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บทสรุปสำหรับผู6บริหาร 

 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) จากการประเมินตนเองตาม

เกณฑH AUN-QA พบวNาหลักสูตรในภาพรวมมีผลการดำเนินงานโดยรวมอยูNในระดับเริ่มมีการดำเนินการถึงมีการดำเนินการอยNาง

เปWนระบบในบางดXาน โดยมีคะแนนเฉลี่ยรายเกณฑH ไดXแกN เกณฑHคุณภาพที่ 1 ผลการเรียนรูXที่คาดหวัง (ELOs) ระดับ 1 เกณฑH

คุณภาพที่ 2 โครงสรXางโปรแกรมและเนื้อหา ระดับ 2 เกณฑHคุณภาพที่ 3 แนวทางการจัดการเรียนการสอน ระดับ 3 เกณฑHคุณภาพ

ที่ 4 การประเมินผูXเรียน ระดับ 4 เกณฑHคุณภาพที่ 5 บุคลากรสายวิชาการ ระดับ 2 เกณฑHคุณภาพที่ 6 การบริการและการ

ชNวยเหลือผูXเรียน ระดับ 3 เกณฑHคุณภาพที่ 7  สิ่งอำนวยความสะดวกและโครงสรXางพื้นฐาน ระดับ 3 เกณฑHคุณภาพที่ 8 ผลผลิต

และผลลัพธH ระดับ 3 สะทXอนใหXเห็นวNาหลักสูตรมีความเขXมแข็งดXานการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลผูXเรียน ขณะที่การ

ออกแบบผลลัพธHการเรียนรูXและการใชXขXอมูลจากผูXมีสNวนไดXสNวนเสียเพื่อพัฒนาหลักสูตรยังตXองไดXรับการพัฒนาเพิ่มเติม 

ในดXานคุณภาพ หลักสูตรมีการกำหนดปรัชญา วัตถุประสงคH และผลการเรียนรูXที่สอดคลXองกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย

และความตXองการของวิชาชีพดXานเทคโนโลยีการอาหาร มีการจัดทำ Curriculum Mapping เชื่อมโยงผลการเรียนรูXของหลักสูตรสูN

รายวิชาอยNางชัดเจน รวมทั้งสNงเสริมการเรียนรูXแบบ Active Learning และการเรียนรูXจากการปฏิบัติจริงผNานหXองปฏิบัติการ 

งานวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑH การบริการวิชาการ และการเขXารNวมการแขNงขันทางวิชาการ สNงผลใหXนักศึกษามีโอกาสพัฒนา

สมรรถนะทางวิชาชีพและไดXรับรางวัลในระดับเครือขNายและระดับประเทศ ดXานการประเมินผูXเรียน หลักสูตรมีการกำหนดวิธีการ

ประเมินที่หลากหลาย ครอบคลุมทั้งการประเมินกNอนเรียน ระหวNางเรียน และกNอนสำเร็จการศึกษา มีการสื่อสารเกณฑHการประเมิน

อยNางชัดเจน มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์และปรับปรุงกระบวนการประเมินอยNางตNอเนื่อง ทำใหXการประเมินมีความสอดคลXองกับผล

การเรียนรูXที่กำหนดไวX 

 หลักสูตรมีจุดแข็งดXานการการจัดการเรียนการสอนที่เนXนการปฏิบัติจริง (Practice-based Learning) และ Active 

Learning อยNางชัดเจน เชื่อมโยงการเรียนรูXกับชุมชน ภาคอุตสาหกรรม และการพัฒนานวัตกรรมอาหาร นักศึกษามีผลงานวิจัย

และรางวัลทางวิชาการที่เปWนรูปธรรม มีระบบการประเมินผูXเรียนที่หลากหลาย ชัดเจน และมีการทวนสอบผลการเรียนรูX มีการ

กำหนด Curriculum Mapping เชื่อมโยงผลการเรียนรูXของหลักสูตรสูNรายวิชา 

 โดยจุดที่ควรพัฒนา คือ การกำหนด PLOs ยังยึดตามกรอบ TQF เปWนหลัก และยังไมNแสดงความเชื่อมโยงกับ Outcome-

Based Education (OBE) อยNางชัดเจน การรวบรวมและวิเคราะหHความตXองการของผูXมีสNวนไดXสNวนเสียภายนอกยังไมNเปWนระบบ

เพียงพอ ยังขาดหลักฐานเชิงประจักษHที่แสดงการบรรลุ PLOs ในระดับหลักสูตร การใชXขXอมูลผลลัพธHบัณฑิต ผูXใชXบัณฑิต และ

ภาคอุตสาหกรรมในการปรับปรุงหลักสูตรยังมีจำกัด การพัฒนารายวิชาเฉพาะทางรองรับแนวโนXมอุตสาหกรรมอาหารสมัยใหมNยัง

สามารถเพิ่มเติมไดX 

หลักสูตรมีขXอเสนอแนะในการพัฒนาดังนี้ ปรับปรุง PLOs ใหXสอดคลXองกับแนวคิด Outcome-Based Education และ 

Bloom’s Taxonomy จัดทำระบบรับฟ�งและวิเคราะหHความตXองการของผูXมีสNวนไดXสNวนเสียอยNางเปWนระบบ พัฒนาระบบติดตาม

และประเมินการบรรลุ PLOs ในระดับหลักสูตร เพิ่มการใชXขXอมูลจากผูXใชXบัณฑิต ศิษยHเกNา และสถานประกอบการในการปรับปรุง

หลักสูตร สNงเสริมทักษะดXานภาษาอังกฤษ ดิจิทัล นวัตกรรมอาหาร และความเปWนผูXประกอบการใหXมากขึ้น 

หลักสูตรมีแนวทางพัฒนาเรNงดNวนดังนี้ ทบทวนและปรับปรุง PLOs ใหXเปWน Outcome-Based Education กNอนการ

ปรับปรุงหลักสูตรรอบถัดไป จัดทำระบบประเมินการบรรลุ PLOs ระดับหลักสูตรโดยใชX Exit Exam, Portfolio และ Capstone 

Project สำรวจความตXองการของผูXประกอบการ ศิษยHเกNา และผูXใชXบัณฑิตอยNางเปWนรูปธรรม จัดเก็บขXอมูลผลลัพธHบัณฑิตและความ
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พึงพอใจของผูXใชXบัณฑิตเพื่อใชXเปWนหลักฐานเชิงประจักษH พัฒนาหลักสูตรใหXสอดคลXองกับแนวโนXมอุตสาหกรรมอาหารสมัยใหมNและ

มาตรฐานสากลมากยิ่งขึ้น 

สรุปโดยรวม หลักสูตรมีพื้นฐานการดำเนินงานที่ดี โดยเฉพาะดXานการจัดการเรียนรูXเชิงปฏิบัติและการประเมินผูXเรียน แตN

ควรเรNงพัฒนาระบบการออกแบบและประเมินผลลัพธHการเรียนรูXตามแนวทาง AUN-QA และ Outcome-Based Education เพื่อ

ยกระดับคุณภาพหลักสูตรสูNมาตรฐานสากลในอนาคต 
 

รับรองความถูกต6องของข6อมูล 

 

 

 ลายเซ็น     ............................................................................  

(ผูBชAวยศาสตราจารย. ดร.ชูทวีป ปาลกะวงศ. ณ อยุธยา) 

ประธานหลักสูตร 

วันท่ีรายงาน 31 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2569 
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วันท่ีรายงาน 31 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2569 
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สRวนที่ 1  

ขUอมูลหลักสูตรโดยยRอ 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

รหัสหลักสูตร    : 2550156110346 

      ภาษาไทย : วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 

      ภาษาอังกฤษ    : Bachelor of Science Program in Food Technology 

2. ชื่อปริญญา 

 ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) 

    ชื่อยNอ (ไทย)  : วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) 

     ชื่อเต็ม (อังกฤษ)  : Bachelor of Science (Food Technology) 

     ชื่อยNอ (อังกฤษ)   : B.Sc. (Food Technology) 

3. วิชาเอก 

 - ไมNมี - 

4. จำนวนหนNวยกิตตลอดหลักสูตร 

 ไมNนXอยกวNา 128 หนNวยกิต 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

 รูปแบบ  

 þ ปริญญาตรี 4 ป�   � ปริญญาตรี 5 ป�              � ประกาศนียบัตรบัณฑิต   

 � ปริญญาโท    � ประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง   � ปริญญาเอก 

ประเภทของหลักสูตร  

 þ หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 

 � หลักสูตรปริญญาตรีแบบกXาวหนXาทางวิชาการ  

 � หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ 

 � หลักสูตรปริญญาตรีแบบกXาวหนXาทางวิชาชีพ 

6. ปรัชญาของหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) มุNงผลิตบัณฑิตใหXมีความรูX

ความสามารถในวิชาชีพ โดยมีทักษะในการปฏิบัติงาน มีคุณธรรมและจรรยาบรรณในวิชาชีพ สามารถประยุกตHใชXความรูXในการ

ทำงานของตนเองและสังคม ตลอดจนสามารถนำองคHความรูXไปใชXในการสรXางสรรคHนวัตกรรมทางอาหารเพื่อตอบสนองตNอความ

ตXองการของตลาดทั้งภายในและตNางประเทศ 

7. ความสำคัญของหลักสูตร 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) มีความสำคัญตNอการพัฒนา

กำลังคนดXานอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ ซึ่งเปWนภาคเศรษฐกิจสำคัญที่มีบทบาทตNอความมั่นคงทางอาหาร การสรXางมูลคNาเพิ่ม

ใหXกับผลผลิตทางการเกษตร และการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศในระดับภูมิภาคและระดับสากล โดยหลักสูตรมุNงผลิตบัณฑิต

ที่มีองคHความรูXดXานวิทยาศาสตรHและเทคโนโลยีการอาหารอยNางครบถXวน ทั้งดXานการแปรรูปอาหาร การควบคุมคุณภาพและความ
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ปลอดภัยอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑHอาหาร และการจัดการกระบวนการผลิต เพื่อใหXสามารถปฏิบัติงานในสถานประกอบการไดX

อยNางมีประสิทธิภาพและสอดคลXองกับความตXองการของตลาดแรงงานในป�จจุบัน 

 นอกจากนี้ หลักสูตรยังใหXความสำคัญกับการพัฒนาทักษะปฏิบัติ การคิดวิเคราะหH การแกXป�ญหา และการประยุกตHใชXองคH

ความรูXทางวิทยาศาสตรHรNวมกับเทคโนโลยีสมัยใหมN เพื่อสNงเสริมใหXบัณฑิตสามารถสรXางสรรคHนวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองตNอ

พฤติกรรมผูXบริโภคที่เปลี่ยนแปลงอยNางรวดเร็ว ทั ้งในดXานสุขภาพ ความปลอดภัย ความสะดวกสบาย และความยั่งยืนของ

สิ่งแวดลXอม อันจะนำไปสูNการเพิ่มศักยภาพการแขNงขันของอุตสาหกรรมอาหารไทยในตลาดทั้งภายในและตNางประเทศ 

 อีกทั้งหลักสูตรยังมุNงเนXนการปลูกฝ�งคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ เพื่อใหXบัณฑิตสามารถปฏิบัติงานรNวมกับ

ผูXอื่นไดXอยNางมีความรับผิดชอบตNอสังคม คำนึงถึงผูXบริโภค ชุมชน และสิ่งแวดลXอม ตลอดจนสามารถนำองคHความรูXไปประยุกตHใชXใน

การพัฒนาชุมชน วิสาหกิจทXองถิน่ และผูXประกอบการดXานอาหารไดXอยNางเหมาะสม ซึ่งสอดคลXองกับแนวทางการพัฒนาประเทศใน

ยุคเศรษฐกิจฐานนวัตกรรมและการสรXางความมั่นคงทางอาหารอยNางยั่งยืนในอนาคต 

8. วัตถุประสงคHของหลักสูตร  

 เพื่อผลิตบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ที่มีคุณสมบัติดังนี ้

 1) มีคุณธรรม จริยธรรม ซื่อสัตยH สุจริต มีจรรยาบรรณตNอวิชาชีพของตน  

 2) มีความรูX ความเขXาใจทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ และสามารถนำองคHความรูXและประสบการณHไปปฏิบัติงานทางดXาน

เทคโนโลยีการอาหารไดXอยNางถูกตXองเหมาะสม  

 3) มีทักษะทางป�ญญา คิดวิเคราะหHและสามารถแกXป�ญหาที่เหมาะสมกับสถานการณHไดX 

 4) มีความรับผิดชอบตNอตนเองและหนXาที่ที่ไดXรับมอบหมาย และสามารถทำงานเปWนทีมไดX 

 5) มีทักษะการวิเคราะหHเชิงตัวเลข ภาษาและการสื่อสาร และการใชXเทคโนโลยีสารสนเทศไดXอยNางเหมาะสม 

 6) มีทักษะทางวิชาการดXานวิทยาศาสตHและเทคโนโลยีการอาหาร ที่สามารถนำไปประยุกตHใชXและสรXางสรรคHนวัตกรรม

อาหารตามการเปลี่ยนแปลงของโลก 

9. ผลการเรียนรูXที่คาดหวัง (Expected Learning Outcome: ELO) 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) มผีลการเรียนรูXที่คาดหวัง 

(Expected Learning Outcome: ELO) ดังนี้ 

 1. มีความรูXและความเขXาใจในหลักการและทฤษฎีดXานวิทยาศาสตรHและเทคโนโลยีการอาหาร ครอบคลุมการแปรรูป

อาหาร การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร การวิเคราะหHอาหาร และการพัฒนาผลิตภัณฑHอาหาร สามารถประยุกตHใชX

องคHความรูXทางวิทยาศาสตรH เทคโนโลยี และนวัตกรรมในการวิเคราะหH แกXไขป�ญหา และพัฒนากระบวนการผลิตอาหารไดXอยNาง

เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 

 2. มีทักษะปฏิบัติดXานเทคโนโลยีการอาหาร สามารถใชXเครื่องมือ อุปกรณH หXองปฏิบัติการ และเทคโนโลยีสมัยใหมNในการ

ปฏิบัติงานไดXอยNางถูกตXองและปลอดภัย 

 3. สามารถออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑHอาหารหรือสรXางสรรคHนวัตกรรมทางอาหารที่ตอบสนองตNอความตXองการของ

ผูXบริโภค ตลาด และแนวโนXมอุตสาหกรรมอาหารทั้งในประเทศและตNางประเทศ 

 4. มีความรูXและความสามารถดXานมาตรฐาน คุณภาพ และความปลอดภัยอาหาร รวมถึงสามารถปฏิบัติงานตามหลัก

สุขาภิบาลอาหารและขXอกำหนดที่เกี่ยวขXองในระดับสากล 

 5. มีทักษะการคิดวิเคราะหH การสื่อสาร การทำงานเปWนทีม และการใชXเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคXนขXอมูล การ

นำเสนอ และการปฏิบัติงานทางวิชาชีพไดXอยNางมีประสิทธิภาพ 
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 6. มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ มีความรับผิดชอบตNอสังคม ผูXบริโภค และสิ่งแวดลXอม ตลอดจนสามารถ

ปฏิบัติงานรNวมกับผูXอื่นไดXอยNางเหมาะสม 

 7. สามารถบูรณาการองคHความรูXดXานเทคโนโลยีการอาหารเพื่อพัฒนาชุมชน ผูXประกอบการ หรืออุตสาหกรรมอาหาร และ

สามารถปรับตัวตNอการเปลี่ยนแปลงของสังคมและเทคโนโลยีในอนาคตไดX 

 8. มีภาวะผูXนำและแนวคิดดXานผูXประกอบการ สามารถสรXางโอกาสทางธุรกิจและเพิ่มมูลคNาใหXกับผลิตภัณฑHอาหารบน

พื้นฐานของเศรษฐกิจสรXางสรรคHและการพัฒนาอยNางยั่งยืน 

10. โครงสรXางหลักสูตร 

 โครงสรXางหลักสูตร แบNงเปWนหมวดวิชาที่สอดคลXองกับที่กำหนดไวXในเกณฑHมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีของ

กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตรH วิจัยและนวัตกรรม ดังนี้ 

 จำนวนหนNวยกิตรวมตลอดหลักสูตร   128  หนNวยกิต 

 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป    30  หนNวยกิต 

 2. หมวดวิชาเฉพาะ  ไมNนXอยกวNา   92  หนNวยกิต 

  2.1 กลุNมวิชาแกน    15  หนNวยกิต 

  2.2 กลุNมวิชาเฉพาะดXาน   77  หนNวยกิต 

   2.2.1  วิชาบังคับ   68  หนNวยกิต 

   2.2.2  วิชาเลือก   9  หนNวยกิต 

 3. หมวดวิชาเลือกเสรี    6   หนNวยกิต 

11. มาตรฐานผลการเรียนรูX                

 11.1 คุณธรรม จริยธรรม 

 นักศึกษาตXองไดXรับการพัฒนาใหXมีคุณธรรม จริยธรรม ซื่อสัตยH สุจริต มีจรรยาบรรณตNอวิชาชีพของตน ดังตNอไปนี้ 

                    1) มีความรับผิดชอบตNอตนเองและสังคม 

  2) มีความซื่อสัตยHสุจริตอยNางสม่ำเสมอ 

  3) มีจิตสำนึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

               4) มีจิตสาธารณะตNอสNวนรวม 

 11.2 ความรูX  

 นักศึกษาตXองมีความรูX ความเขXาใจทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ และสามารถนำองคHความรูXและประสบการณHไปปฏิบัติงาน

ทางดXานเทคโนโลยีการอาหารไดXอยNางถูกตXองเหมาะสม ดังตNอไปนี ้

  1) มีความรูXในศาสตรHของสาขาวิชา  

  2) มีความกXาวหนXาทางวิชาการตามสถานการณHที่เปลี่ยนแปลงไป 

  3) สามารถนำความรูXไปใชXในสถานการณHจริงไดX 

  4) สรXางชิ้นงาน/ผลิตภัณฑHจากองคHความรูXที่เรียนมา 

 11.3 ทักษะทางป�ญญา  

 นักศึกษาจำเปWนตXองไดXรับการพัฒนาทักษะทางป�ญญาไปพรXอมกับการมีคุณสมบัติดXานการคิด วิเคราะหHและสามารถ

แกXป�ญหาที่เหมาะสมกับสถานการณHไดX ดังนี ้

  1) ทำความเขXาใจและสรุปขXอมูลจากงานที่ไดXรับมอบหมาย 
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  2) วิเคราะหHและตNอยอดจากขXอมูลจากงานที่ไดXรับมอบหมาย 

  3) แกXป�ญหาจากขXอมูล/กรณีศึกษาและเสนอแนวทางแกXไขที่สรXางสรรคH 

  4) นำองคHความรูXมาใชXในการสรXางรูปแบบในการแกXป�ญหาอื่น ๆ 

 11.4 ทักษะความสัมพันธHระหวNางบุคคลและความรับผิดชอบ  

 นักศึกษาตXองมีความรับผิดชอบตNอตนเองและหนXาที่ที่ไดXรับมอบหมาย และสามารถทำงานเปWนทีมไดX ดังตNอไปนี ้

  1) มีความรับผิดชอบในงานที่ไดXรับมอบหมาย ทั้งรายบุคคลและงานกลุNม  

  2) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดXเหมาะสมกับบทบาท หนXาที่และความรับผิดชอบ  

  3) เสนอแนะแนวทางในการพัฒนางานของตนเองและงานกลุNมไดX 

  4) วางแผนงานและบริหารจัดการงานกลุNมไดX 

 11.5 ทักษะการวิเคราะหHเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชXเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 นักศึกษาตXองมีทักษะการวิเคราะหHเชิงตัวเลข ภาษาและการสื่อสาร และการใชXเทคโนโลยีสารสนเทศไดXอยNางเหมาะสม 

ดังตNอไปนี้ 

  1) ใชXสถิติและโปรแกรมสำเร็จรูปพื้นฐานในการทำงาน และใชXคำศัพทHภาษาอังกฤษพื้นฐานทางเทคโนโลยีและ

นวัตกรรมทางอาหารไดX   

  2) คำนวณทางคณิตศาสตรHและสืบคXนขXอมูลที่เปWนภาษาอังกฤษไดX  

  3) ใชXหลักการทางคณิตศาสตรHสำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางอาหาร อNานและทำความเขXาใจภาษาอังกฤษ 

และใชXเทคโนโลยีในการนำเสนอขXอมูลอยNางเหมาะสม  

  4) นำหลักการทางคณิตศาสตรHมาใชXในการวางแผน วิเคราะหHและสรุปผล นำเสนอขXอมูลดXวยภาษาอังกฤษอยNาง

เหมาะสม 

12. อาชีพที่สามารถประกอบไดX 

1) พนักงานในบริษัทเอกชนหรือหนNวยงานตNางของรัฐ ไดXแกN เจXาหนXาที่วางแผนการผลิต พนักงานควบคุมการผลิต 

พนักงานควบคุมและประกันคุณภาพ เจXาหนXาที่ความปลอดภัยดXานอาหาร นักพัฒนาผลิตภัณฑHและสรXางนวัตกรรมอาหาร 

 2) ขXาราชการครูและบุคลากรทางการศึกษา สังกัดกระทรวงศึกษาธิการ ทางดXานอาหาร   คหกรรม เทคโนโลยีการอาหาร 

การแปรรูปอาหาร อุตสาหกรรมอาหาร หรืออุตสาหกรรมการเกษตร 

 3) ตัวแทนจำหนNายผลิตภัณฑHอาหาร การจำหนNายเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณH และอื่น ๆ ทางดXานวิทยาศาสตรHหรือดXาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

 4) ประกอบธุรกิจสNวนตัวทางดXานวิทยาศาสตรHและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5) นักวิจัย ผูXชNวยนักวิจัยทางดXานวิทยาศาสตรHและเทคโนโลยีการอาหาร 

 6) นักโภชนาการในหนNวยงานทั้งภาครัฐและเอกชน 

 7) ผูXจัดการ ผูXชNวยผูXจัดการธุรกิจดXานอาหาร13 สถานที่จัดการเรียนการสอน 

13. กรอบมาตรฐานที่ใชXอXางอิงของหลักสูตร (ระดับชาติหรือ นานาชาติ)  

The Institute of Food Technologists (IFT) ซึ่งเปWนสถาบันชั้นนำที่กำหนดมาตรฐานสำหรับหลักสูตรดXานวิทยาศาสตรH

และเทคโนโลยีการอาหารในระดับสากล การอXางอิงมาตรฐานนี้จะชNวยยกระดับคุณภาพของหลักสูตรใหXทัดเทียมกับสากลและเพิ่ม

โอกาสใหXกับบัณฑิตในการทำงานในตNางประเทศ 
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ส"วนที่ 2  

ผลการดำเนินงานตามตัวบ"งชี ้

2.1  ผลการประเมินตนเอง ระดับหลักสูตร ตามเกณฑ? สกอ. (ตัวบBงชี้ 1.1) 

 

สำหรับเกณฑ?มาตรฐานหลักสูตร ฉบับ พ.ศ. 2565 (ระดับปริญญาตรี) 

เกณฑ?การประเมิน ผลการดำเนินงาน 

ตามเกณฑ? (/) 

ไมBเปQนไปตามเกณฑ? (x) 

เอกสารหลักฐาน 

1. จำนวนอาจารย?ผูUรับผิดชอบหลักสูตร  

- ไมNนXอยกวNา 5 คน และ 

- เปWนอาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรเกินกวNา 1 หลักสูตรไมNไดX และประจำ

หลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตรนั้น 

/ มคอ. 2  

หลักสูตรปรับปรุง 

2565 

2. คุณสมบัติของอาจารย?ผูUรับผิดชอบหลักสูตร  

- คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเทNาหรือดำรงตำแหนNงทางวิชาการ                 

ไมNต่ำกวNาผูXชNวยศาสตราจารยHในสาขาที่ตรงหรือสัมพันธHกับสาขาวิชาที่เป�ดสอน 

- มีผลงานทางวิชาการอยNางนXอย 1 รายการในรอบ 5 ป�ยXอนหลัง 

/ มคอ. 2 

หลักสูตรปรับปรุง 

2565 

3. คุณสมบัติอาจารย?ประจำหลักสูตร 

- คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเทNาหรือดำรงตำแหนNงทางวิชาการ            

ไมNต่ำกวNาผูXชNวยศาสตราจารยHในสาขาที่ตรงหรือสัมพันธHกับสาขาวิชาที่เป�ดสอน 

- มีผลงานทางวิชาการอยNางนXอย 1 รายการในรอบ 5 ป�ยXอนหลัง 

- ไมNจำกัดจำนวนและประจำไดXมากกวNาหนึ่งหลักสูตร 

/ มคอ. 2 

หลักสูตรปรับปรุง 

2565 

4. คุณสมบัติอาจารย?ผูUสอน 

- อาจารย(ประจำ 

- คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเทNาหรือดำรงตำแหนNงทางวิชาการ      

ไมNต่ำกวNาผูXชNวยศาสตราจารยHในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่สัมพันธHกันหรือ

สาขาวิชาของรายวิชาที่สอน 

- หากเปWนอาจารยHผูXสอนกNอนเกณฑHนี้ประกาศใชXอนุโลมคุณวุฒ ิ           

ระดับปริญญาตรีไดX 

- อาจารย(พิเศษ 

- คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือคุณวุฒิปริญญาตรีหรือเทียบเทNาและ 

- มีประสบการณHทำงานที่เกี่ยวขXองกับวิชาที่สอนไมNนXอยกวNา 6 ป� 

- ทั้งนี ้มีชั่วโมงสอนไมNเกินรXอยละ 50 ของรายวิชา โดยมีอาจารยHประจำ  

เปWนผูXรับผิดชอบรายวิชานั้น 

/ มคอ. 2 

หลักสูตรปรับปรุง 

2565 
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10. การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กำหนด 

- ตXองไมNเกิน 5 ป� ตามรอบระยะเวลาของหลักสูตรหรืออยNางนXอยทุก ๆ 5 ป� 

/ มคอ. 2  

หลักสูตรปรับปรุง 

2565 และ 2570 

สรุปผลการประเมินตนเอง องคIประกอบท่ี 1 : การกำกับมาตรฐาน 

(แสดงเครื่องหมาย R ใหUตรงกับผลการประเมินขUางตUน) 

ตัวบ@งช้ี เปMาหมาย ผลการดำเนินงาน ผลการประเมิน 

1.1 การบรหิารจัดการหลักสูตรตามเกณฑHมาตรฐาน

หลักสูตรที่กำหนดโดย สกอ. 
ผNาน 

R ผNาน 

£ ไมNผNาน 

R หลักสูตรไดXมาตรฐาน 

£ หลักสูตรไมNไดXมาตรฐาน 

 

2.2  ผลการดำเนินตามเกณฑI AUN-QA  

 เพ่ือใหBหลักสูตรรับรูBถึงระดับคุณภาพของหลักสูตรในแตAละเกณฑ. และสามารถปรับปรุงพัฒนาตAอไปไดB 

การประเมินหลักสูตรใชBเกณฑ. 7 ระดับ ดังตAอไปน้ี 

คะแนน ความหมาย คุณภาพและระดับความตUองการในการพัฒนา 

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. 

