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การรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ประจ าปีการศึกษา 2564 วันที่รายงาน 31 พฤษภาคม 2565 

 
 

 

ตัวบ่งชี้ท่ี 2 อัตราการรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา  
 

ผลการด าเนินงาน 
ระดับปริญญาตรี  
1. ร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 

ภาคปกติ 
 

ปีการศึกษา 2560 2561 2562 2563 2564 

จ ำนวนรับตำมแผนที่ก ำหนดใน มคอ. 2  80 80 80 80 70 
จ ำนวนที่รับเข้ำศึกษำจริง  69 97 77 85 72 
ร้อยละของจ ำนวนรับเข้ำศึกษำตำมแผนกำรศึกษำ 86.25 121.25 96.25 106.25 102.85 

 

*หมายเหต ุในปีกำรศึกษำ 2564 หลักสูตรฯ ได้มีกำรขอปรับลดจ ำนวนรับนักศึกษำลงเหลือ 70 คน 
 
สรุปผลการด าเนินงาน  
 

ผลการด าเนินงาน ปีการศึกษา 
2560 

ปีการศึกษา 
2561 

ปีการศึกษา 
2562 

ปีการศึกษา 
2563 

ปีการศึกษา 
2564 

ร้อยละของจ ำนวนรับเข้ำ
ศึกษำตำมแผนกำรศึกษำ
ภำพรวมหลักสูตร 

86.25 121.25 96.25 106.25 102.85 

 
2. ผลการวิเคราะห์ร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 

2.1 มีวิธีการ/กระบวนการรับเข้าศึกษาอย่างไร (การก าหนดจ านวนรับ การก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษา
ที่สอดคล้องกับความต้องการของหลักสูตร การประชาสัมพันธ์ การก าหนดเกณฑ์ที่ใช้ในการคัดเลือก และ
การตัดสินใจรับเข้าศึกษา)  

กระบวนกำรรับนักศึกษำ เริ่มจำกคณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรพิจำรณำก ำหนดจ ำนวนรับและ
คุณสมบัติของผู้เข้ำศึกษำตำม มคอ. 2 โดยอำศัยปรัชญำและสำระในหลักสูตรฯ เช่น ต้องเป็นนักเรียนจบ
มัธยมศึกษำปีที่  6 หรือเทียบเท่ำสำยวิทยำศำสตร์ และมีสุขภำพแข็งแรง ไม่มีโรคที่ เป็นอุปสรรคต่อ  



3 
 

กำรเรียน และเป็นไปตำมข้อบังคับกำรศึกษำระดับปริญญำตรี มหำวิทยำลัยเชียงใหม่  โดยประชำสัมพันธ์
หลักสูตรผ่ำนช่องทำงหลำกหลำย เช่น เว็บไซต์ เพจเฟซบุ๊กและเฟซบุ๊กไลฟ์ TikTok สื่อวิดีโอประชำสัมพันธ์ไป
ทำงโรงเรียน และสอบผ่ำนกำรคัดเลือกตำมช่องทำงที่มหำวิทยำลัยก ำหนด โดยรับในระบบ Thai University 
Center Admission System หรือ TCAS สรุปขั้นตอนได้ดังนี้ 
 
ตำรำงที่ 1 กำรรับเข้ำนักศึกษำสำขำวิชำวิศวกรรมอำหำร ประจ ำปีกำรศึกษำ 2564 
 

รอบของการรับ คุณสมบัติ 
ผู้ยืนยันสิทธิ์ 

(คน) 
1. TCAS 1 
(Portfolio) 

- ก ำลังศึกษำชั้นมัธยมศึกษำปีที่ 6 
- GPA รวม 5 เทอม 2.75 – 3.00 ขึ้นไป 
- รับเฉพำะสำยวิทยำศำสตร์ – คณิตศำสตร์หรือเทียบเท่ำ 
 

1.  โครงกำรผู้มีควำมสำมำรถพิเศษทำงวิทยำศำสตร์ และ
 เทคโนโลยี 
2.  โครงกำรสร้ำงนักนวัตกรรมทำงอุตสำหกรรมเกษตร 
 ผ่ำนค่ำยของคณะฯ 
3. โครงกำรรับนักเรียนผู้มีผลกำรเรียนดีเด่น 
4.  โครงกำรเด็กดีมีที่เรียน 
5.  โครงกำรรับนักเรียนผู้มีควำมสำมำรถทำงภำษำอังกฤษ 
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2. TCAS 2 (Quota) - รับเฉพำะสำยวิทยำศำสตร์ – คณิตศำสตร์หรือ เทียบเท่ำ 
- ยื่นคะแนนวิชำสำมัญ 09, 19, 29, 39, 49, 59, 69 
- มีคุณสมบัติตำมประกำศกำรรับนักเรียนโควตำฯ มช. 
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3. TCAS 3 
 (Admission) 

- ส ำเร็จกำรศึกษำชั้นมัธยมศึกษำปีที่ 6 
- มีหน่วยกิตกลุ่มสำระ วิทย์ 22 หน่วยกิต และคณิต  12 
 หน่วยกิตข้ึนไป 
- ยื่นคะแนนวิชำสำมัญ 09, 19, 29, 39, 49, 59, 69 
 (Admission 1) 
- ยื่นคะแนนตำมคุณสมบัติตำมองค์ประกอบ  Admission 
 (Admission 2) 

53 

4. TCAS 4 (Direct 
 Admission ) 

- ส ำเร็จกำรศึกษำชั้นมัธยมศึกษำปีที่ 6 
- รับเฉพำะสำยวิทยำศำสตร์ – คณิตศำสตร์หรือ เทียบเท่ำ 
- เลือกยื่นคะแนนชุดวิชำสำมัญ 7 วิชำ หรือ คะแนน 
 GAT, PAT1, PAT2 
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รวม 79 
 

*หมายเหต ุ นักศึกษำมำรำยงำนตัว จ ำนวน 72 คน (สละสิทธิ์ จ ำนวน 7 คน)  
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กรรมกำรบริหำรหลักสูตรฯ ทบทวนจ ำนวนรับนักศึกษำเป็นประจ ำทุกปี เพ่ือน ำข้อมูลมำปรับปรุง
กระบวนกำรรับนักศึกษำเข้ำเรียนให้เป็นไปตำมแผนกำรรับในปีกำรศึกษำถัดไป 
 
2.2 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สาเหตุที่จ านวนรับเข้าศึกษาไม่เป็นไปตามแผน การศึกษาคือ
อะไร  
 ไม่มี  
 
กรณีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้จ านวนรับเข้าศึกษาเป็นไปตาม
แผนการศึกษาคืออะไร 
 ร้อยละจ ำนวนรับเข้ำศึกษำมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น ตั้งแต่ปี 2562 โดยในปี 2563 - 2564 มีจ ำนวนรับเข้ำ
สูงกว่ำแผนกำรรับเข้ำที่ก ำหนด เนื่องจำกหลักสูตรฯ และคณะฯ มีแผนกำรประชำสัมพันธ์กำรรับนักศึกษำได้
ตรงกับกลุ่มผู้เข้ำเรียน โดยใช้ช่องทำงที่หลำกหลำยมำกขึ้น  
 
2.3 มีวิธีการพัฒนา/ปรับปรุงกระบวนการรับเข้าศึกษาอย่างไรที่ส่งผลให้หลักสูตรสามารถรับนักศึกษาได้
ตามจ านวนที่ก าหนด และมีคุณสมบัติตรงตามต้องการของหลักสูตร 
 กำรปรับปรุงแผนกำรประชำสัมพันธ์ในรูปแบบที่สอดคล้องกับควำมสนใจของกลุ่มเป้ำหมำยมำก
ยิ่ งขึ้น เช่น กำรใช้ช่องทำง Instagram TikTok สื่อวิดี โอประชำสัมพันธ์ไปทำงโรงเรียน  และออกบูธ 
ประชำสัมพันธ์ไปยังกลุ่มโรงเรียนเป้ำหมำย รวมทั้งมีกำรให้ข้อมูลเกี่ยวกับกำรเรียนกำรสอนในหลักสูตรและกำร
ประกอบอำชีพภำยหลังกำรส ำเร็จกำรศึกษำ  และควำมต้องกำรกำรช่วยเหลือด้ ำนทุนกำรศึกษำ 
ในวันสัมภำษณ์รับเข้ำ เพ่ือให้นักเรียนรู้จักสำขำวิชำฯ ดีขึ้น และลดควำมกังวลปัญหำด้ำนกำรเงิน ซึ่งอำจส่งผล
ให้จ ำนวนกำรสละสิทธิ์ลดลง 
 โดยในปีกำรศึกษำ 2565 คณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรได้พิจำรณำปรับลดจ ำนวนรับนักศึกษำลง
เหลือ 70 คน ตำมนโยบำยของคณะฯ เพ่ือให้ได้นักศึกษำที่มีคุณสมบัติตรงกับที่หลักสูตรก ำหนด และกำร
จัดกำรเรียนกำรสอนเป็นไปอย่ำงมีประสิทธิภำพมำกยิ่งขึ้น 
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ตัวบ่งชี้ท่ี 3 อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา  
 

ผลการด าเนินงาน  
1. การคงอยู่ของนักศึกษา (หลักสูตร 4 ปี) 

 

รหัส
นักศึกษา 

จ านวน
รับเข้า 
ศึกษา

จริง (1) 

จ านวนที่ลาออกและพ้นสภาพสะสม
จนถึงสิ้นปีการศึกษานั้นๆ อัตราการคง

อยู่ 

สาเหตุของการลาออก 
และการพ้นสภาพ 
(ระบุจ านวนตาม

สาเหตุ) 
ชั้นปี
ที่ 1 

ชั้นปี
ที่ 2 

ชั้นปี
ที่ 3 

ชั้นปี
ที่ 4 

รวม 
(2) 

รหัส 57 60         29 51.67  
รหัส 58 73         21 71.23  
รหัส 59 81         14 82.72  
รหัส 60 69 8 7 1 0 16 76.81 ลาออก 5 พ้นสภาพ 11  
รหัส 61 97 39 2 4 0 45 53.61 ลาออก 37 พ้นสภาพ 8 
รหัส 62 77 6 6 4  16 79.22 ลาออก 15 พ้นสภาพ 1 
รหัส 63 85 4 9   13 84.70 ลาออก 13 
รหัส 64 72 7    7 90.27 ลาออก 7 

 

หมำยเหตุ : 1. จ ำนวนที่รับเข้ำศึกษำจริง หมำยถึง จ ำนวนนักศึกษำที่รำยงำนตัวเข้ำศึกษำในหลักสูตร 
                2. จ ำนวนที่รับเข้ำศึกษำ ไม่นับรวมนักศึกษำท่ีโอนย้ำยมำจำกหลักสูตรอื่น 
 3. จ ำนวนที่ลำออกและพ้นสภำพ ยกเว้น กำรเสียชีวิต กำรย้ำยสถำนที่ท ำงำนของนักศึกษำในระดับ 
  บัณฑิตศึกษำ 
 4. กรณีหลักสูตรมีมำกกว่ำหนึ่งแผนกำรศึกษำให้รำยงำนตำมแผนกำรศึกษำท่ีระบุใน มคอ. 2 
 
สรุปผลการด าเนินงาน  
 

ผลการด าเนินงาน รหัส 2557 รหัส 2558 รหัส 2559 รหัส 2560 รหัส 2561 
ร้อยละกำรคงอยู่ของ
นักศึกษำภำพรวมหลักสูตร 

51.67 71.23 82.72 76.81 53.61 

 
2. การวิเคราะห์ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 

2.1 มีวิธีการ/กระบวนการสนับสนุนนักศึกษาอย่างไร (การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา การให้
ค าแนะน าปรึกษา และการส่งเสริมด้านการเรียน)  
 2.1.1 กำรเตรียมควำมพร้อมก่อนเข้ำศึกษำมีกำรด ำเนินกำร 2 ระดับ ดังนี้ 
  2.1.1.1 ระดับคณะ 
 โดยมีรองคณบดีและคณะกรรมกำรพัฒนำคุณภำพนักศึกษำเป็นผู้รับผิดชอบจัดกิจกรรม Pre-college 
และปฐมนิเทศเพ่ือให้นักศึกษำได้ทรำบถึงกฎ ระเบียบต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรเรียนกำรสอน บทบำทของ
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นักศึกษำซึ่งเป็นปัจจัยส ำคัญต่อกำรประกันคุณภำพกำรศึกษำ ได้ปรับทัศนคติและพฤติกรรมเพ่ือกำรด ำเนินชีวิต
ในมหำวิทยำลัย กำรส่งเสริมด้ำนคุณธรรมจริยธรรม ควำมปลอดภัยในกำรจรำจร กำรฝึกซ้อมกำรปฏิบัติตนเมื่อ
เผชิญวินำศภัย เช่น อัคคีภัย และแผ่นดินไหว เป็นต้น รวมถึงกำรท ำกิจกรรมร่วมกับชุมชนเมื่อเสร็จสิ้นกิจกรรม 
Pre-college คณ ะกรรมกำรพัฒ นำคุณ ภ ำพนั กศึ กษ ำมี กำรประชุ ม พิ จำรณ ำผลกำรด ำ เนิ น งำน 
เพ่ือน ำมำปรับปรุงกำรด ำเนินกำรในปีกำรศึกษำหน้ำ 
 นอกจำกนี้ในระหว่ำงกิจกรรม Pre-college และปฐมนิเทศ รองคณบดีและคณะกรรมกำรพัฒนำ
คุณภำพนักศึกษำได้อธิบำยถึงกิจกรรมเสริมหลักสูตร เพ่ือให้นักศึกษำมีควำมเข้ำใจและสำมำรถเตรียมตัวก่อน
เริ่มภำคกำรศึกษำ โดยงำนบริกำรกำรศึกษำเป็นผู้รับผิดชอบ 
 
  2.1.1.2 ระดับหลักสูตร   
  คณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรก ำหนดและจัดกิจกรรมเตรียมควำมพร้อมให้นักศึกษำใหม่ 
ชั้นปีที่ 1 ในวันปฐมนิเทศของสำขำวิชำฯ ได้แก่ กำรให้ข้อมูลเกี่ยวกับสำขำวิชำฯ โครงสร้ำงหลักสูตรฯ 
แผนกำรศึกษำ และเงื่อนไขกระบวนวิชำที่ต้องเรียนก่อน-หลัง เกณฑ์กำรส ำเร็จกำรศึกษำ กำรได้เกียรตินิยม 
กำรพ้นสภำพ วินัยนักศึกษำเกี่ยวกับกำรทุจริตกำรสอบ แนะน ำวิธีกำรเรียน กำรปรับตัวและกำรใช้ชีวิตใน
มหำวิทยำลัย และนักศึกษำได้พบกับอำจำรย์ที่ปรึกษำ ในรูปแบบออนไลน์ เพ่ือรับค ำแนะน ำถึงกระบวนวิชำใน
ภำคกำรศึกษำท่ี 1 และกำรเตรียมตัวส ำหรับชีวิตในรั้วมหำวิทยำลัยที่แตกต่ำงจำกกำรเรียนในระดับมัธยมศึกษำ 
กำรค ำนวณเกรด เป็นต้น   
  จำกกำรจัดกิจกรรมเตรียมควำมพร้อมทั้งในระดับคณะฯ และระดับหลักสูตรให้กับนักศึกษำชั้นปี
ที่  1 พบว่ำนักศึกษำสำมำรถปรับตัวเข้ำกับกำรเรียนในระดับมหำวิทยำลัยได้ ท ำให้ อัตรำกำรคงอยู่ 
ของนักศึกษำชั้นปีที่ 1 เพ่ิมขึ้นจำกร้อยละ 84.70 เป็น 90.27 คณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรมีควำมเห็นว่ำ
กระบวนกำรรับนักศึกษำและกระบวนกำรเตรียมควำมพร้อมมีประสิทธิภำพและประสิทธิผลดี อย่ำงไร  
ก็ตำมทำงคณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรมีควำมเห็นว่ำในกำรจัดกิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษำควรเชิญรุ่นพ่ี 
และศิษย์เก่ำมำถ่ำยทอดประสบกำรณ์และให้แง่คิดด้ำนกำรเรียน กิจกรรม และกำรท ำงำน เพ่ือเป็นแรงจูงใจ
และให้รุ่นน้องเห็นภำพรวมของกำรเรียนกำรสอน และกำรประกอบอำชีพที่เกี่ยวข้องกับสำขำวิชำวิศวกรรม
กระบวนกำรอำหำร โดยวำงแผนจะด ำเนินกิจกรรมดังกล่ำวในภำคกำรศึกษำที่ 1/2565 และจะได้มีกำร
ประเมินผลหลังจัดกิจกรรมเพื่อน ำไปปรับปรุงกระบวนกำรอย่ำงต่อเนื่องต่อไป 
 2.1.2 กำรควบคุมกำรดูแลกำรให้ค ำปรึกษำวิชำกำรและแนะแนวแก่นักศึกษำในระดับปริญญำตรี  
   2.1.2.1 คณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรฯ ได้แต่งตั้งอำจำรย์ที่ปรึกษำให้กับนักศึกษำทุกคน 
เพ่ือให้ค ำปรึกษำด้ำนวิชำกำร กำรลงทะเบียน แนะน ำวิธีกำรเรียน และกำรใช้ชีวิตในมหำวิทยำลัย โดยกระจำย
ให้อำจำรย์ทุกท่ำนมีจ ำนวนนักศึกษำที่ต้องดูแลใกล้เคียงกัน และคณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรฯ มีกำรติดตำม
ผลกำรเรียนของนักศึกษำ หำกนักศึกษำมีผลกำรเรียนที่น่ำเป็นห่วง คณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรและงำน
บริกำรกำรศึกษำฯ จะแจ้งให้อำจำรย์ที่ปรึกษำรับทรำบและติดตำมอย่ำงใกล้ชิด 
   2.1.2.2 เนื่องจำกคณะอุตสำหกรรมเกษตรตั้งอยู่นอกเขตมหำวิทยำลัยหลัก และกระบวนวิชำที่
นักศึกษำชั้นปีที่ 1 ลงเรียนนั้นไม่ได้จัดกำรเรียนกำรสอนในคณะฯ ทำงสำขำวิชำฯ จึงได้จัดท ำกลุ่ม line ให้กับ
นักศึกษำแต่ละชั้นปี เพ่ือเพ่ิมช่องทำงให้นักศึกษำสำมำรถติดต่อกับอำจำรย์ที่ปรึกษำและอำจำรย์ผู้สอนใน
สำขำวิชำได้สะดวกมำกยิ่งขึ้นในกำรลงทะเบียน กำรเรียน กำรใช้ชีวิตในมหำวิทยำลัย ตลอดจนปรึกษำปัญหำ
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ในด้ำนต่ำงๆ ส ำหรับนักศึกษำชั้นปีอ่ืน อำจำรย์ที่ปรึกษำและอำจำรย์ผู้สอนสำมำรถติดตำมควำมก้ำวหน้ำใน
กำรเรียนของนักศึกษำตลอดจนปัญหำต่ำงๆ ผ่ำนทำงกลุ่ม line หรือทำงโทรศัพท์ นอกจำกนั้นอำจำรย์ที่
ปรึกษำยังสำมำรถติดตำมผลกำรเรียนของนักศึกษำทุกชั้นปีที่อยู่ในควำมดูแลผ่ำนเว็บไซต์ของส ำนักทะเบียน 
และกำรสอบถำมพูดคุยกับผู้ปกครองโดยตรงหรือได้รับแจ้งจำกผู้ปกครอง ทั้งนี้ผลกำรประเมินควำมพึงพอใจ  
ในด้ำนกำรเรียนกำรสอนของสำขำวิชำฯ โดยนักศึกษำ ผ่ำนระบบกำรประเมินซึ่งจัดท ำโดยส ำนักทะเบียนพบว่ำ
ผลกำรประเมินอยู่ในระดับดีถึงดีมำกในทุกรำยวิชำที่ได้มีกำรเปิดกำรเรียนกำรสอนในปีกำรศึกษำ 2564 
   2.1.2.3 นอกเหนือจำกระบบอำจำรย์ที่ปรึกษำแล้ว ยังมีเจ้ำหน้ำที่งำนบริกำรกำรศึกษำ หน่วย
พัฒนำคุณภำพนักศึกษำ และเจ้ำหน้ำที่ประสำนงำนหลักสูตร ได้ช่วยให้ค ำปรึกษำและประสำนงำนระหว่ำง
อำจำรย์และนักศึกษำในเรื่องต่ำงๆ ทั้งในด้ำนกำรเรียนกำรสอนและกิจกรรม  
   2.1.2.4 คณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรได้ประเมินกำรให้ค ำปรึกษำวิชำกำรและแนะแนว 
แก่นักศึกษำ โดยน ำผลกำรประเมินกำรให้บริกำรด้ำนกำรศึกษำของนักศึกษำมำพิจำรณำในที่ประชุม
คณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตร เพ่ือประกอบกำรปรับปรุงกระบวนกำร ซึ่งพบว่ำนักศึกษำชั้นปีที่ 1 มักจะ
ปรึกษำและติดต่ออำจำรย์ที่ปรึกษำในเฉพำะเวลำที่ประสงค์จะถอนกระบวนวิชำ ดังนั้นคณะกรรมกำรบริหำร
หลักสูตรจึงได้คอยติดตำมผลกำรศึกษำของนักศึกษำทุกชั้นปี หำกพบว่ำนักศึกษำมีผลกำรศึกษำเข้ำใกล้เกณฑ์ที่
จะพ้นสภำพกำรศึกษำ จะติดต่อนักศึกษำโดยตรงและดูแลอย่ำงใกล้ชิด เพ่ือวำงแผนกำรศึกษำและคอยติดตำม
เป็นระยะๆ เพ่ือให้กำรติดตำมกำรควบคุมกำรดูแลกำรให้ค ำปรึกษำวิชำกำรและแนะแนวแก่นักศึกษำ เป็นไป
อย่ำงมีประสิทธิภำพมำกขึ้น คณะกรรมกำรบริกำรหลักสูตรฯ จึงมีควำมเห็นว่ำควรมีกำรติดตำมพฤติกรรมกำร
เรียนและผลกำรศึกษำของนักศึกษำภำยหลังนักศึกษำทรำบคะแนนสอบกลำงภำค (2 สัปดำห์หลังกำรสอบ
กลำงภำค) และภำยใน 2 สัปดำห์หลังเปิดภำคกำรศึกษำในทุกๆ ภำคกำรศึกษำปกติ โดยจะมีกำรทบทวน
กระบวนกำรภำยหลังกำรด ำเนินกำรไปแล้วในปีกำรศึกษำถัดไป 
 
