากภาคอุตสาหกรรมได้แก่  ดร. ชาญชัย ไวเมลือง
อรเอก และ ดร.วารุณี วารัญญานนท์   
 
10.2 The curriculum design and development process is established and subjected to 
evaluation and enhancement [2] 

การด าเนินการของหลักสูตรเป็นแบบพลวัต (Dynamic) มีความพร้อมที่จะเปลี่ยนแปลงไปตาม
สถานการณ์และวิทยาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การเปิดรายวิชาใหม่ที่มีความทันสมัยสามารถ

http://web.sut.ac.th/shsc/thaiHomepage.htm
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ท าได้โดยการเสนอเค้าโครงรายวิชาต่อที่ประชุมสาขา และคณะกรรมการประจ าส านักวิชา และเสนอต่อสภา
วิชาการเพ่ือขออนุมัติ การด าเนินการของหลักสูตรมีระบบประกันคุณภาพซึ่งได้รับการประเมินจากผู้ทรงคุณวุฒิ
ทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย ผลการประเมินโดยนักศึกษาด้วยระบบ on-line จะได้รับการพิจารณาอย่าง
ละเอียดและรอบคอบจากทั้งคณาจารย์ผู้สอนและจากหัวหน้าสาขาวิชา ข้อคิดเห็นและวิจารณ์เชิงลบจะถูกน ามา
พิจารณาร่วมกันระหว่างหัวหน้าสาขาและอาจารย์ผู้สอน เพ่ือหาแนวทางแก้ไขและปรับปรุง  
 
10.3 The teaching and learning processes and student assessment are continuously reviewed 
and evaluated to ensure their relevance and alignment [3] 

ผลการประเมินโดยนักศึกษาด้วยระบบ on-line จะได้รับการพิจารณาอย่างละเอียดและรอบคอบจาก
ทั้งคณาจารย์ผู้สอนและจากหัวหน้าสาขาวิชา ข้อคิดเห็นและวิจารณ์เชิงลบจะถูกน ามาพิจารณาร่วมกันระหว่าง
หัวหน้าสาขาและอาจารย์ผู้สอน เพ่ือหาแนวทางแก้ไขและปรับปรุง ข้อจ ากัดของการใช้ข้อมูลการประเมินโดย
นักศึกษาคือนักศึกษาที่เข้าประเมินมีน้อยมาก (ประมาณ 10-20%) ในแต่ละรายวิชา ผลประเมินที่ต่ าโดยส่วน
ใหญ่มาจากนักศึกษาเพียง 1-2 คน ทางสาขาวิชาได้แก้ปัญหาดังกล่าวโดยขอร้องและเชิญชวนให้นักศึกษาให้
ความส าคัญกับการประเมิน แต่จ านวนนักศึกษาท่ีให้ความร่วมมือในการประเมินยังไม่มากข้ึน แม้จ านวนนักศึกษา
ที่เข้าประเมินยังมีน้อย แต่หากมีข้อร้องเรียนหรือวิพากษ์เชิงลบ สาขาวิชายังคงให้ความส าคัญและพิจารณาค า
วิพากษ์นั้นอย่างจริงจัง 
 
10.4 Research output is used to enhance teaching and learning [4] 

คณาจารย์มีการน าผลงานวิจัยมาผนวกเข้ากับเนื้อหาที่เกี่ยวข้องตลอกเวลา โดยเฉพาะในรายวิชา
วิทยานิพนธ์  
 
10. 5 Quality of support services and facilities ( at the library, laboratory, IT facility and student 
services) is subjected to evaluation and enhancement [5] 

การพัฒนาปรับปรุงศูนย์บรรณสาร ศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และ หอพัก เกิดขึ้นอยู่
ตลอดเวลาภายใต้การบริหารและจัดการของมหาวิทยาลัยตามนโยบายรวมบริการประสานภารกิจ นักศึกษาและ
คณาจารย์สามารถสะท้อนความเห็นของการใช้บริการได้หลายช่องทางและตลอดเวลา 
 
10. 6 The stakeholder’ s feedback mechanisms are systematic and subjected to evaluation and 
enhancement [6] 

ระบบการรับฟังข้อคิดเห็นที่ชัดเจนและตรวจสอบได้คือกระบวนการด าเนินการปรับปรุงหลักสูตร สถาน
พัฒนาคณาจารย์เป็นหน่วยงานของมหาวิทยาลัยที่รับผิดชอบด้านการประเมินผลการสอนโดยนักศึกษา  การ
ด าเนินการ ข้อมูลสถิติสามารถตรวจสอบได้ 
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AUN-QA 11 : Output 

ผลการด าเนินงาน 

11. 1 The pass rates and dropout rates are established, monitored and benchmarked for 
improvement [1] 

การศึกษาระดับปริญญาโท มีบัณฑิตศึกษาส าเร็จการศึกษา ในปีการศึกษา 2556 จ านวน 6 คน ปี
การศึกษา 2557 จ านวน 5 คน ปีการศึกษา 2558 จ านวน 4 คน  

มีอัตราการพ้นสภาพลดลงจากร้อยละ 44.44 ในรุ่นปีการศึกษา 2553 ในปีการศึกษา 2554 และ 2555 
คิดเป็นร้อยละ 25 (AUN-QA 11-1) 
 
 ตาราง AUN-QA 11-1 : การคงอยู่และการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษาระดับปริญญาโท (แผน ก) 

 แผน ก แบบ ก1 : เน้นการวิจัยเพื่อท าวิทยานิพนธ์ 

รุ่นปี 
การศึกษา 

จ านวน
นักศึกษาท่ี
ลงทะเบียน 

(1) 

จ านวนนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาภายในระยะเวลา (ปี) จ านวนนักศึกษาที่ 
พ้นสถานภาพ* ในชั้นปีที่  จ านวนป ี

ที่ใช้ใน
การศึกษา
เฉลี่ย** 

2 ป ี 2 ปี  
1 เทอม 

2 ปี  
2 เทอม 

3 ป ี 3 ปี  
1 เทอม 

3 ปี  
2 เทอม 

4 ป ี 4 ปี  
1 เทอม 

4 ปี  
2 เทอม 

5 ป ี รวม 1 2 3 > 3 
รวม 

จ านวน 
(2) 

ร้อยละ 
(2/1)*
100 

จ านวน 
(3) 

ร้อยละ 
(3/1)*
100 

สาขาวิชาไม่เปิดรับนักศึกษาใน แผน ก แบบ ก1 

 

 แผน ก แบบ ก2 : เน้นการศึกษารายวิชาและท าวิทยานิพนธ์ 

รุ่นปี 
การศึกษา 

จ านวน
นักศึกษาท่ี
ลงทะเบียน 

(1) 

จ านวนนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาภายในระยะเวลา (ปี) จ านวนนักศึกษาที่ 
พ้นสถานภาพ* ในชั้นปีที่  จ านวนป ี

ที่ใช้ใน
การศึกษา
เฉลี่ย** 

2 ป ี 2 ปี  
1 เทอม 

2 ปี  
2 เทอม 

3 ป ี 3 ปี  
1 เทอม 

3 ปี  
2 เทอม 

4 ป ี 4 ปี  
1 เทอม 

4 ปี  
2 เทอม 

5 ป ี รวม 1 2 3 > 3 รวม 
จ านวน 

(2) 
ร้อยละ 

(2/1)*100 
จ านวน 

(3) 
ร้อยละ 

(3/1)*100 

รุ่นปี 2553 9   1   1    2 4 44.44 1 1  2 4 44.44 4.08 

รุ่นปี 2554 4       1    1 25.00   1  1 25.00 4.00 

รุ่นปี 2555 4              1   1 25.00 - 

หมายเหตุ : 1. * การพ้นสถานภาพของนักศึกษานับจากนักศึกษาที่พ้นสถานภาพ เน่ืองจากผลการเรียน ลาออก และสาเหตุอื่น ๆ (ได้แก่ นักศึกษาไม่ช าระเงิน/ 
  ไม่ลงทะเบียน/เสียชีวิต) โดยอิงตามข้อบังคับ มทส. ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 
                2. ** จ านวนปีท่ีใช้ในการศึกษาเฉลี่ย =       จ านวนนักศึกษาปีที่ i x ระยะเวลาท่ีส าเร็จการศึกษาปีท่ี i 
 
                                                                       จ านวนนักศึกษาท้ังหมดที่ส าเร็จการศึกษาภายในระยะเวลา 
                       (1 เทอม = 0.33 ปี, 2 เทอม = 0.66 ปี เช่น 2 ปี 1 เทอม = 1.33 ปี, 2 ปี 2 เทอม = 2.66 ปี เป็นต้น) 

ที่มา : ศูนย์บริการการศึกษา 

 

n 

i = 1   
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11.2 The average time to graduate is established, monitored and benchmarked for improvement 
[1] 

ระยะเวลาในการศึกษาส าเร็จการศึกษาในระดับมหาบัณฑิตแผน ก แบบ ก2 เน้นการเรียนรายวิชาและ
ท าวิจัยเพ่ือท าวิทยานิพนธ์ มีก าหนดระยะเวลาเรียน 2 ปี โดยในปีการศึกษา 2556-2558 บัณฑิตศึกษาที่ส าเร็จ
การศึกษามีระยะเวลาเรียนเฉลี่ย  5 ปี ใช้ระยะเวลาเรียนสูงกว่าระยะเวลาเรียนที่ก าหนด 
 