คุณภาพไมNเพียงพออยNางชัดเจน  

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. 

คุณภาพไมNเพียงพอ จำเปWนตXองมีการปรับปรุง 

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 

คุณภาพไมNเพียงพอ แตNการปรับปรุง แกXไข หรือ         

พัฒนาเพียงเล็กนXอยสามารถทำใหXมีคุณภาพเพียงพอไดX 
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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. 

มีคุณภาพของการดำเนินการของหลักสูตรตามเกณฑH 

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. 

มีคุณภาพของการดำเนินการของหลักสูตรดีกวNาเกณฑH 

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. 

เปWนตัวอยNางของแนวปฏิบัติที่ด ี

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. 

ระดับดีเยี่ยม เปWนแนวปฏิบัติในระดับโลกหรือแนวปฏิบัติชั้นนำ 
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รายละเอียดและผลการดำเนินงานตามเกณฑ@ AUN-QA 

 

เกณฑIคุณภาพท่ี 1 ผลการเรียนรู6ท่ีคาดหวัง (Expected Learning Outcomes) 

Requirement 1 2 3 4 5 6 7 

1.1. The programme to show that the expected learning 

outcomes are appropriately formulated in accordance with an 

established learning taxonomy, are aligned to the vision and 

mission of the university, and are known to all stakeholders. 

P       

1.2. The programme to show that the expected learning 

outcomes for all courses are appropriately formulated and are 

aligned to the expected learning outcomes of the programme. 

P       

1.3. The programme to show that the expected learning 

outcomes consist of both generic outcomes (related to written 

and oral communication, problem-solving, information 

technology, teambuilding skills, etc) and subject specific 

outcomes (related to knowledge and skills of the study 

discipline). 

 P      

1.4. The programme to show that the requirements of the 

stakeholders, especially the external stakeholders, are gathered, 

and that these are reflected in the expected learning outcomes. 

 P      

1.5. The programme to show that the expected learning 

outcomes are achieved by the students by the time they 

graduate. 

 P      

Overall 1       

 

เกณฑ?คุณภาพที่ 1 - เกณฑ?ยBอย  

1.1. The programme to show that the expected learning outcomes are appropriately formulated in accordance 

with an established learning taxonomy, are aligned to the vision and mission of the university, and are known 

to all stakeholders. 

ผลการดำเนินงาน  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรดำเนินการปรับปรุงตามวงรอบทุก 5 ป� หลักสูตรปรับปรุง 

2565 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรไดXปรับปรุงมาจาก ผลการเรียนรูXในกลุNมมาตรฐานการเรียนรูX ตามกรอบ TQF 5 ดXาน ของ

หลักสูตร พ.ศ.2560 ทำการรวบรวมสมรรถนะของบัณฑิตที่พึงประสงคHจากผูXใชXบัณฑิต (แบบประเมินความพึงพอใจของผูXใชXบัณฑิต) 

หนNวยงานฝ กประสบการณHวิชาชีพ (โดยการนิเทศนักศึกษาแบบออนไลนH) ศิษยHเกNา (แบบสำรวจ) ศิษยHป�จจุบัน (สอบถาม) 
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คณะกรรมการบริหารหลักสูตร (การประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร) เกณฑH/ประกาศตNาง ๆ จาก สป.อว. เพื่อรวบรวมนำมา

ทำเปWนมาตรฐานผลการเรียนรูXหลักสูตรสูNรายวิชาเฉพาะดXาน 5 ดXาน มีทั้งหมด 20 PLOs โดยหลักสูตร ไดXสื่อสาร มาตรฐานผลการ

เรียนรูXหลักสูตรสูNรายวิชนเฉพาะดXาน 5 ดXาน ผNานทาง Page Facebook ของสาขาวิชา และกลุNมไลนHของนักศึกษา ดังตารางที่ 1.1-

1 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ไดXกำหนดผลลัพธHการเรียนรูXที่คาดหวังของหลักสูตร อยNาง

ชัดเจน โดยสอดคลXองกับปรัชญา วัตถุประสงคHของหลักสูตร และพันธกิจของมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ที่มุNงผลิตบัณฑิตใหXมี

คุณภาพ มีสมรรถนะทางวิชาชีพ สามารถพัฒนาพัฒนาผลิตภัณฑHอาหารและตอบสนองตNอการพัฒนาทXองถิ่นและประเทศไดX 

หลักสูตรมีปรัชญาที่มุNงผลิตบัณฑิตใหXมีความรูXความสามารถทางวิชาชีพดXานเทคโนโลยีการอาหาร มีทักษะการปฏิบัติงาน 

มีคุณธรรม จริยธรรม และสามารถสรXางสรรคHนวัตกรรมอาหารเพื่อตอบสนองความตXองการของตลาดทั้งในและตNางประเทศ 

นอกจากนี้ หลักสูตรยังไดXกำหนดวัตถุประสงคHของหลักสูตรที่ครอบคลุมทั้งดXานคุณธรรม จริยธรรม ความรูX ทักษะทางป�ญญา ความ

รับผิดชอบ การสื่อสาร การใชXเทคโนโลยีสารสนเทศ และความสามารถในการประยุกตHใชXความรูXเพื่อสรXางนวัตกรรมอาหาร  

 

ตารางที่ 1.1-1 ชBองทางการสื่อสาร/เผยแพรB PLOs ของหลักสูตร 

กลุBม SHs ชBองทางสื่อสาร ความถี่ 

กลุNม สป.อว. ในระบบ CHE-CO สNงเลNม มคอ.2 ฉบับที่เปWนป�จจุบัน 

ที่ไดXรับอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัย  

ทุก 5 ป� หรือกรณีที่มีการปรับปรุง 

คณะกรรมการบริหาร

หลักสูตรผูXสอน  

ศิษยHป�จจุบัน 

สารสนเทศของหลักสูตร และแผNนพับ ประชุมชี้แจง ตลอดเวลา หรือตามชNวงที่มีกิจกรรม 

  

หลักสูตรมีแผนในการปรับปรุง PLOs ของหลักสูตร ในป� พ.ศ. 2570 เนื่องจากหลักสูตรครบรอบระยะเวลาการปรับปรุง 

5 ป� หลักสูตรมอบหมายใหXประธานหลักสูตร ดำเนินการวางแผนการปรับปรุง กำหนดกลุNม SHs ที่จะสำรวจความตXองการ 

ออกแบบวิธีการเก็บขXอมูลความตXองการของ SHs ในแตNละกลุNม นำมาสกัดเปWนความตXองการ (Needs) เพื่อนำไปกำหนด PLOs 

โดยใชX Learning Taxonomy ซึ่งหลักสูตรมีมติรNวมกันวNาจะใชX Bloom’s Taxonomy รNวมกับการถอดความจากวิสัยทัศนH พันธกิจ

และอัตลักษณHของมหาวิทยาลัย และคณะ มาประกอบในการจัดทำ PLOs และวางแผนการสื่อสารไปยังกลุNม SHs ที่ตXองรับทราบ 

PLOs ของหลักสูตร 

 

1.2. The programme to show that the expected learning outcomes for all courses are appropriately formulated 

and are aligned to the expected learning outcomes of the programme. 

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรไดXมอบหมายใหXอาจารยHผูXสอนรNวมกันจัดทำ CLOs ของทุก

รายวิชาของหลักสูตรใหXสอดคลXองมาตรฐานผลการเรียนรูXหลักสูตรสูNรายวิชาเฉพาะดXาน 5 ดXาน โดยอาจารยHผูXสอนไดXทบทวนรายชื่อ

วิชาจาก มคอ.2 ของหลักสูตร 2560 นำมาสรุปรายวิชาที่กำหนดในหลักสูตรปรับปรุง 2565 และคณะกรรมการบริหารหลักสูตร

รNวมกันจัดทำแผนที ่กระจายความรับผิดชอบ มาตรฐานผลการเรียนรู Xหลักสูตรสู NรายวิชาเฉพาะดXาน 5 ดXาน (Curriculum 

Mapping) ใน มคอ.2 ของแตNละรายวิชา 
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1.3. The programme to show that the expected learning outcomes consist of both generic outcomes (related 

to written and oral communication, problem- solving, information technology, teambuilding skills, etc)  and 

subject specific outcomes (related to knowledge and skills of the study discipline). 

 ผลการดำเนินงาน 

 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565 คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรไดXจัดทำ ผลลัพธHการเรียนรูXตามสมรรถนะทั้ง 5 ดXานของ 

TQF รวมทั้งสิ้น 20 PLOs อาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรไดXพิจารณา ผลลัพธHการเรียนรูXตามสมรรถนะทั้ง 5 ดXานของ TQF พบวNา 

แสดงดังตารางที่ 1.3-1 และหลักสูตรไดXมีการปรับปรุง ผลลัพธHการเรียนรูXตามสมรรถนะทั้ง 5 ดXานของ TQF รวมทั้งสิ้น 20 ขXอ ไปสูN 

PLOs ของหลักสูตร และในป� 2570 หลักสูตรครบรอบระยะเวลาการปรับปรุง 5 ป� หลักสูตรมอบหมายใหXประธานหลักสูตร แตNงตั้ง

คณะกรรมการดำเนินการวางแผนการปรับปรุงหลักสูตร เสนอตNอมหาวิทยาลัยตNอไป 

 

ตารางที่ 1.3-1 Generic Outcomes: GLOs และ Subject Specific Outcomes: SSLOs ตามสมรรถนะทั้ง 5 ดUาน 

ของ TQF 

ผลการเรียนรู+ที่คาดหวัง : PLOs GLO SSLO BLOOM’s Taxonomy 

ความรู+ ทักษะ เจตคต ิ Learning 

Level 

1.  ด+านคุณธรรมจริยธรรม 

     1) มีความรับผิดชอบต2อตนเองและสังคม P    P  

     2) มคีวามซื่อสัตยสุจริยอย2างสม่ำเสมอ P    P  

     3) มีจิตสำนึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ P    P  

     4) มีจิตสาธารณะต2อส2วนรวม P    P  

2. ด+านความรู+ 

     1) มีความรูNในศาสตรPของสาขาวิชา  P P   R 

     2) มีความกNาวหนNาทางวิชาการตามสถานการณPที่เปลี่ยนแปลงไป  P P   U 

     3) สามารถนำความรูNไปใชNสถานการณPจริงไดN  P P   Ap 

     4) สรNางชิ้นงาน/ผลิตภัณฑPจากองคPความรูNที่เรียนมา  P P   Ap 

3. ด+านทักษะทางปZญญา 

    1) ทำความเขNาใจและสรุปขNอมูลจากงานที่ไดNมอบหมาย  P P   U 

    2) วิเคราะหPและต2อยอดจากขNอมูลจากงานที่ไดNรับมอบหมาย  P P   Ap 

    3) แกNป]ญหาจากขNอมูล/กรณีศึกษาและเสนอแนงทางแกNไขที่สรNางสรรคP  P P   Ap 

    4) นำองคPความรูNมาใชNในการสรNางรูปแบบในการแกNป]ญหาอื่นๆไดN    P  Ap 

4. ด+านทักษะความสัมพันธ_ระหว`างบุคคลและความรับผิดชอบ 

    1) มคีวามรับผิดชอบในงานที่ไดNรับมอบหมาย ทั้งรายบุคคลและงานกลุ2ม P    P  

    2) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดNเหมาะสมกับบทบาท หนNาที่และความ

รับผิดชอบ 

P    P  

    3) เสนอแนะแนวทางในการพัฒนางานตนเองและงานกลุ2มไดN P    P  

    4) วางแผนงานและบริหารจัดการงานกลุ2มไดN P    P  

5 ด+านทักษะการวิเคราะห_เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช+เทคโนโลยีสารสนเทศ 
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    1) ใชNสถิติและโปรแกรมสำเร็จรูปพื้นฐานในการทำงาน และใชNคำศัพทP

ภาษาอังกฤษ พื้นฐานทางเทคโนโลยีการอาหาร 

 P P   An 

    2) คำนวณทางคณิตศาสตรPและสืบคNนขNอมูลที่เปgนอังกฤษไดN  P P   An 

    3) ใชNหลักการทางคณิตศาสตรPสำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางอาหาร 

อ2านและทำความเขNาใจภาษาอังกฤษ และใชNเทคโนโลยีในการนำเสนอขNอมูล

อย2างเหมาะสม 

 P P   Ap 

    4) นำหลักการทางคณิตศาสตรPมาใชNในการวางแผน วิเคราะหPและสรุปผล 

นำเสนอขNอมูลดNวยภาษาอังกฤษ และใชNเทคโนโลยีในการนำเสนอขNอมูลอย2าง

เหมาะสม 

 P P   An 

 

1.4. The programme to show that the requirements of the stakeholders, especially the external stakeholders, 

are gathered, and that these are reflected in the expected learning outcomes. 

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลังจากกำหนด ผลลัพธHการเรียนรูXตามสมรรถนะทั้ง 5 ดXานของ TQF 20 PLOs  แลXว 

อาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรไดXรวบรวมขXอมูลความตXองการของผูXมีสNวนไดXสNวนเสีย ทั้งภายในและภายนอก เก็บรวบรวมขXอมูล 

นำมากลั่นกรองและตรวจสอบกับผลลัพธHการเรียนรูXตามสมรรถนะทั้ง 5 ดXาน พบวNามีความสอดคลXองกันทั้ง 20 PLOs เนื่องจาก

เปWนกรอบ TQF 5 ดXาน ตามกรอบมาตรฐานของหลักสูตร 

หลักสูตรมีแผนในการปรับปรุง PLOs ของหลักสูตร ในป� พ.ศ. 2570 หลักสูตรมอบหมายใหXประธานหลักสูตร ดำเนินการ

วางแผนการปรับปรุง กำหนดกลุNม SHs ที่จะสำรวจความตXองการ ออกแบบวิธีการเก็บขXอมูลความตXองการของ SHs ในแตNละกลุNม 

ดำเนินการสำรวจ/เก็บขXอมูลความตXองการ นำมาสกัดเปWนความตXองการ (Needs) เพื่อนำไปกำหนด PLOs ที่เปWนไปตามหลักการ

ของ Bloom’s Taxonomy ตามที่กรรมการบริหารหลักสูตรกำหนดตNอไป 

 

1.5. The programme to show that the expected learning outcomes are achieved by the students by the time 

they gradua  

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรแตก PLOs จำนวน 20 PLOs ออกเปWนรายวิชาบังคับ จำนวน 24 รายวิชา และใชX PLOs เปWนตัวตั้งในการ

กำหนด CLOs ของทุกรายวิชาบังคับตาม Mapping ใน มคอ. 2 ดังนั้น หลักสูตรจึงดำเนินการประเมินผลนักศึกษาและวัดการบรรลุ 

PLOs ดXวยการประเมินการบรรลุ CLOs จากรายวิชาบังคับ ที่รับผิดชอบโดยอาจารยHผูXรับผิดชอบรายวิชา และติดตามการบรรลุของ

นักศึกษาทุกป�โดยอาจารยHที่ปรึกษา ภายใตXการกับกับติดตามของประธานหลักสูตร โดยนักศึกษาจะบรรลุครบทุก PLOs เมื่อ

ลงทะเบียนและผNานครบทุกรายวิชาบังคับ ภายในระยะเวลา 4 ป� ตามที่กำหนดระยะเวลาการสำเร็จการศึกษาไวXใน มคอ 2 

 

หลักฐานแสดงผลการดำเนินงาน 

ลำดับ ชื่อหลักฐาน 

1-1 มคอ.2 หลักสูตรเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2565) เว็บเพจ 

https://drive.google.com/drive/folders/1WTzwJ1N2NtDkQlDL7mfySB46WbDgUGED 

1-2 สารสนเทศของหลักสูตร เว็บเพจ https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/ 



 12 

เกณฑ@คุณภาพที่ 2 โครงสรKางโปรแกรมและเนื้อหา (Programme Structure and Content) 
Requirement 1 2 3 4 5 6 7 

2.1. The specifications of the programme and all its courses are 

shown to be comprehensive, up-to-date, and made available 

and communicated to all stakeholders. 

 P      

2.2. The design of the curriculum is shown to be constructively 

aligned with achieving the expected learning outcomes. 

 P      

2.3. The design of the curriculum is shown to include feedback 

from stakeholders, especially external stakeholders. 

 P      

2.4. The contribution made by each course in achieving the 

expected learning outcomes is shown to be clear. 

 P      

2.5. The curriculum to show that all its courses are logically 

structured, properly sequenced (progression from basic to 

intermediate to specialised courses), and are integrated. 

 P      

2.6. The curriculum to have option(s) for students to pursue 

major and/or minor specialisations. 

 P      

2.7. The programme to show that its curriculum is reviewed 

periodically following an established procedure and that it 

remains up-to-date and relevant to industry. 

 P      

Overall  2      

 

เกณฑ?คุณภาพที่ 2 – เกณฑ?ยBอย 

2.1. The specifications of the programme and all its courses are shown to be comprehensive, up-to-date, and 

made available and communicated to all stakeholders. 

 ผลการดำเนินงาน 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 โดยคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตรไดXจัดทำรายละเอียดของหลักสูตร (Programme Specification: มคอ.2) และรายละเอียดของรายวิชา (Course 

Specification: มคอ.3) ที่มีรายละเอียดตาม สป.อว. และมหาวิทยาลัยกำหนด ไดXมีการเผยแพรNขXอมูลหลักสูตรที่เปWนป�จจุบันและ

เผยแพรNขXอมูลที่ตรงกันทุกชNองทางการสื่อสาร 

 

ตารางที่ 2.1-1 รายละเอียดหลักสูตร (มคอ.2) 

รายละเอียดหลักสูตร (Programme Specification) แสดงไวXที ่ แหลNงเผยแพรN 

1- ชื่อสถาบัน/หนNวยงาน (มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม) มคอ.2  - คูNมือนักศึกษา 

- เว็บไซตHของ

มหาวิทยาลัย 

2- สถานที่จัดการเรียนการสอน (คณะเทคโนโลยีการเกษตร) มคอ.2  

3- รายละเอียดการรับรองโดยหนNวยงานวิชาชีพ (ถXามี) -ไมNม-ี 
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4- ชื่อปริญญา (วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร) มคอ.2  - Facebook ของ

สาขาวิชา 

- แผNนพับประชาสัมพันธH

หลักสูตร 

- การแจXงนักศึกษาทราบ

ในวันปฐมนิเทศ 

ไฟลH PDF 

5- ชื่อหลักสูตร (วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร) มคอ.2  

6- ผลการเรียนรูXที่คาดหวัง (PLOs 20 ขXอ) มคอ.2  

7- เกณฑHการรับเขXาหรือขXอกำหนดการรับเขXา มคอ.2 

8- หนNวยงานที่อXางอิง  -ไมNม-ี 

9- โครงสรXางหลักสูตร หนNวยกิต (128หนNวยกิต) มคอ.2 

10- วันที่ไดXรับอนุมัติจากสภา มรม. 

ในการประชุมครั้งที่ 2/2565 วันที่ 25 เดือน กุมภาพันธH พ.ศ. 2565 

มคอ.2 

 

2.2. The design of the curriculum is shown to be constructively aligned with achieving the expected learning 

outcomes  

ผลการดำเนินงาน 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ไดXออกแบบหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 โดยใชXสถานการณHภายนอกหรือการพัฒนาที่

จำเปWนตXองนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร (มคอ.2 หมวด 1 หัวขXอ 1.11 หนXา 4) นำมาจัดทำผลลัพธHการเรียนรูXของ

หลักสูตร (PLOs) จำนวน 20 ขXอ จากนั้นไดXกำหนดผลลัพธHการเรียนรูXที่คาดหวังรายชั้นป� (YLOs) (มคอ.2 หมวด 1 หัวขXอ 1.14 

หนXา 7) กำหนดโครงสรXางและจำนวนหนNวยกิตของหลักสูตร กำหนดผลการเรียนรูXกลยุทธHการเรียนการสอนและการประเมินผล ใน 

มคอ.2 หมวด 4 หนXา 55 ในหมวดวิชาเฉพาะ กำหนดการพัฒนาผลการเรียนรู XในแตNละดXานตามกรอบมาตรฐานการเรียนรูX

ระดับอุดมศึกษา (TQF) ทั้ง 5 ดXาน คือ 1) ดXานคุณธรรม จริยธรรม 2) ดXานความรูX 3) ดXานทักษะทางป�ญญา 4) ดXานทักษะ

ความสัมพันธHระหวNางบุคคลและความรับผิดชอบ และ 5) ดXานทักษะการวิเคราะหHเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชXเทคโนโลยี

สารสนเทศ และนำมาจัดทำ มคอ.3 ของแตNละรายวิชา 

 

2.3. The design of the curriculum is shown to include feedback from stakeholders, especially external 

stakeholders. 

ผลการดำเนินงาน 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรกำหนดแผนพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรใน มคอ.2 หมวด 2 หนXา 9-11 กำหนดหัวขXอ

แผนพัฒนา/เปลี่ยนแปลง วางแผนกลยุทธHในการพัฒนา โดยดำเนินการตามสถานการณHในโลกป�จจุบัน ความตXองการของภาครัฐ

และเอกชน โดยไดXดำเนินการรวบรวมขXอมูลจากรายงานการประเมินผลหลักสูตร ประเมินผลจากการจัดการเรียนการสอนแตNละ

รายวิชา ประเมินผลความรูX ความพึงพอใจของผูXเขXารNวมกิจกรรมหรือโครงการ และจากการนิเทศนักศึกษาฝ กประสบการณHวิชาชีพ 

กรรมการบริหารหลักสูตรวิเคราะหHขXอมูลรNวมกัน เพื่อนำไปปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรตNอไป 

 

2.4. The contribution made by each course in achieving the expected learning outcomes is shown to be clea  

ผลการดำเนินงาน 

จากแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู Xจากหลักสูตรสู Nรายวิชาเฉพาะ (Curriculum 

Mapping) ใน มคอ.2 หมวด 4 หนXา 55-59 หลักสูตรไดXกำหนดมาตรฐานผลการเรียนรูXจากมาตรฐาน TQF ไวXทั้งหมด 20 ขXอ 

มาตรฐานผลการเรียนรูXทั้ง 20 ขXอ มีรายวิชาทั้งหลักสูตรที่สNงผลใหXบรรลุทุกขXอ  
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2.5. The curriculum to show that all its courses are logically structured, properly sequenced (progression from 

basic to intermediate to specialised courses), and are integrated. 