2.2 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่  : ปัจจัย/สาเหตุที่ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษามีแนวโน้มลดลง
หรือไม่คงท่ีคืออะไร 
  สำเหตุที่อัตรำำรคงอยู่ของนักศึกษำลดลงอย่ำงมำกในปี 2561 เนื่องจำกมีกำรเปลี่ยนระบบกำร
รับเข้ำจำก Admission เป็นระบบ TCAS ท ำให้นักศึกษำส่วนหนึ่งไม่ได้เข้ำศึกษำต่อในสำขำวิชำที่ตรงกับควำม
ต้องกำร นักศึกษำจึงสมัครสอบคัดเลือกใหม่ในปีถัดไปเพ่ือให้ได้เรียนในสำขำที่ตนเองสนใจ ส่งผลให้อัตรำกำร
คงอยู่ต่ ำกว่ำปกต ิ
 
กรณีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษามี
แนวโน้มเพิ่มข้ึนคืออะไร 

-  
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2.3 มีวิธีการอย่างไรที่จะช่วยให้การคงอยู่ของนักศึกษาดีขึ้น อาทิ การพัฒนาความรู้พื้นฐาน การเตรียม
ความพร้อมทางการเรียน การสร้างความเข้าใจเกี่ยวกับหลักสูตร การวางระบบการดูแลให้ค าปรึกษาจาก
อาจารย์ท่ีปรึกษา การสนับสนุนทุนการศึกษาหรือทุนวิจัย  
 หลักสูตรฯ ได้ด ำเนินกำรให้กำรคงอยู่ของนักศึกษำดีขึ้นโดยกำรปรับควำมรู้พ้ืนฐำนและกำรเตรียม
ควำมพร้อมทำงกำรเรียน กำรสร้ำงควำมเข้ำใจเกี่ยวกับหลักสูตรฯ โดยในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ได้
ก ำหนดให้นักศึกษำเรียนวิชำเบื้องต้นของสำขำวิชำฯ (กระบวนวิชำ 604101 : ก้ำวแรกสู่วิศวกรรมกระบวนกำร
อำหำร) ตั้งแต่ชั้นปีที่ 1 ภำคเรียนที่ 1 เพ่ือให้นักศึกษำมีควำมเข้ำใจและเห็นภำพรวมเกี่ยวกับสำขำวิชำ
วิศวกรรมกระบวนกำรอำหำรมำกยิ่งขึ้นตั้งแต่เริ่มต้น นอกจำกนี้ทำงสำขำวิชำฯ ได้มีกำรจัดวำงระบบกำรดูแล
ให้ค ำปรึกษำจำกอำจำรย์ที่ปรึกษำ กำรสนับสนุนทุนกำรศึกษำหรือทุนวิจัยมำอย่ำงต่อเนื่อง จึงท ำให้แนวโน้ม
อัตรำกำรคงอยู่ดีขึ้น  

 
 
ตัวบ่งชี้ท่ี 4 อัตราการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
 
ผลการด าเนินงาน 
 

1. การส าเร็จการศึกษา (หลักสูตร 4 ปี) 
 

รหัส
นักศึกษา 

จ านวน
รับเข้า 

ศึกษาจริง 
(1) 

จ านวนส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร (2) 
อัตราการส าเร็จ
การศึกษาตาม

หลักสูตร 

ปี
การศึกษา

2560 

ปี
การศึกษา

2561 

ปี
การศึกษา

2562 

ปี
การศึกษา

2563 

ปี
การศึกษา

2564 
รหัส 57 60 22         36.67 

รหัส 58 73   24       32.88 

รหัส 59 81     42     51.85 

รหัส 60 69       33   47.83 

รหัส 61 97         41 42.27 
 

หมำยเหตุ :   1. จ ำนวนที่รับเข้ำศึกษำจริง หมำยถึง จ ำนวนนักศึกษำที่รำยงำนตัวเข้ำศึกษำในหลักสูตร  
 2. กรณีหลักสูตรมีมำกกว่ำหนึ่งแผนกำรศึกษำ ให้รำยงำนจ ำนวนส ำเร็จกำรศึกษำตำมแผนกำรศึกษำ

 ที่ระบุใน มคอ. 2 
 3. รำยงำนข้อมูลกำรส ำเร็จกำรศึกษำทั้งหมด ในแต่ละรุ่นปีกำรศึกษำ ทั้งผู้ที่ส ำเร็จกำรศึกษำตำม  

 แผนกำรศึกษำและไม่เป็นไปตำมแผน 
 4. กำรค ำนวณอัตรำกำรส ำเร็จกำรศึกษำ ค ำนวณจำกตัวเลขจ ำนวนผู้ส ำเร็จกำรศึกษำ (2) ในช่องที่มี

เครื่องหมำย * 
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สรุปผลการด าเนินงาน  
 

ผลการด าเนินงาน 
ปีการศึกษา 

2560 
ปีการศึกษา 

2561 
ปีการศึกษา 

2562 
ปีการศึกษา 

2563 
ปีการศึกษา 

2564 
ร้อยละของอัตรำกำรส ำเร็จ
กำรศึกษำตำมหลักสูตรภำพรวม 

36.67 32.88 51.85 47.83 42.27 

เป้ำหมำย (ร้อยละ) 100 100 100 100 100 
 

2. การวิเคราะห์ร้อยละการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
2.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่  : ปัจจัย/สาเหตุที่ร้อยละการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรมี
แนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่คืออะไร 
 ร้อยละของอัตรำกำรส ำเร็จกำรศึกษำของนักศึกษำมีกำรลดลงต่อเนื่องในช่วง 3 ปีกำรศึกษำ 
กล่ำวคือ ลดลงจำกปีกำรศึกษำ 2562 ปีกำรศึกษำ 2563 และ ปีกำรศึกษำ 2564 ทั้งนี้กำรลดลงอำจเกิดขึ้น
เนื่องจำกหลำยสำเหตุ เช่น  
(1) ควำมรู้พ้ืนฐำนหรือควำมถนัดของนักศึกษำแรกเข้ำอำจเป็นอุปสรรคต่อกำรเรียนและกำรส ำเร็จ
กำรศึกษำ ทั้งนี้นักศึกษำบำงส่วนที่เข้ำมำเรียนในสำขำวิชำฯ มีคะแนนในกลุ่มสำระวิชำวิทยำศำสตร์ 
คณิตศำสตร์ค่อนข้ำงต่ ำ และอำจเป็นปัญหำที่เกิดข้ึนอย่ำงต่อเนื่องในช่วง 3 ปีที่ผ่ำนมำ  
(2) ปัญหำจำกกำรปรับตัวในกำรเรียนและกำรใช้ชีวิตในระดับมหำวิทยำลัยอำจส่งผลต่อผลกำรเรียนไม่
เป็นไปตำมเกณฑ์ขั้นต่ ำที่มหำวิทยำลัยก ำหนด คือ มีผลกำรเรียนต่ ำกว่ำเกณฑ์ได้เกรดเฉลี่ยสะสมในปีที่ 1  
ต่ ำกว่ำ 1.50 และมีนักศึกษำบำงคนได้เกรดเฉลี่ยสะสมต่ ำกว่ำ 1.75 ติดต่อกันสองภำคกำรศึกษำในชั้นปีที่ 2 
เป็นต้น  
(3) ปัญหำจำกกระบวนวิชำวิทยำศำสตร์พ้ืนฐำนในหลักสูตรที่มีมำกและเนื้อหำเข้มข้นมำก จนอำจเป็น
อุปสรรคกับกำรเรียนของนักศึกษำ ประกอบกับถ้ำนักศึกษำมีควำมรู้พ้ืนฐำนหรือควำมถนัดทำงคณิตศำสตร์
และวิทยำศำสตร์ไม่แน่นพอตั้งแต่แรกเข้ำจะยิ่งเป็นอุปสรรคกับกำรเรียนมำก และควำมสำมำรถวิชำพ้ืนฐำน
และวิชำที่ต้องผ่ำนก่อน (Pre requisite) ถือเป็นอุปสรรคส ำคัญ  
(4) เนื่องจำกนักศึกษำบำงส่วนมีผลกำรศึกษำไม่ผ่ำนเกณฑ์ที่ก ำหนดไว้ ท ำให้ต้องพ้นสภำพนักศึกษำตั้งแต่
ชั้นปีที่ 1-2 อีกทั้ง มีนักศึกษำจ ำนวนหนึ่งที่ไม่สำมำรถเรียนเป็นไปตำมแผนกำรศึกษำ นักศึกษำส ำเร็จ
กำรศึกษำช้ำกว่ำก ำหนด ส่งผลให้จ ำนวนนักศึกษำที่ส ำเร็จกำรศึกษำลดลง อย่ำงไรก็ตำม อำจำรย์ที่ปรึกษำ
และหลักสูตรฯ ได้มีกลไกในกำรติดตำมผลกำรเรียนของนักศึกษำทุกคนเป็นระยะๆ หำกพบว่ำนักศึกษำมีผล
กำรเรียนเข้ำข่ำยเกณฑ์พ้นสภำพจะมีกำรแจ้งเตือนหรือเรียกนักศึกษำเข้ำพบเพ่ือให้ค ำแนะน ำและวำงแผน
กำรศึกษำ 
(5) นักศึกษำบำงส่วนประสงค์ที่จะย้ำยสำขำ/คณะ เนื่องจำกไม่ชอบ/ไม่ถนัดในสำขำวิชำนี้ 

 
กรณีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ร้อยละการส าเร็จการศึกษาตาม
หลักสูตรมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนคืออะไร 
 ไม่มี 
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2.2 ค่าเฉลี่ยระยะเวลาการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษาในหลักสูตรในแต่ละปีเป็นเท่าไหร่ ผลลัพธ์ที่ได้
หลักสูตรพึงพอใจหรือไม่อย่างไร  

 

ผลการด าเนินงาน 
ปีการศึกษา 

2560 
ปีการศึกษา 

2561 
ปีการศึกษา 

2562 
ปีการศึกษา 

2563 
ปีการศึกษา 

2564 
ค่ำเฉลี่ยระยะเวลำกำร
ส ำเร็จกำรศึกษำ 

4.24 4.33 4.22 4.33 4.23 
 

 หมำยเหตุ :   1. ค่ำเฉลี่ยระยะเวลำกำรส ำเร็จกำรศึกษำคิดจำกนักศึกษำทุกรหัสที่ส ำเร็จกำรศึกษำในปี 
  กำรศึกษำนั้น ๆ  

  2. กรณีระยะเวลำกำรศึกษำมีเศษวัน ขอให้ตัดทิ้งไม่น ำมำค ำนวณ  
 
2.3 มีวิธีการส่งเสริมหรือสนับสนุน การติดตามความก้าวหน้า เพื่อให้นักศึกษาส าเร็จการศึกษาตาม
หลักสูตร หรือใช้ระยะเวลาการศึกษาที่น้อยลงอย่างไร 
 คณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรได้ด ำเนินกำรปรับปรุงหลักสูตร ปี พ.ศ. 2565 โดยปรับลดจ ำนวน
วิชำพ้ืนฐำนที่มีควำมซ้ ำซ้อน และขอควำมร่วมมือไปยังคณะวิทยำศำสตร์และคณะอ่ืนๆ เพ่ื อขอเปิดหรือ
ปรับปรุงเนื้อหำกระบวนวิชำให้สอดคล้องกับหลักสูตร เช่น วิชำแคลคูลัส และวิชำฟิสิกส์ ทำงคณะฯ ได้ให้ทำง
คณะวิทยำศำสตร์ปรับปรุงเนื้อหำรำยวิชำให้เหมำะสมกับควำมต้องกำรของหลักสูตรมำกยิ่งขึ้น  และส ำหรับ
นักศึกษำที่ใช้หลักสูตรปัจจุบัน จะมีกำรจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรส ำหรับรำยวิชำแคลคูลัส และฟิสิกส์ อีกทั้ง
ก ำหนดให้อำจำรย์ที่ปรึกษำมีบทบำทในกำรติดตำมดูแล ผลกำรเรียน และกำรลงทะเบียนอย่ำงใกล้ชิดมำกขึ้น 
หลักสูตรมีกำรจัดเตรียมควำมพร้อมในกระบวนวิชำพ้ืนฐำน เช่น เคมี ภำษำอังกฤษ แคลคูลัส เป็นต้น 
 คณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรได้มีกำรวิเครำะห์ปัญหำกำรส ำเร็จกำรศึกษำช้ำกว่ำก ำหนดอย่ำง
ต่อเนื่อง จ ำแนกปัญหำออกเป็นประเด็น เพ่ือแสวงหำแนวทำงแก้ ไข มีกำรจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร 
ช่องทำงกำรติดต่อสื่อสำรระหว่ำงนักศึกษำและอำจำรย์ ให้ก ำลังใจนักศึกษำมำอย่ำงต่อเนื่องเพ่ือสร้ำงขวัญ 
แรงจูงใจให้กับนักศกึษำในกำรตั้งใจศึกษำให้ส ำเร็จตำมหลักสูตร 
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ตัวบ่งชี้ท่ี 5 คะแนนเฉลี่ยของผลการประเมินกระบวนวิชาในหลักสูตร  
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ค่าเฉลี่ยผลการประเมินกระบวนวิชาในหลักสูตร 
 

ผลการด าเนินงาน 
ปี

การศึกษา 
2560 

ปี
การศึกษา

2561 

ปี
การศึกษา

2562 

ปี
การศึกษา

2563 

ปี
การศึกษา

2564 
ร้อยละของกระบวนวิชำที่ ได้รับกำร
ประเมิน 

100 100 100 100 100 

จ ำนวนกระบวนวิชำที่มีผลกำรประเมิน
อยู่ในระดับต้องปรับปรุง-พอใช้  

0 0 0 0 0 

ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินกระบวนวิชำใน
ภำพรวมของหลักสูตร 

4.14 4.15 4.25 4.28 4.30 

 
2. การวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยผลการประเมินกระบวนวิชาในหลักสูตร 

2.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ : ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยผลการประเมินมีแนวโน้มลดลง
หรือไม่คงท่ีคืออะไร 
 ไม่มี 
 
กรณีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยผลการประเมินมี
แนวโน้มเพิ่มข้ึนคืออะไร 
 ค่ำเฉลี่ยกำรประเมินมีแนวโน้มดีขึ้นอย่ำงต่อเนื่องอยู่ระหว่ำง 4.14 - 4.30 ในช่วงระหว่ำงปี
กำรศึกษำ 2560 - 2564 ค่ำที่ได้อยู่ในเกณฑ์ดี ทั้งนี้อำจเกิดจำกกำรปรับปรุงกำรเรียนกำรสอนของอำจำรย์
หลังจำกที่ได้ทรำบผลกำรประเมินในปีกำรศึกษำที่ผ่ำนมำ มีกำรเรียนกำรสอนแบบ Active Learning 
เพ่ิมขึ้น ในระหว่ำงปีกำรศึกษำ 2563 แม้ปัญหำของกำรจัดกำรเรียนกำรสอนในช่วงสถำนกำรณ์กำรแพร่
ระบำดของโรคไวรัสโคโรนำ (COVID-19) ในระบบ Online Learning ท ำให้ต้องมีกำรปรับตัวทั้งผู้สอนและ
ผู้เรียนอย่ำงกะทันหันในภำคกำรเรียนที่ 1 เกิดปัญหำทั้งผู้สอนในบำงรำยวิชำโดยเฉพำะรำยวิชำปฏิบัติกำร 
และในส่วนของนักศึกษำยังไม่มีกำรเตรียมตัวให้พร้อมส ำหรับกำรเรียนออนไลน์ แต่อำจำรย์ผู้สอนได้ให้ควำม
พยำยำมอย่ำงมำกขึ้นเพ่ือรักษำมำตรฐำนกำรเรียนกำรสอน และสื่อสำร พูดคุยกับนักศึกษำ รับฟังปัญหำ
มำกขึ้น ส่งผลให้คะแนนประเมินอยู่ในเกณฑ์ด ี
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2.2 มีวิธีการในการปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรให้ดีขึ้นอย่างไร 
  ในระยะสั้น คณำจำรย์ให้ข้อมูลกำรเรียนกำรสอนออนไลน์ เพ่ือให้นักศึกษำมีควำมพร้อม 
ในกำรเรียนรู้ ได้อย่ำงมีประสิทธิภำพมำกยิ่ งขึ้น คณำจำรย์ในหลักสูตรพัฒนำกำรเรียนกำรสอน  
แบบ Active Learning เพ่ิมขึ้น กำรสอนโดยออนไลน์ และกำรเพ่ิมคลิปกำรเรียนกำรสอน เพ่ือให้นักศึกษำ
ใช้ในกำรศึกษำนอกเวลำได้ ปรับปรุงหลักสูตรให้มีควำมทันสมัย เช่น ปรับปรุงเนื้อหำของกระบวนวิชำ 
ในหลักสูตรให้มีควำมทนัสมัยและเพ่ิมรำยวิชำใหม่ให้ตรงตำมควำมต้องกำรของตลำดผู้ใช้บัณฑิต รวมทั้งปรับ
รูปแบบกำรเรียนกำรสอนของอำจำรย์ให้เหมำะกับกลุ่มผู้เรียนที่สอดรับกับสถำนกำรณ์ปัจจุบัน เช่น กำร
จัดกำรเรียนรู้ผ่ำนสื่อที่ทันสมัย กำรเรียนรู้ผ่ำนกำรฝึกปฏิบัติ/กิจกรรม กำรเน้นทักษะในศตวรรษที่ 21 
จัดสรรสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ที่มีควำมทันสมัยให้ เพียงพอ สนับสนุนกิจกรรมเสริมทักษะด้ำนต่ำงๆ 
นอกเหนือจำกหลักสูตรฯ  

 
 
ตัวบ่งชี้ท่ี 6 ความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  
 

ผลการด าเนินงาน 
1. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่ส าคัญและจ าเป็นส าหรับหลักสูตรคืออะไร 
 คณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรได้สรรหำสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ของนักศึกษำหลักสูตรวิศวกรรม
กระบวนกำรอำหำรที่ส ำคัญและจ ำเป็นร่วมกับคณะฯ เพ่ือจัดสรรสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ ได้แก่ ห้องเรียนที่มี
อุปกรณ์ทันสมัยเพ่ือรองรับกำรเรียนกำรสอน ห้องเรียนสนับสนุนกำรจัดกำรเรียนกำรสอนในศตวรรษที่ 21 
ห้องสตูดิโอ ห้องปฏิบัติกำรทำงวิศวกรรมกระบวนกำรอำหำร ห้องปฏิบัติกำรด้ำนคอมพิวเตอร์ และโรงงำน
ต้นแบบทำงด้ำนอุตสำหกรรมอำหำร ทั้งนี้ห้องปฏิบัติกำรทำงวิศวกรรมกระบวนกำรอำหำร เพ่ือให้นักศึกษำได้
ฝึกปฏิบัติกำรอย่ำงมีประสิทธิภำพ เช่น ห้องปฏิบัติกำรทำงวิศวกรรมอำหำร ห้องปฏิบัติกำรอบแห้งอำหำร  
หอ้งปฏิบัติกำรเคมีอำหำร ห้องปฏิบัติกำรด้ำนจุลินทรีย์ทำงอำหำร เป็นต้น ห้องปฏิบัติกำรเหล่ำนี้รวมถึงโรงงำน
ต้นแบบของคณะฯ มีเครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณ์ที่ทันสมัย ส่งเสริมให้นักศึกษำได้ฝึกปฏิบัติกำรทั้งใน
ระดับห้องปฏิบัติกำรและระดับขยำยก ำลังกำรผลิตอย่ำงมีประสิทธิภำพ  
 ส ำหรับสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ของนักศึกษำด้ำนอ่ืนๆ ได้แก่ สถำนที่ส ำหรับนักศึกษำท ำงำนหรือ
พักผ่อนระหว่ำงชั้นเรียน ห้องพักนักศึกษำ อุปกรณ์เทคโนโลยีสำรสนเทศ คอมพิวเตอร์ จุดเชื่อมต่ออินเตอร์เน็ต 
อุปกรณ์กำรเรียนกำรสอน ชุดอุปกรณ์ CMU EZ Studio โปรแกรมซอฟแวร์ต่ำงๆ ห้องสมุด หนังสือ ต ำรำ
เฉ พ ำ ะ ท ำ ง ที่ เป็ น ห นั ง สื อ ภ ำ ษ ำ ไท ย แ ล ะ ภ ำ ษ ำ อั ง ก ฤ ษ  สิ่ ง พิ ม พ์  ว ำ ร ส ำ ร  ฐ ำ น ข้ อ มู ล 
เพ่ือกำรสืบค้น แหล่งเรียนรู้ สื่ออิเลคทรอนิกส์ รวมทั้งมีกำรจัดให้ยืมคอมพิวเตอร์ส ำหรับกำรเรียนออนไลน์ 
ทั้งนี้ห้องเรียนได้มีกำรจัดสื่อกำรสอนอ่ืนเพ่ือใช้ประกอบกำรสอนของอำจำรย์ เช่น เครื่องมัลติมี เดีย 
โปรเจคเตอร์ คอมพิวเตอร์ เครื่องฉำยสไลด์ 
 

2. มีระบบในการจัดหา ประเมิน และดูแลรักษาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้มีความเพียงพอ ทันสมัย  และ
พร้อมใช้งานอย่างไร 
 ส ำหรับระบบกำรจัดหำสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ คณะฯ มีกระบวนกำรให้อำจำรย์ในคณะมีส่วนร่วมใน
กำร เสน อสิ่ งส นั บ สนุ น ก ำร เรี ยน รู้ ทั้ ง ใน ด้ ำน กำร เรี ยน กำรสอนและกำรท ำวิ จั ย ขอ งนั ก ศึ กษ ำ  
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โดยอำจำรย์ประจ ำหลักสูตรได้ร่วมกันพิจำรณำสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ที่ต้องกำร จัดล ำดับควำมส ำคัญและ
จ ำนวนเพื่อเสนอส ำนักวิชำฯ เช่น ครุภัณฑ์ห้องปฏิบัติกำร ครุภัณฑ์กำรเรียนกำรสอน สิ่งสนับสนุนกำรเรียนกำร
สอน ต ำรำและหนังสือ เมื่อส ำนักวิชำฯ ได้รับข้อเสนอรำยกำรสิ่ งสนับสนุนกำรเรียนรู้จำกหลักสูตร 
จะน ำข้อมูลควำมต้องกำรเหล่ำนี้ไปรวบรวมกับหลักสูตรอ่ืนๆ เพ่ือจัดล ำดับควำมส ำคัญอีกครั้งในระดับคณะ 
จำกนั้นจะน ำเข้ำสู่คณะกรรมกำรบริหำรและจัดกำรทรัพยำกรฯ เพ่ือพิจำรณำล ำดับควำมส ำคัญ จ ำนวนที่
ต้องกำร และงบประมำณ เพ่ือเสนอต่อคณบดีเพ่ือพิจำรณำรำยกำรข้ อเสนอ เมื่อได้รับกำรอนุมัติแล้ว 
หน่วยพัสดุจะด ำเนินกำรจัดซื้อจัดจ้ำงตำมขั้นตอนและระเบียบพัสดุต่อไป เมื่อหลักสูตรได้รับสิ่งสนับสนุนกำร
เรียนรู้แล้ว จะมีกำรประเมินควำมพึงพอใจจำกคณำจำรย์และนักศึกษำ ซึ่งจำกกำรสอบถำม พบว่ำได้รับควำม
พึงพอใจในกำรใช้งำนและสำมำรถอ ำนวยควำมสะดวกในกำรด ำเนินกำรวิจัยได้ดีขึ้น 
 ส ำหรับกำรประเมินและดูแลรักษำสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ให้มีควำมเพียงพอ ทันสมัย และพร้อมใช้
งำนนั้น คณะฯ ได้มีกำรสอบถำมควำมพึงพอใจในสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้จำกนักศึกษำทุกปี นอกจำกนี้ยังมีกำร
สอบถำมควำมพึงพอใจจำกคณำจำรย์และนักวิทยำศำสตร์ อันเป็นผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสียและเกี่ยวข้องกับ
นักศึกษำโดยตรง นักวิทยำศำสตร์มีกำรจัดระบบกำรขออนุญำตใช้งำน และกำรสอนใช้งำนเครื่องมือให้
นักศึกษำ นักวิทยำศำสตร์จึงทรำบควำมถี่และควำมจ ำเป็นของกำรใช้เครื่องมือวิทยำศำสตร์ในหลักสูตร  
ซึ่งผลจำกกำรประเมินควำมพึงพอใจจะถูกน ำมำพิจำรณำในที่กำรประชุมบริหำรหลักสูตร เพ่ือสรุปรำยกำร
ควำมต้องกำรของนักศึกษำในสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ ว่ำควรมีกำรซ่ อมแซม หรือจัดซื้อจัดหำเพ่ิมเติม 
เพ่ือน ำเสนอส ำนักวิชำฯ ในปีต่อไป 
 นอกเหนือกำรจัดหำสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ตำมรอบในแต่ละปีแล้ว หลักสูตรและคณะฯ ยังได้
พิจำรณำควำมจ ำเป็นของสถำนกำรณ์ที่เร่งด่วน เช่น ในช่วงที่จังหวัดเชียงใหม่เผชิญสถำนกำรณ์จำกหมอกควัน 
ที่มี PM 2.5 สูง คณะฯ ได้จัดให้มีกำรล้ำงท ำควำมสะอำดเครื่องปรับอำกำศ ติดตั้งแผ่นกรองอำกำศในห้องเรียน 
หลักสูตรยังได้รับบริจำคจำกศิษย์เก่ำให้จัดหำและติดตั้งเครื่องฟอกอำกำศในห้องพักนักศึกษำและห้องเรียน
ส ำหรับสำขำวิศวกรรมอำหำร  
 ใน 2-3 ปีที่ผ่ำนมำ หลักสูตรได้มีกำรจัดหำสิ่งสนับสนุนจำกผลกำรประเมิน เช่น ห้องพักนักศึกษำ 
(ห้อง 5-105) เพ่ือเป็นสถำนที่ส ำหรับกำรแลกเปลี่ยนเรียนรู้ และสร้ำงสรรค์ และสันทนำกำร ร่วมกันของ
นักศึกษำทุกชั้นปี  มีกำรติดตั้งเครื่องปรับอำกำศและเครื่องฟอกอำกำศในห้องเรียนและห้องพักนักศึกษำ กำร
ติ ดตั้ งตู้ ดู ดควัน ไอสำรเคมี ในห้ องปฏิ บั ติ ก ำร 5 -211 และห้ อง 5 -311 เพ่ื อ เพ่ิ มควำมปลอดภั ย 
ในกำรปฏิบัติกำรของนักศึกษำ กำรปรับปรุงห้องปฏิบัติกำร 5 -211 ให้มีควำมทันสมัยและเป็นไปตำม
หลักเกณฑ์กำรปฏิบัติที่ดีของห้องปฏิบัติกำร จัดหำอุปกรณ์สื่อทันสมัยและใช้สื่อกำรเรียนกำรสอนผ่ำนสื่อดิจิทัล 
 ส ำหรับในปีกำรศึกษำที่ผ่ำนมำ เนื่องจำกอยู่ในระหว่ำงสถำนกำรณ์กำรแพร่ระบำดของโรคไวรัสโคโร
น ำ  (COVID-19) ก ำ ร เรี ย น ก ำรส อ น จ ะอ ยู่ ใน รู ป แ บ บ อ อ น ไล น์  1 0 0 % ดั งนั้ น  ท ำ งห ลั ก สู ต ร 
ได้มีกำรส ำรวจควำมต้องกำรควำมช่วยเหลือด้ำนกำรเรียนออนไลน์ของนักศึกษำ เพ่ือน ำข้อมูลเสนอคณะฯ และ
มหำวิทยำลัยในกำรจัดหำซิมกำร์ด เพ่ือช่วยบรรเทำควำมเดือดร้อนของนักศึกษำในกำรเชื่อมต่ออินเตอร์เน็ต 
รวมถึงเครื่องคอมพิวเตอร์โน้ตบุ๊กให้นักศึกษำที่ต้องกำรยืมใช้ส ำหรับกำรเรียนออนไลน์  นอกจำกนี้คณะฯ ยังได้
จัดปรับปรุงห้องสตูดิโอเพ่ือกำรเรียนกำรสอนออนไลน์ และจัดหำชุดอุปกรณ์ CMU EZ Studio อีกด้วย 
 



14 
 

3. ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ส าคัญและจ าเป็นส าหรับหลักสูตร (ตามที่
ก าหนดในข้อ 1) ปีการศึกษา 2564 

 

ประเด็นการประเมิน ค่าเฉลี่ย 
1. ควำมพึงพอใจต่อกำรบริกำรสิ่งอ ำนวยควำมสะดวกท่ีเอ้ือต่อกำรเรียน 3.90 
2. ควำมพึงพอใจต่อกำรบริกำรด้ำนกำยภำพที่ ส่งเสริมคุณภำพชีวิตของ
 นักศึกษำ 

3.68 

3. ควำมพึงพอใจต่อกำรบริกำรด้ำนกำรแนะแนวและกำรให้ค ำปรึกษำทำง
 วิชำกำรและวิชำชีพ 

4.12 

4. ควำมพึงพอใจต่อบริกำรด้ำนข้อมูลข่ำวสำรที่เป็นประโยชน์ต่อนักศึกษำ 3.99 
5. ควำมพึงพอใจต่อกำรส่งเสริมกิจกรรมนักศึกษำที่ครบถ้วนและสอดคล้อง
 กับคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ 

3.86 

 
4. ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ส าคัญและจ าเป็นส าหรับหลักสูตร 

 

ปีการศึกษา 
2560 

ปีการศึกษา 
2561 

ปีการศึกษา 
2562 

ปีการศึกษา 
2563 

ปีการศึกษา 
2564 

3.53 3.26 3.52 3.73 3.74 
 

5. การวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 5.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ : ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่ง

สนับสนุนการเรียนรู้มีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่คืออะไร 
  ไม่มี 
 

กรณีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของ
นักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนคืออะไร 
 ค่ำเฉลี่ยควำมพึงพอใจของนักศึกษำต่อสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่ำงต่อเนื่อง 
เนื่องจำกหลักสูตรมีกำรสอบถำมควำมต้องกำรและควำมพึงพอใจของนักศึกษำ ทั้งอย่ำงเป็นทำงกำรและ
ไม่เป็นทำงกำรอย่ำงต่อเนื่อง โดยกำรสอบถำมอย่ำงเป็นทำงกำรจัดท ำโดยงำนบริกำรกำรศึกษำคณะฯ 
ส ำหรับกำรสอบถำมอย่ำงไม่เป็นทำงกำรนั้น คณำจำรย์ ผู้ประสำนงำน และนักวิทยำศำสตร์จะคอยพูดคุย
และสอบถำมจำกนักศึกษำเป็นประจ ำ ถึงควำมพึงพอใจ ควำมต้องกำร และข้อมูลเหล่ำนี้จะถูกน ำไป
พิจำรณำในกำรประชุมกรรมกำรบริหำรหลักสูตรทุกครั้ง และเมื่อได้รับข้อมูลควำมพึงพอใจและควำม
ต้องกำรของนักศึกษำแล้ว คณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรจะประชุมเพ่ือพิจำรณำควำมส ำคัญและควำม
เร่งด่วนของสิ่งสนับสนุน และน ำเสนอต่อส ำนักวิชำฯ เพ่ือจัดหำต่อไป 
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5.2 มีระบบในการน าผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ไปปรับปรุงหรือ
พัฒนาให้ดีขึ้นอย่างไร 
 ผลจำกกำรประเมินควำมพึงพอใจจะถูกน ำมำพิจำรณำในที่กำรประชุมกรรมกำรบริหำรหลักสูตร 
เพ่ือสรุปรำยกำรควำมต้องกำรของนักศึกษำในสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ ว่ำควรมีกำรซ่อมแซม หรือจัดซื้อ
จัดหำเพิ่มเติม เพ่ือน ำเสนอส ำนักวิชำฯ ต่อไป 
 
 

 

ตัวบ่งชี้ท่ี 7 การบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ (Learning Outcomes)  
 
ผลการด าเนินงาน 

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

 

วัตถุประสงค์ของ
หลักสูตรที่ระบุใน มคอ.2 

Learning Outcomes ของ
หลักสูตร (PLOs) 

Learning 
Outcomes 
ตามกรอบ 

TQF 5 ด้าน 

มาตรฐานการ
อุดมศึกษา 

ด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 
3 ด้าน 

เพื่อผลิตบัณฑิตที่มี
คุณลักษณะดังต่อไปนี้ 
1. มีควำมรู้  
ควำมสำมำรถ  และทักษะ
ในกำรปฏิบัติงำนใน
วิชำชีพได้อย่ำงมี
ประสิทธิภำพ    
ตอบสนองควำมต้องกำร
ของสังคมและกำรพัฒนำ
ประเทศ สำมำรถบูรณำ
กำรองค์ควำมรู้ที่เก่ียวข้อง
และประยุกต์เพ่ือ
แก้ปัญหำได้อย่ำงมี
ประสิทธิภำพ 
 

PLO 1 ประยุกต์องค์ความรู้ด้าน
วิศวกรรมกระบวนการอาหารเพื่อ
การปฏิบัติงานทางวิชาชีพได้ 
 PLO 1.1 อธิบำยกำรจัดกำร
วัตถุดิบในกระบวนกำรแปรรูป 
หลักกำรทำงวิศวกรรมของหน่วย
ปฏิบัติกำรและกำรท ำงำนของ
เครื่องมือในกระบวนกำรแปรรูป
อำหำร 
 PLO 1.2 ออกแบบและควบคุม
กระบวนกำรผลิต และออกแบบ
โรงงำนอำหำรตำมมำตรฐำนควำม
ปลอดภัยอำหำรได้ 
 PLO 1.3 ปรับปรุงกระบวนกำร
เพ่ือเพ่ิมผลิตภำพกำรผลิตได้ 
 PLO 1.4 ประยุกต์
ปัญญำประดิษฐ์และระบบอัตโนมัติใน
กระบวนกำรผลิตอำหำรได้ 