11. 3 Employability of graduates is established, monitored and benchmarked for improvement 
[1] 

ยังไม่ได้ท าการส ารวจการได้งานท าอย่างเป็นทางการ แต่ส่วนใหญ่หลังส าเร็จการศึกษามหาบัณฑิต 
บางส่วนศึกษาต่อระดับดุษฎีบัณฑิต และบางส่วนเป็นนักวิจัยในบริษัทภาคเอกชนหรือหน่วยงานในก ากับของ
รัฐบาล 
 
11. 4 The types and quantity of research activities by students are established, monitored and 
benchmarked for improvement [2] 

ผลงานการท าวิจัยของบัณฑิตศึกษาในระดับปริญญาโทแสดงใน AUN-QA 11-3 ซึ่งแบ่งเป็นการน าเสนอ
ผลงานและตีพิมพ์ผลงานในวารสารระดับชาติและนานาชาติ  ร้อยละของผลงานของผู้ส าเร็จการศึกษา โดยมี
ค่าเฉลี่ยในปีการศึกษา 2556-2558 คิดเป็นร้อยละ 65.66 ส่วนใหญ่ผลงานเป็นบทความฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ใน
รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานานาหรือในวารสารระดับชาติ รองลงมาเป็นบทความตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการระดับนานาชาติ  
 
11. 5 The satisfaction levels of stakeholders are established, monitored and benchmarked for 
improvement [3] 

หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร เปิดหลักสูตรระดับปริญญาโท เมื่อปีการศึกษา พ.ศ. 2542 มี
บัณฑิตศึกษาส าเร็จการศึกษาแล้วหลายรุ่น หลักสูตรมีการปรับปรุงเพ่ือพัฒนาคุณภาพการศึกษาหลายครั้ง ครั้ง
ล่าสุดคือ หลักสูตรปีปรับปรุง พ.ศ. 2555 ซึ่งมีการแต่งตั้งคณะกรรมจากผู้ทรงคุณวุฒิทางวิชาการ และ
ภาคอุตสาหกรรม สอบถามความคิดเห็นของศิษย์เก่า ซึ่งเป็นผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย เพ่ือพัฒนาหลักสูตร และในการ
ปรับปรุงหลักสูตรปี พ.ศ. 2560 มีแผนส ารวจความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทั้งหมด มีแผนการประเมิน
ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรสาขาเทคโนโลยีอาหาร ปี พ.ศ. 2555 ซึ่งส าเร็จ
การศึกษาในปีการศึกษา 2558 
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บุคลากร 
มีการส ารวจและประเมินความพึงพอใจของบุคลากรต่อสิ่งอ านวยความสะดวกต่าง ๆ เช่น การใช้

ห้องปฏิบัติการ ใช้ห้องเรียน คอมพิวเตอร์ ห้องสมุด เป็นต้น ดูจากผลการประเมินในส่วนการรวมบริการประสาน
ภารกิจของศูนย์ต่าง ๆ แต่ยังไม่ได้ท าการประเมินความพึงพอใจของบุคลากรที่มีต่อหลักสูตร (program) 
ทรัพยากรต่าง ๆ (resources) กระบวนการ (process) นโยบาย (policies)  
 
นักศึกษา 

มีการประเมินการเรียนการสอนของอาจารย์ผู้สอนในหลักสูตรระดับปริญญาโทโดยนักศึกษาเป็นผู้
ประเมิน (ตาราง AUN-QA 11-2) ซึ่งคณาจารย์สามารถเข้าไปดูผลการประเมินการสอนและความคิดเห็นของ
นักศึกษาได้ทางเวปไซต์ของศูนย์บริการการศึกษา (www.reg.sut.ac.th) และน าความคิดเห็นที่ดีมาปรับปรุง
กระบวนการสอนในภาคการศึกษาถัดไป 

 
ตาราง AUN-QA 11-2 : ผลประเมินการสอนของอาจารย์ผูส้อนในหลักสตูรระดบัปรญิญาโทโดยนักศึกษาเป็นผูป้ระเมิน 

ปีการศึกษา 

ผลประเมินการสอน  

ภาคการศึกษาที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 3 ค่าเฉลี่ยท้ังปี
การศึกษา 

2555 4.87 4.44 4.68 4.69 
2556 4.45 5.00 4.97 4.66 
2557 4.21 4.59 - 4.25 
2558 5.00 4.63 - 4.72 

ที่มา : สถานพัฒนาคณาจารย์ 

 
ศิษย์เก่า 

ยังไม่มีการส ารวจประเมินความพึงพอใจของศิษย์เก่าอย่างเป็นทางการ แต่มีแผนการส ารวจความพึง
พอใจของศิษย์เก่า เพ่ือประเมินจุดแข็งและจุดอ่อนของหลักสูตร เพ่ือใช้ในการปรับปรุงหลักสูตร น าไปสู่การ
ก าหนดความคาดหวังของหลักสูตร (ELOs) ต่อไป 
 
ตลาดแรงงาน 

ยังไม่มีการส ารวจประเมินความพึงพอใจของตลาดแรงงานอย่างเป็นทางการ แต่มีแผนการส ารวจความ
พึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตหรือนายจ้าง เพ่ือน าผลการประเมินและข้อเสนอแนะ มาใช้ในการปรับปรุงหลักสูตร
น าไปสู่การก าหนดความคาดหวังของหลักสูตร (ELOs) ต่อไป 

http://www.reg.sut.ac.th/
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ตาราง AUN-QA 11-3 : ผลงานของผู้เรียนและผู้ส าเร็จการศึกษา ระดับปรญิญาโท  

ระดับคุณภาพ 
ค่า

น้ าหนัก 

จ านวนผลงานของผู้เรียนและ 
ผู้ส าเร็จการศึกษา ป.โท 

ปีการศึกษา 
2556 

ปีการศึกษา 
2557 

ปีการศึกษา 
2558 

1. บทความฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในลกัษณะใดลักษณะหน่ึง  0.10    
2. บทความฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเน่ืองจากการ

ประชุมวิชาการระดับชาติ  
0.20    

3. บทความฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาต ิหรือในวารสารทางวิชาการระดับชาต ิ
ที่ไม่อยู่ในฐานขอ้มูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบ กกอ. ว่าด้วย
หลักเกณฑก์ารพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่
ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 2556 แต่สถาบันน าเสนอสภามหาวทิยาลัย
อนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ 
ก.พ.อ./กกอ.ทราบภายใน 30 วัน นับแต่วันที่ออกประกาศ   

 
 

0.40 

1 4 2 

4. ผลงานทีไ่ด้รับการจดอนุสทิธิบัตร 1   
5. บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI 

กลุ่มที่ 2 
0.60    

6. บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบ กกอ. ว่าด้วย 
หลักเกณฑก์ารพิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับการเผยแพร่
ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 2556 แต่สถาบันน าเสนอสภามหาวทิยาลัย
อนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ 
ก.พ.อ./กกอ.ทราบภายใน 30 วัน นับแตว่ันทีอ่อกประกาศ  
(ซ่ึงไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏ 
ในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1 

0.80 1   

7. บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ปรากฏใน
ฐานขอ้มูลระดับนานาชาตติามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบ กกอ. 
ว่าด้วย หลักเกณฑก์ารพิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับการ
เผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 2556  

 
 

1.00 

2 1 1 

8. ผลงานทีไ่ด้รับการจดสิทธิบัตร   2 
รวมจ านวนผลงานท้ังหมด  5 5 5 
คะแนนรวมถ่วงน้ าหนัก  3.6 2.6 3.8 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา  6 5 4 

ร้อยละของผลงานของผูเ้รียนและผู้ส าเร็จการศึกษา ป.โท  60 52 95 

ที่มา : สถาบันวิจัยและพัฒนา และส านักวิชา/สาขาวิชา 
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AUN-QA 11-3 ผลงานของผู้เรียนและผู้ส าเร็จการศึกษา ระดับปริญญาโท 
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Nakhon ratchasima, Thailand. (Poster Presentation) 

อนุสิทธิบัตร : กระบวนการผลิตแป้งต้านทานชนิด 4 (อยู่ในระหว่างการขอรับอนุสิทธิบัตร) 
 
2. Mr.Fu  Tian (M53) 
Tian, F., and Yongsawatdigul, J. (2014). Isolation and characterization of protein from defatted  

tea seed (Camellia oleifera Abel) meal. In the 2nd International Conference on Food 
and Applied Bioscience. February 6-7, 2014. Chiang Mai, Thailand. (Accepted letter). 

 
3. น.ส.ทัศนีวรรณ  สีสัน (M52) 
Seesan, T., and Oonsivilai, R. (2014). Bioaccessibility of Rang Chuet Extracts.  In Proceeding  

of the 1st Joint ACS AGFD – ACS ICSCT Symposium on Agricultural and Food 
Chemistry. (pp.65-70). March 4-5, 2014. Bangkok, Thailand. 