ผลการดำเนินงาน 

จาก มคอ.2 หมวด 3 หนXา 17-32 หลักสูตรมีจำนวนหนNวยกิต โครงสรXางของหลักสูตร แผนการเรียน หมวดวิชาศึกษา

ทั่วไป หมวดวิชาเฉพาะ หมวดวิชาเลือกเสรี เปWนไปตามเกณฑHที่ สป.อว. กำหนด หลักสูตรไดXมีการกำหนดผลลัพธHการเรียนรูXที่

คาดหวังรายชั้นป� (YLOs) (มคอ.2 หนXา 7-8) และไดXกำหนดลำดับรายวิชาในแผนการเรียนตาม Learning Level (มคอ.2 หนXา 23-

30) เพื่อใหXตรงตามสมรรถนะของแตNละชั้นป�ที่กำหนด  

 

2.6. The curriculum to have option(s) for students to pursue major and/or minor specialisations  

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรมีการกำหนดรายวิชาบังคับและรายวิชาเลือก ดังแสดงใน มคอ.2 หนXา 16-22 ไวXดังนี้ กลุNมวิชาเฉพาะดXาน (วิชา

บังคับและวิชาเฉพาะสาขา) ไมNนXอยกวNา 77 หนNวยกิต วิชาเลือกสาขา ไมNนXอยกวNา 9 หนNวยกิต ในกลุNมรายวิชาเลือกสาขาไดXถูก

กำหนดโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรซึ่งไดXประชุมและพิจารณากำหนดรายวิชาตามสถานการณHป�จจุบันและแนวโนXมความ

ตXองการของตลาด 

 

2. 7.  The programme to show that its curriculum is reviewed periodically following an established procedure 

and that it remains up-to-date and relevant to industry. 

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรไดXดำเนินการทบทวนหลักสูตรหรือปรับปรุงหลักสูตร (มคอ.2) เปWนประจำตามวงรอบทุก 5 ป� และดำเนินการ

ทบทวนหลักสูตรเปWนรายป�ตามเกณฑHการประกันคุณภาพการศึกษา และไดXกำหนดการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรไวXใน มคอ.2 

หมวด 2 หมวด 5 และหมวด 8 ดำเนินการทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและกลยุทธHการสอน โดยรวบรวม

ขXอเสนอแนะและขXอมูลจากการประเมินของนักศึกษา อาจารยHผูXสอน ผูXใชXบัณฑิต ผูXทรงคุณวุฒิ วิเคราะหHทบทวนขXอมูลโดยอาจารยH

ผูXรับผิดชอบหลักสูตร คณะกรรมการบริหารหลักสูตร และดำเนินการปรับปรุงหลักสูตร (มคอ.2) ตามรอบระยะเวลาของหลักสูตร 

 

หลักฐานแสดงผลการดำเนินงาน 

ลำดับ ชื่อหลักฐาน 

2.1-1 - คูNมือนักศึกษา 

2.1-2 - เว็บไซตHของมหาวิทยาลัย เว็บเพจ https://www.rmu.ac.th/ 

2.1-3 - Facebook ของสาขาวิชา เว็บเพจ https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/ 

2.1-4 - แผNนพับประชาสัมพันธHหลักสูตร 
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เกณฑ@คุณภาพที่ 3 แนวทางการจัดเรียนการสอน (Teaching and Learning Approach) 
Requirement 1 2 3 4 5 6 7 

3.1. The educational philosophy is shown to be articulated and 

communicated to all stakeholders. It is also shown to be 

reflected in the teaching and learning activities. 

  P 
 

    

3.2. The teaching and learning activities are shown to allow 

students to participate responsibly in the learning process. 

  P 
 

    

3.3. The teaching and learning activities are shown to involve 

active learning by the students. 

  P 
 

    

3.4. The teaching and learning activities are shown to promote 

learning, learning how to learn, and instilling in students a 

commitment for life-long learning (e.g., commitment to critical 

inquiry, information-processing skills, and a willingness to 

experiment with new ideas and practices). 

  P 
 

    

3.5. The teaching and learning activities are shown to inculcate 

in students, new ideas, creative thought, innovation, and an 

entrepreneurial mindset. 

  P 
 

    

3.6. The teaching and learning processes are shown to be 

continuously improved to ensure their relevance to the needs 

of industry and are aligned to the expected learning outcomes. 

 P 
 

     

Overall   3     

 

เกณฑ?คุณภาพที่ 3 – เกณฑ?ยBอย 

3.1. The educational philosophy is shown to be articulated and communicated to all stakeholders. It is also 

shown to be reflected in the teaching and learning activities 

ผลการดำเนินงาน  

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามไดXกำหนดปรัชญาการศึกษาไวXวNา "บัณฑิตนักปฏิบัติเพื่อการเรียนรูUตลอดชีวิตและ

รับผิดชอบตBอสังคมทUองถิ่น" จากปรัชญาการศึกษาดังกลNาวคณะกรรมการบริหารหลักสูตรไดXนำไปสูNการออกแบบวิธีการจัดการ

เรียนการสอน โดยกำหนดแนวทางการจัดการเรียนการสอนในแตNละวิชาเพื่อสNงเสริมใหXนักศึกษาเปWน "บัณฑิตนักปฏิบัติ” เชNน การ 

การเรียนรูXผNานการฝ กปฏิบัติจริง หลักสูตรสนับสนุน “การเรียนรูUตลอดชีวิต (lifelong learning) " โดยจัดใหXมีหXองพักนักศึกษา 

เปWนพื้นที่สNวนกลางที่นักศึกษาทุกชั้นป�สามารถมานั่งสืบคXนไดXตลอดเวลาผNาน Wi-Fi ของมหาวิทยาลัย เปWนพื้นที่ใหXนักศึกษาไดXผNอน

คลาย ไดXพบปะแลกเปลี่ยนความรูXกันระหวNางรุNนพี่และรุNนนXอง นอกจากนี้หลักสูตรยังมีเอกสารรายงานการวิจัยที่นักศึกษาสามารถ

ยืมไปคXนควXาไดX และแตNละรายวิชามีการจัดทำ google classroom หรือ ไดรHฟคลาวดH (Cloud Drive) ในการจัดเก็บเอกสาร

ประกอบการสอน สื่อการสอน ใหXนักศึกษาเขXาถึงไดXตลอดเวลา นอกจากนี้หลักสูตรยังสNงเสริมใหXนักศึกษาไดXเรียนรูX “รับผิดชอบตBอ
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สังคมทUองถิ่น" ผNานการทำกิจกรรม การถNายทอดความรูXสูNชุมชน ไดXมีสNวนรNวมในการสรXางผลงานที่ชNวยเพิ่มคุณคNาใหXกับชุมชน

ทXองถิ่นและเพื่อสรXางจิตสำนึกในการรับใชXสังคม 

 เพื่อใหXผูXมีสNวนไดXสNวนเสียมีความเขXาใจที่ตรงกัน คณะกรรมการบริหารหลักสูตรไดXสื่อสารปรัชญาการศึกษาไปยังผูXเรียน 

ผูXใชXบัณฑิตและผูXมีสNวนไดXสNวนเสีย บุคคลภายนอกผNานหลากหลายชNองทาง ระดับภายนอกคณะฯ เชNน แหลNงฝ ก ไดXแกN website 

ของคณะฯ ผูXบริหารสื่อสารไปยังอาจารยHและสายสนับสนุนผNานการประชุมอาจารยHและบุคลากร และระดับสาขาวิชาซึ่งเปWนผูXมี

ความสำคัญมากที่สุดถNายทอดโดยการประชุมสาขาวิชา เพื่อจัดการเรียนการสอนแตNละรายวิชาใหXนำปรัชญาการศึกษาไปใชXในการ

จัดการเรียนการสอนไปใชXอยNางครบถXวน และสื่อสารใหXนักศึกษา ผNานชNองทาง website คณะฯ และการปฐมนิเทศ 

 ในป�การศึกษา 2568 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ไดXนำปรัชญาการศึกษาดังกลNาวมาเปWน

แนวทางในการจัดการเรียนการสอน ยกตัวอยNางเชNน 

 

มีการจัดการเรียนการสอนโดยเนUนใหUนักศึกษาไดUฝ�กปฏิบัติจริง 

รายวิชา 5007488 การประเมิน

คุณภาพอาหารทางประสาท

สัมผัส 

 

 

 

 

 

 

 

 https://www.facebo

ok.com/share/p/1 Ax

NuFUBd5/ 

 

รายวิชา 5007221 หลักการ

แปรรูปอาหาร 

 

 

https://www.facebo

ok.com/share/p/1AC

qdtsGV2/ 

 

รายวิชา 5007307 หลักการ

วิเคราะหHอาหาร 

  

 ปฏิบัติการหาปริมาณ

ไขมันในอาหาร 

https://www.facebo

https://www.facebook.com/share/p/1AxNuFUBd5/
https://www.facebook.com/share/p/1AxNuFUBd5/
https://www.facebook.com/share/p/1AxNuFUBd5/
https://www.facebook.com/share/p/1ACqdtsGV2/
https://www.facebook.com/share/p/1ACqdtsGV2/
https://www.facebook.com/share/p/1ACqdtsGV2/
https://www.facebook.com/reel/1937497963499787
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ok.com/reel/193749

7963499787 

ปฏิบัติการวิเคราะหH

ปริมาณเยื่อใย 

https://www.facebo

ok.com/reel/709600

082064548 

วิธีคเจลดาหHล

https://www.facebo

ok.com/reel/134311

5270455345 

รายวิชา 5007311 จุลชีววิทยา

ของผลิตภัณฑHอาหาร 

 

 

 

 

 

 

https://www.facebo

ok.com/reel/124142

1873956952 

 

รายวิชา 5007323 เทคโนโลยี

การแปรรูปอาหาร 

วิธีการพาสเจอไรซHน้ำผลไมX 

 

https://www.facebo

ok.com/reel/144680

4539784403 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.facebook.com/reel/1937497963499787
https://www.facebook.com/reel/1937497963499787
https://www.facebook.com/reel/709600082064548
https://www.facebook.com/reel/709600082064548
https://www.facebook.com/reel/709600082064548
https://www.facebook.com/reel/1343115270455345
https://www.facebook.com/reel/1343115270455345
https://www.facebook.com/reel/1343115270455345
https://www.facebook.com/reel/1241421873956952
https://www.facebook.com/reel/1241421873956952
https://www.facebook.com/reel/1241421873956952
https://www.facebook.com/reel/1446804539784403
https://www.facebook.com/reel/1446804539784403
https://www.facebook.com/reel/1446804539784403


 18 

กิจกรรมการศึกษาดูงาน 

หลักสูตรเทคโนโลยีการอาหาร

ไดXพานักศึกษาไปเรียนรูX เรื่อง 

การใชXความรXอนในการฆNาเชื้อ

อาหารในภาชนะบรรจุที่ป�ดสนิท

ดXวยระบบรีทอรHท ณ ภาควิชา

เทคโนโลยีการอาหาร คณะเทค

โนโลย มหาวิทยาลัยขอนแกNน  

 
 

https://www.facebo

ok.com/foodtechnol

ogyrmu/posts/pfbid0

QkNAVGyHTRndcr1m

QpNSFmPfYatVyoZc

bnFJo3 HmEpLYGLNj

oYCGcVBySHTXEotM

l?rdid=RAMSnojwYi7

PD92s# 

 

กิจกรรมบริการวิชาการและการเรียนรูUรBวมกับชุมชน 

ส ำ น ั ก ง า น เ ก ษ ต ร จ ั ง ห วั ด

มหาสารคาม จัดโครงการพัฒนา

คุณภาพมาตรฐานสินคXาเกษตร 

โดยมีกิจกรรมหลักคือสNงเสริม

การผลิตพืชเศรษฐกิจหลักของ

จังหวัด กิจกรรมยNอยยกระดับ

มาตรฐานการผลิตและแปรรูป

ผลิตภัณฑHสินคXา กิจกรรมยNอยที่ 

5 อบรมการถ NายทอดความรูX

เรื ่องการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลคNา

ใหXกับเกษตรกรผูXผลิตมันแกวใน

พื้นที่อำเภอบรบือและอำเภอกุด

รัง จังหวัดมหาสารคาม โดยใชX

พื ้นที ่สาขาวิชาเทคโนโลยีการ

อาหารคณะเทคโนโลย ีการ 

เกษตร มหาว ิทยาล ัยราชภัฎ

มหาสารคาม รNวมกับบุคลากรใน

สาขาวิชาและนักศึกษาสาขาวิชา

เทคโนโลยีการอาหาร 

 

https://www.facebo

ok.com/foodtechnol

ogyrmu/posts/pfbid0

31Fe6MBEGEdK6bMz

oweTNTECSK9 KVuSc

bXi1ZMUVdzJ79mBH

FSxDsgXGoWpL82wb

xl?rdid=0XSLEBMaCe

9VRQ7u# 

 

 

 จากการจัดการเรียนการสอนโดยหลักสูตรฯ มีการดำเนินการภายใตXปรัชญาการศึกษา ทำใหXนักศึกษามีความรูX เกิดทักษะ

และมีความพรXอมในการเขXารNวมการแขNงขันทางดXานวิชาการและวิชาชีพ ดังนี ้

https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0QkNAVGyHTRndcr1mQpNSFmPfYatVyoZcbnFJo3HmEpLYGLNjoYCGcVBySHTXEotMl?rdid=RAMSnojwYi7PD92s
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0QkNAVGyHTRndcr1mQpNSFmPfYatVyoZcbnFJo3HmEpLYGLNjoYCGcVBySHTXEotMl?rdid=RAMSnojwYi7PD92s
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0QkNAVGyHTRndcr1mQpNSFmPfYatVyoZcbnFJo3HmEpLYGLNjoYCGcVBySHTXEotMl?rdid=RAMSnojwYi7PD92s
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0QkNAVGyHTRndcr1mQpNSFmPfYatVyoZcbnFJo3HmEpLYGLNjoYCGcVBySHTXEotMl?rdid=RAMSnojwYi7PD92s
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0QkNAVGyHTRndcr1mQpNSFmPfYatVyoZcbnFJo3HmEpLYGLNjoYCGcVBySHTXEotMl?rdid=RAMSnojwYi7PD92s
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0QkNAVGyHTRndcr1mQpNSFmPfYatVyoZcbnFJo3HmEpLYGLNjoYCGcVBySHTXEotMl?rdid=RAMSnojwYi7PD92s
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0QkNAVGyHTRndcr1mQpNSFmPfYatVyoZcbnFJo3HmEpLYGLNjoYCGcVBySHTXEotMl?rdid=RAMSnojwYi7PD92s
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0QkNAVGyHTRndcr1mQpNSFmPfYatVyoZcbnFJo3HmEpLYGLNjoYCGcVBySHTXEotMl?rdid=RAMSnojwYi7PD92s
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0QkNAVGyHTRndcr1mQpNSFmPfYatVyoZcbnFJo3HmEpLYGLNjoYCGcVBySHTXEotMl?rdid=RAMSnojwYi7PD92s
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid031Fe6MBEGEdK6bMzoweTNTECSK9KVuScbXi1ZMUVdzJ79mBHFSxDsgXGoWpL82wbxl?rdid=0XSLEBMaCe9VRQ7u
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid031Fe6MBEGEdK6bMzoweTNTECSK9KVuScbXi1ZMUVdzJ79mBHFSxDsgXGoWpL82wbxl?rdid=0XSLEBMaCe9VRQ7u
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid031Fe6MBEGEdK6bMzoweTNTECSK9KVuScbXi1ZMUVdzJ79mBHFSxDsgXGoWpL82wbxl?rdid=0XSLEBMaCe9VRQ7u
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid031Fe6MBEGEdK6bMzoweTNTECSK9KVuScbXi1ZMUVdzJ79mBHFSxDsgXGoWpL82wbxl?rdid=0XSLEBMaCe9VRQ7u
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid031Fe6MBEGEdK6bMzoweTNTECSK9KVuScbXi1ZMUVdzJ79mBHFSxDsgXGoWpL82wbxl?rdid=0XSLEBMaCe9VRQ7u
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid031Fe6MBEGEdK6bMzoweTNTECSK9KVuScbXi1ZMUVdzJ79mBHFSxDsgXGoWpL82wbxl?rdid=0XSLEBMaCe9VRQ7u
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid031Fe6MBEGEdK6bMzoweTNTECSK9KVuScbXi1ZMUVdzJ79mBHFSxDsgXGoWpL82wbxl?rdid=0XSLEBMaCe9VRQ7u
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid031Fe6MBEGEdK6bMzoweTNTECSK9KVuScbXi1ZMUVdzJ79mBHFSxDsgXGoWpL82wbxl?rdid=0XSLEBMaCe9VRQ7u
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid031Fe6MBEGEdK6bMzoweTNTECSK9KVuScbXi1ZMUVdzJ79mBHFSxDsgXGoWpL82wbxl?rdid=0XSLEBMaCe9VRQ7u
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กิจกรรมการแขBงขัน ภาพกิจกรรม หลักฐาน 

นักศึกษาไดXรับรางวัล รองชนะเลิศ 

อันดับ 1 การแขNงขันทักษะการทดสอบ

ลักษณะทางประสาทสัมผัส แขNงขัน

ทักษะวิชาการและวิชาชีพทางการ

เกษตร เครือขNายราชภัฏทั่วประเทศ ครั้ง

ที่ 11  ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 

 

https://www.facebook.com

/foodtechnologyrmu/posts

/pfbid0vQrwC74kzUMKvDU

NJSVh9yLDD7A8bLi9n7LT7

HELrkZ5Uq2yi6BMZEUMDA

VwZrWml?rdid=oY3ODA8L

R91Kl6hy# 

 

นักศึกษาไดXรับรางวัลชมเชย การแขNงขัน

ทักษะดXานการทดสอบทางประสาท

สัมผัส การแขNงขันทักษะวิชาการและ

วิชาชีพดXานการทดสอบทางประสาท

สัมผัส ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมยH 

 

https://www.facebook.com

/foodtechnologyrmu/posts

/pfbid02mEu5WvVVK3uva3

97qXJDTwBDCGnJJz6aAdBt

1E1pLHmkuuzjd9JcWgrBorJ

nHuhnl?rdid=g6mumhgZv

WIn1ZOq# 

 

นักศึกษาไดXรรับรางวัลชนะเลิศ ในระดับ

คณะ และรางวัลรองชนะเลิศอันดับ 1 

ระดับมหาวิทยาลัย ดXานกลุNมเศรษฐกิจ

และเกษตร โครงการยกระดับนวัตกรรม

ชุมชนดXวยกระบวนการวิศวกรสังคม 

เป�ดบXานวิศวกรสังคมป�ที่ 2 

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม โดยมี

การนําเสนอและถNายทอดนวัตกรรม

ชุมชนในพื้นที่จังหวัดมหาสารคาม 
 

https://www.facebook.com

/foodtechnologyrmu/posts

/pfbid0Wv2ecFNHhuTSkXL

4xUuDrDK6jYGAkPm35wc1

Puno1Vh9Rg5ZNgZ4TjdMtV

ScJs5il?rdid=yziiqRGeT6oj3

c0p# 

 

https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0vQrwC74kzUMKvDUNJSVh9yLDD7A8bLi9n7LT7HELrkZ5Uq2yi6BMZEUMDAVwZrWml?rdid=oY3ODA8LR91Kl6hy
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0vQrwC74kzUMKvDUNJSVh9yLDD7A8bLi9n7LT7HELrkZ5Uq2yi6BMZEUMDAVwZrWml?rdid=oY3ODA8LR91Kl6hy
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0vQrwC74kzUMKvDUNJSVh9yLDD7A8bLi9n7LT7HELrkZ5Uq2yi6BMZEUMDAVwZrWml?rdid=oY3ODA8LR91Kl6hy
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0vQrwC74kzUMKvDUNJSVh9yLDD7A8bLi9n7LT7HELrkZ5Uq2yi6BMZEUMDAVwZrWml?rdid=oY3ODA8LR91Kl6hy
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0vQrwC74kzUMKvDUNJSVh9yLDD7A8bLi9n7LT7HELrkZ5Uq2yi6BMZEUMDAVwZrWml?rdid=oY3ODA8LR91Kl6hy
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0vQrwC74kzUMKvDUNJSVh9yLDD7A8bLi9n7LT7HELrkZ5Uq2yi6BMZEUMDAVwZrWml?rdid=oY3ODA8LR91Kl6hy
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0vQrwC74kzUMKvDUNJSVh9yLDD7A8bLi9n7LT7HELrkZ5Uq2yi6BMZEUMDAVwZrWml?rdid=oY3ODA8LR91Kl6hy
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid02mEu5WvVVK3uva397qXJDTwBDCGnJJz6aAdBt1E1pLHmkuuzjd9JcWgrBorJnHuhnl?rdid=g6mumhgZvWIn1ZOq
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid02mEu5WvVVK3uva397qXJDTwBDCGnJJz6aAdBt1E1pLHmkuuzjd9JcWgrBorJnHuhnl?rdid=g6mumhgZvWIn1ZOq
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid02mEu5WvVVK3uva397qXJDTwBDCGnJJz6aAdBt1E1pLHmkuuzjd9JcWgrBorJnHuhnl?rdid=g6mumhgZvWIn1ZOq
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid02mEu5WvVVK3uva397qXJDTwBDCGnJJz6aAdBt1E1pLHmkuuzjd9JcWgrBorJnHuhnl?rdid=g6mumhgZvWIn1ZOq
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid02mEu5WvVVK3uva397qXJDTwBDCGnJJz6aAdBt1E1pLHmkuuzjd9JcWgrBorJnHuhnl?rdid=g6mumhgZvWIn1ZOq
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid02mEu5WvVVK3uva397qXJDTwBDCGnJJz6aAdBt1E1pLHmkuuzjd9JcWgrBorJnHuhnl?rdid=g6mumhgZvWIn1ZOq
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid02mEu5WvVVK3uva397qXJDTwBDCGnJJz6aAdBt1E1pLHmkuuzjd9JcWgrBorJnHuhnl?rdid=g6mumhgZvWIn1ZOq
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0Wv2ecFNHhuTSkXL4xUuDrDK6jYGAkPm35wc1Puno1Vh9Rg5ZNgZ4TjdMtVScJs5il?rdid=yziiqRGeT6oj3c0p
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0Wv2ecFNHhuTSkXL4xUuDrDK6jYGAkPm35wc1Puno1Vh9Rg5ZNgZ4TjdMtVScJs5il?rdid=yziiqRGeT6oj3c0p
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0Wv2ecFNHhuTSkXL4xUuDrDK6jYGAkPm35wc1Puno1Vh9Rg5ZNgZ4TjdMtVScJs5il?rdid=yziiqRGeT6oj3c0p
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0Wv2ecFNHhuTSkXL4xUuDrDK6jYGAkPm35wc1Puno1Vh9Rg5ZNgZ4TjdMtVScJs5il?rdid=yziiqRGeT6oj3c0p
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0Wv2ecFNHhuTSkXL4xUuDrDK6jYGAkPm35wc1Puno1Vh9Rg5ZNgZ4TjdMtVScJs5il?rdid=yziiqRGeT6oj3c0p
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0Wv2ecFNHhuTSkXL4xUuDrDK6jYGAkPm35wc1Puno1Vh9Rg5ZNgZ4TjdMtVScJs5il?rdid=yziiqRGeT6oj3c0p
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0Wv2ecFNHhuTSkXL4xUuDrDK6jYGAkPm35wc1Puno1Vh9Rg5ZNgZ4TjdMtVScJs5il?rdid=yziiqRGeT6oj3c0p
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นักศึกษาเขXารNวมการแขNงขัน FoSTAT - 

Nestlé Quiz Bowl 2025 การแขNงขัน

ตอบป�ญหาวิชาการดXานวิทยาศาสตรH

และเทคโนโลยีทางอาหาร ณ ศูนยH

นิทรรศการและการประชุมไบเทค 

กรุงเทพมหานคร 

 

https://www.facebook.com

/foodtechnologyrmu/posts

/pfbid0MH6HQzdkJuAqhhe

RTph333MpuUnZeqjvgcfoX

KXqa8p9weGV7NP5kbLV8S

QEj1KSl?rdid=zHBFSt6D1M

m5rkwl# 

 

นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 

เขXารNวมการแขNงทักษะวิชาการและ

วิชาชีพทางการเกษตร เครือขNายราชภัฏ

ทั่วประเทศ ครั้งที่ 11 ในการแขNงขัน 4 

รายการ ไดXแกN การตอบคำถามทาง

เทคโนโลยีการอาหาร การแขNงขัน

นวัตกรรมอาหาร การแขNงขันไทเทรต 

และแขNงขันการทดสอบทางประสาท

สัมผัส วันที่ 3 - 6 กุมภาพันธH 2569 ณ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 

 

 

 

 

https://www.facebook.com

/foodtechnologyrmu/posts

/pfbid02sbowCJM5W8QZo

d5de6yG5WAmznC3mjvPh

NQgpkWrVckxxUotymemh9

odjgwqrDaQl?rdid=ksS3lDA

CzEkpEtOj# 

 

 