2.1 
2.2 
2.3 
2.4 
3.1 
3.3 
5.2 

- Learner person 
- Innovative Co-
 creator 
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วัตถุประสงค์ของ
หลักสูตรที่ระบุใน มคอ.2 

Learning Outcomes ของ
หลักสูตร (PLOs) 

Learning 
Outcomes 
ตามกรอบ 

TQF 5 ด้าน 

มาตรฐานการ
อุดมศึกษา 

ด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 
3 ด้าน 

2. มีควำมคิดริเริ่ม
สร้ำงสรรค์มีศักยภำพที่จะ
ด ำเนินกำรวิจัยใน
กำรศึกษำระดับสูงต่อไป 
 

PLO 2 มีทักษะการแสวงหาความรู้
เพื่อพัฒนางานทางด้านวิศวกรรม
กระบวนการอาหารได้อย่างต่อเนื่อง 
 PLO 2.1 สืบค้นและวิเครำะห์
ข้อมูลประกอบกำรจัดท ำข้อเสนอและ
รำยงำนทำงด้ำนวิศวกรรม
กระบวนกำรอำหำรได้ 
 PLO 2.2 วำงแผนกำรวิจัยเพื่อ
สร้ำงผลงำนนวัตกรรมทำงด้ำน
วิศวกรรมกระบวนกำรอำหำรได้ 
 PLO 2.3 มีทักษะกำรเตรียมและ
น ำเสนอผลงำนได้ 

2.2 
2.3 
2.4 
3.1 
3.2 
3.3 
4.3 
5.2 
5.3 

 

- Learner person 
- Innovative Co-
 creator 
 

3. มีควำมรู้คู่คุณธรรม  มี
จริยธรรม  และจิตส ำนึก
ต่อสังคม 
 

PLO 4 ท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ และมีความรับผิดชอบ
ต่อตนเองและสังคม 

1.1 
1.2 
1.3 
1.4 
4.1 
4.2 

- Active citizen 
 

4. มีควำมคิดริเริ่ม
สร้ำงสรรค์ สำมำรถ
ปรับตัวและท ำงำนร่วมกับ
ผู้อื่นได้อย่ำงมีควำมสุข
และมีประสิทธิภำพ 

PLO 3 มีทักษะการใช้ภาษาอังกฤษ
ในการท างานได ้
PLO 4 ท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ และมีความรับผิดชอบ
ต่อตนเองและสังคม 

4.1 
4.2 
4.3 
5.1 
5.3 

- Innovative Co-
 creator 
- Active citizen 
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2. ผลการประเมิน Learning Outcomes 
 

Learning Outcomes ของหลักสูตร 
(PLOs)/วัตถปุระสงค์ของหลักสูตร 

เครื่องมือ/วิธีการที่ใช้ในการ
ประเมิน PLOs 

ผลการประเมิน PLOs ที่แสดง
ประสิทธิผลการเรียนรู้ของผู้เรียน 
และ/หรือร้อยละของนักศึกษาที่

บรรลุ (ถ้ามี) 
PLO 1 ประยุกต์องค์ความรู้ด้าน
วิศวกรรมกระบวนการอาหารเพื่อ
การปฏิบัติงานทางวิชาชีพได้ 
 PLO 1.1 อธิบำยกำรจัดกำร
วัตถุดิบในกระบวนกำรแปรรูป 
หลักกำรทำงวิศวกรรมของหน่วย
ปฏิบัติกำรและกำรท ำงำนของ
เครื่องมือในกระบวนกำรแปรรูป
อำหำร  
 PLO 1.2 ออกแบบและควบคุม
กระบวนกำรผลิต และออกแบบ
โรงงำนอำหำรตำมมำตรฐำนควำม
ปลอดภัยอำหำรได้ 
 PLO 1.3 ปรับปรุงกระบวนกำร
เพ่ือเพ่ิมผลิตภำพกำรผลิตได้ 
 PLO 1.4 ประยุกต์
ปัญญำประดิษฐ์และระบบอัตโนมัติใน
กระบวนกำรผลิตอำหำรได้ 

- กำรสอบ 
- กำรน ำเสนองำน 
- ผลงำน/ชิ้นงำน 
- กำรบ้ำน/รำยงำน 
- สังเกตพฤติกรรมและทักษะกำร
  ปฏิบัติกำร 
- สอบถำมผู้ใช้บัณฑิต 
- ผลงำนประกวดของนักศึกษำ 
- งำนวิจัยรับใช้สังคม และร่วมกับ
  ผู้ประกอบกำร 

1. นักศึกษำที่สอบผ่ำนกระบวน
 วิชำเอกในปีกำรศึกษำ 2564 
 ของทุ กชั้ นปี คิ ด เป็ น ร้อยละ 
 99.85 
 ชั้นปีที่ 1  
 - 604101 ร้อยละ 100 
 ชั้นปีที่ 2  
 - 604211 ร้อยละ 98.48 
 - 604311 ร้อยละ 100 
 ชั้นปีที่ 3 
 - 604312 ร้อยละ 100 
 - 604313 ร้อยละ 100 
 - 604314 รอ้ยละ 98.33 
 - 604315 ร้อยละ 100 
 - 604351 ร้อยละ 100 
 - 604352 ร้อยละ 100 
 - 604411 ร้อยละ 100 
 - 604415 ร้อยละ 100 
 - 604423 ร้อยละ 100 
 - 604431 ร้อยละ 100 
 ชั้นปีที่ 4 
 - 604412 ร้อยละ 100 
 - 604414 ร้อยละ 100 
 - 604416 ร้อยละ 100 
 - 604422 ร้อยละ 100 
 - 604441 ร้อยละ 100 
 - 604443 ร้อยละ 100 
 - 604451 ร้อยละ 100 
 - 604454 ร้อยละ 100 
2. ควำมพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
 ร้อยละ 4.33 
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Learning Outcomes ของหลักสูตร 
(PLOs)/วัตถปุระสงค์ของหลักสูตร 

เครื่องมือ/วิธีการที่ใช้ในการ
ประเมิน PLOs 

ผลการประเมิน PLOs ที่แสดง
ประสิทธิผลการเรียนรู้ของผู้เรียน 
และ/หรือร้อยละของนักศึกษาที่

บรรลุ (ถ้ามี) 
3. จ ำนวนโครงกำรที่ นั กศึกษำ
 ท ำ ง ำ น วิ จั ย ร่ ว ม กั บ 
 ผู้ประกอบกำรหรือรับใช้สังคม 
 จ ำนวน 24 โครงกำร  
4. จ ำนวนผลงำนนวัตกรรม งำน
 สร้ำงสรรค์ของนักศึกษำที่ได้รับ
 ทุนสนับสนุนหรือรำงวัล ได้แก่ 
  ผลิ ตภั ณ ฑ์  Energy gel จำก
 น้ ำมะพร้ำวอ่อน โดย 
 1) นำยกมลภพ ปิติพัฒน์ 
 2) น.ส.กุลจิรำ อินปำ 
 3) น.ส.นภัสสร พิทักษ์วำรินทร์ 
 

PLO 2 มีทักษะการแสวงหาความรู้
เพื่อพัฒนางานทางด้านวิศวกรรม
กระบวนการอาหารได้อย่างต่อเนื่อง 
 PLO 2.1 สืบค้นและวิเครำะห์
ข้อมูลประกอบกำรจัดท ำข้อเสนอและ
รำยงำนทำงด้ำนวิศวกรรม
กระบวนกำรอำหำรได้ 
 PLO 2.2 วำงแผนกำรวิจัยเพื่อ
สร้ำงผลงำนนวัตกรรมทำงด้ำน
วิศวกรรมกระบวนกำรอำหำรได้ 
 PLO 2.3 มีทักษะกำรเตรียม
และน ำเสนอผลงำนได้ 

- กำรพัฒนำข้อเสนอโครงงำนวิจัย
  นักศึกษำ/สหกิจศึกษำ 
- กำรน ำเสนอสัมมนำ ผลงำน
  โครงงำนวิจัยนักศึกษำ/สหกิจ
  ศึกษำ 
- รำยงำนสัมมนำ ผลงำน 
  โครงงำนวิจัยนักศึกษำ/สหกิจ
  ศึกษำ 
 

1. นักศึกษำที่สอบผ่ำนกระบวน
 วิ ช ำ  6 0 4 4 9 5  6 0 4 4 9 7 
 604499 ในปีกำรศึกษำ 2564 
 คิดเป็นร้อยละ 100 
 - 604495 ร้อยละ 100 
 - 604497 ร้อยละ 100 
 - 604499 ร้อยละ 100 

PLO 3 มีทักษะการใช้ภาษาอังกฤษ
ในการท างานได้ 

- สอบถำมผู้ใช้บัณฑิต 
- ผ ล ก ำรส อ บ วั ด ค ว ำม รู้ ท ำ ง
 ภำษำอังกฤษก่อนเข้ำเรียนและ
 หลังส ำเร็จกำรศึกษำ 
- กำรน ำเสนอในรำยวิชำและกำร
 น ำ เ ส น อ สั ม ม น ำ เ ป็ น
 ภำษำอังกฤษ 

- ร้อยละควำมพึงพอใจของผู้ใช้
 บัณฑิต 
- ร้อยละของนักศึกษำชั้นปีที่ 1 ที่
 มีคะแนนกำรสอบวัดควำมรู้ทำง
 ภ ำ ษ ำ อั ง ก ฤ ษ  CMU e-Pro 
 เฉลี่ย ร้อยละ 31.41 และหลัง
 ส ำเร็จกำรศึกษำมีคะแนนกำร
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Learning Outcomes ของหลักสูตร 
(PLOs)/วัตถปุระสงค์ของหลักสูตร 

เครื่องมือ/วิธีการที่ใช้ในการ
ประเมิน PLOs 

ผลการประเมิน PLOs ที่แสดง
ประสิทธิผลการเรียนรู้ของผู้เรียน 
และ/หรือร้อยละของนักศึกษาที่

บรรลุ (ถ้ามี) 
 สอบวัดควำมรู้ทำงภำษำอังกฤษ 
 CMU e-Grad เฉ ลี่ ย  ร้ อ ย ล ะ 
 46.22 

PLO 4 ท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ และมีความรับผิดชอบ
ต่อตนเองและสังคม 

- พฤติกรรมและกำรมีส่วนร่วมใน
 กำรท ำกิจกรรม/กำรฝึกปฏิบัติ 
- ป ร ะ เ มิ น ส ม ร ร ถ น ะ ก ำ ร
 ปฏิบัติ งำนจำกเพ่ือนร่วมงำน
 และผู้ใช้บัณฑิต 
 

- นักศึกษำผ่ำนกระบวนที่ เน้น
 ทักษะกำรท ำงำนร่วมกับผู้ อ่ืน 
 ได้แก่ วิชำสัมมนำ สหกิจศึกษำ 
 และโครงงำนวิจัย คิดเป็นร้อย
 ละ 100 จำกจ ำนวนนักศึกษำ
 ลงทะเบียนเรียน  
- ร้อยละควำมพึงพอใจของผู้ใช้
 บัณฑิต 

 
ตัวบ่งชี้ท่ี 8 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้  
 
ผลการด าเนินงาน 

1. จ านวนกระบวนวิชาที่เปิดสอนและทวนสอบผลสัมฤทธิ์ 
 

จ านวนกระบวนวิชาที่เปิดสอนและมี
นักศึกษาลงทะเบียน 

จ านวนกระบวนวิชาที่ก าหนดให้ทวน
สอบผลสัมฤทธิ์ 

ร้อยละ 

27 8 29.63 
 
2. ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์  

 

รายช่ือกระบวนวิชา วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ 
ข้อคิดเห็น/แนวทาง

ปรับปรุง 
ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2564 จ านวน 4 กระบวนวิชา ดังนี้ 
1. 604305 
 ปฏิบัติกำร
 วิศวกรรมชีวกระ
 บวนกำรพ้ืนฐำน 

- กำรพิจำรณำควำม
 สอดคล้องกันของ 
 มคอ.3 และ มคอ.5  
- กำรตรวจสอบกำรให้
 คะแนน และกำร
 พิจำรณำล ำดับขั้น
 ของรำยวิชำ 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
 กระบวนวิชำสอดคล้องกัน 
 ค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 
 และครอบคลุมมำตรฐำน
 กำรเรียนรู้ใน มคอ.3  
- กิจกรรมกำรเรียน
 กำรสอนมีควำมเหมำะสม

- 
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รายช่ือกระบวนวิชา วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ 
ข้อคิดเห็น/แนวทาง

ปรับปรุง 
- พิจำรณำจำกกำร
 ประเมินผลสัมฤทธิ์
 ของนักศึกษำตำม
 มำตรฐำนผลกำร
 เรียนรู้กระบวน วิชำ
 โดยอำจำรย์ผู้สอน 

 กับเนื้อหำสำระ 
- กำรวัดและประเมินผล
 สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
 และกิจกรรมกำรเรียนรู้ 
- นักศึกษำมีผลสัมฤทธิ์
 ตำมมำตรฐำน ผลลัพธ์
 กำรเรียนรู้ทั้ง 5 ด้ำน 

2. 604351 
 กำรค ำน วณ ใน
 วิศวกรรมอำหำร 

- กำรพิจำรณำควำม
 สอดคล้องกันของ 
 มคอ.3 และ มคอ.5  
- กำรตรวจสอบกำรให้
 คะแนน และกำร
 พิจำรณำล ำดับขั้น
 ของรำยวิชำ 
- พิจำรณำจำกกำร
 ประเมินผลสัมฤทธิ์
 ของนักศึกษำตำม
 มำตรฐำนผลกำร
 เรียนรู้กระบวน วิชำ
 โดยอำจำรย์ผู้สอน 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
 กระบวนวิชำสอดคล้องกัน
 ค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 
 และครอบคลุม มำตรฐำน
 กำรชเรียนรู้ใน มคอ.3   
- กิจกรรมกำรเรียน
 กำรสอนมีควำมเหมำะสม
 กับเนื้อหำสำระ 
- กำรวัดและประเมินผล
 สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
 และกิจกรรมกำรเรียนรู้ 
- นักศึกษำมีผลสัมฤทธิ์
 ตำมมำตรฐำน ผลลัพธ์
 กำรเรียนรู้ทั้ง 5 ด้ำน 

- 

3. 604412 
 วิ ศ ว ก ร ร ม
 ก ร ะ บ ว น ก ำ ร
 อำหำร 3 

- กำรพิจำรณำควำม
 สอดคล้องกันของ 
 มคอ.3 และ มคอ.5  
- กำรตรวจสอบกำรให้
 คะแนน และกำร
 พิจำรณำล ำดับขั้น
 ของรำยวิชำ 
- พิจำรณำจำกกำร
 ประเมินผลสัมฤทธิ์
 ของนักศึกษำตำม
 มำตรฐำนผลกำร
 เรียนรู้กระบวน วิชำ
 โดยอำจำรย์ผู้สอน 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
 กระบวนวิชำสอดคล้องกัน
 ค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 
 และครอบคลุม มำตรฐำน
 กำรเรียนรู้ใน มคอ.3  
- กิจกรรมกำรเรียน
 กำรสอนมีควำมเหมำะสม
 กับเนื้อหำสำระ 
- กำรวัดและประเมินผล
 สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
 และกิจกรรมกำรเรียนรู้ 
- นักศึกษำมีผลสัมฤทธิ์
 ตำมมำตรฐำน ผลลัพธ์

- 
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รายช่ือกระบวนวิชา วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ 
ข้อคิดเห็น/แนวทาง

ปรับปรุง 
 กำรเรียนรู้ทั้ง 5 ด้ำน 

4. 604441 
 เทคโน โลยีท ำง
 เอ็กซ์ทรูชั่น 

- กำรพิจำรณำควำม
 สอดคล้องกันของ 
 มคอ.3 และ มคอ.5  
- กำรตรวจสอบกำรให้
 คะแนน และกำร
 พิจำรณำล ำดับขั้น
 ของรำยวิชำ 
- พิจำรณำจำกกำร
 ประเมินผลสัมฤทธิ์
 ของนักศึกษำตำม
 มำตรฐำนผลกำร
 เรียนรู้กระบวน วิชำ
 โดยอำจำรย์ผู้สอน 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
 กระบวนวิชำสอดคล้องกัน
 ค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 
 และครอบคลุม มำตรฐำน
 กำรเรียนรู้ใน มคอ.3  
- กิจกรรมกำรเรียน
 กำรสอนมีควำมเหมำะสม
 กับเนื้อหำสำระ 
- กำรวัดและประเมินผล
 สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
 และกิจกรรมกำรเรียนรู้ 
- นักศึกษำมีผลสัมฤทธิ์
 ตำมมำตรฐำน ผลลัพธ์
 กำรเรียนรู้ทั้ง 5 ด้ำน 
 

- สถำนกำรณ์กำรแพร่
 ระบำดของโรคไวรัสโคโร
 นำ (COVID-19) ท ำให้
 กำรท ำปฏิบัติกำรแบบ 
 On-site ต้องปรับเป็น
 แบบ Online นักศึกษำ
 อำจขำดทักษะกำรลงมือ
 ปฏิบัติ ด้วยตนเอง 

ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2564 จ านวน 4 กระบวนวิชา ดังนี้ 
1. 604211 
 ก ำ ร จั ด ก ำ ร
 องค์กำรและกำร
 ด ำ เนิ น ง ำ น ใน
 อุ ต ส ำ ห ก ร ร ม
 อำหำร 

- กำรพิจำรณำควำม
 สอดคล้องกันของ 
 มคอ.3 และ มคอ.5  
- กำรตรวจสอบกำรให้
 คะแนน และกำร
 พิจำรณำล ำดับขั้น
 ของรำยวิชำ 
- พิจำรณำจำกกำร
 ประเมินผลสัมฤทธิ์
 ของนักศึกษำตำม
 มำตรฐำนผลกำร
 เรียนรู้กระบวน วิชำ
 โดยอำจำรย์ผู้สอน 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
 กระบวนวิชำสอดคล้องกัน
 ค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 
 และครอบคลุม มำตรฐำน
 กำรเรียนรู้ใน มคอ.3  
- กิจกรรมกำรเรียน
 กำรสอนมีควำมเหมำะสม
 กับเนื้อหำสำระ 
- กำรวัดและประเมินผล
 สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
 และกิจกรรมกำรเรียนรู้ 
- นักศึกษำส่วนใหญ่มี
 ผลสัมฤทธิ์ตำม มำตรฐำน
 ผลลัพธ์กำรเรียนรู้ทั้ง 5 
 ด้ำน และมีนักศึกษำ 1 
 รำย ที่มีไม่ผ่ำนด้ำน
 ควำมรู้และทักษะทำง