 
4. น.ส.ชาลินี  ทนันชัย (M52) 
Tananchai, C., Tongta, S., and Rodtong, S. (2015). Evaluation of Different Resistant Starch  
 Types for Stimulating Growth of the Dominant Lactic acid Bacteria Inhabiting Human  
 Colon. Journal of Food Science and 
Tananchai, C., Tongta, S., and Rodtong, S. (2014). Evaluation of Different Resistant  

Starch Types for Stimulating Growth of the Intestinal Microflora. SUT International 
Agricultural Colloquium. August 6, 2014. Nakhon ratchasima, Thailand. (Poster 
Presentation) 
 

5. น.ส.ภชมน  พิชญาจิตติพงษ์ (M52) 
Pichayajittipong, P., and Thaiudom, S. (2014). Optimum Condition of Beta-Cyanin Colorant  

Production from Red Dragon Fruit (Hylocercus polyrhizus) Peels using Response Surface 
Methodology. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences. Special Issue 13(1).  



 รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี  ปีการศึกษา 2558 

 

61 
 

Pichayajittipong, P., and Thaiudom, S. (2013). Optimization Condition of Natural Betacyanin 
Colorant Production from Red Dragon Fruit (Hylocercus polyrhizus) Peels. SUT 
International Agricultural Colloquium. June 5, 2013. Nakhon ratchasima, Thailand. 
(Poster Presentation) 

Pichayajittipong, P., and Thaiudom, S. (2013). Optimization Condition of Natural Beta-Cyanin 
Colorant Production from Red Dragon Fruit (Hylocercus polyrhizus) Peels. The 15th 
Food Innovation Asia Conference. June 13-14, 2013. BITEC Bangna, Bangkok, Thailand. 
(Oral presentation) 

Pichayajittipong, P., and Thaiudom, S. (2014). Optimum Condition of Beta-Cyanin Colorant 
Production from Red Dragon Fruit (Hylocercus polyrhizus) Peels using Response Surface 
Methodology. The 2nd International Conference on Food and Applied Bioscience. 
February 6-7, 2014. The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand. (Poster Presentation) 

 
6. น.ส.อาภาภรณ์ ผิวอ่อนดี (M52) 
Oonsivilai, R. and Piwondee, A. (2012). Effect of Rang Chuet Extract on Rat Liver  

Xenobiotic-Metabolizing Enzyme. World Academy of Science, Engineering and 
Technology. 72 : 1142-1144.  

Piwondee, A. and Oonsivilai, R. (2013). Effect of Rang Chuet Extract on Rat Liver Xenobiotic-
Metabolizing Enzyme. SUT International Agricultural Colloquium. June 5, 2013. 
Nakhon ratchasima, Thailand. (Poster Presentation) 

Piwondee, A. and Oonsivilai, R. (2013). Effect of Rang Chuet Extract on Rat Liver Xenobiotic-
Metabolizing Enzyme.  The 15th Food Innovation Asia Conference. June 13-14, 2013. 
BITEC Bangna, Bangkok, Thailand. (Poster presentation) 

 
ปีการศึกษา 2557 
1. น.ส.วรวลัญช ์ส ารวล (M52) 
Samruan, W., Gasaluck, P., and  Oonsivilai, R. (2014). Total phenolic and flavonoid contents  

of Soybean fermentation by Bacillus subtilis SB-MYP-1. Advanced Materials Research. 
931-932 :1587-1591. 

Samruan, W., Gasaluck, P. and  Oonsivilai, R. (2013). Antioxidant activities of Soybean 
fermentation by bacillus subtilis SB-MYP-1. SUT International Agricultural 
Colloquium. June 5, 2013. Nakhon ratchasima, Thailand. (Poster Presentation) 



 รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี  ปีการศึกษา 2558 

 

62 
 

Samruan, W., Gasaluck, P., and  Oonsivilai, R. (2013). Total phenolic and flavonoid contents of 
Soybean fermentation by Bacillus subtilis SB-MYP-1.  The 15th Food Innovation Asia 
Conference. June 13-14, 2013. BITEC Bangna, Bangkok, Thailand. (Poster Presentation) 

Samruan, W., Gasaluck, P., and  Oonsivilai, R. (2014). Total phenolic and flavonoid contents of 
Soybean fermentation by Bacillus subtilis SB-MYP-1. The 5th KKU International 
Engineering Conference 2014. March 27-29, 2014. Pullman Khon Kaen Raja Orchid 
Hotel, Khon Kaen, Thailand. (Oral Presentation) 

 
2. น.ส.จุฑารัตน์  มนัสวิยางกูร (M52) 
Manatwiyangkool, J. and Oonsivilai, R. (2011).  Modification of method for phaseolamin  

extraction from white kidney beans (Phaseolus vulgaris) .  In The Proceedings of The 
12th ASEAN food conference. (pp 409-411). 16th-18th June, 2011. Bangkok, Thailand. 

 
3. น.ส.เกวล ีพร้อมพิพัฒนพร (M53) 
Prompiputtanapon, K. and Tongta, S. (2015). Modification of Tapioca  Starch Granule  

Surfaces on Soluble Fiber Formation. Journal of Food Science and Agricultural 
Technology. 1(1): 116-121. 

 
4. น.ส.นภิา ชัยเจริญอุดมรุ่ง (M54) 
Chaicharoenaudomrung, N., Oonsivilai, A., Oonsivilai, R. (2014). Chlorophylls contents in  

Echinocactus grusonii extract. Advanced Materials Research. Vol. 931-932: 1507-1511. 
 
5. น.ส.มนัสวี ขันธสม (M53) 
Khuntasom, M., and Yongsawatdigul, J. (2014). Angiotensin I converting enzyme (ACE)  

inhibitory activity of protein hydrolysates derived from Thai Panga skin. In The 
Proceedings of the 1st Joint ACS AGFD-ACS ICSCT Symposium on Agricultural and 
Food Chemistry. (pp 16-22). March 4-5, 2014. Bangkok, Thailand. 

 
 
 
 
 



 รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี  ปีการศึกษา 2558 

 

63 
 

ปีการศึกษา 2558 
1. น.ส.ปณิตา ประสงค์ดี (M54) 
Oonsivilai, R., and Prasongdee, P. (2014). Total phenolic contents, total flavonoids and  

antioxidant activity of Thai basil ( Ocimum basilicum L. ) . Proceedings of The 5th 
International Conference on Natural Products for Health and Beauty (NATPRO 5), 
Phuket, Thailand, 6-8 May 2014, pp.104-108. 

 
2. น.ส.สุนันทา ประจ า (M54) 
Pracham, S. and Thaiudom, S. 2016. The effect of protein content in jasmine rice flour on  

textural and rheological properties of jasmine rice pudding. International Food 
Research Journal. 23(4): 1379-1388. 

 
3. น.ส.ปริยดา สิทธิศาสตร์ (M55) 
จดสิทธิบัตร เรื่อง กรรมวิธีการผลิตสารท าความสะอาดจากการหมักผลไม้ไทยรสเปรี้ยว  
 เลขที่ค าขอ 14001004175 
จดสิทธิบัตร เรื่อง ถังหมักสารลดแรงตึงผิวชีวภาพด้วยวัตถุดิบทางการเกษตรเหลือใช้  
 เลขที่ค าขอ 1501005215 
 
4. น.ส.ปานชวีา สกุลสุดแสวง (M55) 
Sakunsudsawaeng, P. and Gasaluck, P. (2015). Ensure microbial risk level control by  

processing and storage factors of fermented soybean snack. The 6th International 
Conference on Food Factors. November 22-25, 2015. COEX, Seoul, Republic of 
Korea. (Oral Presentation and Young Investigator Award) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี  ปีการศึกษา 2558 

 

64 
 

บทที่ 3 
สรุปคะแนนการประเมินตนเองตามเกณฑ์ AUN QA  

 
1 Expected Learning Outcomes 1 2 3 4 5 6 7 

1.1 The expected learning outcomes have been clearly 
formulated and aligned with the vision and mission of 
the university [1,2] 

       

1.2 The expected learning outcomes cover both subject 
specific and generic (i.e. transferable) learning outcomes [3] 

       

1.3 The expected learning outcomes clearly reflect the 
requirements of the stakeholders [4] 

       

 Overall opinion  2      

2 Programme Specification        
2.1 The information in the programme specification is 

comprehensive and up-to-date [1,2] 
       

2.2 The information in the course specification is comprehensive 
and up-to-date [1,2] 

       

2.3 The programme and course specifications are communicated 
and made available to the stakeholders [1,2] 

       

 Overall opinion   3     

3 Programme Structure and Content        
3.1 The curriculum is designed based on constructive 

alignment with the expected learning outcomes [1] 
       

3.2 The contribution made by each course to achieve the 
expected learning outcomes is clear [2] 

       

3.3 The curriculum is logically structured, sequenced, 
integrated and up-to-date [3, 4, 5, 6] 

       

 Overall opinion   3     

4 Teaching and Learning Approach        
4.1 The educational philosophy is well articulated and 

communicated to all stakeholders [1] 
       

4.2 Teaching and learning activities are constructively aligned to 
the achievement of the expected learning outcomes [2, 3, 4, 5] 

       

4.3 Teaching and learning activities enhance life-long learning [6]        
 Overall opinion   3     

5 Student Assessment        
5.1 The student assessment is constructively aligned to the 

achievement of the expected learning outcomes [1,2] 
       