3.2.  The teaching and learning activities are shown to allow students to participate responsibly in the learning 

process  

ผลการดำเนินงาน 

มกีารจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เป�ดโอกาสใหXผูXเรียนมีสNวนรNวมรับผิดชอบในกระบวนการเรียนรูX ดังนี้ 

 1. การมีสNวนรNวมในการตัดสินใจเลือกเรียนรูXในหัวขXอที่สนใจ ภายใตXกรอบการเรียนรูXที่สอดคลXองกับวัตถุประสงคHการ

เรียนรูX/ผลลัพธHการเรียนรูXที ่คาดหวังรายวิชา แลXวสื่อสารทำความเขXาใจกับนักศึกษา ตั้งแตNปฐมนิเทศรายวิชา เชNน รายวิชา 

5007362 เทคนิคการวิจัยทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางอาหาร 1 และรายวิชา 5007361 สัมมนาทางเทคโนโลยีและนวัตกรรม

ทางอาหาร เป�ดโอกาสใหXนกัศึกษาทำวจิยัและเลือกหัวขXอสัมมนาที่ตนเองสนใจ ภายโตXการใหXคำปรึกษาของอาจารยHที่ปรึกษา ทำใหX

นักศึกษามีความรับผิดขอบตNอการเรียนรูXของตนเอง และมีแรงจูงใจในการทำวิจัยและสัมมนาเพิ่มมากขึ้น นอกจากนี้ยังมีการเป�ด

โอกาสใหXนักศึกษามีสNวนรNวมในการถามตอบเพื่อแลกเปลี่ยนเรียนรูXกับเพื่อนรNวมชั้นเรียนและนักศึกษาชั้นป�อื่น ๆ ที่เขXารับฟ�งการ

นำเสนอ สNงผลใหXนักศึกษามีทักษะการคิดวิเคราะหH การสื่อสาร การทำงานรNวมกับผูXอื่นไดXดีขึ้น 

https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0MH6HQzdkJuAqhheRTph333MpuUnZeqjvgcfoXKXqa8p9weGV7NP5kbLV8SQEj1KSl?rdid=zHBFSt6D1Mm5rkwl
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0MH6HQzdkJuAqhheRTph333MpuUnZeqjvgcfoXKXqa8p9weGV7NP5kbLV8SQEj1KSl?rdid=zHBFSt6D1Mm5rkwl
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0MH6HQzdkJuAqhheRTph333MpuUnZeqjvgcfoXKXqa8p9weGV7NP5kbLV8SQEj1KSl?rdid=zHBFSt6D1Mm5rkwl
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0MH6HQzdkJuAqhheRTph333MpuUnZeqjvgcfoXKXqa8p9weGV7NP5kbLV8SQEj1KSl?rdid=zHBFSt6D1Mm5rkwl
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0MH6HQzdkJuAqhheRTph333MpuUnZeqjvgcfoXKXqa8p9weGV7NP5kbLV8SQEj1KSl?rdid=zHBFSt6D1Mm5rkwl
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0MH6HQzdkJuAqhheRTph333MpuUnZeqjvgcfoXKXqa8p9weGV7NP5kbLV8SQEj1KSl?rdid=zHBFSt6D1Mm5rkwl
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid0MH6HQzdkJuAqhheRTph333MpuUnZeqjvgcfoXKXqa8p9weGV7NP5kbLV8SQEj1KSl?rdid=zHBFSt6D1Mm5rkwl
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid02sbowCJM5W8QZod5de6yG5WAmznC3mjvPhNQgpkWrVckxxUotymemh9odjgwqrDaQl?rdid=ksS3lDACzEkpEtOj
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid02sbowCJM5W8QZod5de6yG5WAmznC3mjvPhNQgpkWrVckxxUotymemh9odjgwqrDaQl?rdid=ksS3lDACzEkpEtOj
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid02sbowCJM5W8QZod5de6yG5WAmznC3mjvPhNQgpkWrVckxxUotymemh9odjgwqrDaQl?rdid=ksS3lDACzEkpEtOj
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid02sbowCJM5W8QZod5de6yG5WAmznC3mjvPhNQgpkWrVckxxUotymemh9odjgwqrDaQl?rdid=ksS3lDACzEkpEtOj
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid02sbowCJM5W8QZod5de6yG5WAmznC3mjvPhNQgpkWrVckxxUotymemh9odjgwqrDaQl?rdid=ksS3lDACzEkpEtOj
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid02sbowCJM5W8QZod5de6yG5WAmznC3mjvPhNQgpkWrVckxxUotymemh9odjgwqrDaQl?rdid=ksS3lDACzEkpEtOj
https://www.facebook.com/foodtechnologyrmu/posts/pfbid02sbowCJM5W8QZod5de6yG5WAmznC3mjvPhNQgpkWrVckxxUotymemh9odjgwqrDaQl?rdid=ksS3lDACzEkpEtOj
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 2. การประเมินการเรียนการสอน หลักสูตรฯ ไดXเป�ดโอกาสใหXนักศึกษามีสNวนรNวมในการจัดการศึกษาโดยจัดใหXนักศึกษา

แสดงความคิดเห็นในการประเมินการเรียนการสอนทุกรายวิชาเมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแตNละรายวิชา โดยใชXแบบประเมิน

กลางของมหาวิทยาลัยและแบบประเมินจากหลักสูตร ซึ่งประกอบไปดXวยการประเมินผูXสอน การประเมินภาพรวมการจัดการเรียน

การสอนของรายวิชาและการประเมินทรัพยากรสนับสนุนการเรียนรูXประเมินภาพรวมเมื่อสิ้นสุดป�การศึกษา และประเมินหลักสูตร

เมื่อสำเร็จการศึกษา นำขXอมูลจากผลการประเมินวงรอบที่ผNานมานำมาปรับใชXในวงรอบถัดไป  

 3. ปลายป�การศึกษา 2568 ผูXรับผิดชอบหลักสูตรประชุมรNวมกับนักศึกษาชั้นป�ที่ 1, 2 และ 3 วางแผนการจัดการศึกษาป�

การศึกษา 2569 รNวมกัน (master plan) ขXอเสนอแนะเพื่อการพัฒนาที่สำคัญ คือ ดXวยในป�การศึกษา 2568 นักศึกษาชั้นป�ที่ 4 

(รหัส 65) ทั้งรุ Nน สามารถจบการศึกษาไดXภายใน 3 ป�ครึ่ง แตNเพื่อการลงทะเบียนเรียนในแตNละภาคเรียนที่ไมNแนNนจนเกินไป 

นักศึกษาชั้นป�ที่ 1, 2 และ 3 ขอจัดแผนการศึกษาใหXสำเร็จการศึกษาไดXภายใน 4 ป�ตามหลักสูตร 

 

3.3. The teaching and learning activities are shown to involve active learning by the students 

ผลการดำเนินงาน:  

หลักสูตรฯ มีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เป�ดโอกาสใหXผูXเรียนเกิดการเรียนรูXดXวยตนเองจากการฝ กปฏิบัติ (active 

learning) การจัดกิจกรรม active learning แตNละรายวิชามีวิธีการที่แตกตNางกันไปตามลักษณะวิชา ยกตัวอยNางเชNน 

รายวิชา 5007362 เทคนิคการวิจัยทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางอาหาร 1 และรายวิชา 5007463 เทคนิคการวิจัย

ทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางอาหาร 2 นี้มุNงเนXนใหXนักศึกษาเรียนรูXผNานการลงมือปฏิบัติจริงในกระบวนการวิจัยทางเทคโนโลยี

การอาหาร โดยเป�ดโอกาสใหXนักศึกษาเลือกอาจารยHที่ปรึกษาดXวยตนเอง และเลือกหัวขXอโครงการวิจัยตามความสนใจ ภายใตXการ

ใหXคำปรึกษาและติดตามจากอาจารยHที่ปรึกษาอยNางตNอเนื่อง นักศึกษาไดXเรียนรูXกระบวนการวางแผนดำเนินการวิจัย วิเคราะหHขXอมูล 

และนำเสนอผลงานอยNางเปWนระบบ รูปแบบการจัดการเรียนรูXในรายวิชานี้สอดคลXองกับแนวทาง Project-Based Learning และ 

Active Leaming อยNางเดNนชัด เนื่องจากนักศึกษาเปWนผูXกำหนดทิศทางการเรียนรูXของตนเอง มีบทบาทสำคัญในการตัดสินใจ 

วางแผน และดำเนินงานงานวิจัย ซึ่งชNวยสNงเสริมความรับผิดชอบ ความคิดสรXางสรรคH และทักษะการแกXป�ญหาอยNางมีระบบ       

จากการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เป�ดโอกาสใหXผู Xเรียนเกิดการเรียนรู XดXวยตนเองจากการฝ กปฏิบัติ (active 

learning) สNงผลใหXนักศึกษาเกิดความภาคภูมิใจและมีความมั่นใจในการนำเสนอผลงาน หลักสูตรจึงมีการสNงเสริมใหXนักศึกษานำ

ผลงานวิจัยไปเผยแพรNในเวทีวิชาการะดับทXองถิ่นหรือระดับชาติ ในการแขNงขันนวัตกรรมดXานวิทยาศาสตรHและเทคโนโลยีการอาหาร 

งานแขNงขันทักษะวิชาการและวิชาชีพทางดXานการเกษตรเครือขNายราชภัฏทั่วประเทศ ครั้งที่ 11 หัวขXอการแขNงขัน “นวัตกรรม

อาหารพื้นถิ่นสูNอนาคตที่ยั่งยืน” “Innovative Local Foods for Sustainable Future” ชื่อเรื่อง การผลิตผลิตภัณฑHผงแกงอNอม

จากผลพลอยไดXในกระบวนการผลิต (by-product) น้ำปลารXา 
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รายวิชา 5007361 สัมมนาทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางอาหาร รายวิชานี้มุNงเนXนการพัฒนาทักษะการสื่อสารทาง

วิชาการ โดยนักศึกศึกษาจะเลือกหัวขXอทางเทคโนโลยีการอาหารที่สนใจ ศึกษา คXนควXา และนำเสนอหนXาชั้นเรียน พรXอมทั้งเป�ด

โอกาสใหXมีการอภิปราย ซักถาม แลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับเพื่อนรNวมชั้นเรียนและอาจารยHผูXสอน รูปแบบการเรียนรูXของวิชานี้

สNงเสริม Active Learning โดยตรง เนื่องจากนักศึกษาเปWนผูXขับเคลื่อนการเรียนรูXผNานการเตรียมขXอมูลและการนำเสนอ การถาม-

ตอบในชั้นเรียนทำใหXนักศึกษาเกิดการคิดวิเคราะหHและเรียนรูXจากความคิดเห็นของเพื่อนรNวมชั้น ผลที่ไดXคือ นักศึกษามีความมั่นใจ

ในการสื่อสารทางวิชาการมากขึ้น มีทักษะการอภิปรายอยNางมีเหตุผล และสามารถเชื่อมโยงองคHความรูXสูNบริบทจริงไดXดีขึ้น 

 

3.4. The teaching and learning activities are shown to promote learning, learning how to learn, and instilling in 

students a commitment for life-long learning (e.g., commitment to critical inquiry, information-processing skills, 

and a willingness to experiment with new ideas and practices) 

 ผลการดำเนินงาน   

หลักสูตรมีแนวทางการจัดกิจกรรมการเรียนรูXที่หลากหลายทั้งในและนอกหXองเรียน เพื่อสNงเสริมทักษะการเรียนรูXตลอด

ชีวิต (life-long learning) โดยใชXกลยุทธHที ่มุ NงเนXน "การเรียนรู XผNานประสบการณHจริง" และ "การบูรณาการองคHความรู Xกับ

สถานการณHจริง" แนวทางประกอบไปดXวย การศึกษาดูงาน ณ สถานที่ที่เกี่ยวขXองกับเนื้อหาวิชา เพื่อเสริมสรXางความเขXาใจเชิงลึก 

การสNงเสริมใหXนักศึกษานำเสนอผลงานวิชาการในเวทีระดบัทXองถิ่นและระดับชาติ เพื่อสรXางแรงจูงใจและฝ กการสื่อสารทางวิชาการ 

การมีสNวนรNวมในการบริการวิชาการใหXกับชุมชนทXองถิ่น โดยไดXดำเนินการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนเพื่อสNงเสริมใหXนักศึกษาเกิด

การเรียนรูX รูXจักวิธีการเรียนรูXและปลูกฝ�งใหXมีทักษะการเรียนรูXตลอดชีวิต ดังนี้ 

 

ทักษะการเรียนรูU รายวิชา/กิจกรรม กิจกรรมการเรียนรูU 

1. ทักษะการเรียนรูXตลอดชีวิต 

2. ทักษะการเรียนรูXอยNางมีวิจารณญาณ

3. ทักษะการทำงานรNวมกับผูXอื่น 

4. ทักษะดXานเทคโนโลยีและการเขXาถึง

ขXอมูล 

5. ทักษะการสื่อสาร 

รายวิชา 5007311 จุลชีววิทยาของ

ผลิตภัณฑHอาหาร 

นำนักศึกษาไปเรียนรูX เรื่อง การใชXความ

รXอนในการฆNาเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุ

ที่ป�ดสนิทดXวยระบบรีทอรHท ณ ภาควิชา

เทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยขอนแกNน 

รายวิชา 5007323 เทคโนโลยีการแปร

รูปอาหาร 

 

สNงเสริมใหXนักศึกษาไดXเรียนรูXและบูรณา

การความร ู X ในการแก Xป �ญหาร Nวมกับ

ช ุมชน ด Xวยการแปรร ูปของว Nางจาก

ทXองถิ่น เพิ่มมูลคNาจากถั่วและกลXวย เปWน

ผลิตภัณฑHอาหารที่ชNวยเพิ่มมูลคNาสินคXา

ใหXกับชุมชน อ.กุดรัง จ.มหาสารคาม    

ในโอกาสนี้นักศึกษาไดXเขXารNวมแขNงขัน "

กิจกรรมเป�ดบXานวิศวกรสังคม คณะ

เทคโนโลยีการเกษตร" และไดXรับรางวัล 

รองชนะเลิศอันดับ 1 
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รายวิชา 5007463 เทคนิคการวิจัยทาง

เทคโนโลยีและนวัตกรรมทางอาหาร 2 

สNงเสริมใหXนักศึกษานำผลงานวิจัยไป

เผยแพรNในเวทีวิชาการะดับทXองถิ่นหรือ

ระดับชาติ ในการแขNงขันนวัตกรรมดXาน

วิทยาศาสตรHและเทคโนโลยีการอาหาร 

งานแขNงขันทักษะวิชาการและวิชาชีพ

ทางดXานการเกษตรเครือขNายราชภัฏ  

ทั่วประเทศ ครั้งที่ 11 ดXวยผลงานเรื่อง 

การผลิตผลิตภัณฑHผงแกงอNอมจากผล

พลอยได X ในกระบวนการผล ิต (by-

product) น้ำปลารXา 

กิจกรรมบริการวิชาการ: อบรมการแปร

รูปเพื่อเพิ่มมูลคNาใหXกับเกษตรกรผูXผลิต

มันแกว 

หลักสูตรไดXสNงเสริมใหXนักศึกษาไดXมีสNวน

รNวมในการอบรม การถNายทอดความรูX

เร ื ่องการแปรรูปเพื ่อเพิ ่มมูลคNาใหXกับ

เกษตรกรผ ู X ผ ล ิ ตม ั นแกว ในพ ื ้ นที่

อำเภอบรบือและอำเภอกุดรัง จังหวัด

มหาสารคาม 
  

 การจัดกิจกรรมการเรียนรูXที่หลากหลาย สNงผลใหXนักศึกษามีความกระตือรือรXนในการเรียนรูXมากขึ้น มีทักษะการคิด

วิเคราะหH การตั้งคำถาม และการเชื่อมโยงเนื้อหากับบริบทจริงไดXดีขึ้น นักศึกษาที่นำเสนอผลงานในเวทีวิชาการไดXรับขXอเสนอแนะ

จากผูXทรงคุณวุฒิ และสามารถใชXประสบการณHนั้นในการพัฒนาโครงงาน การทำวิจัยหรือศึกษาตNอในระดับสูงไดX แนวทางนี้

สอดคลXองกับปรัชญาการศึกษาที่มุNงเนXนการปฏิบัติจริง และการพัฒนาผูXเรียนใหXมีความสามารถในการเรียนรูXอยNางตNอเนื่องตลอด

ชีวิต 

 

3.5. The teaching and learning activities are shown to inculcate in students, new ideas, creative thought, 

innovation, and an entrepreneurial mindset  

 ผลการดำเนินงาน   

หลักสูตรมกีารจัดกิจกรรมการเรียนการสอนเพื่อปลูกฝ�งผูXเรียน มีความคิดสรXางสรรคH การคิดคXนนวัตกรรมและมีแนวคิด

ของการเปWนผูXประกอบการ ดังนี้ 

 

การสBงเสริม วิชา/กิจกรรม ภาพกิจกรรม ตัวอยBางผลงาน

นักศึกษา 

1. ความคิดใหมN 

2. ความคิด

สรXางสรรคH 

5007240 การสรXางทักษะของผูXประกอบการทาง

อาหาร ว ิชานี ้ม ีการจัดการเร ียนการสอนใหX

นักศึกษามีแนวคิดการเปWนผูXประกอบการ เรียนรูX

เทคน ิคว ิธ ีการสร Xางธ ุรก ิจใหมN กลย ุทธ Hการ

 https://drive.google.

com/drive/u/0/folde

rs/1zS7-

https://drive.google.com/drive/u/0/folders/1zS7-QTxsNwBOKWxt6j3-0yyRCiI078-H
https://drive.google.com/drive/u/0/folders/1zS7-QTxsNwBOKWxt6j3-0yyRCiI078-H
https://drive.google.com/drive/u/0/folders/1zS7-QTxsNwBOKWxt6j3-0yyRCiI078-H
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3. การสรXาง

นวัตกรรม 

4. แนวคิดของ

ผูXประกอบการ 

ย ก ร ะ ด ั บ ก า ร จั ด ก า ร ธ ุ ร ก ิ จ อ า ห า ร ใ ห X มี

ความสามารถในการแขNงขัน มีทักษะเพื ่อการ

จัดการรXานอาหาร ไดXแกN ทักษะดXานการบริหาร

จัดการ ทักษะดXานการทำบัญชี ทักษะการจัดการ

สินคXาคงคลัง การจัดการระบบครัว การตลาด

และการจัดโปรโมชัน การบริการลูกคXา และการ

นํานวัตกรรมอาหารขึ ้นทะเบียนทรัพยHสินทาง

ป�ญญา 

QTxsNwBOKWxt6j3-

0yyRCiI078-H 

 

คลิปการสัมภาษณH

ผูXประกอบการ 

https://www.facebo

ok.com/reel/140088

2244723789 

 

 

 

3.6. The teaching and learning processes are shown to be continuously improved to ensure their relevance to 

the needs of industry and are aligned to the expected learning outcomes. 

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรฯ ไดXดำเนินการปรับปรุงกระบวนการจัดการเรียนการสอนอยNางตNอเนื่อง เพื่อใหXสอดคลXองกับความตXองการของ

ภาคอุตสาหกรรมการทำงานและสอดคลXองกับผลลัพธHการเรียนรูXที่คาดหวัง ดังนี้ 

1. กระบวนการและกลยุทธHการจัดการเรียนการสอนมีความสอดคลXองกับความตXองการของภาคอุตสาหกรรมการทำงาน 

ผูXมีสNวนไดXสNวนเสีย ดังรายละเอียดหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาชาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร (มคอ.2) 

2. การจัดทำ มคอ.3 ที่สอดคลXองกับผลการเรียนรูXที ่คาดหวังของหลักสูตรตาม Curiculum Mapping รายละเอียด

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาชาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร (มคอ.2) โดยมีการปรับปรุงในทุกภาคเรียน ซึ่งปรากฏตามรายงานผล

การดำเนินการของรายวิชา (มคอ.5 - มคอ.6) 

 

หลักฐานแสดงผลการดำเนินงาน 

ลำดับ ชื่อหลักฐาน 

3-1 รายละเอียดหลักสูตร มคอ.2 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 เว็บเพจ 

https://drive.google.com/drive/folders/1WTzwJ1N2NtDkQlDL7mfySB46WbDgUGED 

3-2  รายละเอียดรายวิชา มคอ.3 ป�การศึกษา 2568 เว็บเพจ 

https://drive.google.com/drive/folders/1WTzwJ1N2NtDkQlDL7mfySB46WbDgUGED 

3-3 รายละเอียดรายวิชา มคอ.5 ป�การศึกษา 2568 เว็บเพจ 

https://drive.google.com/drive/folders/1WTzwJ1N2NtDkQlDL7mfySB46WbDgUGED 

 

  

https://drive.google.com/drive/u/0/folders/1zS7-QTxsNwBOKWxt6j3-0yyRCiI078-H
https://drive.google.com/drive/u/0/folders/1zS7-QTxsNwBOKWxt6j3-0yyRCiI078-H
https://www.facebook.com/reel/1400882244723789
https://www.facebook.com/reel/1400882244723789
https://www.facebook.com/reel/1400882244723789
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เกณฑ@คุณภาพที่ 4 การประเมินผูKเรียน (Student Assessment) 
            Requirement  1 2 3 4 5 6 7 

4.1. A variety of assessment methods are shown to be used and 

are shown to be constructively aligned to achieving the 

expected learning outcomes and the teaching and learning 

objectives. 

   P    

4.2. The assessment and assessment-appeal policies are shown 

to be explicit, communicated to students, and applied 

consistently. 

   P    

4.3. The assessment standards and procedures for student 

progression and degree completion, are shown to be explicit, 

communicated to students, and applied consistently. 

   P    

4.4. The assessments methods are shown to include rubrics, 

marking schemes, timelines, and regulations, and these are 

shown to ensure validity, reliability, and fairness in assessment. 

   P    

4.5. The assessment methods are shown to measure the 

achievement of the expected learning outcomes of the 

programme and its courses. 

   P    

4.6. Feedback of student assessment is shown to be provided in 

a timely manner. 

   P    

4. 7.  The student assessment and its processes are shown to be 

continuously reviewed and improved to ensure their relevance 

to the needs of industry and alignment to the expected learning 

outcomes. 

   P    

Overall    4    

 

 เกณฑ?คุณภาพที่ 4 - เกณฑ?ยBอย  

4.1. A variety of assessment methods are shown to be used and are shown to be constructively aligned to 

achieving the expected learning outcomes and the teaching and learning objectives  

 ผลการดำเนินงาน 

 หลักสูตรแบNงการประเมินนักศึกษาเปWน 3 ระดับ ดังนี้  

 1) การประเมินนักศึกษากNอนรับเขXาศึกษา และรับเขXาศึกษา  

 ใชXวิธีการคัดเลือกโดยการสอบสัมภาษณH เพื่อประเมินทัศนคติ และเจตคติตNอวิชาชีพของผูXสมัครที่มีตNอการศึกษาใน

หลักสูตร และประเมินความรูXพื้นฐานที่จำเปWนตNอการศึกษาตNอในหลักสูตร กรณีนักศึกษาบางราย กรรมการสอบสัมภาษณHคัดเลือก
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ไดXพิจารณาแลXววNาผูXสมัครคนนี้ยังขาดความรูXดXานใด ทางหลักสูตรจะแนะนำใหXศึกษาหาความรูXเพิ่มเติม มีการสอบวัดระดับความรูX

พื้นฐานและสอนปรับพื้นฐานใหXนักศึกษาที่ไมNผNานเกณฑHกNอนเขXาเรียนตามโครงสรXางหลักสูตร  

 2) การประเมินระหวNางการศึกษา  

 เปWนไปตามรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) ซึ่งเปWนการประเมินผูXเรียนจากรายวิชาเฉพาะ และรายวิชาเลือกที่ระบุไวXใน

แผนการศึกษาของหลักสูตร โดยสอดคลXองกับแนวคิดการสรXางผลการเรียนรูXที่คาดหวัง ซึ่งครอบคลุมทักษะทั้ง 5 ดXาน ไดXแกN 

คุณธรรมจริยธรรม ความรูX ทักษะทางป�ญญา ทักษะความสัมพันธHระหวNางบุคคลและความรับผิดชอบ ทักษาะการวิเคราะหHเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใชXเทคโนโลยี ทั้งนี้รายละเอียดังกลNาวไดXมีการระบุไวXใน รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) ซึ่งการ

ประเมินผลขึ้นอยูNกับเกณฑHของแตNละรายวิชา โดยผูXสอนจะแจXงใหXนักศึกษาทราบในคาบแรกที่มีการเรียนการสอน และแจXงไวXใน 

Course syllabus  

 3) การประเมินการสำเร็จการศึกษา  

 ประกอบดXวย การสอบผNานในทุกรายวิชา โดยมีหนNวยกิตครบตามที่หลักสูตรกำหนด การสอบผNานสมรรถนะ 3 ดXาน 

ไดXแกN สมรรถนะดXานภาษาอังกฤษ สมรรถนะดXานคอมพิวเตอรH ซึ่งจัดสอบโดยสNวนกลางของมหาวิทยาลัย และสมรรถนะดXาน

วิชาชีพ หรือ สอบ Exit Exam (การสอบประเมินความรูXของนักศึกษากNอนสำเร็จการศึกษา) ซึ่งจัดสอบโดยสNวนกลางของคณะ

รNวมกับหลักสูตร 

 

4.2. The assessment and assessment-appeal policies are shown to be explicit, communicated to students, and 

applied consistently. 