- มีกำรแบ่งกำรสอบย่อย
 เพ่ือเก็บคะแนน หรือ
 มอบหมำย งำนเรียนรู้ด้วย
 ตนเองเพ่ิมเติม 
- เนื่องจำกอยู่ในระหว่ำง
 สถำนกำรณ์กำรแพร่
 ระบำดของโรคไวรัสโคโร
 นำ (COVID-19) ท ำให้
 ต้องมีกำรปรับเปลี่ยนกำร
 เรียนกำรสอนอยู่ใน
 รูปแบบออนไลน์ ส่งผล
 ให้กิจกรรมในชั้นเรียน
 ลดลง 
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รายช่ือกระบวนวิชา วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ 
ข้อคิดเห็น/แนวทาง

ปรับปรุง 
 ปัญญำ  

2. 604311 
 สมดุ ลมวลสำร
 และ พ ลั ง ง ำ น
 ทำง วิ ศ ว ก ร รม
 อำหำร 
  

- กำรพิจำรณำควำม
 สอดคล้องกันของ 
 มคอ.3 และ มคอ.5  
- กำรตรวจสอบกำรให้
 คะแนน และกำร
 พิจำรณำล ำดับขั้น
 ของรำยวิชำ 
- พิจำรณำจำกกำร
 ประเมินผลสัมฤทธิ์
 ของนักศึกษำตำม
 มำตรฐำนผลกำร
 เรียนรู้กระบวน วิชำ
 โดยอำจำรย์ผู้สอน 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
 กระบวนวิชำสอดคล้องกัน
 ค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 
 และครอบคลุม มำตรฐำน
 กำรเรียนรู้ใน มคอ.3  
- กิจกรรมกำรเรียน
 กำรสอนมีควำมเหมำะสม
 กับเนื้อหำสำระ 
- กำรวัดและประเมินผล
 สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
 และกิจกรรมกำรเรียนรู้ 
- นักศึกษำมีผลสัมฤทธิ์
 ตำมมำตรฐำน ผลลัพธ์
 กำรเรียนรู้ทั้ง 5 ด้ำน 
 

- 

3. 604314 
 ส ม บั ติ ท ำ ง
 กำยภำพและเคมี
 ของวัสดุเกษตร 

- กำรพิจำรณำควำม
 สอดคล้องกันของ 
 มคอ.3 และ มคอ.5  
- กำรตรวจสอบกำรให้
 คะแนน และกำร
 พิจำรณำล ำดับขั้น
 ของรำยวิชำ 
- พิจำรณำจำกกำร
 ประเมินผลสัมฤทธิ์
 ของนักศึกษำตำม
 มำตรฐำนผลกำร
 เรียนรู้กระบวน วิชำ
 โดยอำจำรย์ผู้สอน 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
 กระบวนวิชำสอดคล้องกัน
 ค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 
 และครอบคลุม มำตรฐำน
 กำรเรียนรู้ใน มคอ.3  
- กิจกรรมกำรเรียน
 กำรสอนมีควำมเหมำะสม
 กับเนื้อหำสำระ 
- กำรวัดและประเมินผล
 สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
 และกิจกรรมกำรเรียนรู้ 
- นักศึกษำส่วนใหญ่มี
 ผลสัมฤทธิ์ตำม มำตรฐำน
 ผลลัพธ์กำรเรียนรู้ทั้ง 5 
 ด้ำน และมีนักศึกษำ 1 
 รำย ที่มีไม่ผ่ำนด้ำน
 ควำมรู้และทักษะ
 ทำงปัญญำ 

- มีกำรติดตำมนักศึกษำที่ได้
 คะแนนสอบย่อยน้อย
 อย่ำงใกล้ชิด 
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รายช่ือกระบวนวิชา วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ 
ข้อคิดเห็น/แนวทาง

ปรับปรุง 
4. 604454 
 กำรสกัดด้วยของ
 ไหลที่ สภำวะกึ่ ง
 วิกฤติและวิกฤติ
 ยิ่ ง ย ว ด ใ น
 อุ ต ส ำ ห ก ร ร ม
 อำหำร 

- กำรพิจำรณำควำม
 สอดคล้องกันของ 
 มคอ.3 และ มคอ.5  
- กำรตรวจสอบกำรให้
 คะแนน และกำร
 พิจำรณำล ำดับขั้น
 ของรำยวิชำ 
- พิจำรณำจำกกำร
 ประเมินผลสัมฤทธิ์
 ของนักศึกษำตำม
 มำตรฐำนผลกำร
 เรียนรู้กระบวน วิชำ
 โดยอำจำรย์ผู้สอน 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
 กระบวนวิชำสอดคล้องกัน
 ค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 
 และครอบคลุม มำตรฐำน
 กำรเรยีนรู้ใน มคอ.3  
- กิจกรรมกำรเรียน
 กำรสอนมีควำมเหมำะสม
 กับเนื้อหำสำระ 
- กำรวัดและประเมินผล
 สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
 และกิจกรรมกำรเรียนรู้ 
- นักศึกษำมีผลสัมฤทธิ์
 ตำมมำตรฐำน ผลลัพธ์
 กำรเรียนรู้ทั้ง 5 ด้ำน 

- 

 
 
3. หลักสูตรมีแนวทางจะพัฒนาหรือปรับปรุงเพื่อการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ได้ดีขึ้นอย่างไร  

หลักสูตรได้มีกำรส่งเสริมคณำจำรย์ในสำขำวิชำฯ ให้เข้ำร่วมโครงกำรพัฒนำด้ำนกำรจัดกำรเรียน  
กำรสอนอย่ำงต่อเนื่อง ที่จัดขึ้นโดยส ำนักพัฒนำนักศึกษำ มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ ศูนย์นวัตกรรมกำรสอนและกำร
เรียนรู้ มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ (TLIC) และหน่วยงำนภำยนอก โดยน ำทักษะที่ได้จำกกำรเข้ำร่วมโครงกำรฯ มำ
พิจำรณำและปรับใช้ บำงรำยวิชำมีกำรใช้ RUBRIC ในกำรวัดและกำรประเมินผล หลักสูตรมีกำรปรับปรุงระบบ
กำรเรียนกำรสอนให้ทันกับสถำนกำรณ์ปัจจุบัน และเมื่อสถำนกำรณ์กำรแพร่ระบำดของโรคไวรัสโคโรนำ (COVID-
19) บรรเทำลงแล้ว ทำงหลักสูตรจะจัดให้มีกำรเรียนกำรสอนแบบ On-site ทั้งบรรยำยและภำคปฏิบัติ เพ่ือให้
นักศึกษำได้บรรลุผลลัพธ์กำรเรียนรู้ตำมท่ีก ำหนด 
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ตัวบ่งชี้ที่ 9 คุณภาพบัณฑิตด้านคุณธรรม คุณภาพ และทักษะการเป็นพลเมืองโลก  
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ผลการประเมินบัณฑิตจากนายจ้าง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิต ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (TQF) 
 

ผลการด าเนินงาน 
ปี

การศึกษา
2560 

ปี
การศึกษา

2561 

ปี
การศึกษา

2562 

ปี
การศึกษา 

2563 

ปี
การศึกษา 

2564 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีได้รับกำรประเมิน 14 7 18 2 4 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีส ำเร็จกำรศึกษำ 44 35 48 51 48 
ร้อยละบัณฑิตท่ีได้รับกำรประเมิน 31.82 20.00 37.50 3.92 8.33 
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนคุณธรรม 
จริยธรรม 

4.52 4.57 4.36 3.00 4.70 

ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนควำมรู้ 4.21 4.10 4.07 2.83 4.19 
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนทักษะทำง
ปัญญำ 

4.00 3.91 3.90 3.00 4.19 

ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนทักษะ
ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงบุคคลและควำม
รับผิดชอบ 

4.46 4.18 4.43 3.00 4.56 

ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนทักษะกำร
วิเครำะห์เชิงตัวเลข กำรสื่อสำร และกำรใช้
เทคโนโลยีสำรสนเทศ 

4.10 3.57 3.92 3.00 3.94 

ค่าเฉลี่ยผลการประเมินรวมคุณลักษณะ 6 
ด้าน 

4.24 4.04 4.12 2.98 4.33 

ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินในภำพรวมของ
มหำวิทยำลัย 

4.25 4.29 4.42 4.40 4.42 

 
2. ผลการประเมินบัณฑิตจากนายจ้าง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิต ตามผลลัพธ์การเรียนรู้ที่หลักสูตร

ก าหนด (PLOs)  
 

ผลการด าเนินงาน 
ปี

การศึกษา
2560 

ปี
การศึกษา

2561 

ปี
การศึกษา

2562 

ปี
การศึกษา 

2563 

ปี
การศึกษา 

2564 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีได้รับกำรประเมิน      
จ ำนวนบัณฑิตท่ีส ำเร็จกำรศึกษำ      
ร้อยละบัณฑิตท่ีได้รับกำรประเมิน      
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำน...........      
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ผลการด าเนินงาน 
ปี

การศึกษา
2560 

ปี
การศึกษา

2561 

ปี
การศึกษา

2562 

ปี
การศึกษา 

2563 

ปี
การศึกษา 

2564 
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำน.............      
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำน........      
ค่าเฉลี่ยผลการประเมินรวมตาม PLOs 
ที่หลักสูตรก าหนด 

     

หมำยเหตุ : 
1. ในกรณีที่ได้รับกำรประเมินจำกผู้ใช้บัณฑิตน้อยกว่ำร้อยละ 20 ของจ ำนวนบัณฑิตที่ส ำเร็จกำรศึกษำ ให้

รำยงำนค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินที่ส ำรวจได้จริง  
2. หำกหลักสูตรด ำเนินกำรส ำรวจควำมพึงพอใจของนำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร และผู้ใช้บัณฑิตตำม PLO ที่

หลักสูตรก ำหนด สำมำรถรำยงำนข้อมูลเพิ่มเติมได้ 
 

3. การวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยผลการประเมินบัณฑิตจากนายจ้าง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิต 
3.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่  : ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยผลการประเมินมีแนวโน้ม
ลดลงหรือไม่คงที่คืออะไร 

หลักสูตรก ำหนดค่ำเป้ำหมำยคะแนนไว้ที่ 4.0 ทักษะที่มีผลกำรประเมินได้ดี คือ ผลกำร
ประเมินด้ำนทักษะควำมสัมพันธ์ระหว่ำงบุคคล (ค่ำเฉลี่ย 4.56) และผลกำรประเมินค่อนข้ำงน้อย ได้แก่ 
ด้ำนปัญญำ (ค่ำเฉลี่ย 4.19) อย่ำงไรก็ตำมจ ำนวนบัณฑิตที่ได้รับกำรประเมินมีจ ำนวนน้อยและไม่สำมำรถ
เป็นตัวแทนที่ดีของข้อมูลที่ต้องกำรได้ (จ ำนวน 4 คน จำกจ ำนวน 48 คน)  นอกจำกนี้ปัจจัยที่ส่งผลให้
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินมีแนวโน้มไม่คงที่ อำจเนื่องจำกนำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร และผู้ใช้บัณฑิตมีควำม
ค ำ ด ห วั ง แ ล ะ ค ว ำ ม ต้ อ ง ก ำ ร ต่ อ บั ณ ฑิ ต เป ลี่ ย น ไป  โด ย ต้ อ ง ก ำ ร ให้ บั ณ ฑิ ต ที่ จ บ ให ม่ 
มีควำมสำมำรถและท ำงำนได้ทันที ต้องมีควำมรู้รอบตัวและควำมเชี่ยวชำญในสำขำที่เรียน สำมำรถ
ประยุกต์ควำมรู้ที่เรียนมำกับงำนได้ทันที  
 
กรณีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยผลการประเมินมี
แนวโน้มเพิ่มข้ึนคืออะไร 
  ไม่มี 
 
3.2 มีระบบในการน าผลการประเมินบัณฑิตจากนายจ้าง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิตไปปรับปรุง
หรือพัฒนาคุณภาพบัณฑิตให้ดีขึ้นอย่างไร 
  หลังจำกได้ผลกำรประเมินบัณฑิต คณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรได้พิจำรณำหำแนวทำง
ปรับปรุง โดยทำงหลักสูตรได้มีกำรปรับปรุงหลักสูตรและกระบวนวิชำร่วมกับผู้ใช้บัณฑิต รวมทั้ง 
กำรจัดท ำกิจกรรมเสริมหลักสูตรให้กับนักศึกษำก่อนจบกำรศึกษำเป็นบัณฑิต เพื่อตอบสนองควำมต้องกำร
นำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร และผู้ใช้บัณฑิต  
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4. ผลการพัฒนาตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของนายจ้าง ผู้ประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต (ใช้ข้อคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะจากการรายงานการวิจัย เรื่อง ความพึงพอใจนายจ้าง ผู้ประกอบการ ผู้บังคับบัญชา
บัณฑิต ประจ าปี 2564) 

 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

 
ไม่มีข้อเสนอแนะจำกผู้ใช้บัณฑิต 

 
- - 

 
 
ตัวบ่งชี้ท่ี 10 (ปริญญาตรี) ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี  
 
ผลการด าเนินงาน  

1. การได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระ 
 

ผลการด าเนินงาน 
ปี

การศึกษา 
2560 

ปี
การศึกษา

2561 

ปี
การศึกษา

2562 

ปี
การศึกษา

2563 

ปี
การศึกษา

2564 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีตอบแบบส ำรวจ 42 34 48 43 37 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีส ำเร็จกำรศึกษำ 44 35 48 51 48 
ร้อยละบัณฑิตท่ีตอบแบบส ำรวจ 95.45 97.14 100 84.31 77.08 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีท ำงำนแล้ว 26 20 25 12 20 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีท ำงำนแล้วและก ำลัง
ศึกษำต่อ 

1 0 0 0 0 

จ ำนวนบัณฑิตท่ียังไม่ได้ท ำงำนและไม่ได้
ศึกษำต่อ 

12 12 20 22 15 

จ ำนวนบัณฑิตท่ีก ำลังศึกษำต่อ 3 2 3 9 2 
จ ำนวนบัณฑิตท่ียังไม่ประสงค์ท ำงำน 3 4 9 7 0 
ร้อยละกำรได้งำนท ำหรือประกอบอำชีพ
อิสระ 

69.23 62.50 55.56 35.29 57.14 

ค่าคะแนนที่ได้ (คะแนนเต็ม 5) 3.46 3.13 2.78 1.76 2.86 
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2. การวิเคราะห์ร้อยละการได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระ 
2.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ร้อยละการได้งานท าหรือประกอบอาชีพ
อิสระมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ีคืออะไร 
 ร้อยละกำรได้งำนท ำของบัณฑิตลดลงในปี 2563 และเพ่ิมขึ้นในปี 2564 เนื่องจำกในปี 2563 
ภำวะเศรษฐกิจไทยถดถอย อันเป็นผลมำจำกกำรแพร่ระบำดของโรคไวรัสโคโรนำ (COVID-19) ท ำให้อัตรำ
กำรจ้ำงงำนลดลงอย่ำงมำก โดยในปี 2564 เมื่อสถำนกำรณ์แพร่ระบำดของโรคไวรัสโคโรนำ (COVID-19) มี
ควำมรุนแรงลดลงและภำวะเศรษฐกิจไทยฟ้ืนตัว ท ำให้ควำมต้องกำรตลำดแรงงำนของผู้ใช้บัณฑิตเพ่ิมขึ้น 
หรือบัณฑิตประกอบอำชีพอิสระมำกขึ้น  
 

กรณีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ร้อยละการได้งานท าหรือ
ประกอบอาชีพอิสระมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนคืออะไร 
 ไม่มี 
 

2.2 มีวิธีการในการพัฒนาศักยภาพให้แก่บัณฑิตเพื่อให้มีงานท าหรือประกอบอาชีพในสัดส่วนที่สูงขึ้น
อย่างไร 
 ทำงหลักสูตรมีกำรเพ่ิมกิจกรรมเสริมหลักสูตรกิจกรรมให้เข้ำโครงกำร Start Up หรือส่งเสริม
ควำมเป็นผู้ประกอบกำร และส่งเสริมทักษะกำรใช้ภำษำอังกฤษด้วยกำรจัดท ำคลิปภำษำอังกฤษ 
ควำมยำว  3 – 5 นำที (แนะน ำกำรท ำอำหำร สถำนที่ท่องเที่ยว แฟชั่น ภำพยนตร์ และอ่ืนๆ ) นอกจำก
สำขำวิชำฯ แล้วทำงคณะฯ มีกำรจัดหลักสูตรเสริมเพ่ือใช้ในกำรท ำงำน เช่น กำรอบรม GMP และ HACCP 
หลักสู ตรภำษำอังกฤษ  และกิจกรรมปั จฉิมนิ เทศ นั กศึ กษำ ซึ่ งมี กำรเชิญ ผู้ ป ระกอบกำรรุ่น พ่ี 
ที่ประสบผลส ำเร็จในงำนประจ ำและอำชีพอิสระ 

 

3. ผลการพัฒนาตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของบัณฑิต (ใช้ข้อคิดเห็น ข้อเสนอแนะจากรายงานการ
วิจัยภาวะการมีงานท าของบัณฑิต ประจ าปี 2564) 
3.1 ด้านกิจกรรมพัฒนานักศึกษา 

 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้านกิจกรรมพัฒนานักศึกษา 

แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

1. มีกำรจัดอบรมที่มีกำรช่วยดึง
 ศักยภำพของนักศึกษำให้มำกขึ้น 
 

- เข้ำโครงกำรพัฒนำ  
  ผู้ประกอบกำรใหม่ (Start up)  
  และโครงกำรส่งเสริมกำร 
  สร้ำงนวัตกรรม หรือกำรจัด 
  อบรมด้ำนภำษำ/ควำมเป็น 
  ผู้ประกอบกำร หรือเข้ำท ำ 
  โครงกำรวิจัยที่มีเอกชนหรือ 
  วิสำหกิจชุมชนเป็นส่วนร่วม 
 
 

- มีกำรจัดรูปแบบกิจกรรมใน
 วิชำโครงงำนวิจัย/สหกิจ
 ศึกษำ/กิจกรรมเสริมหลักสูตร
 นอกชั้นเรียน นักศึกษำเข้ำ
 ร่วมโครงกำรสำมำรถเข้ำใจ
 ประเด็นที่สถำนประกอบกำร
 หรือวิสำหกิจชุมชนต้องกำร /
 แสดงควำมคิดสร้ำงสรรค์
 ในนวัตกรรมที่ตนเองได้ 
 น ำเสนอ และมีโอกำสได้
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้านกิจกรรมพัฒนานักศึกษา 

แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
- กิจกรรมอบรมมำตรฐำนเชิง 
  สุขอนำมัย เพ่ือเตรียมควำม 
  พร้อมก่อนกำรท ำงำน 