5.2 The student assessments including timelines, methods, 
regulations, weight distribution, rubrics and grading are 
explicit and communicated to students [4,5] 

       

5.3 Methods including assessment rubrics and marking 
schemes are used to ensure validity, reliability and 
fairness of student assessment [6,7] 

       

5.4 Feedback of student assessment is timely and helps to 
improve learning [3] 

       
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5.5 Students have ready access to appeal procedure [8]        
 Overall opinion   3     

6 Academic Staff Quality 1 2 3 4 5 6 7 
6.1 Academic staff planning ( considering succession, 

promotion, re-deployment, termination, and retirement) 
is carried out to fulfil the needs for education, research 
and service [1] 

       

6.2 Staff- to- student ratio and workload are measured and 
monitored to improve the quality of education, research 
and service [2] 

       

6.3 Recruitment and selection criteria including ethics and 
academic freedom for appointment, deployment and 
promotion are determined and communicated [4, 5, 6, 7] 

       

6.4 Competences of academic staff are identified and 
evaluated [3] 

       

6.5 Training and developmental needs of academic staff are 
identified and activities are implemented to fulfil them [8] 

       

6.6 Performance management including rewards and 
recognition is implemented to motivate and support 
education, research and service [9] 

       

6.7 The types and quantity of research activities by 
academic staff are established, monitored and 
benchmarked for improvement [10] 

       

 Overall opinion   3     
7 Support Staff Quality        

7.1 Support staff planning ( at the library, laboratory, IT 
facility and student services)  is carried out to fulfil the 
needs for education, research and service [1] 

       

7.2 Recruitment and selection criteria for appointment, 
deployment and promotion are determined and 
communicated [2] 

       

7.3 Competences of support staff are identified and 
evaluated [3]        

7.4 Training and developmental needs of support staff are 
identified and activities are implemented to fulfil them [4]        

7.5 Performance management including rewards and 
recognition is implemented to motivate and support 
education, research and service [5] 

       

 Overall opinion    4    

8 Student Quality and Support        
8.1 The student intake policy and admission criteria are 

defined, communicated, published, and up-to-date [1]        

8.2 The methods and criteria for the selection of students 
are determined and evaluated [2]        

8.3 There is an adequate monitoring system for student 
progress, academic performance, and workload [3]        
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8.4 Academic advice, co- curricular activities, student 
competition, and other student support services are 
available to improve learning and employ- ability [4] 

       

8.5 The physical, social and psychological environment is 
conducive for education and research as well as 
personal well-being [5] 

       

 Overall opinion   3     

9 Facilities and Infrastructure 1 2 3 4 5 6 7 
9.1 The teaching and learning facilities and equipment ( lecture 

halls, classrooms, project rooms, etc.) are adequate and 
updated to support education and research [1] 

       

9.2 The library and its resources are adequate and updated 
to support education and research [3,4] 

       

9.3 The laboratories and equipment are adequate and 
updated to support education and research [1,2] 

       

9.4 The IT facilities including e- learning infrastructure are 
adequate and updated to support education and 
research [1,5,6] 

       

9.5 The standards for environment, health and safety; and 
access for people with special needs are defined and 
implemented [7] 

       

 Overall opinion    4    
10 Quality Enhancement        

10.1 Stakeholders’  needs and feedback serve as input to 
curriculum design and development [1] 

       

10.2 The curriculum design and development process is 
established and subjected to evaluation and 
enhancement [2] 

       

10.3 The teaching and learning processes and student 
assessment are continuously reviewed and evaluated 
to ensure their relevance and alignment [3] 

       

10.4 Research output is used to enhance teaching and 
learning [4] 

       

10.5 Quality of support services and facilities ( at the library, 
laboratory, IT facility and student services)  is subjected 
to evaluation and enhancement [5] 

       

10.6 The stakeholder’s feedback mechanisms are systematic 
and subjected to evaluation and enhancement [6] 

       

 Overall opinion   3     

11 Output        
11.1 The pass rates and dropout rates are established, 

monitored and benchmarked for improvement [1] 
       

11.2 The average time to graduate is established, monitored 
and benchmarked for improvement [1] 

       

11.3 Employability of graduates is established, monitored and 
benchmarked for improvement [1] 

       
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11.4 The types and quantity of research activities by students 
are established, monitored and benchmarked for 
improvement [2] 

       

11.5 The satisfaction levels of stakeholders are established, 
monitored and benchmarked for improvement [3] 

       

 Overall opinion   3     
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บทที่ 4 
จุดแข็ง (Strengths) และเรื่องท่ีสามารถปรับปรุงได้ (Areas for Improvement) 

 
จุดแข็ง (Strengths)  
1. ผู้จบการศึกษาเป็นผู้มีคุณภาพในมุมมองของผู้ประกอบการหรือหน่วยงานที่ว่าจ้าง ซึ่งสะท้อนจากคะแนน 
   การประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
2. ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาโท ได้รับการตีพิมพ์และเผยแพร่เป็นจ านวน 
    มาก 
3. คณะกรรมการประจ าหลักสูตรมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอกทุกคน และมีต าแหน่งทางวิชาการครบทุกคน 
4. คณาจารย์มีผลงานวิชาการตีพิมพ์อย่างสม่ าเสมอ อีกท้ังมีบทความของอาจารย์ประจ าหลักสูตรปริญญา 
    เอก ได้รับการอ้างอิงในวารสารอยู่ในฐาน TCI และ Scopus รวมถึงจ านวนสิทธิบัติ ต่อจ านวนอาจารย์ 
    ประจ าหลักสูตรมีจ านวนมาก 
5. การได้รับรางวัลของนักศึกษาจากการเข้าร่วมประชุมวิชาการและน าเสนอผลงานวิชาการท้ังในระดับชาติ 
   และนานาชาติ 
 
เรื่องท่ีสามารถปรับปรุงได้ (Areas for Improvement) 
1. เพ่ิมจ านวนนักศึกษาระดับปริญญาโทให้เป็นไปตามเป้า (10 คนต่อปีการศึกษา) 
2. ควรปรับลดการรับนักศึกษาระดับปริญญาตรี เพ่ือมีเวลามาทุ่มเทการดูแลนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาให้  
   มากขึ้น 
3. คณาจารย์ทุกคนควรมีผลงานตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีมีค่า Impact factor สูงขึ้น และสร้างผลงานที่ 
   ได้รับการอ้างอิงเพ่ิมขึ้น 
4. ควรเพิ่มมาตรการเพ่ือให้มีจ านวนนักศึกษาต่างชาติเพ่ิมขึ้น 
5. ควรมีกลยุทธ์การสนับสนุนและส่งเสริมให้อาจารย์เข้าสู่ต าแหน่งวิชาการในระดับที่สูงขึ้น 
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ผลการด าเนินการปรับปรุงตามข้อสังเกตและข้อเสนอแนะของคณะกรรมการประเมินฯ ปีท่ีผ่านมา (ถ้ามี) 
ข้อสังเกตและข้อเสนอแนะ 

ของคณะกรรมการประเมินฯ ปีที่ผ่านมา 
ผลการด าเนินงาน 

1. เพ่ิมจ านวนนักศึกษาระดับปริญญาโทให้เป็นไป
ตามเป้า (10 คนต่อปีการศึกษา) 
 

1. ยังไม่สามารถด าเนินการได้ เนื่องจากเป็นนโยบาย
ของมหาวิทยาลัย 

2. ควรปรับลดการรับนักศึกษาระดับปริญญาตรี 
เ พ่ือมี เวลามาทุ่ม เทการดูแลนักศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษาให้มากข้ึน 
 

2. ยังไม่สามารถด าเนินการได้ เนื่องจากเป็นนโยบาย
ของมหาวิทยาลัย 

3. คณาจารย์ทุกคนควรมีผลงานตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการท่ีมีค่า Impact factor สูงขึ้น และ
สร้างผลงานที่ได้รับการอ้างอิงเพ่ิมข้ึน 
 

3. ได้ประชุมท าความเข้าใจร่วมกันว่าการตีพิมพ์
ผลงานในวารสารวิชาการท่ีมี impact factor เป็น
ภาระกิจส าคัญที่ต้องปฏิบัติ โดยมีแผนในการวางกล
ยุทธ์ร่วมกัน 

4. ควรมีกลยุทธ์การสนับสนุนและส่งเสริมให้
อาจารย์เข้าสู่ต าแหน่งวิชาการในระดับท่ีสูงขึ้น 

4. ได้หารือร่วมกับคณาจารย์ที่ยังไม่มีต าแหน่งทาง
วิชาการ ให้วางแผนงานในการก้าวเข้าสู่ต าแหน่งทาง
วิชาการ และวางกลยุทธ์ร่วมกัน 
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ภาคผนวก 1  
 เกณฑ์การประเมินตามองค์ประกอบ 

- องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐานหลักสูตร 
- องค์ประกอบที่ 2 AUN QA ของหลักสูตร 
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เกณฑ์การประเมินตามองค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน 
ตัวบ่งชี้ที่ 1.1  การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดยส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

เกณฑ์การประเมิน  ปริญญาโท  ปริญญาเอก หมายเหตุ 
1. จ านวนอาจารย์ 

ประจ าหลักสตูร 
ไม่น้อยกว่า 5 คน และเป็น
อาจารย์ประจ า เกินกว่ า  1 
หลักสูตรไม่ได้  และประจ า
หลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัด
การศึกษาตามหลักสูตรนั้น 