 ผลการดำเนินงาน  

 หลักสูตรมอบหมายใหXอาจารยHผู Xสอนในหลักสูตร มีการประเมินผลและการอุทธรณHผลการประเมินที ่ชัดเจน โดย

กำหนดใหXทุกรายวิชาเขียนวิธีการประเมินผลไวXใน มคอ. 3 และตXองแจXงใหXนักศึกษาทราบถึงวิธีการประเมินผล โดยมีการสอบถาม

ความสมัครใจของนักศึกษาดXวย โดยใหXจัดทำในคาบแรกของการจัดการเรียนการสอน และทุกครั้งที่ทำการประเมินผลทางหลักสูตร

ไดXกำกับดูแลใหXผูXสอนแจXงผลการประเมินใหXนักศึกษาทราบ นอกจากนี้หลักสูตร มีการประชาสัมพันธHและกำกับใหXนักศึกษาเขXา

ประเมินรายวิชา ประเมินการสอนของอาจารยH (นักศึกษาตXองทำการประเมินในเว็บไซตHสำนักสNงเสริมวิชาการและงานทะเบียนกNอน

ดูผลการศึกษา) โดยแจXงนักศึกษาในชั้นเรียน หรือ Group Line หรือ Chat Messenger ซึ่งผลการประเมินพบวNานักศึกษามีความ

พอใจในการใหXคำปรึกษา นอกจากนี้ในทุกภาคการศึกษามีการประชุมตัดเกรดนักศึกษารNวมกันของอาจารยHในหลักสูตรกับคณะ 

เพื่อรNวมกันพิจารณาเกรด และติดตาม ใหXขXอมูลเกี่ยวกับสถานะของนักศึกษา โดยเฉพาะในรายที่มีป�ญหาเรื่องการเรียน หรือป�ญหา

อื่น ๆ ที่สNงผลกระทบตNอการเรียน หลักสูตรแจXงใหXนักศึกษาทราบวNานักศึกษาสามารถอุทธรณHผลการประเมินไดXในกรณีที่นักศึกษามี

ขXอสงสัยในผลการประเมิน 

 

4.3. The assessment standards and procedures for student progression and degree completion, are shown to 

be explicit, communicated to students, and applied consistently. 

 ผลการดำเนินงาน 

 1) หลักสูตรมีแผนดำเนินการขั้นตอนการประเมินผลผูXเรียน ดังนี้  
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 อาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรไดXวางแผนใหXอาจารยHผูXสอนดำเนินการจัดทำเกณฑHและวิธีการประเมิน รวมถึงชNวงเวลาของ

การประเมินใหXมีความเหมาะสม ชัดเจน ตามมาตรฐานผลการเรียนรูXที่คาดหวังของนักศึกษา และนำเสนอตNอคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตรกNอนเป�ดภาคการศึกษา  

 อาจารยHผูXสอนในหลักสูตรวางแผนรNวมกันในการสื่อสารกับนักศึกษาเกี่ยวกับการเรียนการสอนรวมถึงรายละเอียดในการ

วัดประเมินผล 

 2) การปฏิบัติตามแผน หลักสูตรดำเนินการ ดังนี้ 

 ผู XสอนไดXนำเสนอเกณฑHและวิธีการวัดประเมินผลรายวิชาตNอคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพื่อพิจารณาถึงความ

สอดคลXองกับมาตรฐานผลการเรียนรูXของรายวิชา และปรับแกXไขตามขXอเสนอแนะ 

 อาจารยHผูXสอนออกแบบกิจกรรมการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผลอยNางครอบคลุมทุกมิติของการวัดและ

ประเมินผลทางการศึกษา และไดXดำเนินการแจXงรายละเอียดเกี่ยวกับการวัดประเมินผลแกNนักศึกษาอยNางครบถXวน ไดXแกN 1) วิธีการ

ประเมินและเกณฑHการตัดสินผล การเรียนรูX ไดXแกN การสอบ การประเมินชิ้นงาน การนำเสนอผลงาน เปWนตXน 2) สัดสNวนการ

ประเมิน 3) เครื่องมือในการประเมิน 4) ชNองทางการสื่อสารเกี่ยวกับการวัดและประเมินผล ไดXแจXงในหลากหลายชNองทาง ไดXแกN 

คาบแรกของรายวิชา  Course Syllabus, Group Line หรือ Chat Messenger 

 3) การประเมินและตรวจสอบการดำเนินงาน หลักสูตรดำเนินการ ดังนี้  

 ประชุมหลักสูตรโดยนำผลการประเมินการจัดการเรียนจากภาคการศึกษาที่ผNานมามาปรับปรุงแลXวออกแบบการเรียนการ

สอนและการวัดประเมินผล   

 นักศึกษารับรูXวัตถุประสงคHของการจัดการเรียนการสอน รวมถึงเกณฑHการวัดประเมินที่สะทXอนไปยังผลการเรียนรูXที่

กำหนดไวXอยNางชัดเจน โดยทราบจากชNองทางการแจXงของอาจารยH ในคาบแรกของการสอนรายวิชามากที่สุด และยังสามารถเขXาไป

ทบทวนเงื่อนไขการวัดและประเมินผล ไดXจาก Course Syllabus และสื่อออนไลนH ที่อาจารยHไดXสื่อสารไวX  

 4) การปรับปรุงการดำเนินงาน หลักสูตรดำเนินการ ดังนี้  

 4.1) นำขXอเสนอจาก มคอ. 5 มคอ. 6 และผลการทวนสอบมาวางแผนเพื่อปรับการวัดประเมินผล ป�ถัดไป  

 4.2) พัฒนาคุณภาพการสื่อสารชNองทางอื่นใหXสามารถสื่อสารไดXดีขึ้น 

 

4.4. The assessments methods are shown to include rubrics, marking schemes, timelines, and regulations, and 

these are shown to ensure validity, reliability, and fairness in assessment. 

ผลการดำเนินงาน 

 1) หลักสูตรดำเนินการวางแผนประเมินผลผูXเรียน ดังนี้  

1.1) อาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรไดXมีการวางแผนในการประเมินผูXเรียนใหXสอดคลXองตามมาตรฐานผลการ

เรียนรูXทั้ง 5 ดXานของหลักสูตร  

1.2) อาจารยHผูXสอนไดXกำหนดวิธีการประเมินและเครื่องมือที่ใชXในการประเมินผลการเรียนรูXของนักศึกษา  

1.3) อาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรไดXมีการกำหนดคุณสมบัติผูXสอน 

2) การปฏิบัติตามแผน หลักสูตรดำเนินการ ดังนี้ 

อาจารยHผูXสอนนำแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบตNอมาตรฐานผลการเรียนรูXจากหลักสูตรสูNรายวิชา (Curriculum 

Mapping) มากำหนดผลการเรียนรูXและวัตถุประสงคHของรายวิชา วางแผนวิธีการเรียนการสอนและวิธีการประเมินผล โดยระบุ 
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รายละเอียดเกี่ยวกับวิธีการประเมิน เครื่องมือ ประเมิน น้ำหนักการใหXคะแนน สอบกลางภาค และสอบปลายภาค และเครื่องมือที่

ใชXวัดประเมินผล การเรียนรูXของนักศึกษาที่หลากหลาย เชNน ขXอสอบ การทำรายงาน การนำเสนอผลงานหนXาชั้นเรียน มีระบบการ

บันทึก เขXาเรียน การทดสอบกNอน-หลังเรียน การสอบทักษะปฏิบัติตNาง ๆ ทั้งนี้ยังมีการชNวยเหลือผูXเรียนที่คะแนนไมNถึงเกณฑHหลังผล

การสอบกลางภาค เชNน อธิบายหัวขXอที่ผูXเรียนไมNเขXาใจ ทำรายงาน สอบทักษะปฏิบัต ิและสอบปากเปลNา 

3) การประเมินผลและการตรวจสอบการดำเนินงานหลักสูตร ดำเนินการดังนี้  

3.1) กระบวนการวัดประเมินผลแตNละรายวิชาของหลักสูตรสามารถวัดประเมินนักศึกษาไดXตรงตามผลการเรียนรูX

ที่คาดหวังไดX  

3.2) กระบวนการทวนสอบโดยรับขXอมูลปµอนกลับจากผูXสอนพบวNา สามารถสะทXอนคุณภาพการวัดประเมินผลไดX

ประเมินความกXาวหนXาของนักศึกษา โดยแสดงในแผนการสอน หรือรายละเอียดของการสอน (มคอ. 3 และ มคอ. 4 และcourse 

syllabus) และนำเสนอใหXประธานหลักสูตรใหXความเห็นชอบกNอนเป�ดภาคการศึกษา และรายงานผลการเรียนรูXของนักศึกษาใน

รายละเอียดผลการดำเนินงานของรายวิชา (มคอ. 5 และ มคอ. 6) 

การปรับปรุงการดำเนินงาน หลักสูตรดำเนินการนำขXอเสนอแนะจากการทวนสอบมาปรับปรุงการวัดและการประเมินผล

ในป�ถัดไป 

 

4.5. The assessment methods are shown to measure the achievement of the expected learning outcomes of 

the programme and its courses. 

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรมีวิธีการประเมินผลรายวิชาเพื่อวัดผลสัมฤทธิ์การเรียนรูXที่คาดหวังซึ่งระบุในรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) ที่

มีความชัดเจน โดยไดXมีการตรวจสอบจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตร และคณะ หลักสูตรมีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

โดยเปWนการตรวจสอบผลสัมฤทธิ์ของผูXเรียนเมื่อสิ้นสุด ซึ่งจะแตกตNางกันไปตามธรรมชาติแตNละรายวิชา ซึ่งประกอบดXวยมาตรฐาน

ผลการเรียนรูX 5 ดXาน คือ ดXานคุณธรรม จริยธรรม ดXานความรูX ดXานทักษะทางป�ญญา ดXานทักษะความสัมพันธHระหวNางบุคคลและ 

ความรับผิดชอบ ดXานทักษะการวิเคราะหHเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชXเทคโนโลยีสารสนเทศ ซึ่งในแตNละดXานที่กลNาวมาจะมีขXอ

ยNอยเพื่อดูความรับผิดชอบของแตNและรายวิชาวNาสอนแลXวทำใหXผู XเรียนมีมาตรฐานผลการเรียนรูX 5 ดXาน ตามที่กำหนดไวXใน

รายละเอียดของหลักสูตร (มคอ.2) โดยพิจารณาตามเกณฑHการประเมิน ทั้งนี้ถXาผลการประเมินต่ำกวNาเกณฑH ผูXสอนตXองกลับไป

พิจารณาทบทวนการจัดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาที่ผNานมา เพื่อปรับปรุงวิธีสอนหรือรูปแบบการเรียนรูXแลXวนำไปปรับปรุง

ในรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) ของภาคการศึกษาหรือป�การศึกษาตNอไป 

 

4.6. Feedback of student assessment is shown to be provided in a timely manner  

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรมีการกำกับดูแลใหXอาจารยHผูXสอนแจXงผลการสอบใหXนักศึกษาทราบภายหลังการสอบเก็บคะแนน และสอบกลาง

ภาค และมหาวิทยาลัยไดXกำหนดระยะเวลาการถอนรายวิชาหลังการสอบกลางภาคการศึกษาไปแลXว หากผูXเรียนไดXผลการสอบ

กลางภาคไมNเปWนที่พึงประสงคHสามารถถอนรายวิชานั้นไดX โดยอาจารยHผูXสอนประกาศคะแนนสอบกลางภาคกNอนระยะเวลาการหมด

เขตการถอนรายวิชา นักศึกษารับทราบการกระจายคะแนนของรายวิชาจากอาจารยHผูXสอน จึงสามารถตัดสินใจในการวางแผนการ

เรียนของแตNละรายวิชาหลังการประกาศคะแนนสอบกลางภาค นักศึกษามีโอกาสปรับปรุงการเรียนเพื่อใหXมีผลการเรียนดีขึ้น โดยมี

อาจารยHผูXสอนใหXคำแนะนำในการเรียนแกNนักศึกษา 
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4.7. The student assessment and its processes are shown to be continuously reviewed and improved to 

ensure their relevance to the needs of industry and alignment to the expected learning outcome  

ผลการดำเนินงาน 

การทบทวนและปรับปรุงการประเมินผลผูXเรียน และกระบวนการตNาง ๆ หลักสูตรมีการดำเนินการดังนี้  

1) การวางแผนการทบทวน และประเมินผลผูXเรียน หลักสูตรดำเนินการ ดังนี้  

อาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรไดXวางแผนใหXอาจารยHผูXสอนดำเนินการทวนสอบเกณฑHและวิธีการประเมิน หนNวยน้ำหนัก

ของการประเมิน รวมถึงชNวงเวลาของการประเมิน วNามีความเหมาะสม ชัดเจน ตามกรอบมาตรฐานวิชาชีพและผลการเรียนรูXที่

คาดหวังของนักศึกษาหรือไมN และเสนอตNอคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเพื่อรับขXอเสนอแนะ  

  อาจารยHผูXสอนทวนสอบกี่ยวกับการเรียนการสอนรวมถึงรายละเอียดในการวัดประเมินผล  

2) การปฏิบัติตามแผน หลักสูตรดำเนินการดังนี้ 

 ผู XสอนไดXทวนสอบเกณฑHและวิธีการวัดประเมินผลรายวิชาตNอคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพื่อพิจารณาถึงความ

สอดคลXองกับผลการเรียนรูXของแตNละรายวิชา และปรับแกXไขตามขXอเสนอแนะ  

อาจารยHผูXสอนทำการทวนสอบกิจกรรมการเรียนการสอน และการประเมินผลอยNางครอบคลุมทุกมิติของการวัดและ

ประเมินผลทางการศึกษา 

3) การประเมินและตรวจสอบการดำเนินงาน หลักสูตรดำเนินการดังนี้  

จากการที่อาจารยHผูXสอนนำผลการทวนสอบการประเมินผลและการจัดการเรียนการสอนมาปรับปรุง แลXวออกแบบการวัด

ประเมินผลและการจัดการเรียนการสอน แลXวเสนอตNอคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ทำใหXการประเมินผลมีความชัดเจน สะทXอน

ผลการเรียนรูXที่คาดหวังไดXอยNางชัดเจนมากขึ้น สามารถนำการทวนสอบมาใชXไดXทันกรอบเวลา  

นักศึกษาทราบเกณฑHการวัดประเมินที่ผNานการทวนสอบ และสะทXอนไปยังผลการเรียนรูXที่กำหนดไวXอยNางชัดเจน โดย

ทราบจากชNองทางการแจXงของอาจารยHผู Xสอน และยังสามารถเขXาไปทบทวนเงื ่อนไขการวัดและประเมินผลไดXจาก Course 

Syllabus และสื่อออนไลนH ที่อาจารยHไดXสื่อสารไวX 

4) การดำเนินการทบทวนและปรับปรุงการประเมินผลผูXเรียน หลักสูตรดำเนินการดังนี้  

นำขXอเสนอจากผลการทวนสอบมาวางแผนเพื่อปรับการวัดประเมินผลป�ถัดไป  

อาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรกำหนดใหXมีระยะเวลาใหXขXอมูลปµอนกลับที่เปWนมาตรฐาน และครอบคลุมทุกรายวิชา และ

สื่อสารใหXผูXเกี่ยวขXองทราบในป�การศึกษา 2569 

 

หลักฐานแสดงผลการดำเนินงาน 

ลำดับ ชื่อหลักฐาน 

1. มคอ. 3 และ มคอ. 4 เว็บเพจ 

https://drive.google.com/drive/folders/1WTzwJ1N2NtDkQlDL7mfySB46WbDgUGED 

2. มคอ. 5 และ มคอ. 6 เว็บเพจ 

https://drive.google.com/drive/folders/1WTzwJ1N2NtDkQlDL7mfySB46WbDgUGED 

3. รายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนรูX ป�การศึกษา 2568 เว็บเพจ 

https://drive.google.com/drive/folders/1WTzwJ1N2NtDkQlDL7mfySB46WbDgUGED 
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เกณฑ@คุณภาพที่ 5 บุคลากรสายวิชาการ (Academic Staff) 
            Requirement  1 2 3 4 5 6 7 

5.1. The programme to show that academic staff planning 

(including succession, promotion, re-deployment, termination, 

and retirement plans) is carried out to ensure that the quality 

and quantity of the academic staff fulfil the needs for 

education, research, and service. 

 P      

5.2. The programme to show that staff workload is measured 

and monitored to improve the quality of education, research, 

and service. 

 P      

5.3. The programme to show that the competences of the 

academic staff are determined, evaluated, and communicated. 

  P     

5.4. The programme to show that the duties allocated to the 

academic staff are appropriate to qualifications, experience, 

and aptitude. 

   P    

5.5. The programme to show that promotion of the academic 

staff is based on a merit system which accounts for teaching, 

research, and service. 

 P      

5.6. The programme to show that the rights and privileges, 

benefits, roles and relationships, and accountability of the 

academic staff, taking into account professional ethics and 

their academic freedom, are well defined and understood. 

 P      

5.7. The programme to show that the training and 

developmental needs of the academic staff are systematically 

identified, and that appropriate training and development 

activities are implemented to fulfil the identified needs. 

 P      

5.8. The programme to show that performance management 

including reward and recognition is implemented to assess 

academic staff teaching and research quality. 

 P      

Overall  2      

 

เกณฑ?คุณภาพที่ 5 – เกณฑ?ยBอย  

5. 1.  The programme to show that academic staff planning ( including succession, promotion, re- deployment, 

termination, and retirement plans)  is carried out to ensure that the quality and quantity of the academic staff 

fulfil the needs for education, research, and service.  
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ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรฯ มีการวางแผนอัตรากำลังและเขXาสูNตำแหนNงทางวิชาการของสายวิชาการทั้งระยะสั้น-ระยะยาว มีการติดตาม

แผนและความคืบหนXาอยNางตNอเนื่อง โดยหลักสูตรมีแผนอัตรากำลังของอาจารยHในหลักสูตรและแผนการรองรับการทดแทนอาจารยH

เกษียณ และมีการสNงเสริมใหXอาจารยHพัฒนาตนเอง และมีการติดตามความคืบหนXาการเขXาสูNตำแหนNงทางวิชาการของอาจารยH

ประจำหลักสูตรทุก 6 เดือน และมีระบบอาจารยHพี่เลี้ยงใหXแกNอาจารยHใหมN  

1. จำนวนและคุณสมบัติของอาจารยH: ป�จจุบันหลักสูตรมีอาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตร 5 ทNาน และอาจารยHประจำ

หลักสูตรทั้งหมด 6 ทNาน มีคุณสมบัติเปWนไปตามเกณฑHที่ สกอ. กำหนด คือมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอก 3 ทNาน ปริญญาโท 2 ทNาน  

และมีผลงานทางวิชาการอยNางนXอย 1 รายการใน 5 ป�ยXอนหลัง นอกจากนี้อาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรทุกทNานมีคุณวุฒิตรงหรือ

สัมพันธHกับสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร (มคอ. 2)  

2. การบริหารจัดการอาจารยHที่กำลังปฏิบัติงาน: หลักสูตรไดXสนับสนุนการทำงานวิจัยและบริการวิชาการของอาจารยHทุก

ทNาน และไดXเรNงรัดการขอกำหนดตำแหนNงทางวิชาการของอาจารยH โดยไดXแจXงผNานระบบการประเมิน TOR อีกทั้งคณะยังไดX

สอบถามระยะเวลาการเขXาสูNตำแหนNงทางวิชาการของอาจารยHทุกคนทุก 6 เดือน (ดXวยเอกสารและอีเมลลH) ทั้งนี้เพื่อใหXหลักสูตร

สามารถบรรลุภารกิจดXานการเรียนการสอน การวิจัย และการบริการวิชาการตามทิศทางของสาขาวิชาฯ ในป�การศึกษา 2568 

สาขาวิชาฯ มีอาจารยHประจำหลักสูตรจำนวน 6 ทNาน ซึ่งดำรงตำแหนNงทางวิชาการ (ผูXชNวยศาสตราจารยH) จำนวน 2 ทNาน  

3. อาจารยHเกษียณอายุราชการ: สาขาวิชาฯ ไมNมอีาจารยHที่เกษียณอายุราชการในป�การศึกษา 2568 แลXว แตNจะมีอาจารยH

ทีจ่ะเกษียณอายุราชการในป� 2571 จำนวน 1 ทNาน คือ ผูXชNวยศาสตราจารยHชูทวีป ปาลกะวงศH ณ อยุธยา ซึ่งทางสาขาวิชา ฯ ไดXมี

การวางแผนรองรับภาระงานที่เกิดขึ้นใหXกับอาจารยHรุNนกลางและรุNนใหมNเรียบรXอยแลXว 

 

ตารางที่ 5.1-1 ตารางสรุปจำนวนบุคลากรสายวิชาการ 

ประเภท ชาย หญิง รวม รNอยละของปริญญา

เอก จำนวน FTE 

ศาสตราจารย(     ร*อยละ 50 

รองศาสตราจารย(     

ผู*ช4วยศาสตราจารย( 1 1 2 17.5 

อาจารย( 1 3 4 8.75 

อาจารย(พิเศษ     

ผู*บรรยายพิเศษ     

อ่ืนๆ (ระบุ)     

 

5.2. The programme to show that staff workload is measured and monitored to improve the quality of 

education, research, and service. 

ผลการดำเนินงาน  

มหาวิทยาลัยกําหนดภาระงานขั้นตNําตามตําแหนNงทางวิชาการและตําแหนNงบริหาร โดยกําหนดใหXมีการประเมินผลการ

ปฏิบัติงานตามภาระงาน และประเมินสมรรถนะของอาจารยHตามตําแหนNงทางวิชาการ ป�ละ 2 ครั้ง โดยกNอนสิ้นสุดภาคการศึกษา

คณะจะแตNงตั้งคณะกรรมการตรวจประเมินผลการปฏิบัติงาน ดําเนินการตรวจประเมินและแจXงผลการประเมินกลับใหXผูXถูกประเมิน

ลงนามรับทราบกNอนสNงผลการประเมินใหXมหาวิทยาลัย  
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5. 3.  The programme to show that the competences of the academic staff are determined, evaluated, and 

communicated. 

ผลการดำเนินงาน  

มหาวิทยาลัยกำหนดสมรรถนะของอาจารยHไวX 4 สมรรถนะ ไดXแกN 1) การเรียนการสอน 2) การวิจัย 3) การบริการวิชาการ 

และ 4) อื่น ๆ (การทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม งานบริหาร การบริหารงานหลักสูตร ฯลฯ) โดยอาจารยHจะตXองจัดทำขXอตกลงภาระ

งานตามมาตรฐานป�ละ 2 ครั้ง (ขXาราชการ) และ 1 ครั้ง (พนักงานมหาวิทยาลัย) ผNานระบบประเมินแบบออนไลนH จากการประเมิน

ดังกลNาวทำใหXหลักสูตรสามารถกำหนด ตรวจสอบ ติดตาม และประเมินผลการปฏิบัติงานของอาจารยHไดX และสามารถสื่อสารกลับ

ดXวยการใหXขXอเสนอแนะในการพัฒนาตัวเองของอาจารยHแตNละทNานไดXอีกดXวย นอกจากนั้นยังไดXรับการตรวจสอบและติดตามจาก

คณะและมหาวิทยาลัย โดยมหาวิทยาลัยมีนโยบายปรับเลื่อนเงินเดือนไมNเกิน 6% สำหรับอาจารยHทุกทNานตามระดับตำแหนNงทาง

วิชาการ จึงทำใหXอาจารยHตXองเรNงพัฒนาสมรรถนะเพื่อขอกำหนดตำแหนNงทางวิชาการใหXเร็วขึ้น  

 

5.4. The programme to show that the duties allocated to the academic staff are appropriate to qualifications, 

experience, and aptitude  

ผลการดำเนินงาน  

หลักสูตรไดXกำหนดภาระงานดXานการเรียนการสอน การวิจัย และบริการวิชาการ ที่เหมาะสมกับคุณวุฒิ ประสบการณH 

และความถนัดของอาจารยHแตNละทNาน โดยเริ่มตั้งแตNการรับอาจารยHใหมNที่ไดXกำหนดคุณสมบัติและความเชี่ยวชาญตามที่หลักสูตร

ตXองการ เมื่อรับอาจารยHใหมNเขXามาแลXว หลักสูตรไดXกำหนดภาระงานใหXกับอาจารยHใหมNทั้งงานสอน งานวิจัย และงานบริการ

วิชาการที่ตรงกับความเชี่ยวชาญและถนัด ในขณะที่อาจารยHแตNละคนจะรับผิดชอบสอนในรายวิชาและชุดวิชาที่ตัวเองมีความถนัด

และเชี่ยวชาญ สNวนภาระงานดXานวิจัยและบริการวิชาการนั้น หลักสูตรไดXใหXความอิสระทางวิชาการกับอาจารยHทุกคนในการวิจัย

และบริการวิชาการในศาสตรH /สาขาชำนาญการ และประเด็นความสนใจของอาจารยHแตNละทNาน อยNางไรก็ตามจากการประชุม

อาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรไดXเห็นชอบรNวมกันที่จะกำหนดแนวทางงานวิจัยและงานบริการวิชาการใ นลักษณะการบูรณาการ

ศาสตรH/สาขาชำนาญการ  

 

5.5. The programme to show that promotion of the academic staff is based on a merit system which accounts 

for teaching, research, and service. 