 ทดสอบควำมต้องกำรตลำด
 ในตัวสินค้ำ เพ่ือเตรียมควำม
 พร้อมในกำรประกอบอำชีพ
 อิสระหรืองำนประจ ำใน
 ภำคอุตสำหกรรม 
 เช่น โครงกำรถ่ำยทอด
 เทคโนโลยีอำหำรและบรรจุ
 ภัณฑ์ ที่นักศึกษำมีส่วนร่วม
 ในกำรพัฒนำสินค้ำและบรรจุ
 ภัณฑ์/โครงกำรวิจัย เรื่อง 
 กำรผลิตเมือกกระเจี๊ยบเขียว
 ผง เพ่ือเป็นสำรคงตัวใน
 ผลิตภัณฑ์อำหำรเป็นหัวข้อ
 วิจัยของผู้ประกอบกำรที่
 นักศึกษำมีส่วนร่วม 
- กิจกรรมพัฒนำทักษะกำรใช้
 ภำษำอังกฤษในรูปแบบกำร
 ประกวดคลิปท ำสื่อ
 ภำษำอังกฤษ โดยมีรำงวัล
 ให้กับนักศึกษำที่ผ่ำนเกณฑ์
 จ ำนวน 4 รำงวัล และรำงวัล 
 Popular เพ่ือเตรียมควำม
 พร้อมด้ำนกำรใช้ภำษำให้กับ
 นักศึกษำ 
- กำรอบรมในหัวข้อเรื่อง GMP 
 และ HACCP ท ำให้นักศึกษำ
 เตรียมควำมพร้อม และได้รับ
 ประกำศนียบัตร เพ่ือใช้
 ประกอบกำรสมัครงำน 

2. อยำกให้พัฒนำระบบให้ชัดเจน 
 และใช้ได้จริง เพ่ือลดภำระของ
 เจ้ำหน้ำที่และนักศึกษำในกำรท ำ
 กิจกรรมใดๆ ให้สะดวกและไม่
 สับสน 
 

- พัฒนำโปรแกรมเฉพำะด้ำน
 กิจกรรมที่สำขำใช้ และมีกำร
 จัดเตรียมงำนล่วงหน้ำ  

- อยู่ระหว่ำงกำรพัฒนำ
 โปรแกรมแฟ้มสะสมกิจกรรม
 ของนักศึกษำ (Transcript 
 กิจกรรม) ซึ่งจะช่วยให้
 นักศึกษำประหยัดเวลำ ลด
 ควำมซ้ ำซ้อนในกำรท ำงำน 
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้านกิจกรรมพัฒนานักศึกษา 

แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

3. แจ้งข่ำวสำรให้ “ทั่วถึง” และ
 รวดเร็ว 
 

- มีกำรชี้แจงช่องทำงในกำร
 ติดต่อสื่อสำรหรือส่งข้อมูล
 ข่ำวสำร 
- เพ่ิมช่องทำงกำรส่งข่ำวและ 
 กำรประเมินผลลัพธ์ของช่อง 

- ใช้ไลน์ชั้นปีของสำขำวิชำฯ 
 ในกำร แจ้งข่ำวร่วมกับเฟชบุค
 ของคณะฯ ลดประเด็นกำร
 ข่ำวสำรเผยแพร่ไม่ทั่วถึงและ
 ท ำให้เกิดประสิทธิภำพและ
 ประสิทธิผลในกำรรับรู้
 ข่ำวสำรของนักศึกษำ 

4. เน้นกิจกรรมที่ท ำให้เกิดกำร
 ท ำงำนเป็นทีม กำรท ำงำน
 ร่วมกับผู้อ่ืน 

- สร้ำงกิจกรรมกลุ่มสัมพันธ์หรือ
 กิจกรรมกลุ่มย่อยให้เกิดกำร
 ท ำงำนเป็นทีม รวมถึงกิจกรรมที่
 ท ำร่วมกับบุคคลภำยนอก 

- มีกำรด ำเนินกำรด้ำนกิจกรรม 
 FE สัมพันธ์ มีจ ำนวน
 นักศึกษำสำขำทั้ง 4 ชั้นปีเข้ำ
 ร่วม 172 คน จ ำนวนผู้ท ำ
 แบบประเมิน 53 คน ส่วน
 ใหญ่มี ควำมพอใจในระดับ
 คะแนนเฉลี่ย 4.32 จำก 5 
 คะแนน เต็ม 5 คนแนน  
 ในด้ำนเกิดควำมสัมพันธ์อันดี
 ระหว่ำงนักศึกษำ และ
 คณำจำรย์/กิจกรรม
 นันทนำกำร/ท ำให้เกิด
 ควำมสัมพันธ์อันดีในรุ่น
 เดียวกันและระหว่ำงชั้นปี 

 
3.2 ด้านการจัดการเรียนการสอน 
 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้านการจัดการเรียนการสอน 

แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

1. ควรให้มีกำรปฏิบัติจริงและ
 ประยุกต์มำกกว่ำนี้ 
 

- ปรับปรุงเนื้อหำปฏิบัติกำรและ
 สอดแทรกเนื้อหำในวิชำ
 โครงงำนวิจัย/สหกิจศึกษำ  

- ในภำวะโรคไวรัสโคโรนำ 
 (COVID-19)  ได้มีกำรจัดท ำ
 คลิปประกอบกำรสอนในเชิง
 ปฏิบัติงำน 
- ส ำหรับโครงงำนวิจัย ได้มี
 โครงกำรที่ผู้ประกอบกำรมี
 ส่วนร่วม/หรือในส่วนสหกิจ
 ศึกษำ ได้ท ำภำคปฏิบัติงำน
 โครงกำรหรือแก้ปัญหำของ
 สถำนประกอบกำร 
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้านการจัดการเรียนการสอน 

แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

2. สอนให้นักศึกษำสำมำรถเข้ำใจ
 เนื้อหำได้อย่ำงแท้จริงบำงครั้ง
 กำรเรียนในห้องคนจ ำนวนมำก 
 ท ำให้นักศึกษำไม่สำมำรถเข้ำถึง
 เนื้อหำหรือเข้ำไปสอบถำม
 อำจำรย์ได้ 
 

- กำรติดตำมนักศึกษำ ทดสอบ
 ควำมเข้ำใจในรูปแบบทดสอบชั้น
 เรียนหรือมอบหมำยงำนนอกชั้น
 เรียนให้ท ำส่งทั้งเป็นแบบกลุ่ม
 หรือเดีย่ว  
- เปิดโอกำสให้นักศึกษำได้ติดต่อ 
 มีกำรติดตำมและให้ข้อมูล
 นักศึกษำแต่ละชั้นปีทั้งในส่วน
 อำจำรย์และผู้ประสำนงำนผ่ำน
 ระบบไลน์หรือแอปพลิเคชั่นของ
 มหำวิทยำลัย 

- ส ำหรับกำรเรียนในชั้นเรียน
 ได้มีกำรใช้ระบบ MS team 
 เพ่ือติดตำมกำรส่งงำน และ
 กำรแก้ไขงำนที่มอบหมำย
 ให้กับนักศึกษำ 
- ส ำหรับเรื่องทั่วไปได้อำจำรย์
 และผู้ประสำนงำนกับ
 นักศึกษำผ่ำนระบบไลน์ 
 
 

3. ควรมีกำรแสดงให้เห็นถึง
 ภำพรวมของอำชีพทำงด้ำน
 สำขำวิชำฯ นี้ให้ชัดเจนยิ่งขึ้น 
 
 
 

- มีกำรสอนพ้ืนฐำนด้ำนอำชีพของ
 สำขำวิชำฯ ตั้งแต่ชั้นปีที่ 1
 เกี่ยวกับหลักสูตร และมอบหมำย
 งำนให้มีกำรปฏิสัมพันธ์กันรุ่นพ่ีที่
 ส ำเร็จกำรศึกษำ ท ำให้เกิดกำร
 รู้จักและเข้ำใจเนื้องำนที่ใช้ในกำร
 ประกอบวิชำชีพ 

- ได้ก ำหนดไว้ในเนื้อหำ
 กระบวนวิชำ 604101 
 ส ำหรับนักศึกษำชั้นปีที่ 1
 ให้เข้ำใจถึงลักษณะของอำชีพ
 ที่ท ำได้ 
 

4. บำงครั้งอำจำรย์งดสอนบ่อย
 เกินไปจนท ำให้ต้องมำเร่งสอน
 ตอนใกล้สอบให้ทัน ท ำให้
 นักศึกษำเครียดและไม่มีเวลำพอ
 ในกำรท ำควำมเข้ำใจ 
 

- มีกำรเตรียมควำมพร้อมให้กับ
 บัณฑิตที่ก ำลังจะจบเกี่ยวกับ
 อำชีพและกำรท ำงำน และผู้ที่
 ประสบควำมส ำเร็จในอำชีพ 

- มีกำรปัจฉิมนิเทศนักศึกษำให้
 เข้ำใจเกี่ยวกับอำชีพที่ท ำให้
 บัณฑิตจบใหม่ไปสำมำรถ
 ท ำงำนได้ รู้จักรุ่นพ่ีที่ประสบ
 ควำมส ำเร็จในอำชีพ รวมถึง
 กำรจัดท ำตลำดแรงงำน 

5. ลดงำนของอำจำรย์ให้อำจำรย์ได้
 เตรียมและท ำกำรสอนให้กับ
 นักศึกษำได้อย่ำงเต็มที่ 

- เตรียมควำมพร้อมจำกเนื้อหำที่
 อำจำรย์ผู้สอนส่งให้ล่วงหน้ำ  
- จัดท ำกิจกรรมกลุ่มย่อยเพ่ือให้
 เกิดกำรแลกเปลี่ยนควำมเข้ำใจ
 ในเนื้อหำ 
- จัดท ำคลิปหรือเนื้อหำให้
 นักศึกษำสำมำรถทบทวนหลัง
 กำรสอน 

- ใช้เอกสำรประกอบกำรสอน 
 และคลิปวิดีโอ เป็นสื่อกำรท ำ
 ให้ลดควำมเครียดของ
 นักศึกษำและท ำให้มีควำม
 เข้ำใจในเนื้อหำของนักศึกษำ
 มำกขึ้น 

6. ไม่ควรน ำไปเรียนรวมกับ
 สำขำวิชำฯ อ่ืน เพรำะเวลำเรียน

- อธิบำยให้นักศึกษำเข้ำใจผลลัพธ์
 ที่เป็นประโยชน์ในกำรเรียน

- ผู้สอนท ำให้นักศึกษำเกิด
 ควำมเข้ำใจวิธีกำรท ำงำนที่
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้านการจัดการเรียนการสอน 

แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

 ไม่ตรงกัน และบำงวิชำต้องไป-
 กลับ มหำวิทยำลัย ท ำให้มำเรียน
 ไม่ทัน ช้ำกว่ำสำขำวิชำฯ อ่ืน 

 แบบสหสำขำหรือร่วมกับ
 สำขำวิชำฯ อ่ืนๆ 
- จัดตำรำงเรียนให้สอดคล้อง 
 กำรเดินทำงนักศึกษำ เพ่ือให้มี
 ประสิทธิผลเรื่องกำรเรียมรู้อย่ำง
 เหมำะสม  

 แท้จริง และมีเป้ำหมำย
 เดียวกัน 
- ปรับตำรำงเรียนอย่ำง
 เหมำะสม ลดเวลำสูญเปล่ำใน
 ด้ำนกำรเคลื่อนย้ำยหรือ
 เดินทำง 

 
3.3 ด้านหลักสูตร 
 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้านหลักสูตร 

แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

1. เนื้อหำวิชำทับซ้อนกัน บำงวิชำ
 ไม่มีควำมจ ำเป็น สำมำรถลดได้ 

- ทวนสอบหัวข้อย่อยในเนื้อหำ
 เพ่ือให้เหลือกำรซ้ ำเท่ำที่จ ำเป็น /
 ท ำให้อำจำรย์มีเวลำอธิบำยให้
 นักศึกษำในส่วนเนื้อหำที่มีควำม
 ซับซ้อนสูงให้เกิดควำมเข้ำใจ 

- ไดท้บทวนควำมซ้ ำซ้อนของ
 กระบวนวิชำและได้มีกำร
 ปรับปรุงหลักสูตรและ
 กระบวนวิชำ เพื่อลดควำม
 ซ้ ำซ้อน 

2. ควรเพิ่มวิชำกำรใช้โปรแกรม
 พ้ืนฐำนต่ำงๆ ที่ใช้ในกำรเรียน
 หรือกำรท ำงำน 

- ท ำให้นักศึกษำเกิดควำมเข้ำใจ
 โปรแกรมพ้ืนฐำนต่ำงๆ ที่
 สำมำรถน ำไปประยุกต์ใช้กับ
 เนื้อหำในกำรเรียน 
- แนะน ำสื่อวิดีทัศน์กำรใช้
 โปรแกรมพ้ืนฐำนให้กับนักศึกษำ 
 เพ่ือเตรียมควำมพร้อมก่อนเข้ำ
 เรียน และเสริมทักษะกำรเรียนรู้
 ด้วยตนเองตลอดชีวิต 

- จัดหลักสูตรเสริมด้ำน
 โปรแกรมพ้ืนฐำนต่ำงๆ หรือ
 จัดให้มีเวทีกำรแลกเปลี่ยนใน
 นักศึกษำรุ่นเดียวกันที่
 สำมำรถใช้โปรแกรมพ้ืนฐำน
 ได้ถนัดหรือผ่ำนหลักสูตร
 อบรม 

3. เป็นหลักสูตรที่ดี และครอบคลุม - - 
4. ควรให้นักศึกษำได้ฝึกงำนในช่วง
 ปี 3 เทอมสอง 
 

- หลักสูตรได้เปิดทำงเลือกให้
 นักศึกษำสำมำรถฝึกงำนในช่วง 
 ชั้นปีที ่3 ภำคเรียนที ่3 
 ได้ตำมควำมสมัครใจ โดยทำง
 หลักสูตรอ ำนวยควำมสะดวกใน
 กำรติดต่อกับสถำนประกอบกำร
 ให้กับนักศึกษำ 

- ชี้แจงและเน้นย้ ำให้นักศึกษำ
 ทรำบถึงกลไกกำรฝึกงำนของ
 สำขำวิชำฯ 

5. ปรับหลักสูตรให้ได้เรียนวิชำใน
 คณะเร็วขึ้น หรือปีหนึ่งเรียน

- ปรับปรุงหลักสูตรให้ได้รู้จัก
 สำขำวิชำฯ เร็วขึ้น ตั้งแต่ชั้นปีที่ 

- คณะกรรมกำรบริหำร
 หลักสูตรได้ด ำเนินกำร
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้านหลักสูตร 

แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

 เหมือนกันเพ่ือให้ได้รู้จักว่ำแต่ละ
 สำขำวิชำฯ จะได้เรียนอะไร แล้ว
 ให้เลือกแยกเรียนตำมสำขำวิชำฯ
 ในปีที ่2 เนื่องจำกบำงครั้งต้อง
 เรียนในสิ่งที่ไม่ถนัด จะท ำให้ไม่
 ตรงกับควำมต้องกำรที่แท้จริง
 ของนักศึกษำได้ 
 

 1 ภำคเรียนที่ 1  ปรับปรุงหลักสูตรให้ได้รู้จัก
 สำขำฯ เร็วขึ้น ตั้งแต่ชั้นปีที่ 1 
 ภำคเรียนที่ 1 
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ภาคผนวก 
ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาต ิ

(ตัวบ่งช้ี 5.4 สกอ.) 
ผลการด าเนินงาน : ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) ตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตร ระดับปริญญาตรี และบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558   
 

 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
1. มีกำรประชุมหลักสูตรเพ่ือวำงแผน ติดตำม และทบทวนกำร

ด ำเนินงำนหลักสูตร อย่ำงน้อยปีกำรศึกษำละสองครั้ง โดยมีอำจำรย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้ำร่วมประชุม อย่ำงน้อยร้อยละ 80 และมี
กำรบันทึกกำรประชุมทุกครั้ง 

ประชุมทุกเดือน โดยมีอำจำรย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้ำร่วมประชุม

อย่ำงน้อยร้อยละ 80 และมีกำรบันทึก
กำรประชุมทุกครั้ง (เอกสำรแนบ 1) 

2. มีรำยละเอียดของหลักสูตร ตำมแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มำตรฐำนคุณวุฒิแห่งชำติ หรือมำตรฐำนคุณวุฒิสำขำ/สำขำวิชำ 

มี 

3. มีรำยละเอียดของกระบวนวิชำ และรำยละเอียดของประสบกำรณ์
ภำคสนำม (ถ้ำมี) ตำมแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการ
เปิดภาคการศึกษาในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกกระบวนวิชา  

มี 
(เอกสำรแนบ 2) 

4. จัดท ำรำยงำนผลกำรด ำเนินกำรของกระบวนวิชำ และรำยงำนผลกำร
ด ำเนินกำรของประสบกำรณ์ภำคสนำม  ตำมแบบ มคอ.5 และ มคอ.
6 ให้ครบทุกกระบวนวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตร ภายใน 30 วัน 
หลังวันปิดภาคการศึกษา 

มี 
(เอกสำรแนบ 3) 

5. จัดท ำรำยงำนผลกำรด ำเนินกำรของหลักสูตรตำมแบบ มคอ.7  
ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

มี 

6. มีกำรทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษำตำมมำตรฐำนผลกำรเรียนรู้ 
ที่ก ำหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ำมี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ
กระบวนวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

มี 
(เอกสำรแนบ 4) 

7. มีกำรพัฒนำ/ปรับปรุงกำรจัดกำรเรียนกำรสอน กลยุทธ์กำรสอน 
หรือ กำรประเมินผลกำรเรียนรู้ จำกผลกำรประเมินกำรด ำเนินงำนที่
รำยงำนใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 

มี 

8. อำจำรย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ได้รับกำรแต่งตั้งใหม่  ได้รับ
ค ำแนะน ำด้ำนกำรบริหำรจัดกำรหลักสูตร 

ไมม่ีอำจำรย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่
ได้รับกำรแต่งตั้งใหม่ 

9. อำจำรย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รับกำรพัฒนำทำงวิชำกำร 
และ/หรือวิชำชีพ อย่ำงน้อยปีละ 1 ครั้ง 

มี 
(เอกสำรแนบ 5) 

10.ระดับควำมพึงพอใจของนักศึกษำปีสุดท้ำย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภำพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่ำ 3.51 จำกคะแนนเต็ม 5.00 

3.90 
(เอกสำรแนบ 6) 
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 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
11.ระดับควำมพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อย

กว่ำ 3.51 จำกคะแนนเต็ม 5.00 
4.33 

(เอกสำรแนบ 7) 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารแนบ 1  
บันทึกรายงานการประชุมสาขาวิชาฯ 



 
 

รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

วันพุธ ที่ 27 มกราคม 2564 เวลา 13.30 – 16.30 น. 
ณ ห้องประชุม 3 ชั้น 2 ส านักงานคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

 
--------------------- 

 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์   ประธานกรรมการ 
2. รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา   พูลลาภ    กรรมการ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา   ปฐมรังษิยังกุล  กรรมการ 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ   เฉลิมชาติ   กรรมการ 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา  เขียวนาวาวงศ์ษา  กรรมการ 
6. อาจารย์ ดร.สุภเวท    มานิยม   กรรมการ 
7. นางสาวจตุพร    อินฤทธิ์   เลขานุการ 
 

ผู้เข้าร่วมประชุมผ่านทาง Zoom Meeting 
1. รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล   เล็กสวัสดิ์   กรรมการ 
 

ผู้ไม่มาประชุม (ติดภารกิจ) 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ   นฤนาทวงศ์สกุล  กรรมการ 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา   ม่วงรัตน์   กรรมการ 

 
เปิดประชุมเวลา 13.52 น. 