ไม่น้อยกว่า 5 คน และเป็น
อาจารย์ประจ า เกินกว่ า  1 
หลักสูตรไม่ได้  และประจ า
หลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัด
การศึกษาตามหลักสูตรนั้น 

บันทึกข้อความที่ ศธ 0506(2)/ว569 ลง
วันท่ี 18 เม.ย. 2549 ก าหนดว่า 
 อาจารย์ประจ าสามารถเป็นอาจารย์

ประจ าหลักสูตรที่ เป็นหลักสูตร 
พหุวิทยาการ (Multi disciplinary) 
ได้ อี ก 1 หลักสู ตร โดยต้ องเป็น
หลักสูตร ที่ ตรงหรือสัมพันธ์กับ
หลักสูตรที่ได้ประจ าอยู่แล้ว 

 อาจารย์ประจ าหลักสูตรในระดับ
บัณฑิตศึกษา สามารถเป็นอาจารย์
ประจ าหลักสูตรในระดับ ป.เอก 
หรือ ป.โท ในสาขาวิชาเดียวกันได้
อีก 1 หลักสูตร 

2. คุณสมบัติของ
อาจารย์ประจ า
หลักสตูร 

มี คุ ณ ส ม บั ติ เ ป็ น อ า จ า ร ย์
ผู้ รับผิดชอบหลักสูตร หรือ
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
หรืออาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ 
หรืออาจารย์ผู้สอน 

มี คุ ณ ส ม บั ติ เ ป็ น อ า จ า ร ย์
ผู้ รั บผิดชอบหลักสูตร  หรือ
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
หรืออาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์
หรืออาจารย์ผู้สอน 

 

3. คุณสมบัติของ
อาจารย์ผูร้ับผิดชอบ 
หลักสตูร 

คุณวุฒิไม่ต่ ากว่า ป.เอก หรือ
เทียบเท่า หรือด ารงต าแหน่ง 
รศ. ขึ้นไป ในสาขาวิชานั้นหรือ
สาขาวิชาที่สัมพันธ์กันจ านวน
อย่างน้อย 3 คน 

คุณวุฒิไม่ต่ ากว่า ป.เอก หรือ
เทียบเท่า หรือด ารงต าแหน่ง 
ศ. ขึ้นไป ในสาขาวิชานั้นหรือ
สาขาวิชาที่สัมพันธ์กันจ านวน
อย่างน้อย 3 คน 

 

4. คุณสมบัติของ
อาจารยผ์ู้สอน 

1. อาจารย์ประจ าหรือผู้ทรง 
คุณวุฒิภายนอกสถาบันมี
คุณวุฒิ  ป.โท หรือด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ า
กว่า ผศ. ในสาขาวิชา นั้น
หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 
และ 

2. มีประสบการณ์ด้านการ
สอน และ 

3. มีประสบการณ์ในการท า
วิจัยที่ ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของ
การศึกษาเพื่อรับ ปริญญา 

1. อาจารย์ประจ าหรือผู้ทรง 
คุณวุฒิภายนอกสถาบนั มี
คุณวุฒิ ป.เอก หรือด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการ ไม่ต่ า
กว่า รศ. ในสาขาวิชานั้น
หรือสาขาวิชาที่สมัพันธ์กัน 
และ 

2. มีประสบการณ์ด้านการ
สอน และ 

3. มีประสบการณ์ในการท า
วิจัยที่ ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของ
การศึกษาเพื่อรับปริญญา 

หลักสูตร ป.โท ตามบันทึกข้อความที่ 
ศธ 0506(4)/ว867  
ลงวันที่ 18 ก.ค. 2555 ก าหนดว่า ให้
อาจารย์ที่มีคุณวุฒิระดับ ป.เอก เป็น
อาจารย์ผู้สอนในหลักสูตรระดับ ป.โท 
ได้ แม้จะยังไม่มีผลงานวิจัยหลังจาก
ส า เ ร็ จ ก า ร ศึ ก ษ า  ทั้ ง นี้  ภ า ย ใ น
ระยะเวลา 2 ปี นับจากวันที่เริ่มสอน 
จะต้องมีผลงานวิจัยจึงจะสามารถเป็น
อาจารย์ผู้สอนในระดับ ป.เอก และ
เป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร อาจารย์
ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ และอาจารย์
ผู้สอบวิทยานิพนธ์ในระดับ ป.โท และ ป.
เอกได้ 
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เกณฑ์การประเมิน  ปริญญาโท  ปริญญาเอก หมายเหตุ 
5. คุณสมบัติของ

อาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์หลัก 
และอาจารย์ 
ที่ปรึกษา การ
ค้นคว้าอิสระ 

1. เ ป็ น อ า จ า ร ย์ ป ร ะ จ า ที่ มี
คุ ณวุ ฒิ  ป.เอก หรือด ารง
ต าแหน่ งท า ง วิ ช า ก า ร ไม ่
ต่ ากว่า รศ. ในสาขาวิชานั้น
หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 
และ 

2. มีประสบการณ์ในการท าวิจัย
ที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของ
การศึกษาเพ่ือรับปริญญา 

1. เ ป็ น อ า จ า ร ย์ ป ร ะ จ า ที่ มี
คุณวุ ฒิ  ป. เอก หรือด ารง
ต า แหน่ งทา ง วิ ช าการ ไม ่
ต่ ากว่า รศ. ในสาขาวิชานั้น
หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 
และ 

2. มีประสบการณ์ในการท าวิจัย
ที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของ
การศึกษาเพ่ือรับปริญญา 

การพิจารณากรณีอาจารย์เกษียณอายุงานหรือ
ลาออกจากราชการ ดังนี้ 
1) หลักสูตรสามารถจ้างอาจารย์ที่มีคุณสมบัติตาม

เ กณฑ์ ม า ต รฐ านหลั ก สู ต ร  ซึ่ ง เ กษี ยณ 
อายุงาน หรือลาออกจากราชการกลับเข้ามา
ท างานแบบเต็มเวลา หรือบางเวลาได้โดยใช้
ระบบการจ้างพนักงานมหาวิทยาลัย คือ มี
สัญญาจ้างที่ให้ค่าตอบแทนเป็นรายเดือนและมี
การก าหนดภาระงานไว้อย่างชัดเจน อาจารย์
ดังกล่าวสามารถปฏิบัติหน้าที่ เป็นอาจารย์
ประจ าหลักสูตร อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์
หลัก อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม อาจารย์
ผู้สอบวิทยานิพนธ์ และอาจารย์ผู้สอนได้ 

2) “อาจารย์เกษียณอายุงาน” สามารถปฏิบัติหน้าที่
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักได้ต่อไปจน
นักศึกษาส าเร็จการศึกษา หากนักศึกษาได้รับ
อ นุ มั ติ โ ค ร ง ร่ า ง วิ ท ย า นิ พ น ธ์ ก่ อ น ก า ร
เกษียณอายุ 

6. คุณสมบัติของ
อาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์ร่วม  
(ถ้ามี) 

1. เป็นอาจารย์ประจ า ห รือ
ผู้ทรงคุณวุ ฒิภายนอกที่มี
คุ ณวุ ฒิ  ป.เอก หรือด ารง
ต าแหน่ งทางวิ ช าการ ไม่ 
ต่ ากว่า รศ. ในสาขาวิชานั้น
หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน
และ 

2. มีประสบการณ์ในการท าวิจัย
ที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษา
เพ่ือรับปริญญา 

1. เป็ นอาจารย์ ประจ าห รื อ
ผู้ ทรงคุณวุ ฒิ ภายนอกที่ มี
คุณวุฒิ ป. เอก หรือด ารง
ต า แ ห น่ ง ทางวิ ชาการ ไม่ 
ต่ ากว่า รศ. ในสาขาวิชานั้น
หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 
และ 

2. มีประสบการณ์ในการท าวิจัย
ที่ ไ ม่ ใ ช่ ส่ ว น ห นึ่ ง ข อ ง
การศึกษาเพ่ือรับปริญญา 

แนวทางบริหารเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2548 ข้อ 7.6 ผู้เชี่ยวชาญ
เฉพาะ หมายถึงบุคลากรที่มีความรู้ความ
เชี่ยวชาญในสาขาวิชาที่เปิดสอนเป็นอย่างดี ซึ่ง
อาจเป็นบุคลากรที่ไม่อยู่ในสายวิชาการ หรือเป็น
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกสถาบัน โดยไม่ต้องพิจารณา
ด้านคุณวุฒิและต าแหน่งทางวชิาการ ผู้เชี่ยวชาญ
เฉพาะ ที่จะเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก 
ต้องเป็นบุคลากรประจ าในสถาบันเท่านั้น ส่วน
ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะที่จะเป็นอาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์ร่วม อาจเป็นบุคลากรประจ าในสถาบัน
หรือผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกสถาบันที่มีความรู้ ความ
เชี่ยวชาญและประสบการณ์สูงในสาขาวิชา 
นั้น ๆ เป็นที่ยอมรับในระดับหน่วยงานหรือระดับ
กระทรวงหรือวงการวิชาชีพด้านนั้นเทียบ ได้ไม่ต่ ากวา่
ระดับ 9 ขึ้นไป ตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่
ส านักงานคณะกรรมการข้าราชการพลเรือนและ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องก าหนด  
        ในกรณีหลักสูตร ป.เอกไม่มีอาจารย์ 
ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม อาจารย์ผูส้อบวิทยานิพนธ์ 
หรืออาจารย์ ผู้สอน ที่ได้รับคุณวุฒิ ป.เอกหรือไม่เป็น
ผู้ด ารงต าแหน่งทางวชิาการตั้งแต่ รศ.ขึ้นไปใน
สาขาวิชาที่เปิดสอนสถาบัน อุดมศึกษาอาจแต่งตั้ง
ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้าน แทนเปน็กรณี ๆ  ไป โดยความ
เห็นชอบของสภามหาวิทยาลัย และต้องแจ้ง
คณะกรรมการการอุดมศึกษาให้รับทราบการแต่งตั้ง
นั้นด้วย  
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7. คุณสมบัติของ