ผลการดำเนินงาน  

หลักสูตร คณะ และมหาวิทยาลัยใชXระบบคุณธรรมในการสNงเสริมความกXาวหนXาใหXกับอาจารยHโดยคำนึงถึงการสอน การ

วิจัย และการบริการวิชาการ ในขณะที่การขอกำหนดตำแหนNงทางวิชาการนั้น มหาวิทยาลัยไดXใชXเกณฑHตามประกาศสำนักงาน

ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษาฯ ในการขอกำหนดตำแหนNงทางวิชาการและยึดหลักความเปWนธรรม ซึ่งป�จจุบันไดXเป�ดโอกาสใหX

อาจารยHสามารถใชXไดXทั้งผลงานทางวิชาการและงานบริการชุมชนในการขอกำหนดตำแหนNงทางวิชาการ ซึ่งในป�การศึกษา 2568 ยัง

ไมNมีผูXไดXรับตำแหนNงทางวิชาการเพิ่มจากเดิมที่มีอยูNจำนวน 2 ทNาน  
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5.6. The programme to show that the rights and privileges, benefits, roles and relationships, and 

accountability of the academic staff, taking into account professional ethics and their academic freedom, are 

well defined and understo  

ผลการดำเนินงาน  

อาจารยHทุกทNานไดXรับการแจXงสิทธิ ผลประโยชนH บทบาท ความรับผิดชอบ จรรยาบรรณ และความเปWนอิสระทางวิชาการ

ในการปฐมนิเทศอาจารยHใหมN สNวนกองบริหารงานบุคคลของมหาวิทยาลัยไดXแจXงสิทธิและผลประโยชนHของอาจารยHอยูNเสมอผNานทาง

เว็บไซตHของมหาวิทยาลัย กลุNมไลนHคณะฯ กลุNมไลนHสาขาวิชาฯ นอกจากนี้กองบริหารงานบุคคลยังเอกสารออนไลนHเรื่องการประเมิน

และปรับเลื่อนเงินเดือน การตรวจสุขภาพประจำป�กับโรงพยาบาลมหาสารคาม การทำประกันอุบัติเหตุกลุNม สิทธิ์การเบิกจNายตรง

และกองทุนประกันสังคม และแผนการลงทุนในกองทุนสำรองเลี้ยงชีพ เปWนตXน นอกจากนี้ยังมี Facebook ของบุคลากรขXาราชการ

และพนักงานมหาวิทยาลัย ซึ่งเปWนชNองทางในการแจXงขNาวสารเรื่องสิทธิและผลประโยชนHตNาง ๆ ใหXอาจารยHไดXทราบ  

 

5.7. The programme to show that the training and developmental needs of the academic staff are 

systematically identified, and that appropriate training and development activities are implemented to fulfil 

the identified needs. 

ผลการดำเนินงาน  

หลักสูตรและคณะฯ มีการสNงเสริมและสนับสนุนใหXอาจารยHเขXารNวมกิจกรรมพัฒนาการเรียนการสอนที่ทางมหาวิทยาลัย

หรือหนNวยงานอื่น ๆ ไดXจัดทำขึ้น โดยเฉพาะดXานการดำเนินงานของหลักสูตรและเทคนิคการเรียนการสอนแบบ active learning 

ตNาง ๆ และการเขXารNวมอบรมที่เกี่ยวขXองกับงานวิจัย และงานบริการวิชาการ ทั้งนี้ความตXองการในการพัฒนาตนเองของอาจารยHใน

หลักสูตร ไดXถูกสำรวจทุก 6 เดือน ผNานแผนพัฒนารายบุคคล (IDP) และอาจารยHในหลักสูตรสามารถแจXงความจำนงในการเขXารNวม

กิจกรรมบางอยNางไดXโดยตรงที่พิจารณาแลXวเห็นวNาสอดคลXองกับการพัฒนาตนเอง โดยอาจารยHสามารถยื่นหนังสือขออนุมัติเขXารับ

การฝ กอบรมเรื่องตNาง ๆ มายังประธานสาขาวิชาฯ เมื่อประธานสาขาวิชาฯ อนุมัติในเบื้องตXนแลXว จะสNงตNอใหXคณบดีเปWนผูXพิจารณา

อนุมัติอีกครั้งหนึ่ง สำหรับการดำเนินงานของหลักสูตรไดXกระตุXนและสNงเสริมใหXอาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรไดXเขXารNวมอยNางนXอยป�

ละ 1 กิจกรรม ในป�การศึกษา 2568 กิจกรรมการฝ กอบรมและพัฒนาสNวนใหญNที่บุคลากรสายวิชาการเขXารNวมแบNงออกเปWนดXานการ

เรียนการสอน ดXานการวิจัย และดXานอื่น ๆ เชNน 1. ดXานการเรียนการสอน 1.1) การอบรมผูXประเมิน AUN-QA Ver.4 1.2) อบรม

เทคนิคการเรียนการสอนแบบ active learning ตNาง ๆ 2. ดXานการวิจัย เชNน การเขียนตีพิมพHในวารสารระดับนานาชาติ มาตรฐาน

ตNาง ๆ เปWนตXน อบรมจริยธรรมการวิจัยในคน เปWนตXน  

 

5.8. The programme to show that performance management including reward and recognition is implemented 

to assess academic staff teaching and research quality. 

ผลการดำเนินงาน  

มหาวิทยาลัยกำหนดใหXมีการประเมินผลการปฏิบัติงาน (แบบ ป.มรม.) สำหรับบุคลากรขXาราชการมีการประเมินป�ละ 2 

ครั้ง สNวนพนักงานมหาวิทยาลัยและพนักงานเงินรายไดXประเมิน 1 ครั้ง/ป� ซึ่งภาระงานของอาจารยHมี 4 ประเภท คือ 1. ภาระงาน

สอน 2. ภาระงานวิจัย 3. ภาระงานบริการวิชาการ และ 4. ภาระงานบริหารและอื่น ๆ ซึ่งผูXไดXคะแนนระดับดีเดNนมีโอกาสไดXรับการ

ปรับเลื่อนขั้นเงินเดือนสูงกวNาระดับดีมากและระดับดี ทั้งนี้ระดับคะแนนการประเมินและการปรับเลื่อนเงินเดือนจะสอดคลXองกับ

ภาระงานทั้ง 4 ดXาน ซึ่งสามารถนำมาใชXในการประเมินสมรรถนะของอาจารยHไดX คณะฯ มีการสรXางแรงจูงใจมอบใบประกาศเกียรติ
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คุณแกNบุคลากรสายวิชาการและสายสนับสนุนในการปฏิบัติงาน ซึ่งดำเนินการเปWนประจำทุกป� โดยใหXหลกัสตูรเสนอรายชื่อบุคลากร

ไปยังคณะแลXวคณะกรรมการภายในจะดำเนินการพิจารณาคุณสมบัติและผลงานของผูXไดXรับการเสนอชื่อตNอไป ผูX คณะฯ จะ

ดำเนินการยกยNอง เชิดชูเกียรติ ผูXไดXรับรางวัลตNาง ๆ โดยแสดงความยินดีในโอกาสสำคัญของคณะ เชNน งานประชุมกNอนเป�ดภาค

เรียน งานป�ใหมN รวมทั้งประกาศผNานชNองทางตNาง ๆ ไดXแกN เว็บไซตHคณะฯ และ Facebook page ติดปµายประกาศของหนNวยงาน/

สาขาวิชา/หXองเรียนตNาง ๆ และจอทีวีระบบ digital signage เพื่อการประชาสัมพันธHของคณะฯ เพื่อเปWนการสรXางขวัญและกำลังใจ

แกNบุคลากรที่ไดXรับรางวัล และเปWนแรงจูงใจที่จะกระตุXนใหXมีความตั้งใจในการพัฒนาตนเองและงานตNอไป  

 

หลักฐานแสดงผลการดำเนินงาน 

ลำดับ ชื่อหลักฐาน 

1 รายละเอียดหลักสูตร มคอ.2 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 เว็บเพจ 

https://drive.google.com/drive/folders/1WTzwJ1N2NtDkQlDL7mfySB46WbDgUGED 

2 IDP  
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เกณฑ@คุณภาพที่ 6 การบริการและการช"วยเหลือผูKเรียน (Student Support Services) 
            Requirement  1 2 3 4 5 6 7 

6.1. The student intake policy, admission criteria, and 

admission procedures to the programme          are shown to 

be clearly defined, communicated, published, and up-to-date 

   🗸    

6.2. Both short-term and long-term planning of academic and 

non-academic support services are shown to be carried out to 

ensure sufficiency and quality of support services for teaching, 

research, and community service. 

   🗸    

6.3. An adequate system is shown to exist for student progress, 

academic performance, and workload monitoring. Student 

progress, academic performance, and workload are shown to 

be systematically recorded and monitored. Feedback to 

students and corrective actions are made where necessary. 

   🗸    

6.4. Co-curricular activities, student competition, and other 

student support services are shown to be available to improve 

learning experience and employability. 

  🗸     

6.5. The competences of the support staff rendering student 

services are shown to be identified for recruitment and 

deployment. These competences are shown to be evaluated 

to ensure their continued relevance to stakeholders needs. 

Roles and relationships are shown to be well-defined to 

ensure smooth delivery of the services. 

  🗸     

6.6. Student support services are shown to be subjected to 

evaluation, benchmarking, and enhancement. 

  🗸     

Overall   3     

 

เกณฑ?คุณภาพที่ 6 – เกณฑ?ยBอย 

6. 1.  The student intake policy, admission criteria, and admission procedures to the programme are shown to 

be clearly defined, communicated, published, and up-to-date. 

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรไดXมีการกำหนดนโยบายการรับเขXา และหลักเกณฑHคุณสมบัติของนักศึกษา ใน มคอ.2 หมวด 3 หนXา 14-15 มี

การประชาสัมพันธHการรับสมัครผNานสื่อโซเชียลมีเดีย เชNน Facebook, TikTok และแผNนพับประชาสัมพันธH ผNานเว็บไซตHระบบการ

สมัครออนไลนHของมหาวิทยาลัย โดยมีแผนการับนักศึกษา คือ โครงการรับดXวย Portfolio, เด็กดี (พัฒนาทXองถิ่น), รับตรงโดยคณะ
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ดำเนินการรอบ 1, รับตรงโดยคณะดำเนินการรอบ 2, รับตรงโดยคณะดำเนินการรอบ 3 จำนวนนักศึกษาของหลักสูตรดังแสดงใน

ตารางที่ 6.1-1 และตารางที่ 6.1-2 

 

ตารางที่ 6.1-1 ปริมาณนกัศึกษาป�แรก (หXาป�ยXอนหลัง) 

 

ป�การศึกษา 

ผูXสมัคร 

จำนวนที่สมัครเรียน จำนวนที่ประกาศรับ จำนวนที่รับเขXา/จำนวนที่ลงทะเบียน 

2568 30 25 15 

2567 36 25 17 

2566 28 25 14 

2565 41 25 23 

2564 34 25 14 

 

ตารางที่ 6.1-2 จำนวนนักศึกษาทั้งหมด (หXาป�ยXอนหลัง) 

ป�การศึกษา นักศึกษา 

ป�ที่ 1 ป�ที่ 2 ป�ที่ 3 ป�ที่ 4 

2568 15 15 XX XX 

2567 17 15 15 XX 

2566 14 6 6 6 

2565 23 15 15 15 

2564 14 9 9 9 

หมายเหต ุกรณีที่หลักสูตรจัดการศึกษาเปWนจำนวนเวลา 5 ป� ใหXระบุ ป�ที่ 1- ป�ที่ 5 และ > ป�ที่ 5 

 

6.2. Both short-term and long-term planning of academic and non-academic support services are shown to be 

carried out to ensure sufficiency and quality of support services for teaching, research, and community 

service. 

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรมีการกำหนดแผนระยะสั้นและระยะยาวของกิจกรรมทางวิชาการและไมNใชNวิชาการของหลักสูตรดังแสดงใน

ตารางที่ 6.2-1 

 

ตารางที่ 6.2-1 กิจกรรมทางวิชาการและไมNใชNวิชาการของหลักสูตร 

โครงการ/กิจกรรมของหลักสูตร 
ประเภทของโครงการ แผนการดำเนินงานของโครงการ 

วิชาการ ไมNใชNวิชาการ ภาคเรียน ป�การศึกษา ตลอดหลักสูตร 

1. โครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพ

นักศึกษา (กิจกรรมพี่พบนXอง) 
 🗸 

🗸 🗸 🗸 
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โครงการ/กิจกรรมของหลักสูตร 
ประเภทของโครงการ แผนการดำเนินงานของโครงการ 

วิชาการ ไมNใชNวิชาการ ภาคเรียน ป�การศึกษา ตลอดหลักสูตร 

2. โครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพ

นักศึกษา (กิจกรรมบายเนียรH) 
 🗸 

🗸 🗸 🗸 

3. โครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพ

นักศึกษา (กิจกรรมตรวจประกันภายในระดับ

หลักสูตร) 
🗸  

🗸 🗸 🗸 

4. โครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพ

นักศึกษา (กิจกรรมเรียนรูXประสบการณHนอก

สถานที่) 
🗸  

🗸 🗸 🗸 

5. โครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพ

นักศึกษา (กิจกรรมแขNงขันทักษะทางวิชาการและ

วิชาชีพดXานเกษตร เครือขNายราชภัฏทั่วประเทศ) 
🗸  

🗸 🗸 🗸 

6. โครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพ

นักศึกษา (กิจกรรมตXอนรับนXองใหมN) 
 🗸 

🗸 🗸 🗸 

7. โครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพ

นักศึกษา (กิจกรรมแขNงขันตอบป�ญหาวิชาการ

ดXานว ิทยาศาสตรHและเทคโนโลยีทางอาหาร 

(FoSTAT – Nestlé Quiz Bowl)) 

🗸  

🗸 🗸 🗸 

8. โครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพ

นักศึกษา (กิจกรรมฝ กปฏิบัติวิชาชีพ ผลิตอาหาร

กระป¹องดXวยเครื่องจักรระบบไอน้ำ) 
🗸  

🗸 🗸 🗸 

 

6.3. An adequate system is shown to exist for student progress, academic performance, and workload 

monitoring. Student progress, academic performance, and workload are shown to be systematically recorded 

and monitored. Feedback to students and corrective actions are made where necessary. 

ผลการดำเนินงาน 

มหาวิทยาลัยมีระบบการติดตามความกXาวหนXา ติดตามเกรด และติดตามผลการเรียนทางระบบ Regis.rmu.ac.th ของ

มหาวิทยาลัย ซึ่งนักศึกษาสามารถติดตามผลการลงทะเบียน และผลการศึกษาไดX 

 

6.4. Co-curricular activities, student competition, and other student support services are shown to be available 

to improve learning experience and employability. 

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรไดXดำเนินการจัดทำกิจกรรมเสริมหลักสูตรในป�การศึกษา 2568 จำนวน 1 โครงการ ไดXแกN โครงการพัฒนาทักษะ

วิชาการและวิชาชีพนักศึกษา ประกอบดXวยกิจกรรมยNอยจำนวน 8 กิจกรรม ดังนี้ 
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 1. กิจกรรมพี่พบนXอง 

 2. กิจกรรมบายเนียรH 

 3. กิจกรรมตรวจประกันภายในระดับหลักสูตร 

 4. กิจกรรมเรียนรูXประสบการณHนอกสถานที่ 

 5. กิจกรรมแขNงขันทักษะทางวิชาการและวิชาชีพดXานเกษตร เครือขNายราชภัฏทั่วประเทศ 

 6. กิจกรรมตXอนรับนXองใหมN 

 7. กิจกรรมแขNงขันตอบป�ญหาวิชาการดXานวิทยาศาสตรHและเทคโนโลยีทางอาหาร (FoSTAT – Nestlé Quiz Bowl) 

 8. กิจกรรมฝ กปฏิบัติวิชาชีพ ผลิตอาหารกระป¹องดXวยเครื่องจักรระบบไอน้ำ 

 

6.5. The competences of the support staff rendering student services are shown to be identified for 

recruitment and deployment. These competences are shown to be evaluated to ensure their continued 

relevance to stakeholders.  

ผลการดำเนินงาน 

เจXาหนXาที่ฝºายสนับสนุนของหลักสูตรคือ นักวิทยาศาสตรH จำนวน 1 ทNาน การกำหนดสมรรถนะและการประเมินสมรรถนะ

กำหนดไวXในการประเมินภาระงานในแบบประเมิน ป.มรม. ตามเกณฑHของมหาวิทยาลัย ทั้งนี้การประเมินสมรรถนะจะดำเนินการ

จากการประเมินตนเองและถูกประเมินโดยผูXบังคับบัญชา และนำผลการประเมินสNงตNอไปยังระบบการประเมินบุคลากรของ

มหาวิทยาลัยตNอไป 

 

ตารางที่ 6.5-1 จำนวนเจXาหนXาที่สายสนับสนุน 

เจXาหนXาที่สนับสนุน 
ต่ำกวNา

ปริญญาตรี 
ปริญญาตรี ปริญญาโท ปริญญาเอก จำนวนทั้งหมด 

บุคลากรหXองสมุด      

บุคลากรหXองปฏิบัติการ   1   

บุคลากรดXานเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

     

บุคลากรดXานงานบริหารงานบุคคล      

บุคลากรดXานงานบริการนิสิต 

(ระบุประเภทงานบริการ) 

     

อื่นๆ (ระบุ)      

จำนวนทั้งหมด   1   

 

 6.6. Student support services are shown to be subjected to evaluation, benchmarking, and enhancement. 

ผลการดำเนินงาน 

ระบบการใหXบริการของมหาวิทยาลัยมีระบบการประเมินความพึงพอใจของการใหXบริการโดยมีคะแนนการประเมิน 
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หลักฐานแสดงผลการดำเนินงาน 

ลำดับ ชื่อหลักฐาน 

6-1 ระบบสมัครนักศึกษา https://e-admission.rmu.ac.th/ 

6-2 ระบบติดตามผลการเรียน https://regis.rmu.ac.th/registrar/home.asp 

6-3 แบบรายงานผลการดำเนินการโครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพนักศึกษา (กิจกรรมพี่พบนXอง) 

6-4 แบบรายงานผลการดำเนินการโครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพนักศึกษา (กิจกรรมบายเนียรH) 

6-5 แบบรายงานผลการดำเนินการโครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพนักศึกษา (กิจกรรมตรวจประกันภายใน

ระดับหลักสูตร) 

6-6 แบบรายงานผลการดำเนินการโครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพนักศึกษา (กิจกรรมเรียนรูXประสบการณHนอก

สถานที่) 

6-7 แบบรายงานผลการดำเนินการโครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพนักศึกษา (กิจกรรมแขNงขันทักษะทาง

วิชาการและวิชาชีพดXานเกษตร เครือขNายราชภัฏทั่วประเทศ) 

6-8 แบบรายงานผลการดำเนินการโครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพนักศึกษา (กิจกรรมตXอนรับนXองใหมN) 

6-9 แบบรายงานผลการดำเนินการโครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพนักศึกษา (กิจกรรมแขNงขันตอบป�ญหา

วิชาการดXานวิทยาศาสตรHและเทคโนโลยีทางอาหาร (FoSTAT – Nestlé Quiz Bowl)) 

6-10 แบบรายงานผลการดำเนินการโครงการพัฒนาทักษะวิชาการและวิชาชีพนักศึกษา (กิจกรรมฝ กปฏิบัติวิชาชีพ ผลิต

อาหารกระป¹องดXวยเครื่องจักรระบบไอน้ำ) 
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เกณฑ@คุณภาพที่ 7  สิ่งอำนวยความสะดวกและโครงสรKางพื้นฐาน (Facilities and 

Infrastructure) 
Requirement 1 2 3 4 5 6 7 

7.1. The physical resources to deliver the curriculum, including 

equipment, material, and information technology, are shown 

to be sufficient. 

  P 
 

    

7.2. The laboratories and equipment are shown to be up-to-

date, readily available, and effectively deployed. 

  P 
 

    

7.3. A digital library is shown to be set-up, in keeping with 

progress in information and communication technology. 

   P 
 

   

7.4. The information technology systems are shown to be set up to 

meet the needs of staff and students. 

   P 
 

   

7.5. The university is shown to provide a highly accessible 

computer and network infrastructure that enables the campus 

community to fully exploit information technology for 

teaching, research, service, and administration. 

   P 
 

   

7.6. The environmental, health, and safety standards and 

access for people with special needs are shown to be defined 

and implemented. 

  P 
 

    

7.7. The university is shown to provide a physical, social, and 

psychological environment that is conducive for education, 

research, and personal wellbeing. 

   P 
 

   

7.8. The competences of the support staff rendering services 

related to facilities are shown to be identified and evaluated 

to ensure that their skills remain relevant to stakeholder 

needs. 

  P 
 

    

7.9. The quality of the facilities (library, laboratory, IT, and 

student services) are shown to be subjected to evaluation and 

enhancement. 

  P 
 

    

Overall   3     

 

เกณฑ?คุณภาพที่ 7 –เกณฑ?ยBอย  

7 . 1 .  The physical resources to deliver the curriculum, including equipment, material, and information 

technology, are shown to be sufficient. 
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ผลการดำเนินงาน  

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร จัดการเรียนการสอนอยูNที่ อาคาร 18 สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร และ อาคาร 35 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ซึ ่งประกอบไปดXวยหXองประชุม หXองเรียน หXองพักอาจารยH 

หXองพักเจXาหนXาที่นักวิทยาศาสตรH หXองปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร และหXองสำหรับเรียนรูXดXวยตนเอง จากขXอมูลพบวNา 

สาขามีอุปกรณHการเรียนการสอน เชNน จอทีวี โปรเจคเตอรH และระบบอินเทอรHเน็ตไรXสาย ชNวยสนับสนุนการจัดการเรียน 

การสอนที่มีประสิทธิภาพ  

หXองปฏิบ ัต ิการเพียงพอสำหรับการเร ียนการสอนรายวิชาทางเทคโนโลยีการอาหาร ทำใหXน ักศึกษามีโอกาส 

ฝ กทักษะอยNางรอบดXาน หลักสูตรมีแผนการปรับปรุงการจัดหXองเรียนหรือจัดซื้อครุภัณฑHใหมN ๆ อยNางตNอเนื่อง 

 

7.2. The laboratories and equipment are shown to be up-to-date, readily available, and effectively deployed. 

ผลการดำเนินงาน 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร มีนโยบายในการพัฒนาและจัดหาเครื่องมือวิทยาศาสตรHและหXองปฏิบัติการใหXทันสมัย 

ทันตNอเทคโนโลยีที่เปลี่ยนแปลง และเหมาะสมกับรายวิชาที่เป�ดสอน เพื่อใหXสอดคลXองกับผลลัพธHการเรียนรูXของหลักสูตร (PLOs) 

และความตXองการของตลาดแรงงาน โดยเนXนความปลอดภัย ความพรXอมใชXงาน และประสิทธิภาพสูงสุดในการเรียนรูXเชิงปฏิบัติการ 

มีการจัดซื ้อและบำรุงรักษาเครื ่องมือวิทยาศาสตรHอยNางสม่ำเสมอ โดยมอบหมายเจXาหนXาที ่ว ิทยาศาสตรHเปWนผู Xด ูแลหลัก 

มีแผนการตรวจสอบและบำรุงรักษาเครื ่องมือวิทยาศาสตรHตามรอบระยะเวลา หXองปฏิบัติการมีการติดตั ้งอุปกรณHพื ้นฐาน 

และเครื่องมือเฉพาะทาง เชNน เครื่องมือวิเคราะหHอาหาร และเครื่องจักรที่ใชXในกระบวนการผลิตอาหาร มีการอบรมใหXแกNนักศึกษา 

และอาจารยHใหXใช Xงานเครื ่องมืออยNางถูกตXองกNอนเขXาสู Nปฏิบัต ิการ และมีค ู Nม ือการใชXงานของเครื ่องมือแตNละประเภท 

ทำใหXเก ิดผลสัมฤทธิ ์ทางการเรียนในรายวิชาปฏิบัต ิการที ่ด ีข ึ ้น และนักศึกษาสามารถใชXเครื ่องมือวิเคราะหHผลในงาน 

วิจัยระดับปริญญาตรีไดXจริง 

 

7 . 3 .  A digital library is shown to be set- up, in keeping with progress in information and communication 

technology. 