 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ท าหน้าที่ประธานที่
ประชุม กล่าวเปิดประชุม และด าเนินการประชุมตามวาระการประชุมดังต่อไปนี้ 
 
วาระท่ี 1 เรื่อง แจ้งเพื่อทราบ 
 วาระการประชุมที่ 1.1 ผลการพิจารณาการลาไปเพ่ิมพูนความรู้ทางวิชาการของ ผศ.ดร.ยงยุทธ 
เฉลิมชาติ จากส านักวิชาฯ 
 ประธานฯ ได้แจ้งต่อที่ประชุมถึงผลการพิจารณาการลาไปเพ่ิมพูนความรู้ทางวิชาการของ ผศ.ดร.ยงยุทธ 
เฉลิมชาติ ในคราวประชุมคณะกรรมการบริหารส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร ครั้งที่ 1/2564 ในวันพุธที่ 20 
มกราคม 2564 ที่ผ่านมา โดยที่ประชุมพิจารณามีมติเห็นชอบ และจะด าเนินการเสนอเรื่องถึงคณบดีเพ่ือพิจารณา
ต่อไป 



      ที่ประชุมรับทราบ 
 
 วาระการประชุมที่ 1.2 การสอบสัมภาษณ์ TCAS รอบท่ี 1/2564  
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงการจัดสอบสัมภาษณ์ TCAS ปีการศึกษา 2564 รอบที่ 1 
(Portfolio) ที่จะจัดขึ้นในวันที่ 6 กุมภาพันธ์ 2564 โดยมีผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล และ  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ ซึ่งได้รับการแต่งตั้งให้เป็นอนุกรรมการในการสอบสัมภาษณ์ครั้งนี้  
 ที่ประชุมรับทราบ 
 
  วาระการประชุมที่ 1.3 เรื่องแจ้งจากคณาจารย์ที่เป็นกรรมการในชุดต่างๆ 
   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล ได้แจ้งต่อที่ประชุมถึงผลการตอบรับของคลิปวิดีโอ
ประชาสัมพันธ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร ซึ่งโพสต์ประชาสัมพันธ์ผ่านเพจเฟซบุ๊กของคณะฯ โดยแจ้งว่ามีจ านวน  
ผู้เข้าชมเพจในช่วงระยะเวลาที่ลงคลิปเพิ่มมากขึ้น แต่ในส่วนของจ านวนผู้ที่คลิกเข้าชมคลิปวิดีโอดังกล่าวยังไม่มาก
เท่าที่ควร นอกจากนี้ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบเพ่ิมเติมถึงการเสนอของบประมาณสนับสนุนจากส านักวิชาฯ ให้กับ
นักศึกษาที่ต้องเข้าร่วมการแข่งขันในโครงการต่างๆ โดยเสนอขอให้ส านักวิชาฯ พิจารณาจัดท าแผนงบประมาณ 
เพ่ือจัดสรรงบประมาณสนันสนุนให้กับนักศึกษาที่ได้เข้าร่วมแข่งขันในแต่ละครั้งตั้งแต่รอบแรกของการแข่งขัน 
   จากนั้น อาจารย์ ดร.สุภเวท มานิยม ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงทุนท างาน ทุนอ่ืนๆ ของนักศึกษา 
ซึ่งมอบหมายให้นักศึกษาที่ได้รับทุนดังกล่าวนั้น ปฏิบัติหน้าที่ที่จุดคัดกรองเพ่ือป้องกันการแพร่ระบาดของโรคติด
เชื้อไวรัส COVID-19 ณ จุดคัดกรองที่ก าหนด 
    
วาระท่ี 2 เรื่อง พิจารณารับรองรายงานการประชุม  
 ที่ประชุมพิจารณารายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร ครั้งที่ 8/2563 และมีมติรับรองรายงานการประชุมฯ 
 
วาระท่ี 3 เรื่อง สืบเนื่อง 

วาระการประชุมที่ 3.1 ติดตามความก้าวหน้าการปรับปรุงหลักสูตรวิศวกรรมกระบวนการอาหาร
ปรับปรุง พ.ศ. 2565 
 รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา พูลลาภ ได้แจ้งต่อที่ประชุมถึงกระบวนวิชาเปิดใหม่ ได้แก่ กระบวนวิชา  
การจัดการและการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร โดยได้เพ่ิมเนื้อหากระบวนวิชาในส่วนของ
ภาษาอังกฤษ เพ่ิมเติมจากที่ได้เสนอเนื้อหากระบวนวิชาในส่วนของภาษาไทย ในคราวประชุมสาขาฯ ครั้งที่ 
8/2563 ไปแล้ว จากนั้นประธานฯ ได้ขอให้รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา พูลลาภ จัดท า มคอ .3 รูปแบบใหม่ของ
กระบวนวิชาดังกล่าวจัดส่งภายในเดือนกุมภาพันธ์ 2564 และได้มอบหมายให้ผู้ประสานงานเพ่ิมข้อมูล 
ของกระบวนดังกล่าวในส่วนของเนื้อหากระบวนวิชา และ PLO ของหลักสูตร ในฟอร์ม มคอ.3 รูปแบบใหม่  
และส่งให้กับรองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา พูลลาภ รวมทั้งติดตามการจัดส่ง มคอ.3 ดังกล่าวต่อไป 
  ที่ประชุมได้อภิปราย และเห็นชอบร่วมกันในการก าหนดรายละเอียดกระบวนวิชาทั้งในส่วนของ
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในกระบวนวิชาการจัดการและการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
ของรองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา พูลลาภ ดังนี้ 
 



 กระบวนวิชา : การจัดการและการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
 

 1. สถิติเบื้องต้นส าหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร  3   ชั่วโมง 
 2. การจัดการข้อมูลทางวิศวกรรมอาหาร 3   ชั่วโมง 
 3. การวิเคราะห์ข้อมูลทางวิศวกรรมอาหาร 7.5   ชั่วโมง 
 4. การเขียนข้อสรุปทางสถิติ 1.5  ชั่วโมง 

   รวม  15   ชั่วโมง 
  

1. Basic statistics for food process engineering  3  hour 
2. Food process engineering statistical data management 3  hour 
3. Food process engineering statistical data analysis 7.5  hour 
4. Drawing conclusions from statistical data analysis 1.5  hour 

 Total 15  hour 
 

 ส าหรับกระบวนวิชาปรับปรุงใหม่ กระบวนวิชา 604431 การควบคุมกระบวนการในวิศวกรรมอาหาร 
ของรองศาสตราจารย์ ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ นั้น ที่ประชุมได้มีการหารือเรื่องการของบประมาณเพ่ือจัดซื้อเครื่องมือ
ในการปฏิบัติงานในห้องปฏิบัติการเพิ่มเติม โดยประธานฯ ได้มอบหมายให้รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ 
จัดท ารายชื่อเครื่องครุภัณฑ์ที่ต้องการจัดซื้อ เพ่ือที่สาขาฯ จะได้จัดท าแผน และเสนอในการประชุมของส านักฯ 
ต่อไป ซึ่งรองศาสตราจารย์ ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ ได้แจ้งเพ่ิมเติมว่าจะประสานกับทางอาจารย์จากภาควิชา
วิศวกรรมไฟฟ้า คณะวิศวกรรมศาสตร์ เพ่ือขอค าแนะน าต่อไป 
 ที่ประชุมรับทราบ 
 
วาระท่ี 4 เรื่อง พิจารณา 

 วาระการประชุมที่ 4.1 การส ารวจระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ส าหรับ
การประเมินประจ าปี 2564 

 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงการส ารวจระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับ
หลักสูตร ส าหรับการประเมินประจ าปี 2564 จากฝ่ายส่งเสริมมาตรฐานและกันคุณภาพการศึกษา ซึ่งระบบที่จะใช้
ในการประเมิน มี  2 ระบบ ประกอบด้วย ระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ตามแนวทาง
ของ สกอ. และระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ CMU-QA 
Curriculum ซึ่งปัจจุบันสาขาวิชาฯ ยังคงใช้การประเมินด้วยระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับ
หลักสูตร ตามแนวทางของ สกอ. มาโดยตลอด 

 ที่ประชุมพิจารณา และเห็นชอบร่วมกันประสงค์เลือกระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับ
หลักสูตร ตามแนวทางของ สกอ. ตามเดิม 
  

 วาระการประชุมที่ 4.2 การนิเทศนักศึกษาฝึกปฏิบัติสหกิจศึกษา 2/2563 
 ประธานฯ ได้ชี้แจงรายละเอียดขั้นตอนและเอกสารประกอบการเข้านิเทศนักศึกษาสหกิจศึกษา 2/2563 
ในรูปแบบออนไลน์ และได้มอบหมายให้ผู้ประสานงานติดต่อสอบถามวันและเวลาที่ทางโรงงานสะดวกส าหรับการ



เข้านิเทศฯ รวมทั้งขอความร่วมมือจากคณาจารย์แจ้งวันและและเวลาที่สะดวกแก่ผู้ประสานงาน เพ่ือผู้
ประสานงานด าเนินการในส่วนที่เกี่ยวข้องต่อไป โดยขอให้อาจารย์ด าเนินการเข้านิเทศนักศึกษาสหกิจศึกษา 
2/2563 ในรูปแบบออนไลน์ให้เสร็จสิ้นภายในเดือนกุมภาพันธ์ 2564  

 จากนั้น ประธานฯ ได้ขอที่ประชุมร่วมกันหารือ เรื่อง การน าเสนอโครงการวิจัยฯ (Project) และสหกิจ
ศึกษาของนักศึกษา  

 ที่ประชุมได้อภิปราย และเห็นชอบร่วมกันให้นักศึกษาน าเสนอโครงการวิจัยฯ (Project) และสหกิจ
ศึกษาในรูปแบบออนไลน์ ผ่านโปรแกรม Zoom โดยให้มีการจัดล าดับและระยะเวลาในการน าเสนอของนักศึกษา 
ซึ่งจะแยกเป็นกลุ่มของนักศึกษาที่จะน าเสนอน าเสนอโครงการวิจัยฯ (Project) และกลุ่มของนักศึกษาสหกิจศึกษา 

 ต่อจากนั้น ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบเพ่ิมเติมเกี่ยวกับโครงการสหกิจศึกษาร่วม โดยทาง บริษัท 
เนสท์เล่ ประเทศไทย จ ากัด ได้ติดต่อเพ่ือขอด าเนินโครงการสหกิจศึกษาร่วมกับทางสาขาฯ  โดยให้สาขาฯ เสนอ
ชื่อนักศึกษาไปยังบริษัทเพ่ือพิจารณาต่อไป และประธานฯ ได้แจ้งกับที่ประชุมถึงการแจ้งนักศึกษาเบื้องต้นเกี่ยวกับ
รายละเอียดของการฝึกสหกิจศึกษา รวมไปถึงผลการเรียนเฉลี่ยของนักศึกษาที่จะเข้าฝึกสหกิจศึกษา ซึ่งจะต้องมี
ผลการเรียนเฉลี่ยตั้งแต่ 2.50 ขึ้นไป 

 ที่ประชุมรับทราบ 
 
 วาระการประชุมที่ 4.3 การจัดการเรียนการสอนหลังการสอบกลางภาค 2/2563 

   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล ได้แจ้งต่อที่ประชุมถึงมาตรการจ ากัดจ านวนนักศึกษาใน
การใช้ห้องเรียนและห้องปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์ จากคราวประชุมคณะกรรมการบริหารประจ าคณะ
อุตสาหกรรมเกษตร ครั้งที่ 2/2564 โดยที่ห้องเรียนแต่ละห้อง รวมถึงห้องปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์ จะต้องมี
จ านวนนักศึกษาไม่เกิน 50 คน/ห้อง และต้องเป็นไปตามเงื่อนไขของการเว้นระยะห่าง โดยจะมีการออกประกาศ
ชี้แจง เรื่อง แนวทางการจัดการเรียนการสอนของคระอุตสาหกรรมเกษตรต่อไป 
   ที่ประชุมรับทราบ 
 

 วาระการประชุมที่ 4.4 พิจารณากระบวนวิชาใหม่ อ.วอ. xxx (604xxx) เทคโนโลยีกระบวนการทาง
อาหาร Food Process Technology 

 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมพิจารณากระบวนวิชาใหม่ อ.วอ. xxx (604xxx) เทคโนโลยีกระบวนการทาง
อาหาร Food Process Technology ของผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ เพ่ือเสนอพิจารณาในคราว
ประชุมคณะกรรมการบริหารส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร ในวันพุธ ที่ 17 กุมภาพันธ์ 2564 ต่อไป 

 ที่ประชุมได้อภิปราย และเห็นชอบร่วมกันในการก าหนดรายละเอียดเนื้อหากระบวนวิชาใหม่ อ.วอ. xxx 
(604xxx) เทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร Food Process Technology ของผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ 
เฉลิมชาติ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 
 
 
 
 



 
มคอ.3 

รายละเอียดของกระบวนวิชา 
1. ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (CHIANG MAI UNIVERSITY) 
2. คณะ/ภาควิชา คณะอุตสาหกรรมเกษตร                     ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
  Faculty of Agro-industry                School of Agro-industry  
3. รหัสกระบวนวิชา อ.วอ. xxx (604xxx)   
 ชื่อกระบวนวิชา เทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร (Food Process Technology) 
4. หน่วยกิต  3(3-0-6) 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. หลักสูตรและประเภทของกระบวนวิชา 
1.1 กระบวนวิชานี้ใช้ส าหรับ 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา วิศวกรรมกระบวนการอาหาร  
  หลายหลักสูตร     
1.2  ประเภทของกระบวนวิชา        
 วิชาศึกษาท่ัวไป กลุ่มวิชา................................      
   วิชาเฉพาะ 

2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชาและอาจารย์ผู้สอน       
2.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบ 
…………………………….. 
2.2  อาจารย์ผู้สอน (ทุกคน)  
…………………………….. 

3. ภาคการศึกษา/ชั้นปีท่ีเรียน 
ภาคการศึกษาท่ี…………ชั้นปีที่………      

4. สถานที่เรียน   
 ในสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 นอกสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (ระบุ) .............................................  

5. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์จะให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล  
    ……………………………… 



หมวดที่ 2 ลักษณะและการด าเนินการ 
 
 

ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร    คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
อ.วอ. xxx(604xxx) เทคโนโลยีกระบวนการอาหาร 3(3-0-6) 
ลักษณะกระบวนวิชา  บรรยาย  ปฏิบัติการ  ฝึกปฏิบัต ิ  สหกิจศึกษา 
การวัดและประเมินผล  A-F  S/U  P 
กรณีของกระบวนวิชา Selected Topic  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาทุกคร้ัง 
    นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาเพียงครั้งเดียว 
 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน  :  ว.คม.111 (203111) และ อ.ทช. 120(602120) 
   CHEM 111 (203111) and BIOT 120 (602120)  
  
ค าอธิบายลักษณะกระบวนวิชา 
 แนะน าเทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเบื้องต้น การบรรจุในสภาพดัดแปร
บรรยากาศและบรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บ การจัดการวัตถุดิบและส่วนผสม กระบวนการควบคุมความชื้นและวอเตอร์
แอคทิวิตี กระบวนการที่ใช้เทคนิคเฮอร์เดิลและขั้นต่ า กระบวนการทางเอนไซม์และจุลชีววิทยาทางอาหาร กระบวนการที่
ใช้ความร้อน กระบวนการที่สภาวะอุณหภูมิต่ า กระบวนการเอกซ์ทรูชัน ทอดและอบพอง กระบวนการที่ใช้พลังงาน
แม่เหล็กไฟฟ้าและการฉายรังสีอาหาร กระบวนการภายใต้สุญญากาศ กระบวนการที่ใช้เทคโนโลยีนวัตกรรม 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา (Course Learning Outcomes: CLO)  :  เมื่อสิ้นสุดกระบวนวิชา นักศึกษา
สามารถ 

1. CLO 1: อธิบายถึงหลักส าคัญของและปัจจัยที่มีต่อกระบวนการทางอาหารแต่ละกระบวนการได้ถูกต้อง  
(bloom: knowledge) 

2. CLO 2: แสดงให้เห็นถึงข้อดีและข้อด้อยของกระบวนการทางอาหารส าหรับการแปรรูป/ผลิต/ปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละประเภทได้ (bloom: comprehension) 

3. CLO 3: มองเห็นปัญหาที่อาจจะเกิดขึ้น และเสนอแนวคิดทางเลือกเพื่อแก้ปัญหาเมื่อการผลิตอาหารเกิด
ความบกพร่อง ไม่ได้ตามมาตรฐาน/คุณภาพ หรือเกิดความเสียหาย เน่าเสีย หรือ เสื่อมเสียต่อผลิตภัณฑ์ 
อันจะน าไปสู่การปรับปรุงสายการผลิตได้ (bloom: application) 

4. CLO 4: ประยุกต์ความรู้ที่ได้ศึกษาในและนอกชั้นเรียนเพื่อวางเค้าโครงหรือคอนเซปต์การออกแบบหรือ
ขั้นตอนของสายการผลิตอาหารได้ ทั้งกระบวนการอย่างง่ายจนถึงระดับที่ซับซ้อน (bloom: application) 

5. CLO 5: เลือกใช้กระบวนการทางอาหารได้อย่างเหมาะสมโดยค านึงถึงหลักพื้นฐาน ความเป็นไปได้เชิง
อุตสาหกรรมและจริยธรรมทางวิชาชีพ (bloom: analysis) 

 
 
 
 
 
 



ความสอดคล้องของ PLO และผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา  
 

PLO/CLO CLO 1 CLO2 CLO3 CLO4 CLO5 
PLO 1: ประยุกต์องค์ความรู้
ด้านวิศวกรรมกระบวนการ
อาหารเพื่อการปฏิบตัิงาน 
ทางวิชาชีพได ้