อาจารย์ผู้สอบ
วิทยานพินธ์   

1. อาจารย์ประจ าและผู้ทรงคุณวุฒิ 
ภายนอกสถาบัน ที่ มี คุณวุฒิ   
ป.เอกหรือเทียบเท่าหรือด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่า 
รศ. ในสาขาวิชาน้ันหรือสาขา 
วิชาที่สัมพันธ์กันและ 

2. มีประสบการณ์ในการท าวิจัยที่
ไม่ใช่ส่วนหน่ึงของการศึกษาเพื่อ
รับปริญญา 

1. อาจารย์ประจ าและผู้ทรงคุณวุฒิ
ภายนอกสถาบัน ที่มี คุณวุฒ ิ
ป.เอกหรือเทียบเท่าหรือด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่า 
รศ. ในสาขาวิชาน้ันหรือสาขา 
วิชาที่สัมพันธ์กันและ 

2. มีประสบการณ์ในการท าวิจัยที่
ไม่ใช่ส่วนหน่ึงของการศึกษา
เพื่อรับปริญญา 

 

8. การตพีิมพ์เผยแพร่
ผลงานของผูส้ าเร็จ
การศึกษา 

(เฉพาะแผน ก เท่านั้น) 
ต้องเป็นรายงานสืบเน่ืองฉบับเต็ม
ในการประชุมทางวชิาการ 
(proceedings) หรือวารสารหรือ
สิ่งพิมพว์ิชาการซ่ึงอยู่ในรูปแบบ
เอกสารหรือสื่ออิเลก็ทรอนิกส ์

วารสารหรือสิ่งพิมพ์วิชาการที่มี
กรรมการภายนอกมาร่วมกลั่นกรอง 
(peer review) ซ่ึงอยู่ในรูปแบบ
เอกสาร หรือสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 

วิ ท ย า นิพ นธ์ ซ่ึ ง เ กี่ ย ว ข้ อ ง กั บ
สิ่ งประดิ ษฐ์  ก ารจดทะเ บี ยน
สิทธิบัตรหรืออนุสิทธิบัตรสามารถ
ทดแทนการตีพิมพ์ในวารสารหรือ
สิ่งพิมพ์ทางวิชาการได้  โดยพิจารณา
จากปีที่ ได้ รับสิทธิ บัตร หรืออนุ
สิทธิบัตร ไม่ใช่ปีที่ขอจด 

9. ภาระงานอาจารย์ที่
ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
และการค้นคว้า
อิสระในระดับ
บัณฑิตศึกษา 

วิทยานิพนธ์  
อาจารย์ 1 คน ต่อ นักศึกษา 5 คน 
 
การค้นคว้าอิสระ 
อาจารย์ 1 คน ต่อ นักศึกษา 15 คน 
 
หากเป็นที่ปรึกษาทั้ ง 2 ประเภท 
ให้ เที ยบสั ดส่ วนนักศึกษาที่ ท า
วิทยานิพนธ์  1 คน เทียบเท่ากับ
นักศึกษาที่ค้นคว้าอิสระ 3 คน 

วิทยานิพนธ์ 
อาจารย์ 1 คน ต่อ นักศึกษา 5 คน 
 
 

ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เร่ือง 
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
บั ณ ฑิ ต ศึ ก ษ า  พ . ศ .  2 5 4 8  
ข้อ 10 ก าหนดว่า อาจารย์ประจ า 1 
คน ให้เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาได้ไม่
เกิน 5 คน หากหลักสูตรใดมีอาจารย์
ประจ าที่มีศักยภาพพร้อมที่จะดูแล
นั ก ศึ ก ษ า ไ ด้ ม า ก ก ว่ า  
5  คน ให้ อ ยู่ ในดุ ลยพิ นิ จของ
สถาบันอุดมศึกษาน้ัน แต่ทั้ ง น้ี 
ต้องไม่เกิน 10 คน เพื่อสนับสนุน
นักวิ จัยที่มี ศักยภาพสูงที่มีความ
พร้อมทางด้านทุนวิจัยและเคร่ืองมือ
วิจัย รวมทั้งผู้ที่ด าเนินโครงการวิจัย
ขนาดใหญ่อย่างต่อเน่ืองในการผลิต
ผลงาน  

10. อาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานพินธ์และ
การค้นคว้าอิสระ
ในระดับบัณฑิต 
ศึกษามีผลงาน 
วิจัยอย่างต่อเน่ือง
และสม่ าเสมอ 

 
 

ควรมอีย่างน้อย 1 เร่ืองในรอบ 5 ปี 
โดยนับรวมปีที่ประเมิน 
 

ควรมอีย่างน้อย 1 เร่ืองในรอบ 5 ปี 
โดยนับรวมปีที่ประเมิน 
 

เป็นเจตนารมณ์ที่ประสงค์ให้มีการ
พัฒนางานวิจัยอย่างสม่ าเสมอ 
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เกณฑ์การประเมิน  ปริญญาโท  ปริญญาเอก หมายเหตุ 
11. การปรับปรุงหลักสูตรตาม

รอบระยะเวลาที่ก าหนด 
ต้องไม่เกิน 5 ปี  
(จะต้องปรับปรุงให้เสร็จและอนุมตัิ/ 
ให้ความเห็นชอบโดยสภามหาวิทยาลัย/
สถาบัน เพื่อใหห้ลักสตูร ใช้งานในปทีี่ 6) 

ต้องไม่เกิน 5 ปี 
(จะต้องปรับปรุงให้เสร็จและอนมุตัิ/ 
ให้ความเห็นชอบโดยสภามหาวิทยาลัย/
สถาบัน เพื่อให้หลักสตูรใช้งานในปีท่ี 6) 

 

รวม เกณฑ์ 11 ข้อ เกณฑ์ 11 ข้อ  

เกณฑ์การประเมินดังกล่าวเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ.  2548 และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 หากมีการประกาศใช้เกณฑ์มาตรฐานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องใหม่ เกณฑ์การประเมิน
ตามตัวบ่งชี้นี้จะต้องเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานใหม่ฉบับที่ประกาศใช้ล่าสุด 
ผลการประเมินตัวบ่งชี้ที่ 1.1 ก าหนดไว้เป็น “ผ่าน” และ “ไม่ผ่าน” หากไม่ผ่านเกณฑ์ข้อใดข้อหนึ่ง ถือว่าหลักสูตร
ไม่ได้มาตรฐาน และผลเป็น “ไม่ผ่าน”  

หลักฐานเอกสารที่ต้องการนอกเหนือจากเอกสารประกอบแต่ละรายตัวบ่งชี้ 
1. เอกสารหลักสูตรฉบับที่ สกอ. ประทับตรารับทราบ 
2. หนังสือน าที่ สกอ. แจ้งรับทราบหลักสูตร (ถ้ามี) 
3. กรณีหลักสูตรยังไม่ได้แจ้งการรับทราบ ให้มีหนังสือน าส่ง สกอ. หรือหนังสือส่งคืนจาก สกอ. และรายงานการประชุม 

สภามหาวิทยาลัยที่อนุมัติ/ให้ความเห็นชอบหลักสูตร 
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เกณฑ์การประเมินตามองค์ประกอบที่ 2 AUN-QA ของหลักสูตร 

เกณฑ์การประเมิน 7 ระดับ 
Rating Description 

1 Absolutely Inadequate 
The QA practice to fulfil the criterion is not implemented.  There are no plans, 
documents, evidences or results available. Immediate improvement must be made. 

2 Inadequate and Improvement is Necessary 
The QA practice to fulfil the criterion is still at its planning stage or is inadequate where 
improvement is necessary. There is little document or evidence available. Performance 
of the QA practice shows little or poor results. 

3 Inadequate but Minor Improvement Will Make It Adequate 
The QA practice to fulfil the criterion is defined and implemented but minor 
improvement is needed to fully meet them.  Documents are available but no clear 
evidence to support that they have been fully used.  Performance of the QA practice 
shows inconsistent or some results. 

4 Adequate as Expected  
The QA practice to fulfil the criterion is adequate and evidences support that it has 
been fully implemented.  Performance of the QA practice shows consistent results as 
expected. 

5 Better Than Adequate 
The QA practice to fulfil the criterion is better than adequate.  Evidences support that 
it has been efficiently implemented.  Performance of the QA practice shows good 
results and positive improvement trend. 