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรเทคโนโลยีการอาหาร ใชXโครงสรXางพื้นฐานแหลNงสนับสนุนการเรียนรู Xที ่สำคัญภายในมหาวิทยาลัย ไดXแกN 

สำนักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ เปWนแหลNงเรียนรูXสำหรับนักศึกษาใชXบริการคXนควXา หาความรูXจากหนังสือ ตำรา วารสาร 

วิทยานิพนธH รายงานการวิจัย สื ่ออิเล็กทรอนิกสHและฐานขXอมูลทางเทคโนโลยี โดยสามารถสืบคXนแบบออนไลนHผNานระบบ 

อินเทอรHเน็ตทั้งระบบสายและไรXสายที่จัดใหXบริการโดยไมNมีคNาใชXจNาย นอกจากนี้หลักสูตรไดXแนะนำใหXนักศึกษาใชXแหลNงสารสนเทศ 

ออนไลนHนอกมหาว ิทยาลัย ท ี ่สามารถใช Xเพ ื ่อการศึกษา ค Xนคว Xาได Xโดยไม Nต XองชำระคNาธรรมเนียม ได Xแก N ฐานขXอมูล 

วิทยานิพนธHฉบับเต็ม (ThaiLIS) และฐานขXอมูล Google Scholar รวมทั้งหลักสูตรมีแผนจัดอบรมนักศึกษาเรียนรูXการใชXฐานขXอมูล 

การประเมินความนNาเชื่อถือของแหลNงขXอมูล และการอXางอิงทางวิชาการ 
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7.4. The information technology systems are shown to be set up to meet the needs of staff and students  

ผลการดำเนินงาน 

มหาวิทยาลัยจัดใหXมีระบบเทคโนโลยีสารสนเทศตNาง ๆ เพื่อตอบสนองความจำเปWนของอาจารยH เจXาหนXาที่ และผูXเรียน 

ไดXแกN ระบบการจองรถสำหรับอาจารยH บุคลากร ที่สามารถดำเนินการผNานเว็บไซตHของมหาวิทยาลัย รวมทั้ง ระบบการลงทะเบียน 

ที ่ ใชXสำหรับการลงทะเบียนเรียน ดูผลการเรียน ชำระคNาธรรมเนียม และดำเนินการดXานวิชาการอื ่น ๆ อยNางครบวงจร 

และระบบการจองหXองประชุม ทำใหXบุคลากรสามารถใชXระบบจองรถและหXองประชุมไดXอยNางสะดวก รวดเร็ว ลดภาระ 

การประสานงานแบบเอกสาร 

 

7.5. The university is shown to provide a highly accessible computer and network infrastructure that enables 

the campus community to fully exploit information technology for teaching, research, service, and 

administration  

ผลการดำเนินงาน 

มหาวิทยาลัยมีการจัดหาเครื ่องคอมพิวเตอรHและโครงสรXางพื ้นฐานเครือขNายที ่ เขXาถึงไดXง Nาย โดยบุคลากรและ 

นักศึกษาสามารถใชXประโยชนHจากเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการเรียนการสอน การวิจัย การบริการ และการบริหารงานไดX 

อยNางเต็มประสิทธิภาพ ทั้งจากสำนักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ บริการหXองปฏิบัติการคอมพิวเตอรH นอกจากนี้ 

มหาวิทยาลัย มีการจัดหาโปรแกรมที่มีลิขสิทธิ ์เชNน โปรแกรม Windows สำหรับบริการใหXบุคลากร และนักศึกษา ติดตั้งในเครื่อง 

แบบ Desk top หรือ Note book ในขณะเดียวไดXติดตั้งเครือขNายอินเทอรHเน็ต ทั่วทุกอาคารในมหาวิทยาลัย ทั้งในรูปแบบสาย 

และรูปแบบไรXสาย 

 

7.6. The environmental, health, and safety standards and access for people with special needs are shown to 

be defined and implemented. 

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรใชXแนวทางการดำเนินงานของสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารในการกำหนดมาตรการดXานสิ ่งแวดลXอม 

ความปลอดภัย และสุขภาพ โดยจัดทำเปWนประกาศของคณะ และสื่อสารไปยังบุคลากรทุกคน โดยดำเนินงานตามประกาศ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม เรื่อง มาตรการรักษาสิ่งแวดลXอมในสถานที่ทำงาน พ.ศ. 2567 ที่สอดคลXองกับแนวคิด “Green 

University” และเปµาหมายการปลNอยก»าซเรือนกระจกสุทธิเปWนศูนยH (Net Zero Emissions) มีมาตรฐานทางดXานความปลอดภัย 

และมาตรฐานทางดXานสุขภาพในการกำจัดสิ ่งปฏิกูลหรือมูลฝอยตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 รวมถึง 

มหาวิทยาลัยมีการจัดใหXบริการกลุNมบุคคลที่มีความตXองการพิเศษ เชNน ทางลาด 

 

7.7. The university is shown to provide a physical, social, and psychological environment that is conducive for 

education, research, and personal wellbeing. 

ผลการดำเนินงาน 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร จัดการเรียนการสอนในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามและมีพื้นที่สำหรับการทำ 

กิจกรรมตNาง ๆ เชNน โรงยิม สนามฟุตบอล สนามบาสเก็ตบอล ทางเดิน ที่รับประทานอาหาร เปWนตXน มีศูนยHแพทยHใหXคำปรึกษา 

หากมีป�ญหาดXานสุขภาพ มีศูนยHอาหารอยNางเพียงพอ มีหXองสำหรับศึกษาเรียนรูX ทำวิจัย และใหXคำปรึกษากับนักศึกษาอยNางใกลXชิด 
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สNงเสริมความสัมพันธHอันดีระหวNางนักศึกษา อาจารยH และบุคลากร ผNานกิจกรรมสาขา การใหXคำปรึกษาอยNางใกลXชิด และการใชXชีวิต 

รNวมกันในพื้นที่มหาวิทยาลัย ทำใหXนักศึกษาใชXบริการพื้นที่ตNาง ๆ ไดXอยNางครอบคลุม ทั้งเพื่อการเรียนรูX พักผNอน และออกกำลังกาย 

 

7.8. The competences of the support staff rendering services related to facilities are shown to be identified and 

evaluated to ensure that their skills remain relevant to stakeholder needs. 

ผลการดำเนินงาน 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร มีเจXาหนXาที ่สายสนับสนุน เปWนเจXาหนXาที ่รับผิดชอบใหXความสะดวกและสนับสนุน 

การจัดการเรียนการสอน การวิจัยและกิจการนักศึกษา เชNน การจัดเตรียมวัสดุอุปกรณH หXองปฏิบัติการ การชNวยเหลืออาจารยH 

และนักศึกษาในการใชXเครื่องมือวิทยาศาสตรH ที่กำหนดสมรรถนะโดยกองบริหารงานบุคคลของมหาวิทยาลัย มีการประเมินผล 

การปฏิบัติงาน ป�ละ 2 ครั้ง และมีการแจXงผลการประเมินใหXรับทราบเพื่อนำผลมาพัฒนาและปรับปรุง ทำใหXเจXาหนXาที่สามารถ 

ใหXบริการไดXตรงเวลา มีความถูกตXอง และไดXรับความพึงพอใจจากอาจารยHและนักศึกษา หลักสูตรมีแผนจัดสNงเจXาหนXาที่เขXารับ 

การอบรมเพิ่มเติม เชNน การใชXเครื่องมือวิทยาศาสตรHรุNนใหมN และความปลอดภัยในหXองปฏิบัติการ 

 

7.9. The quality of the facilities (library, laboratory, IT, and student services) are shown to be subjected to 

evaluation and enhancement. 

ผลการดำเนินงาน 

มหาวิทยาลัยมีการประเมินคุณภาพของสิ่งสนับสนุนอยNางตNอเนื่องผNานทางหนXาเว็บไซตHของหนNวยงาน และการประเมิน 

ของระบบสำรวจความพึงพอใจของนักศึกษา/อาจารยH ตNอหลักสูตร รวมทั้งสิ่งสนับสนุนการศึกษาของมหาวิทยาลัย ที่ดำเนินการ 

โดยสำนักมาตรฐานและประกันคุณภาพการศึกษา เชNน หXองสมุดและแหลNงเรียนรูX สำนักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ของมหาวิทยาลัยไดXดำเนินการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีตNอการบริการสิ่งอำนวยความสะดวกที่เอื้อตNอการเรียนรูX เชNน 

หXองสมุดและแหลNงเรียนรูXอื่น ๆ ผNานระบบเครือขNายคอมพิวเตอรH 

 

หลักฐานแสดงผลการดำเนินงาน 

ลำดับ ชื่อหลักฐาน 

7-1 ระบบจองรถ ระบบจองยานพาหนะออนไลนH ม.ราชภัฏมหาสารคาม (rmu.ac.th) 

7-2 

ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม เรื่อง มาตรการรักษาสิ่งแวดลXอมในสถานที่ทำงานของมหาวิทยาลัย 

ราชภัฏมหาสารคาม เว็บเพจ chrome-

extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://center.rmu.ac.th/web2026/file/P09.pdf 

7-3 
ภาพถNายสำนักงาน หXองเรียน หXองปฏิบัติการ สิ่งสนับสนุนการเรียน อาคาร สิ่งอำนวยความสะดวก ของสาขาวชิา

เทคโนโลยีการอาหาร 

 

 

 

 



 44 

เกณฑ@คุณภาพที่ 8 ผลผลิตและผลลัพธ@ 
            Requirement  1 2 3 4 5 6 7 

8.1. The pass rate, dropout rate, and average time to graduate 

are shown to be established, monitored, and benchmarked for 

improvement. 

  P 
 

    

8.2. Employability as well as self-employment, 

entrepreneurship, and advancement to further studies, are 

shown to be established, monitored, and benchmarked for 

improvement. 

  P 
 

    

8.3. Research and creative work output and activities carried 

out by the academic staff and students, are shown to be 

established, monitored, and benchmarked for improvement. 

  P 
 

    

8.4. Data are provided to show directly the achievement of the 

programme outcomes, which are established and monitored. 

  P 
 

    

8.5. Satisfaction level of the various stakeholders are shown to 

be established, monitored, and benchmarked for 

improvement. 

  P 
 

    

Overall   3     

 

เกณฑ?คุณภาพที่  8 –เกณฑ?ยBอย  

8 . 1 .  The pass rate, dropout rate, and average time to graduate are shown to be established, monitored, and 

benchmarked for improvement. 

 ผลการดำเนินงาน 

 หลักสูตรมีอัตราการจบการศึกษาป�การศึกษา 2564 รXอยละ 73.68 และป�การศึกษา 2565 รXอยละ 65.22 สNวนของอัตรา

ของผูXเรียนที่ออกกลางคันมีแนวโนXมลดลง จากจำนวนนักศึกษาที่รับเขXาศึกษา ป�การศึกษา 2566 ซึ่งคิดเปWนรXอยละ 35.71 ป�

การศึกษา 2567 ซึ่งคิดเปWนรXอยละ 29.41 และป การศึกษา 2568 คิดเปWนรXอยละ 6.67 

   หลักสูตรไดXจัดประชุมเพื่อมอบหมายใหXอาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรอยNางนXอย 1 ทNาน ทำหนXาที่รับผิดชอบการเก็บผล

การประเมินและขXอรXองเรียนจากกิจกรรมการรับนักศึกษา และการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสรXางทักษะการเรียนรูXใน

ศตวรรษที่ 21 นอกจากนั้นเพื่อความชัดเจนในเรียนการจัดการเรียนการสอนและการจัดการขXอรXองเรียนหลักสูตรไดXจัดทำ “การ

สำรวจความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีตNอการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม” ของหลักสูตรเอง ควบคูNไปกับการทำการประเมินจากสำนักมาตรฐานและประกันคุณภาพ โดย

ทำการประเมินครอบคลุมทุกดXาน และออกแบบการประเมินใหXนักศึกษาทุกคนไดXเขียนขXอรXองเรียน และนำผลการสำรวจและขXอ

รXองเรียนมาพิจารณาและปรับปรุง โดยไดXดำเนินการปรับปรุงแลXว คือ เพิ่มอุปกรณHเครื่องครัว และระบบน้ำ โดยสาขาไดXดำเนินการ

จัดซื้อเพือ่ใหXพรXอมสำหรับป�การศึกษา 2569 เพื่อลดอัตราของผูXเรียนที่ออกกลางคันและเพิ่มอัตราของผูXเรียนที่จบภายใน 4 ป� 
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ตารางที่ 8.1-1 อัตราการจบการศึกษาและอัตราการออกกลางคัน (หXาป�ยXอนหลัง)  (กรณีหลักสูตร 4 ป�) 

ป�การศึกษา 

จำนวน

นักศึกษา

แรกเขXา 

รXอยละของผูXเรียนที่จบภายใน รXอยละของผูXเรียนที่ออกกลางคัน 

3 ป� 4 ป� >4 ป� ชั้นป�ที่ 1 ชั้นป�ที่ 2 ชั้นป�ที่ 3 ชั้นป�ที่ 4 ขึ้นไป 

2564 19 - 73.68   26.32   

2565 23 - 65.22   34.78   

2566 14 - -   35.71   

2567 17 - -   29.41   

2568 15 - -   6.67   

 

8 . 2 .  Employability as well as self- employment, entrepreneurship, and advancement to further studies, are 

shown to be established, monitored, and benchmarked for improvement. 

ผลการดำเนินงาน 

ป�การศึกษา 2568 หลักสูตรไดXทำการสำรวจภาวะการมีงานทำของบัณฑิตระดับปริญญาตรี เพื่อประเมินรXอยละของ

จำนวนบัณฑิตปริญญาตรีที่ไดXงานทำหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ป� พบวNา มีบัณฑิตปริญญาตรีที่ไดXรับการจXางงาน ตลอดจน

การประกอบอาชีพอิสระ การเปWนผูXประกอบการ และการศึกษาตNอในระดับที่สูงขึ้น ภายใน 1 ป� เทNากับ 8 คน คิดเปWนรXอยละ 

100.00 ซึ่งเทNากับป�การศึกษา 2567 

 

ตารางที่ 8.2-1 ภาวะการมีงานทำของบัณฑิตและการศึกษาตNอในระดับที่สูงขึ้นภายในเวลา 1 ป�  

ขUอมูลพื้นฐาน จำนวน รUอยละ 

1. จำนวนบัณฑิตทั้งหมด 9     - 

2. จำนวนบัณฑิตที่ตอบแบบสำรวจ 8 88.89 

3. จำนวนบัณฑิตที่ไดXงานทำหลังสำเร็จการศึกษา (ไมNนับรวมผูXประกอบอาชีพอิสระ) 

• ตรงสาขาที่เรียน 3 37.50 

• ไมNตรงสาขาที่เรียน       2 25.00 

4. จำนวนบัณฑิตที่ประกอบอาชีพอิสระ       2 25.00 

5. จำนวนผูXสำเร็จการศึกษาที่มีงานทำกNอนเขXาศึกษา/ระหวNางเขXาศึกษา       - - 

6. จำนวนบัณฑิตที่ศึกษาตNอ       - - 

7. จำนวนบัณฑิตที่อุปสมบท       - - 

8. จำนวนบัณฑิตที่เกณฑHทหาร      1 12.50 

9. รXอยละของบัณฑิตที่ไดXงานทำหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ป�      8 100.00 
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8.3. Research and creative work output and activities carried out by the academic staff and students, are 

shown to be established, monitored, and benchmarked for improvement  

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรมีการดำเนินการสNงเสริมและประเมินเพื่อการพัฒนาอยNางตNอเนื่องในดXานงานวิจัยและงานสรXางสรรคHแลXวเกิดผล

ดังนี้   

1. อาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรไดXรับการพัฒนาตนเองอยNางตNอเนื่อง 

2. อาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรไดXรับทุนสนับสนุนการวิจัย 

3. อาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรมีความความพึงพอใจตNอคุณภาพอาจารยHดXานการสNงเสริมและพัฒนาอาจารยH อยูNในระดับ

มากที่สุด (4.80 คะแนน) 

4. อาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรมีความความพึงพอใจตNอการบริหารหลักสูตรอยูNในระดับมากที่สุด (5.00 คะแนน) 

5. อาจารยHมีจำนวนผลงานวิจัยตีพิมพHในป�การศึกษา 2568 ที่ผNานมาจำนวน 5 เรื่อง ซึ่งสูงกวNาป�การศึกษาที่ผNานมา 

 

ตารางที่ 8.3- ประเภทและจำนวนสิ่งพิมพHงานวิจัย 

ป� (ปฏิทิน) 

ประเภทผลงานตีพิมพH 

Proceeding 

ระดับชาติ 

Proceeding 

ระดับ

นานาชาติ/ 

อนุสิทธิบัตร 

TCI  

กลุNม 2 

TCI  

กลุNม 1 

วารสาร

ระดับ

นานาชาติ/

สิทธิบัตร/

ตำรา 

รวม 

จำนวน

ผลงาน

ตีพิมพHตNอ

บุคลากร 

2568 1    4 5 0.83 

 

8 . 4 .  Data are provided to show directly the achievement of the programme outcomes, which are established 

and monitored. 

ผลการดำเนินงาน 

หลักสูตรไดXดำเนินการรวบรวมขXอมูลเพื่อวิเคราะหHผลลัพธHหรือความสำเร็จของหลักสูหตร เชNน จำนวนนักศึกษาแรกรับ 

อัตราการคงอยูN การตกออก การลาออก อัตราการสำเร็จการศึกษา ระยะเวลาการศึกษาโดยเฉลี่ย รXอยละการไดXงานทำของบัณฑิต 

ผลงานวิจัย และผลงานสรXางสรรคHของอาจารยHและนักศึกษา เพื่อแสดงใหXเห็นภาพรวมในการดำเนินงานของหลักสูตร ไดXแกN จุดแข็ง 

จุดอNอน จุดที่ควรพัฒนา และหาแนวทางปรับปรุงผลผลิตและผลลัพธHของหลักสูตรใหXดีขึ้น 

 

 8.5. Satisfaction level of the various stakeholders are shown to be established, monitored, and benchmarked 

for improvement  

ผลการดำเนินงาน 

ป�การศึกษา 2568 หลักสูตรไดXจัดใหXอาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตรทุกคนทำการประเมินความพึงพอใจตNอการบริหาร

หลักสูตร จากระบบสำรวจความพึงพอใจอาจารยHตNอหลักสูตรป�การศึกษา 2568 จำนวน 5 ดXาน ที่จัดทำโดยสำนักมาตรฐานและ
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ประกันคุณภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ไดXแกN 1) ดXานการรับและแตNงตั้งอาจารยH 2) ดXานการบริหารอาจารยH 3) ดXานการ

สNงเสริมและพัฒนาอาจารยH 4) ดXานการบริหารหลักสูตร และดXานกระบวนการเรียนการสอน 

ผลรายงานจากระบบ ณ วันที่ 27 พฤษภาคม พ.ศ. 2569 ไดXแจXงผลการประเมินมีคNาเฉลี่ย คะแนนความพึงพอใจอยูNที่ 

4.95 จากคะแนนเต็ม 5 ซึ่งมีคะแนนอยูNในระดับมาก 

 

หลักฐานแสดงผลการดำเนินงาน 

ลำดับ ชื่อหลักฐาน 

8-1 ขXอมูลนักศึกษาที่คงอยูNและสำเร็จการศึกษา จากระบบบริการการศึกษา https://regis.rmu.ac.th/ 

8-2 แบบสำรวจและผลสำรวจภาวะการมีงานทำของบัณฑิตปริญญาตรีที่ไดXงานทำและประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ป�   

ป�การศึกษา 2568  

8-3 ผลงานวิชาการของอาจารยHผูXรับผิดชอบหลักสูตร เว็บเพจ 

https://drive.google.com/drive/folders/1WTzwJ1N2NtDkQlDL7mfySB46WbDgUGED 

8-4 ความพึงพอใจตNอการบริหารหลักสูตร  
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ส"วนที่ 3  

สรุปผลการประเมินตนเอง 

 

3.1 ผลการประเมินตนเองตามเกณฑI AUN-QA 

 
ผลการประเมินตนเองตามเกณฑ? AUN-QA (เป�าหมายและผลการประเมินตนเองตาม Rating Scale 7 ระดับ) 

เกณฑ? รายละเอียด เป�าหมาย 
คะแนนประเมิน

ตนเอง 

คะแนน

ประเมินโดย

กรรมการ 

1. Expected Learning Outcomes 

1.1 The programme to show that the expected 

learning outcomes are appropriately formulated in 

accordance with an established learning taxonomy, 

are aligned to the vision and mission of the 

university, and are known to all stakeholders 

2 1  

1.2 The programme to show that the expected 

learning outcomes for all courses are appropriately 

formulated and are aligned to the expected 

learning outcomes of the programme. 

2 1  

1.3 The programme to show that the expected 

learning outcomes consist of both generic 

outcomes (related to written and oral 

communication, problem solving, information 

technology, teambuilding skills, etc) and subject 

specific outcomes (related to knowledge and skills 

of the study discipline). 

2 2  

1.4 The programme to show that the requirements of 

the stakeholders, especially the external 

stakeholders, are gathered, and that these are 

reflected in the expected learning outcomes. 

2 2  

1.5 The programme to show that the expected 

learning outcomes are achieved by the students by 

the time they graduate. 

2 2  

Overall Opinion 2 1  
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เกณฑ? รายละเอียด เป�าหมาย 
คะแนนประเมิน

ตนเอง 

คะแนน

ประเมินโดย

กรรมการ 

2. Programme Structure and Content 

2.1 The specifications of the programme and all its 

courses are shown to be comprehensive, up-to-

date, and made available and communicated to all 

stakeholders. 

2 2  

2.2 The design of the curriculum is shown to be 

constructively aligned with achieving the expected 

learning outcomes. 

2 2  

2.3 The design of the curriculum is shown to include 

feedback from stakeholders, especially external 

stakeholders. 

2 2  

2.4 The contribution made by each course in achieving 

the expected learning outcomes is shown to be 

clear. 

2 2  

2.5 The curriculum to show that all its courses are 

logically structured, properly sequenced 

(progression from basic to intermediate to 

specialised courses), and are integrated 

2 2  

2.6 The curriculum to have option(s) for students to 

pursue major and/or minor specialisations. 

2 2  

2.7 The programme to show that its curriculum is 

reviewed periodically following an established 

procedure and that it remains up-to-date and 

relevant to industry. 

2 2  

Overall Opinion 2 2  

3. Teaching and Learning Approach 

3.1 The educational philosophy is shown to be 

articulated and communicated to all stakeholders. 

It is also shown to be reflected in the teaching and 

learning activities. 

3 3  
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เกณฑ? รายละเอียด เป�าหมาย 
คะแนนประเมิน

ตนเอง 

คะแนน

ประเมินโดย

กรรมการ 

3.2 The teaching and learning activities are shown to 

allow students to participate responsibly in the 

learning process. 

3 3  

3.3 The teaching and learning activities are shown to 

involve active learning by the students. 

3 3  

3.4 The teaching and learning activities are shown to 

promote learning, learning how to learn, and 

instilling in students a commitment for life-long 

learning (e.g. commitment to critical inquiry, 

information-processing skills, and a willingness to 

experiment with new ideas and practices). 

3 3  

3.5 The teaching and learning activities are shown to 

inculcate in students, new ideas, creative thought, 

innovation, and an entrepreneurial mindset. 

3 3  

3.6 The teaching and learning processes are shown to 

be continuously improved to ensure their 

relevance to the needs of industry and are aligned 

to the expected learning outcomes. 

3 2  

Overall Opinion 3 3  

4. Student Assessment 

4.1 A variety of assessment methods are shown to be 

used and are shown to be constructively aligned to 

achieving the expected learning outcomes and the 

teaching and learning objectives. 

4 4  

4.2 The assessment and assessment-appeal policies 

are shown to be explicit, communicated to 

students, and applied consistently. 

4 4  

4.3 The assessment standards and procedures for 

student progression and degree completion, are 

shown to be explicit, communicated to students, 

and applied consistently. 

4 4  
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เกณฑ? รายละเอียด เป�าหมาย 
คะแนนประเมิน

ตนเอง 

คะแนน

ประเมินโดย

กรรมการ 

4.4 The assessments methods are shown to include 

rubrics, marking schemes, timelines, and 

regulations, and these are shown to ensure validity, 

reliability, and fairness in assessment. 