6 Example of Best Practices 
The QA practice to fulfil the criterion is considered to be example of best practices in 
the field. Evidences support that it has been effectively implemented. Performance of 
QA practice shows very good results and positive improvement trend. 

7 Excellent (Example of World-class or Leading Practices) 
The QA practice to fulfil the criterion is considered to be excellent or example of 
world- class practices in the field.  Evidences support that it has been innovatively 
implemented. Performance of the QA practice shows excellent results and outstanding 
improvement trends. 
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ภาคผนวก 2 

การประเมินตนเองของหลักสูตรตามตัวบ่งชี้ CUPT QA ระดับส านักวิชา และระดับสถาบัน 
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การประเมินตนเองของหลักสูตรตามตัวบ่งช้ี CUPT QA ระดับส านักวิชาและระดับสถาบัน 
ส าหรับตัวบ่งช้ี C.1-C.6 และตัวบ่งช้ี C.10-C.11 

 
ตัวบ่งชี้ที่ C.1  : การรับและการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา (Success Rate) 
 (AUN QA 8.1, 8.2, 8.3, 11.1, 11.2)   

AUN QA 1 2 3 4 5 6 7 

8.1 The student intake policy and admission criteria are defined, 
communicated, published, and up-to-date [1] 

   
 

    

8.2 The methods and criteria for the selection of students are 
determined and evaluated [2] 

   
 

    

8.3 There is an adequate monitoring system for student 
progress, academic performance, and workload [3] 

   
 

    

11.1 The pass rates and dropout rates are established, monitored 
and benchmarked for improvement [1] 

   
 

    

11.2 The average time to graduate is established, monitored and 
benchmarked for improvement [1] 

   
 

    

Overall opinion   3     
 
ตัวบ่งชี้ที่ C.2  : การได้งานท าของบัณฑติ หรือการใช้ประโยชน์ในการประกอบวิชาชีพ (AUN QA 11.3)   

AUN QA 1 2 3 4 5 6 7 

11.3 Employability of graduates is established, monitored and 
benchmarked for improvement [1] 

 
 

      

 

ตัวบ่งชี้ที่ C.3  : คุณภาพของบัณฑิต  (AUN QA 10.6, 11.5)    
AUN QA 1 2 3 4 5 6 7 

10.6 The stakeholder’ s feedback mechanisms are systematic and 
subjected to evaluation and enhancement [6] 

   
 

    

11.5 The satisfaction levels of stakeholders are established, 
monitored and benchmarked for improvement [3] 

   
 

    

Overall opinion   3     
 

ตัวบ่งชี้ที่ C.4  : ผลงานของผู้เรียน  (AUN QA 11.4)   
AUN QA 1 2 3 4 5 6 7 

11.4 The types and quantity of research activities by students are 
established, monitored and benchmarked for improvement [2] 

   
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ตัวบ่งชี้ที่ C.5  : คุณสมบัติของอาจารย์  (AUN QA 6.2, 6.4)   

AUN QA 1 2 3 4 5 6 7 

6.2 Staff-to-student ratio and workload are measured and monitored 
to improve the quality of education, research and service [2] 

   
 

    

6.4 Competences of academic staff are identified and 
evaluated [3] 

   
 

    

Overall opinion   3     
 
ตัวบ่งชี้ที่ C.6  : ผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ าและนักวิจัย  (AUN QA 6.7, 11.4)   

AUN QA 1 2 3 4 5 6 7 

6.7 The types and quantity of research activities by academic 
staff are established, monitored and benchmarked for 
improvement [10] 

   
 

    

11.4 The types and quantity of research activities by students are 
established, monitored and benchmarked for improvement [2] 

   
 

    

Overall opinion   3     
 
ตัวบ่งชี้ที่ C.10  : บุคลากรได้รับการพัฒนา (AUN QA 6.1, 6.5, 6.6, 7.1, 7.4, 7.5)   

AUN QA 1 2 3 4 5 6 7 

6.1 Academic staff planning ( considering succession, 
promotion, re-deployment, termination, and retirement) is 
carried out to fulfil the needs for education, research and 
service [1] 

  
 

     

6.5 Training and developmental needs of academic staff are 
identified and activities are implemented to fulfil them [8] 

   
 

    

6.6 Performance management including rewards and recognition is 
implemented to motivate and support education, research and 
service [9] 

  
 

     

7.1 Support staff planning ( at the library, laboratory, IT facility 
and student services)  is carried out to fulfil the needs for 
education, research and service [1] 

    
 

   

7.4 Training and developmental needs of support staff are 
identified and activities are implemented to fulfil them [4] 

    
 

   

7.5 Performance management including rewards and recognition is 
implemented to motivate and support education, research and 
service [5] 

    
 

   

Overall opinion   3     
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ตัวบ่งชี้ที่ C.11  : ข้อมูลป้อนกลับจากผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย (AUN QA 8.4, 8.5, 10.1-10.6)   

AUN QA 1 2 3 4 5 6 7 

8.4 Academic advice, co-curricular activities, student competition, 
and other student support services are available to improve 
learning and employability [4] 

   
 

    

8.5 The physical, social and psychological environment is 
conducive for education and research as well as personal 
well-being [5] 

   
 

    

10.1 Stakeholders’  needs and feedback serve as input to 
curriculum design and development [1] 

   
 

    

10.2 The curriculum design and development process is 
established and subjected to evaluation and enhancement [2] 

   
 

    

10.3 The teaching and learning processes and student assessment 
are continuously reviewed and evaluated to ensure their 
relevance and alignment [3] 

   
 

    

10.4 Research output is used to enhance teaching and learning [4]        
10.5 Quality of support services and facilities ( at the library, 

laboratory, IT facility and student services)  is subjected to 
evaluation and enhancement [5] 

    
 

   

10.6 The stakeholder’ s feedback mechanisms are systematic and 
subjected to evaluation and enhancement [6] 

   
 

    

Overall opinion   3     
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ภาคผนวก 3 
ส าเนาค าสั่งมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ที่ 930/2559 ลงวันที่ 18 สิงหาคม 2559 

เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ปีการศึกษา 2558 
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ภาคผนวก 4 
ก าหนดการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร และ ระดับส านักวิชา 

ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ปีการศึกษา 2558 
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ก าหนดการเยี่ยมชม ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
ในการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตรและระดับส านักวิชา ปีการศึกษา 2558 

ในวันพฤหัสบดีที่ 25 – วันศุกร์ที ่26 สิงหาคม 2559 
วัน/เวลา กิจกรรม สถานที ่

วันพฤหัสบดีที ่25 สิงหาคม 2559  
8.00 - 9.00 น. - คณะกรรมการประเมินฯ ตรวจประเมินเชิงวิเคราะห์เอกสาร 

- คณะกรรมการหารือร่วมกันเพ่ือท าความเข้าใจให้ตรงกันก่อนให้
ข้อคิดเห็นแก่หลักสูตรที่รับการประเมิน 

 

 คณะกรรมการประเมินฯ มี 2 กลุ่ม เยี่ยมชม ดังนี้ 
กลุ่มที่ 1 หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิตพืช 
1) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สถิตโชค โพธิ์สะอาด  ประธาน 
2) รองศาสตราจารย์ ดร.มนตท์ิพยภ์า อุฑารสกุล กรรมการ 
3) นางสาวกิตติมา  กฤษณสุวรรณ              เลขานุการคณะกรรมการ 

ห้องประชุมส านกัวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

ชั้น 1 อาคารวิชาการ 2 

 กลุ่มที่ 2  หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร             ห้องประชุม C2-123 
 1) รองศาสตราจารย์ ดร.ทัศนีย์ เสาวนะ  ประธาน 

2) อาจารย์นลิน สิทธิธูรณ์                   กรรมการ 
 

 3) นางจารุณี  ผลมาตย์        เลขานุการคณะกรรมการ  
09.00-09.30 น. ประธานหลักสูตรน าเสนอรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร  
09.30-11.30 น. คณะกรรมการประเมินฯ ศึกษาเอกสาร หลักฐานของหลักสูตรที่

ประเมิน 
 

11.30-12.00 น. คณะกรรมการประเมินฯ สัมภาษณ์ผู้ที่เกี่ยวข้อง/ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย
กับหลักสูตรที่ประเมิน ได้แก่ 
- อาจารย์ประจ าหลักสูตร หลักสูตรละ 1 คน (รวม 3 คน) 
- นักศึกษาทุกชั้นปี ตรี 2 คน, โท 2 คน, เอก 2 คน 

 

12.00 - 13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน   ณ ห้องประชุมที่ประเมิน
หลักสูตร 

13.00 - 13.30 น. คณะกรรมการประเมินฯ สัมภาษณ์ศิษย์เก่า หลักสูตรละ 1 คน (ตรี 1 
บัณฑิต 1 คน รวมจ านวน 2 คน) 

 

13.30 - 14.00 น. คณะกรรมการประเมินฯ สัมภาษณ์ ผู้ใช้บัณฑิตจากภาคเอกชน 
จ านวน 1 คน 

 

14.00 - 15.30 น. คณะกรรมการประเมินแต่ละกลุ่ม ประชุมพิจารณาข้อมูลที่ได้จาก
การประเมิน รวบรวมข้อมูลเพ่ิมเติม สรุปผลการประเมิน จัดท า
รายงาน 

 

16.00-17.00 น. คณะกรรมการประเมินน าเสนอสรุปผลการตรวจด้วยวาจาต่อ
หลักสูตร โดยเน้นการเสนอจุดแข็งและข้อเสนอแนะตามข้อเท็จจริงที่
พบ 

 

หมายเหต ุ:  1) เลขานุการในคณะกรรมการประเมินฯ ส่งรายงานผลภายใน 10 วัน หลังการตรวจประเมินที่ส านักวิชา และสง่ CDS ผ่าน
ระบบ CHE QA Online ให้สกอ. ภายใน 15 วัน 

 2) ก าหนดการอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามดุลยพินิจของคณะกรรมการประเมินฯ 



 รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
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วัน/เวลา กิจกรรม สถานที ่

วันศุกร์ที่ 26 สิงหาคม 2559 รถตู้ มทส. 
8.00 - 9.00 น. - คณะกรรมการประเมินฯ ตรวจประเมินเชิงวิเคราะห์เอกสาร 

- คณะกรรมการหารือร่วมกันเพ่ือท าความเข้าใจให้ตรงกันก่อนให้
ข้อคิดเห็นแก่หลักสูตรที่รับการประเมิน 

 

 คณะกรรมการประเมินฯ มี 2 กลุ่ม เยี่ยมชม ดังนี้  
 กลุ่มที่ 1 หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิตสัตว์ ห้องประชุม C2-123 ชั้น 1 
 1) อาจารย์ ดร.ชลาลัย หาญเจนลักษณ์             ประธาน อาคารวิชาการ 2 
 2)  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัชฎาพร อุ่นศิวิไลย์    กรรมการ  
 3) นางสุชาดา  บุบผา          เลขานุการคณะกรรมการ  

 กลุ่มที ่2  หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ ห้องประชุมส านกัวิชาเทคโนโลยีการเกษตร  
 1) รองศาสตราจารย์ ดร.ทัศนีย์ เสาวนะ    ประธาน ชั้น 1 อาคารวิชาการ 2 
 2) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศิวัฒ  ไทยอุดม  กรรมการ 

3) นางสาวปรางค์ขาว  ปรุเขตต์          เลขานุการคณะกรรมการ 
 

09.00-09.30 น. ประธานหลักสูตรน าเสนอรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร  
09.30-11.30 น. คณะกรรมการประเมินฯ ศึกษาเอกสาร หลักฐานของหลักสูตรที่

ประเมิน 
 

11.30-12.00 น. คณะกรรมการประเมินฯ สัมภาษณ์ผู้ที่เกี่ยวข้อง/ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย
กับส านักวิชาที่ประเมิน ได้แก่ 
- อาจารย์ประจ าหลักสูตร หลักสูตรละ 1 คน (รวม 3 คน) 
- นักศึกษาทุกชั้นปี สาขาฯ ผลิตสัตว์ เป็นตรี 2 คน, โท 2 คน, เอก 

2 คน (สาขาชีวภาพ เป็น โท 3 คน, เอก 3 คน) 

 

12.00 - 13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน   ณ ห้องประชุมที่ประเมิน
หลักสูตร 

13.00 - 13.30 น. คณะกรรมการประเมินฯ สัมภาษณ์ศิษย์เก่า เป็นหลักสูตรระดับ
ปริญญาตรี 1 คน และระดับบัณฑิต 1 คน รวมจ านวน 2 คน) 

 

13.30 - 14.00 น. คณะกรรมการประเมินฯ สัมภาษณ์ ผู้ใช้บัณฑิตจากภาคเอกชน 
จ านวน 1 คน 

 

14.00 - 15.30 น. คณะกรรมการประเมินแต่ละกลุ่ม ประชุมพิจารณาข้อมูลที่ได้จาก
การประเมิน รวบรวมข้อมูลเพ่ิมเติม สรุปผลการประเมิน จัดท า
รายงาน 

 

16.00-17.00 น. คณะกรรมการประเมินน าเสนอสรุปผลการตรวจด้วยวาจาต่อ
หลักสูตร โดยเน้นการเสนอจุดแข็งและข้อเสนอแนะตามข้อเท็จจริงที่
พบ 

 

หมายเหต ุ:  1) เลขานุการในคณะกรรมการประเมินฯ ส่งรายงานผลภายใน 10 วัน หลังการตรวจประเมินที่ส านักวิชา และสง่ CDS ผ่าน
ระบบ CHE QA Online ให้สกอ. ภายใน 15 วัน 

 2) ก าหนดการอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามดุลยพินิจของคณะกรรมการประเมินฯ 



 รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
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ก าหนดการเยี่ยมชม ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
ในการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับส านักวิชา ปีการศึกษา 2558 

ในวันพฤหัสบดีที่ 8 – วันศุกร์ที ่9 กันยายน 2559 
วัน/เวลา กิจกรรม สถานที่ 

วันพฤหัสบดีที ่8 กันยายน 2559 รถตู้ มทส. 
 รายนามคณะกรรมการประเมินฯ 

1) รศ.ดร.ยุวพิน  ด่านดุสิตาพันธ์    ประธาน 
2) รศ. ศรีสกุล วรจันทรา              กรรมการ  
3) รศ. ดร.ขวัญกมล  ดอนขวา       กรรมการ 
4) อ.ดร.ชลาลัย  หาญเจนลักษณ์    กรรมการ 
5) นางสาววรางค์  วีระนาคินทร์     เลขานุการคณะกรรมการ 

 

08.00-09.00 น. คณะกรรมการประเมินฯ ศึกษาเอกสาร หลักฐานของหลักสูตร
ที่ประเมิน 

ห้องประชุมส านักวิชาเทคโนโลยกีารเกษตรชั้น 1 

อาคารวิชาการ 2 
09.30 - 10.00 น. ส านักวิชาอธิบายภารกิจ และน าเสนอผลการด าเนินงาน

ประจ าปีการศึกษา 2558 ต่อคณะกรรมการประเมินฯ 
 

10.00 - 12.00 น. คณะกรรมการประเมินฯ สัมภาษณ์ผู้ที่เกี่ยวข้อง/ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียกับหลักสูตรที่ประเมิน ได้แก่ 
- ผู้แทนอาจารย์ สาขาวิชาละ 1 คน (รวม 4 คน) 
- บุคลากร ส านักงานคณบดี สถานวิจัย สาขาวิชา 
- นักศึกษาหลักสูตรปริญญาตรีสาขาละ 1 คน และนักศึกษา

ระดับบัณฑิตศึกษา สาขาวิชา 1 คน (รวม 7 คน) 

 

12.00 - 13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน   ณ ห้องประชุม 
13.30 - 14.00 น. คณะกรรมการประเมินฯ สัมภาษณ์ศิษย์เก่า สาขาวิชาละ 1 

คน รวม 4 คน 
 

14.00 - 14.30 น. คณะกรรมการประเมินฯ สัมภาษณ์ผู้ใช้บัณฑิต สาขาวิชาละ 1 
คน รวม 4 คน 

 

14.30 - 16.30 น. คณะกรรมการประเมินฯ ศึกษาเอกสาร หลักฐานของหลักสูตร
ที่ประเมิน จัดท ารายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษา
ภายใน ระดับส านักวิชา 

ห้องประชุมส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรชั้น 1 

อาคารวิชาการ 2 

17.30 น. รับประทานอาหารเย็น  
วันศุกร์ที่ 9 กันยายน 2559 รถตู้ มทส. 
08.30-10.00 น. คณะกรรมการประเมินฯ จัดท ารายงานผลการประเมิน

คุณภาพการศึกษาภายใน ระดับส านักวิชา (ต่อ) 
ห้องประชุมส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรชั้น 1 

อาคารวิชาการ 2 
10.00-12.00 น. คณะกรรมการประเมินฯ เสนอสรุปผลการตรวจเบื้องต้นด้วย

วาจา ที่เน้นการเสนอจุดแข็งและข้อเสนอแนะตามข้อเท็จจริง
ที่พบ ต่อผู้บริหารและบุคลากรที่เกี่ยวข้อง พร้อมอภิปราย
ซักถาม 

 

12.00-13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน  
13.30 น. คณะกรรมการประเมินฯ เดินทางกลับ  



 รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
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รายละเอียดกิจกรรมการเยี่ยมชม 
 

กิจกรรม เวลาที่ใช้ (โดยประมาณ) 
1. สาขาวิชา/ส านักวิชา อธิบายภารกิจ และน าเสนอผลการ

ด าเนินงานประจ าปีการศึกษา 2558 ต่อคณะกรรมการประเมินฯ 
30 นาที 

2. ซักถาม และแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 2 ชั่วโมง 
3. คณะกรรมการประเมินฯ สัมภาษณ์ ผู้บริหาร ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร อาจารย์ บุคลากร และนักศึกษา 
30 นาที 

รวมเวลาโดยประมาณ 3 ชั่วโมง 
 

หมายเหตุ : คณะกรรมการประเมินฯ เสนอผลการประเมินในเบื้องต้นด้วยวาจาต่อหน่วยงานหลังการประเมินใน 
  แต่ละหน่วยงาน และก าหนดการอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามดุลยพินิจของคณะกรรมการประเมินฯ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 