4 4  

4.5 The assessment methods are shown to measure 

the achievement of the expected learning 

outcomes of the programme and its courses. 

4 4  

4.6 Feedback of student assessment is shown to be 

provided in a timely manner. 

4 4  

4.7 The student assessment and its processes are 

shown to be continuously reviewed and improved 

to ensure their relevance to the needs of industry 

and alignment to the expected learning outcomes. 

4 4  

Overall Opinion 4 4  

5. Academic Staff 

5.1 The programme to show that academic staff 

planning (including succession, promotion, re-

deployment, termination, and retirement plans) is 

carried out to ensure that the quality and quantity 

of the academic staff fulfil the needs for education, 

research, and service. 

3 2  

5.2 The programme to show that staff workload is 

measured and monitored to improve the quality of 

education, research, and service. 

3 2  

5.3 The programme to show that the competences of 

the academic staff are determined, evaluated, and 

communicated. 

3 3  

5.4 The programme to show that the duties allocated 

to the academic staff are appropriate to 

qualifications, experience, and aptitude. 

4 4  
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เกณฑ? รายละเอียด เป�าหมาย 
คะแนนประเมิน

ตนเอง 

คะแนน

ประเมินโดย

กรรมการ 

5.5 The programme to show that promotion of the 

academic staff is based on a merit system which 

accounts for teaching, research, and service. 

3 2  

5.6 The programme to show that the rights and 

privileges, benefits, roles and relationships, and 

accountability of the academic staff, taking into 

account professional ethics and their academic 

freedom, are well defined and understood. 

3 2  

5.7 The programme to show that the training and 

developmental needs of the academic staff are 

systematically identified, and that appropriate 

training and development activities are 

implemented to fulfil the identified needs. 

3 2  

5.8 The programme to show that performance 

management including reward and recognition is 

implemented to assess academic staff teaching 

and research quality. 

3 2  

Overall Opinion 3 2  

6. การบริการและการชBวยเหลือผูUเรียน (Student Support Services) 

6.1 The student intake policy, admission criteria, and 

admission procedures to the programme are 

shown to be clearly defined, communicated, 

published, and up-to-date. 

4 4  

6.2 Both short-term and long-term planning of 

academic and non-academic support services are 

shown to be carried out to ensure sufficiency and 

quality of support services for teaching, research, 

and community service. 

4 4  

6.3 An adequate system is shown to exist for student 

progress, academic performance, and workload 

monitoring. Student progress, academic 

performance, and workload are shown to be 

4 4  
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เกณฑ? รายละเอียด เป�าหมาย 
คะแนนประเมิน

ตนเอง 

คะแนน

ประเมินโดย

กรรมการ 

systematically recorded and monitored. Feedback 

to students and corrective actions are made where 

necessary. 

6.4 Co-curricular activities, student competition, and 

other student support services are shown to be 

available to improve learning experience and 

employability. 

4 3  

6.5 The competences of the support staff rendering 

student services are shown to be identified for 

recruitment and deployment. These competences 

are shown to be evaluated to ensure their 

continued relevance to stakeholders needs. Roles 

and relationships are shown to be well-defined to 

ensure smooth delivery of the services. 

4 3  

6.6 Student support services are shown to be 

subjected to evaluation, benchmarking, and 

enhancement. 

4 3  

Overall Opinion 4 3  

7. Facilities and Infrastructure 

7.1 The physical resources to deliver the curriculum, 

including equipment, material, and information 

technology, are shown to be sufficient. 

4 3  

7.2 The laboratories and equipment are shown to be 

up-to-date, readily available, and effectively 

deployed. 

4 3  

7.3 A digital library is shown to be set-up, in keeping 

with progress in information and communication 

technology. 

4 4  

7.4 The information technology systems are shown to 

be set up to meet the needs of staff and students. 

4 4  

7.5 The university is shown to provide a highly 

accessible computer and network infrastructure 

4 4  
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เกณฑ? รายละเอียด เป�าหมาย 
คะแนนประเมิน

ตนเอง 

คะแนน

ประเมินโดย

กรรมการ 

that enables the campus community to fully 

exploit information technology for teaching, 

research, service, and administration. 

7.6 The environmental, health, and safety standards 

and access for people with special needs are 

shown to be defined and implemented. 

4 3  

7.7 The university is shown to provide a physical, 

social, and psychological environment that is 

conducive for education, research, and personal 

wellbeing. 

4 4  

7.8 The competences of the support staff rendering 

services related to facilities are shown to be 

identified and evaluated to ensure that their skills 

remain relevant to stakeholder needs. 

4 3  

7.9 The quality of the facilities (library, laboratory, IT, 

and student services) are shown to be subjected to 

evaluation and enhancement. 

4 3  

Overall Opinion 4 3  

8. Output and Outcomes 

8.1 The pass rate, dropout rate, and average time to 

graduate are shown to be established, monitored, 

and benchmarked for improvement. 

4 3  

8.2 Employability as well as self-employment, 

entrepreneurship, and advancement to further 

studies, are shown to be established, monitored, 

and benchmarked for improvement. 

4 3  

8.3 Research and creative work output and activities 

carried out by the academic staff and students, are 

shown to be established, monitored, and 

benchmarked for improvement. 

4 3  



 55 

เกณฑ? รายละเอียด เป�าหมาย 
คะแนนประเมิน

ตนเอง 

คะแนน

ประเมินโดย

กรรมการ 

8.4 Data are provided to show directly the 

achievement of the programme outcomes, which 

are established and monitored. 

4 3  

8.5 Satisfaction level of the various stakeholders are 

shown to be established, monitored, and 

benchmarked for improvement. 

4 3  

Overall Opinion 4 3  

Overall Opinion (1-8) 4 2  
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3.2 จุดเดBน จุดที่ควรพัฒนา และแผนพัฒนา 

เกณฑ? รายละเอียด 
จุดเดBน 

(Straight)  

จุดที่ควรพัฒนา 

(AFI)  

ผลการดำเนินงานป�

การศึกษา ............. 

แผนการดำเนินการ

ปรับปรุงและพัฒนา  

1. Expected Learning Outcomes  

1.1 The programme to show that 

the expected learning 

outcomes are appropriately 

formulated in accordance with 

an established learning 

taxonomy, are aligned to the 

vision and mission of the 

university, and are known to all 

stakeholders 

 หลักสูตรปรับปรุงป� พ.ศ. 

2570 เนXนพัฒนาดังนี ้

1. หลักสูตรสรXาง PLOs ตาม

หลัก Learning Taxonomy 

- PLOs มีความชัดเจน วัดไดX

และเห็นตรงกัน 

- PLOs ทุกขXอของหลักสูตร

ขึ้นตXนดXวย Action Verb และ

กำหนด Leaning Level  

2. PLOs ของหลักสูตร

สอดคลXองกับวิสัยทัศนH/พันธ

กิจ/อัตลักษณHของคณะและ

มหาวิทยาลัย 

3. หลักสูตรมีการกำหนดกลุNม 

SHs ไวXอยNางชัดเจน (ผูXใชX

บัณฑิต แหลNงฝ ก ศิษยHเกNา 

ศิษยHป�จจุบัน คณะกรรมการ

บริหารหลักสูตร) 

 หลักสูตรมีแผนปรับปรุง

การจัดทำ PLOs ในการ

ปรับปรุงหลักสูตรวงรอบ 

(5 ป�) ป� พ.ศ. 2570 ใหX

สอดคลXองกับหลัก 

Taxonomy เพื่อใหXงNาย

ตNอการวัดและ

ประเมินผล ภายใตXการ

กำกับติดตามของ

ประธานหลักสูตร 

1.2 The programme to show that 

the expected learning 

outcomes for all courses are 

 หลักสูตรปรับปรุงควรใชX PLOs 

เปWนตัวตั้งในการกำหนด

รายวิชาบังคับ และจาก มคอ 
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เกณฑ? รายละเอียด 
จุดเดBน 

(Straight)  

จุดที่ควรพัฒนา 

(AFI)  

ผลการดำเนินงานป�

การศึกษา ............. 

แผนการดำเนินการ

ปรับปรุงและพัฒนา  

appropriately formulated and 

are aligned to the expected 

learning outcomes of the 

programme. 

2 (Curriculum Mapping) 

หลักสูตรมีการกระจาย PLOs 

ลงสูNรายวิชา  

 

1.3 The programme to show that 

the expected learning 

outcomes consist of both 

generic outcomes (related to 

written and oral 

communication, problem 

solving, information technology, 

teambuilding skills, etc) and 

subject specific outcomes 

(related to knowledge and skills 

of the study discipline). 

 หลักสูตรปรับปรุงควรกำหนด 

PLOs ของหลักสูตรครอบคลุม

ทั้ง GLOs และ SSLOs 

  

1.4 The programme to show that 

the requirements of the 

stakeholders, especially the 

external stakeholders, are 

gathered, and that these are 

reflected in the expected 

learning outcomes. 

 หลักสูตรปรับปรุงควรสรXาง 

PLOs มาจาก 

Need/Requirement ของ 

SHs 4 กลุNม 

(ผูXใชXบัณฑิต/แหลNงฝ ก ศิษยH

ป�จจุบัน ศิษยHเกNา อาจารยH

ผูXรับผิดชอบหลักสูตร) 
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เกณฑ? รายละเอียด 
จุดเดBน 

(Straight)  

จุดที่ควรพัฒนา 

(AFI)  

ผลการดำเนินงานป�

การศึกษา ............. 

แผนการดำเนินการ

ปรับปรุงและพัฒนา  

ควรมีการใชXแบบสอบถาม การ

สัมภาษณHออนไลนH การประชุม

ภายใน เปWนเครื่องมือ ในการ

สกัด SHs’Need กNอนยกรNาง

หลักสูตร 

1.5 The programme to show that 

the expected learning 

outcomes are achieved by the 

students by the time they 

graduate. 

 หลักสูตรปรับปรุงป� พ.ศ. 

2570 ควรดำเนินการดังนี้ 

1. หลักสูตรกำหนดระยะเวลา

การบรรลุ PLOs ตาม

ระยะเวลาการศึกษา 4 ป� ที่

กำหนดไวXในแผนการเรียนตาม

เลNม มคอ 2 

2. หลักสูตรใชXการบรรลุ CLOs 

ในรายวิชาบังคับ จำนวน 25 

รายวิชา เปWนตัววัดการบรรลุ 

PLOs โดยใหXอาจารยH

ผูXรับผิดชอบรายวิชาเปWน

ผูXรับผิดชอบวัดการบรรลุ 

CLOs ของแตNละรายวิชา และ

ติดตามการบรรลุทุกป�

การศึกษาโดยอาจารยHที่

ปรึกษา ภายใตXการกำกับ

ติดตามของประธานหลักสูตร 
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เกณฑ? รายละเอียด 
จุดเดBน 

(Straight)  

จุดที่ควรพัฒนา 

(AFI)  

ผลการดำเนินงานป�

การศึกษา ............. 

แผนการดำเนินการ

ปรับปรุงและพัฒนา  

2. Programme Structure and Content  

2.1 The specifications of the 

programme and all its courses 

are shown to be 

comprehensive, up-to-date, and 

made available and 

communicated to all 

stakeholders. 

โครงสรXางหลักสูตรมีความ

หลากหลายและทันสมัย 

   

2.2 The design of the curriculum is 

shown to be constructively 

aligned with achieving the 

expected learning outcomes. 

    

2.3 The design of the curriculum is 

shown to include feedback 

from stakeholders, especially 

external stakeholders. 

มีการสรXางหลักสูตรโดยการนำ 

Feedback จากผูXใชXบัณฑิต

และศิษยHเกNา 

   

2.4 The contribution made by each 

course in achieving the 

expected learning outcomes is 

shown to be clear. 

รายวิชาของหลักสูตรมีการ

จัดการเรียนการสอนบรรลุผล

ลัพธHการเรียนรูX 

   

2.5 The curriculum to show that all 

its courses are logically 

structured, properly sequenced 

โครงสรXางของหลักสูตรมีครบ

ตามเกณฑHการสรXางหลักสูตร

และมีวิชาบูรณาการ 
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เกณฑ? รายละเอียด 
จุดเดBน 

(Straight)  

จุดที่ควรพัฒนา 

(AFI)  

ผลการดำเนินงานป�

การศึกษา ............. 

แผนการดำเนินการ

ปรับปรุงและพัฒนา  

(progression from basic to 

intermediate to specialised 

courses), and are integrated 

2.6 The curriculum to have 

option(s) for students to pursue 

major and/or minor 

specialisations. 

    

2.7 The programme to show that its 

curriculum is reviewed 

periodically following an 

established procedure and that 

it remains up-to-date and 

relevant to industry. 

หลักสูตรมีการทบทวนทุก 1 ป� 

และปรับปรุงตามวงรอบทุก 5 

ป� 

   

3. Teaching and Learning Approach  

3.1 The educational philosophy is 

shown to be articulated and 

communicated to all 

stakeholders. It is also shown to 

be reflected in the teaching and 

learning activities. 

 ควรมีตัวชี้วัดที่สะทXอนผลลัพธH

เชิงปริมาณ หรือ Feedback 

จากนักศึกษาเพิ่มเติม เชNน 

แบบสอบถามความเขXาใจ

เกี่ยวกับปรัชญาการศึกษา 

  

3.2 The teaching and learning 

activities are shown to allow 

students to participate 

สาขามีความโดดเดNนในดXาน 

การใหXนักศึกษามีสNวนรNวม ซึ่ง

สอดคลXองกับแนวทาง 
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เกณฑ? รายละเอียด 
จุดเดBน 

(Straight)  

จุดที่ควรพัฒนา 

(AFI)  

ผลการดำเนินงานป�

การศึกษา ............. 

แผนการดำเนินการ

ปรับปรุงและพัฒนา  

responsibly in the learning 

process. 

Outcome-based 

Education 

3.3 The teaching and learning 

activities are shown to involve 

active learning by the students. 

หลักสูตรเนXนการสอนแบบ 

Active learning ทุกรายวิชา 

   

3.4 The teaching and learning 

activities are shown to promote 

learning, learning how to learn, 

and instilling in students a 

commitment for life-long 

learning (e.g. commitment to 

critical inquiry, information-

processing skills, and a 

willingness to experiment with 

new ideas and practices). 

    

3.5 The teaching and learning 

activities are shown to inculcate 

in students, new ideas, creative 

thought, innovation, and an 

entrepreneurial mindset. 

สาขามีความโดดเดNนในดXาน 

การสNงเสริมความคิดสรXางสรรคH 

ซึ่งสอดคลXองกับแนวทาง 

Outcome-based 

Education  

   

3.6 The teaching and learning 

processes are shown to be 

continuously improved to 

สาขามีความโดดเดNนในดXาน 

การใหXนักศึกษามี การพัฒนา

เนื้อหาตามบริบทอุตสาหกรรม 
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เกณฑ? รายละเอียด 
จุดเดBน 

(Straight)  

จุดที่ควรพัฒนา 

(AFI)  

ผลการดำเนินงานป�

การศึกษา ............. 

แผนการดำเนินการ

ปรับปรุงและพัฒนา  

ensure their relevance to the 

needs of industry and are 

aligned to the expected 

learning outcomes. 

ซึ่งสอดคลXองกับแนวทาง 

Outcome-based 

Education 

4. Student Assessment  

4.1 A variety of assessment 

methods are shown to be used 

and are shown to be 

constructively aligned to 

achieving the expected learning 

outcomes and the teaching and 

learning objectives. 

    

4.2 The assessment and 

assessment-appeal policies are 

shown to be explicit, 

communicated to students, and 

applied consistently. 

    

4.3 The assessment standards and 

procedures for student 

progression and degree 

completion, are shown to be 

explicit, communicated to 

มีการสอบ Exit-exam ทั้งภาค

ทฤษฏ ีภาคปฏิบัติ และ

สัมภาษณH กNอนการสำเร็จ

การศึกษา 
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เกณฑ? รายละเอียด 
จุดเดBน 

(Straight)  

จุดที่ควรพัฒนา 

(AFI)  

ผลการดำเนินงานป�

การศึกษา ............. 

แผนการดำเนินการ

ปรับปรุงและพัฒนา  

students, and applied 

consistently. 

4.4 The assessments methods are 

shown to include rubrics, 

marking schemes, timelines, and 

regulations, and these are 

shown to ensure validity, 

reliability, and fairness in 

assessment. 

    

4.5 The assessment methods are 

shown to measure the 

achievement of the expected 

learning outcomes of the 

programme and its courses. 

    

4.6 Feedback of student 

assessment is shown to be 

provided in a timely manner. 

    

4.7 The student assessment and its 

processes are shown to be 

continuously reviewed and 

improved to ensure their 

relevance to the needs of 
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เกณฑ? รายละเอียด 
จุดเดBน 

(Straight)  

จุดที่ควรพัฒนา 

(AFI)  

ผลการดำเนินงานป�

การศึกษา ............. 

แผนการดำเนินการ

ปรับปรุงและพัฒนา  

industry and alignment to the 

expected learning outcomes. 

5. Academic Staff  

5.1 The programme to show that 

academic staff planning 

(including succession, 

promotion, re-deployment, 

termination, and retirement 

plans) is carried out to ensure 

that the quality and quantity of 

the academic staff fulfil the 

needs for education, research, 

and service. 

หลักสูตรมีการวิเคราะหH 

รวบรวมขXอมูล นำสNงใหXคณะ

จัดทำแผนแผนอัตรากำลังของ

คณะเทคโนโลยกีารเกษตร  

   

5.2 The programme to show that 

staff workload is measured and 

monitored to improve the 

quality of education, research, 

and service. 

1. มหาวิทยาลัยกำหนดภาระ

งานขั้นต่ำตามตำแหนNงทาง

วิชาการและตำแหนNงบริหาร 

2. และกำหนดใหXมีการวัดและ

ประเมินผลป�ละ 2 ครั้ง ภายใตX

การกำกับติดตามของคณบดี 

3. มีการแจXงผลการประเมินใหX

ผูXถูกประเมินลงนามรับทราบ 
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เกณฑ? รายละเอียด 
จุดเดBน 

(Straight)  

จุดที่ควรพัฒนา 

(AFI)  

ผลการดำเนินงานป�

การศึกษา ............. 

แผนการดำเนินการ

ปรับปรุงและพัฒนา  

5.3 The programme to show that 

the competences of the 

academic staff are determined, 

evaluated, and communicated. 

หลักสูตรมีการพัฒนา

สมรรถนะ โดยการสNงอาจารยH

เขXารับการอบรมอยNางตNอเนื่อง 

 

  หลักสูตรวางแผน

กำหนดกระบวนการวัด

และประเมินผล

สมรรถนะ ในป�

การศึกษา 2569 ภายใตX

การกำกับติดตามของ

ประธานหลักสูตร 

5.4 The programme to show that 

the duties allocated to the 

academic staff are appropriate 

to qualifications, experience, 

and aptitude. 

หลักสูตรจัดสรรภาระงานตาม 

คุณวุฒิ ประสบการณH และ

ความเชี่ยวชาญ 

   

5.5 The programme to show that 

promotion of the academic staff 

is based on a merit system 

which accounts for teaching, 

research, and service. 

    

5.6 The programme to show that 

the rights and privileges, 

benefits, roles and relationships, 

and accountability of the 

academic staff, taking into 

account professional ethics and 
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เกณฑ? รายละเอียด 
จุดเดBน 

(Straight)  

จุดที่ควรพัฒนา 

(AFI)  

ผลการดำเนินงานป�

การศึกษา ............. 

แผนการดำเนินการ

ปรับปรุงและพัฒนา  

their academic freedom, are 

well defined and understood. 

5.7 The programme to show that 

the training and developmental 

needs of the academic staff are 

systematically identified, and 

that appropriate training and 

development activities are 

implemented to fulfil the 

identified needs. 

    

5.8 The programme to show that 

performance management 

including reward and 

recognition is implemented to 

assess academic staff teaching 

and research quality. 

มหาวิทยาลัยและคณะมีการยก

ยNองเชิดชู สรXางขวัญและ

กำลังใจ และสนับสนุน

คNาตอบแทนเผยแพรN

ผลงานวิจัย สNวนในระดับ

หลักสูตรมีการยกยNองเชิดชู 

เพื่อสรXางแรงบันดาลใจผNาน

ชNองทางออนไลนHของหลักสูตร 

   

6. การบริการและการชBวยเหลือผูUเรียน (Student Support Services)  

6.1 The student intake policy, 

admission criteria, and 

admission procedures to the 

programme are shown to be 
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เกณฑ? รายละเอียด 
จุดเดBน 

(Straight)  

จุดที่ควรพัฒนา 

(AFI)  

ผลการดำเนินงานป�

การศึกษา ............. 

แผนการดำเนินการ

ปรับปรุงและพัฒนา  

clearly defined, communicated, 

published, and up-to-date. 

6.2 Both short-term and long-term 

planning of academic and non-

academic support services are 

shown to be carried out to 

ensure sufficiency and quality of 

support services for teaching, 

research, and community 

service. 

    

6.3 An adequate system is shown 

to exist for student progress, 

academic performance, and 

workload monitoring. Student 

progress, academic 

performance, and workload are 

shown to be systematically 

recorded and monitored. 

Feedback to students and 

corrective actions are made 

where necessary. 
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เกณฑ? รายละเอียด 
จุดเดBน 

(Straight)  

จุดที่ควรพัฒนา 

(AFI)  

ผลการดำเนินงานป�

การศึกษา ............. 

แผนการดำเนินการ

ปรับปรุงและพัฒนา  

6.4 Co-curricular activities, student 

competition, and other student 

support services are shown to 

be available to improve learning 

experience and employability. 

หลักสูตรมีการสNงเสริมใหX

นักศึกษาเขXารNวมกิจกรรมการ

แขNงขันรายการแขNงขันตNาง ๆ 

   

6.5 The competences of the 

support staff rendering student 

services are shown to be 

identified for recruitment and 

deployment. These 

competences are shown to be 

evaluated to ensure their 

continued relevance to 

stakeholders needs. Roles and 

relationships are shown to be 

well-defined to ensure smooth 

delivery of the services. 

    

6.6 Student support services are 

shown to be subjected to 

evaluation, benchmarking, and 

enhancement. 
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เกณฑ? รายละเอียด 
จุดเดBน 

(Straight)  

จุดที่ควรพัฒนา 

(AFI)  

ผลการดำเนินงานป�

การศึกษา ............. 

แผนการดำเนินการ

ปรับปรุงและพัฒนา  

7. Facilities and Infrastructure  

7.1 The physical resources to 

deliver the curriculum, including 

equipment, material, and 

information technology, are 

shown to be sufficient. 

หลักสูตรมีอุปกรณH/เครื่องมือ 

อาคารเรียน หXองปฏิบัติการที่

เพียงพอ พรXอมใชXและทันสมัย 

   

7.2 The laboratories and equipment 

are shown to be up-to-date, 

readily available, and effectively 

deployed. 

หลักสูตรมีเครื่องอุปกรณHทาง

หXองปฏิบัติการที่ทันสมัย 

   

7.3 A digital library is shown to be 

set-up, in keeping with progress 

in information and 

communication technology. 

    

7.4 The information technology 

systems are shown to be set up 

to meet the needs of staff and 

students. 

    

7.5 The university is shown to 

provide a highly accessible 

computer and network 

infrastructure that enables the 

campus community to fully 
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ปรับปรุงและพัฒนา  

exploit information technology 

for teaching, research, service, 

and administration. 

7.6 The environmental, health, and 

safety standards and access for 

people with special needs are 

shown to be defined and 

implemented. 

    

7.7 The university is shown to 

provide a physical, social, and 

psychological environment that 

is conducive for education, 

research, and personal 

wellbeing. 

    

7.8 The competences of the 

support staff rendering services 

related to facilities are shown to 

be identified and evaluated to 

ensure that their skills remain 

relevant to stakeholder needs. 

    

7.9 The quality of the facilities 

(library, laboratory, IT, and 

student services) are shown to 
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be subjected to evaluation and 

enhancement. 

8. Output and Outcomes  

8.1 The pass rate, dropout rate, and 

average time to graduate are 

shown to be established, 

monitored, and benchmarked 

for improvement. 

    

8.2 Employability as well as self-

employment, entrepreneurship, 

and advancement to further 

studies, are shown to be 

established, monitored, and 

benchmarked for improvement. 

บัณฑิตมีอัตราการไดXงานทำ

หลังสำเร็จการศึกษาภายใน 1 

ป� มากกวNารXอยละ 80 

   

8.3 Research and creative work 

output and activities carried out 

by the academic staff and 

students, are shown to be 

established, monitored, and 

benchmarked for improvement. 

    

8.4 Data are provided to show 

directly the achievement of the 
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programme outcomes, which 

are established and monitored. 

8.5 Satisfaction level of the various 

stakeholders are shown to be 

established, monitored, and 

benchmarked for improvement. 

    

 

การดำเนินงานพัฒนาและปรับปรุงดXานอื่น ๆ  
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