     

sub PLO 1.1 : อธิบายการ
จัดการวัตถุดิบในกระบวนการ
แปรรูป หลักการทาง
วิศวกรรมของหนว่ยปฏิบัติการ
และการท างานของเครื่องมือ
ในกระบวนการแปรรูปอาหาร 

● 
CLO 1: อธิบายถึง
หลักส าคัญของและ
ปัจจัยที่มีต่อ
กระบวนการทาง
อาหารแต่ละ
กระบวนการได้
ถูกต้อง 

● 
CLO 2: แสดงให้
เห็นถึงข้อดีและ
ข้อด้อยของ
กระบวนการทาง
อาหารส าหรับการ
แปรรูป/ผลิต/
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์
อาหารแต่ละ
ประเภทได้ 

   

sub PLO 1.2 : ออกแบบและ
ควบคุมกระบวนการผลิต และ
ออกแบบโรงงานอาหารตาม
มาตรฐานความปลอดภัย
อาหารได ้

   ● 

CLO 4: ประยุกต์
ความรู้ที่ได้ศึกษา
ในและนอกชั้น
เรียนเพื่อวางเค้า
โครงหรือคอนเซ
ปต์การออกแบบ
หรือขั้นตอนของ
สายการผลิต
อาหารได ้ทั้ง
กระบวนการอย่าง
ง่ายจนถึงระดับที่
ซับซ้อน 

● 
CLO 5: เลือกใช้
กระบวนการทาง
อาหารได้อยา่ง
เหมาะสมโดยค านึงถึง
หลักพื้นฐานและ
ความเป็นไปได้เชิง
อุตสาหกรรม 
 

sub PLO 1.3 : ปรับปรุง
กระบวนการเพื่อเพิ่มผลิตภาพ
การผลิตได้ 

  ● 
CLO 3: มองเห็น
ปัญหาที่อาจจะ
เกิดขึ้น และเสนอ
แนวคิดทางเลือก
เพื่อแก้ปัญหาเมื่อ
การผลิตอาหารเกิด
ความบกพรอ่ง 
ไม่ได้ตาม
มาตรฐาน/คุณภาพ 
หรือเกิดความ
เสียหาย เน่าเสีย 
หรือ เส่ือมเสียต่อ
ผลิตภัณฑ์ อันจะ
น าไปสู่การ
ปรับปรุง
สายการผลิตได้ 

  

sub PLO 1.4 : ประยุกต์      



PLO/CLO CLO 1 CLO2 CLO3 CLO4 CLO5 
ปัญญาประดิษฐ์และระบบ
อัตโนมัติในกระบวนการผลิต
อาหารได ้
 
PLO 2 :  
มีทักษะการแสวงหาความรู้
เพื่อพัฒนางานทางด้าน
วิศวกรรมกระบวนการ
อาหารได้อย่างต่อเนื่อง 

     

sub PLO 2.1 : สืบค้นและ
วิเคราะห์ข้อมูลประกอบการ
จัดท าข้อเสนอและรายงาน
ทางด้านวิศวกรรม
กระบวนการอาหารได้ 

     

sub PLO 2.2 : วางแผนการ
วิจัยเพือ่สร้างผลงานนวัตกรรม
ทางด้านวิศวกรรม
กระบวนการอาหารได้ 

   ● 
CLO 4: ประยุกต์
ความรู้ที่ได้ศึกษา
ในและนอกชั้น
เรียนเพื่อวางเค้า
โครงหรือคอนเซ
ปต์การออกแบบ
หรือขั้นตอนของ
สายการผลิต
อาหารได ้ทั้ง
กระบวนการอย่าง
ง่ายจนถึงระดับที่
ซับซ้อน 

 

sub PLO 2.3 : มีทักษะการ
เตรียมและน าเสนอผลงานได้ 

     

PLO 3 : 
มีทักษะการใชภ้าษาอังกฤษ
ในการท างานได ้

     

PLO 4 : 
ท างานร่วมกบัผู้อ่ืนได้อย่างมี
ประสิทธภิาพ และมีความ
รับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

     

 
 
 
 
 
 
 
 
 



เนื้อหากระบวนวิชา จ านวนชั่วโมงบรรยาย 
แนะน าเทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร 
Introduction to food process technology 

1.5 

เทคโนโลยีหลงัการเก็บเกี่ยวเบื้องต้น การบรรจุในสภาพดัดแปรบรรยากาศและ
บรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บ 
Introduction to postharvest technology, Modified atmosphere 
packaging and package for extended shelf-life 

6 

การจัดการวัตถุดิบและส่วนผสม 
Raw material and ingredient handling 

3 

กระบวนการควบคุมความชืน้และวอเตอร์แอคทิวิตี 
Moisture- and water activity-controlled process 

4.5 

กระบวนการที่ใช้เทคนิคเฮอร์เดิลและขั้นต่ า 
Process using hurdle and minimal technique 

3 

กระบวนการทางเอนไซม์และจลุชีววิทยาทางอาหาร 
Food enzymatic and microbiological process 

4.5 

กระบวนการที่ใช้ความร้อน 
Process by heat treatment 

4.5 

กระบวนการทีส่ภาวะอุณหภูมิต่ า 
Process at low-temperature  

4.5 

กระบวนการเอกซ์ทรูชัน ทอดและอบพอง 
Extrusion, frying and puffing process 

4.5 

กระบวนการที่ใชพ้ลังงานแม่เหล็กไฟฟ้าและการฉายรังสีอาหาร 
Process using electromagnetic energy and food irradiation 

3 

กระบวนการภายใตสุ้ญญากาศ 
Process under vacuum 

3 

กระบวนการที่ใช้เทคโนโลยีนวัตกรรม 
Process by innovative technology 

3 

รวม 45 
 

 

 

 

 

 

 



Department of Food Engineering Faculty of Agro-industry 
FE xxx (604xxx) Food Process Technology 3(3-0-6) 
Abbreviation FOOD PROC TECH  
Course Type :  Lecture    Laboratory     Practice      Co-operative education 

Assessment  :      A-F         S/U  P 

In case of Selected Topic Course  :   Accredited for graduation on every enrollment 

                                                    Accredited for graduation one-time only 

Pre   : CHEM 111 (203111) และ BIOT 120 (602120) 
 

Course Description  : 

 Introduction to food process technology; Introduction to postharvest technology, Modified 
atmosphere packaging and package for extended shelf-life; Raw material and ingredient handling; 

Moisture- and water activity-controlled process; Process using hurdle and minimal technique; Food 
enzymatic and microbiological process; Process by heat treatment; Process at low-temperature; 
Extrusion, frying and puffing process; Process using electromagnetic energy and food irradiation; Process 
under vacuum; Process by innovative technology 

Course Learning Outcomes (CLO) : Students are able to, when completing the course, 
1. CLO 1: อธิบายถึงหลักส าคัญของและปัจจัยที่มีต่อกระบวนการทางอาหารแต่ละกระบวนการได้ถูกต้อง  

describe essential principles of and factors upon food processes that need to be taken into 
consideration accurately for a specific processing. 

2. CLO 2: แสดงให้เห็นถึงข้อดีและข้อด้อยของกระบวนการทางอาหารส าหรับการแปรรูป/ผลติ/ปรับปรุงผลิตภัณฑ์
อาหารแต่ละประเภทได ้
demonstrate pros and cons of targeted food processes for 
processing/manufacturing/improving a specific food product or under consideration. 

3. CLO 3: มองเห็นปัญหาที่อาจจะเกิดขึ้น และเสนอแนวคิดทางเลือกเพื่อแก้ปัญหาเมื่อการผลิตอาหารเกิดความ
บกพร่อง ไม่ได้ตามมาตรฐาน/คณุภาพ หรือเกิดความเสียหาย เน่าเสีย หรือ เสื่อมเสียต่อผลิตภัณฑ์ อันจะน าไปสู่
การปรับปรุงสายการผลิตได้ 
anticipate possible occurrence of problems from selected technology and ideate alternative 
solution (s) in order to improve process line, when processing misconduct, off-standard, off-
quality and damages to the product may occur.  

4. CLO 4: ประยุกต์ความรู้ที่ได้ศึกษาในและนอกชั้นเรียนเพื่อวางเค้าโครงหรือคอนเซปต์การออกแบบหรือข้ันตอน
ของสายการผลิตอาหารได้ ทั้งกระบวนการอย่างง่ายจนถึงระดบัที่ซับซ้อน 
Apply the literacy learned inside and outside the classroom in order to propose a layout or 
concept or steps of food process line, at a simple process up until a complex one.   

5. CLO 5: เลือกใช้กระบวนการทางอาหารได้อยา่งเหมาะสมโดยค านึงถึงหลักพื้นฐาน ความเปน็ไปได้เชิง
อุตสาหกรรมและจริยธรรมทางวิชาชีพ 



Appropriately select (a) food process (s) on the basis of sound fundamentals, industrial 
feasibility and professional ethics combined. 
 

 
Course content No. of lecture hour 

แนะน าเทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร 
Introduction to food process technology 

1.5 

เทคโนโลยีหลงัการเก็บเกี่ยวเบื้องต้น การบรรจุในสภาพดัดแปรบรรยากาศและ
บรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บ 
Introduction to postharvest technology, Modified atmosphere packaging 
and package for extended shelf-life 

6 

การจัดการวัตถุดิบและส่วนผสม 
Raw material and ingredient handling 

3 

กระบวนการควบคุมความชืน้และวอเตอร์แอคทิวิตี 
Moisture- and water activity-controlled process 

4.5 

กระบวนการที่ใช้เทคนิคเฮอร์เดิลและขั้นต่ า 
Process using hurdle and minimal technique 

3 

กระบวนการทางเอนไซม์และจลุชีววิทยาทางอาหาร 
Food enzymatic and microbiological process 

4.5 

กระบวนการที่ใช้ความร้อน 
Process by heat treatment 

4.5 

กระบวนการทีส่ภาวะอุณหภูมิต่ า 
Process at low-temperature  

4.5 

กระบวนการเอกซ์ทรูชัน ทอดและอบพอง 
Extrusion, frying and puffing process 

4.5 

กระบวนการที่ใชพ้ลังงานแม่เหล็กไฟฟ้าและการฉายรังสีอาหาร 
Process using electromagnetic energy and food irradiation 

3 

กระบวนการภายใตสุ้ญญากาศ 
Process under vacuum 

3 

กระบวนการที่ใช้เทคโนโลยีนวัตกรรม 
Process by innovative technology 

3 

Total 45 
 
 
 
 
 
 



หมวดที่ 3 การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา 
1. CLO 1: อธิบายถึงหลักส าคัญของและปัจจัยที่มีต่อกระบวนการทางอาหารแต่ละกระบวนการได้ถูกต้อง  

describe essential principles and factors upon food processes that need to be taken into 
consideration accurately. 

2. CLO 2: แสดงให้เห็นถึงข้อดีและข้อด้อยของกระบวนการทางอาหารส าหรับการแปรรูป/ผลติ/ปรับปรุงผลิตภัณฑ์
อาหารแต่ละประเภทได ้
demonstrate pros and cons of targeted food processes for 
processing/manufacturing/improving a specific food product under consideration. 

3. CLO 3: มองเห็นปัญหาที่อาจจะเกิดขึ้น และเสนอแนวคิดทางเลือกเพื่อแก้ปัญหาเมื่อการผลิตอาหารเกิดความ
บกพร่อง ไม่ได้ตามมาตรฐาน/คณุภาพ หรือเกิดความเสียหาย เน่าเสีย หรือ เสื่อมเสียต่อผลิตภัณฑ์ อันจะน าไปสู่
การปรับปรุงสายการผลิตได้ 
anticipate possible occurrence of problems from selected technology and ideate alternative 
solution (s) in order to improve process line, when processing misconduct, off-standard, off-
quality and damages to the product may occur.  

4. CLO 4: ประยุกต์ความรู้ที่ได้ศึกษาในและนอกชั้นเรียนเพื่อวางเค้าโครงหรือคอนเซปต์การออกแบบหรือข้ันตอน
ของสายการผลิตอาหารได้ ทั้งกระบวนการอย่างง่ายจนถึงระดบัที่ซับซ้อน 
Apply the literacy learned inside and outside the classroom in order to propose a layout or 
concept or steps of food process line, at a simple process up to a complex one.   

5. CLO 5: เลือกใช้กระบวนการทางอาหารได้อยา่งเหมาะสมโดยค านึงถึงหลักพื้นฐาน ความเปน็ไปได้เชิง
อุตสาหกรรมและจริยธรรมทางวิชาชีพ 
Appropriately select (a) food process (s) on the basis of sound fundamentals, industrial 
feasibility and professional ethics combined. 
 

 
 

CLO วิธีการจัดการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู ้
CLO 1: อธิบายถึงหลักส าคัญของ
และปัจจัยที่มีต่อกระบวนการทาง
อาหารแต่ละกระบวนการได้ถูกต้อง  

1. บรรยาย 
2. สร้างบรรยากาศให้เกิดการคิดและ
อภิปรายกลุ่มโดยใช้ค าถามปลายเปิด 
สถานกรณ์สมมติ สถานการณ์จริง 

1. สอบ 
2.  ให้คะแนนจากกิจกรรมกลุ่มย่อย 

CLO 2: วิเคราะห์ข้อดีและข้อด้อย
ของกระบวนการทางอาหารส าหรับ
การแปรรูป/ผลิต/ปรับปรุงผลิตภัณฑ์
อาหารแต่ละประเภทได ้

1. บรรยาย 
2. สร้างบรรยากาศให้เกิดการคิดและ
อภิปรายกลุ่มโดยใช้ค าถามปลายเปิด 
สถานกรณ์สมมติ สถานการณ์จริง 

1. สอบ 
2.  ให้คะแนนจากกิจกรรมกลุ่มย่อย 

CLO 3: มองเหน็ปัญหาที่อาจจะ
เกิดขึ้น และเสนอแนวคิดทางเลอืก
เพื่อแก้ปัญหาเมื่อการผลิตอาหารเกิด
ความบกพร่อง ไม่ได้ตามมาตรฐาน/
คุณภาพ หรือเกิดความเสียหาย เน่า

1. กิจกรรมอภิปรายกลุ่มย่อยโดย
อาศัยปัญหาจากอุตสาหกรรมหรือ
ประสบการณ์ของอาจารย์ หรือ 
หัวข้องานวิจัย 
2. มอบหมายงานค้นควา้และมกีาร

1. ให้คะแนนจากการประเมิน
กิจกรรมกลุ่มย่อย 
2. ให้คะแนนจากการประเมินผลงาน 
3. สอบ 



CLO วิธีการจัดการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู ้
เสีย หรือ เสื่อมเสียต่อผลิตภัณฑ์ อัน
จะน าไปสู่การปรบัปรุงสายการผลิต
ได ้
 

น าเสนอในรปูแบบต่างๆ เช่น 
รายงาน น าเสนอปากเปล่า คลปิ
วิดีโอ สื่อออนไลน์ อินโฟกราฟิก เป็น
ต้น อาศัยการใช้ปญัหาเป็นฐาน 
3. บรรยาย 

CLO 4: ประยุกต์ความรู้ที่ได้ศึกษาใน
และนอกชั้นเรียนเพื่อวางเค้าโครง
หรือคอนเซปต์การออกแบบหรือ
ขั้นตอนของสายการผลิตอาหารได้ 
ทั้งกระบวนการอย่างงา่ยจนถึงระดับ
ที่ซับซ้อน 

1. มอบหมายงานค้นควา้และมกีาร
น าเสนอในรปูแบบต่างๆ เช่น 
รายงาน น าเสนอปากเปล่า คลปิ
วิดีโอ เป็นต้น 
2. บรรยาย 

1. ให้คะแนนจากการประเมินผลงาน 
2. สอบ 

CLO 5: เลือกใช้กระบวนการทาง
อาหารได้อย่างเหมาะสมโดยค านึงถึง
หลักพื้นฐาน ความเปน็ไปได้เชงิ
อุตสาหกรรมและจริยธรรมทาง
วิชาชีพ 

1. บรรยาย 
2. อภิปรายกลุ่มย่อยโดยอาจารย์อาจ
ก าหนดคุณลักษณะอาหารที่ต้องการ 
หรือ ก าหนดโดยผู้เรียน 

1. สอบ 
2. ให้คะแนนจากการท ากิจกรรม
กลุ่มย่อย 

  

 
หมวดที่ 4 แผนการจัดการเรยีนรู้และการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
แผนการจัดการเรียนรู ้
 

สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช้ (ถ้ามี) 

ผู้สอน 
บรรยาย ปฏิบัติการ 

ฝึก
ปฏิบัต ิ

1 แนะน าเทคโนโลยี
กระบวนการทางอาหาร 
 

1.5   บ ร ร ย า ย ใ น ห้ อ ง เ รี ย น ห รื อ
ออนไลน์โดยใช้สื่อการเรียนการ
สอน เช่น เอกสารประกอบการ
สอน power point คลิปวิดีโอ 
และอุปกรณ์อ่ืนๆ  

 

1-3 กระบวนการทางจุล
ชีววิทยาและเอ็นไซม์
อาหาร 
 

4.5   - บรรยายในห้องเรียน
หรือออนไลน์โดยใช้สื่อ
การเรียนการสอน เช่น 
เอกสารประกอบการ
สอน power point 
ค ลิ ป วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่มย่อย 

 

3-4 กระบวนการที่ใช้ความร้อน 4.5   - บรรยายในห้องเรียน  



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช้ (ถ้ามี) 

ผู้สอน 
บรรยาย ปฏิบัติการ 

ฝึก
ปฏิบัต ิ

 หรือออนไลน์โดยใช้สื่อ
การเรียนการสอน เช่น 
เอกสารประกอบการ
สอน power point 
ค ลิ ป วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่มย่อย 
4-5 กระบวนการควบคุม 

ความชื้นและเตอร์แอคทิวิตี 
 

4.5   - บรรยายในห้องเรียน
หรือออนไลน์โดยใช้สื่อ
การเรียนการสอน เช่น 
เอกสารประกอบการ
สอน power point 
ค ลิ ป วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่มย่อย 

 

5-6 กระบวนการทีส่ภาวะ
อุณหภูมิต่ า 
 

4.5   - บรรยายในห้องเรียน
หรือออนไลน์โดยใช้สื่อ
การเรียนการสอน เช่น 
เอกสารประกอบการ
สอน power point 
ค ลิ ป วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่มย่อย 

 

6-7 กระบวนการเอกซ์ทรูชัน 
ทอดและอบพอง 
 

4.5   - บรรยายในห้องเรียน
หรือออนไลน์โดยใช้สื่อ
การเรียนการสอน เช่น 
เอกสารประกอบการ
สอน power point 
ค ลิ ป วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่มย่อย 

 

สอบกลางภาค 
8-9 กระบวนการที่ใชพ้ลังงาน

แม่เหล็กไฟฟ้าและการ
ฉายรังสีอาหาร 
 

3   - บรรยายในห้องเรียน
หรือออนไลน์โดยใช้สื่อ
การเรียนการสอน เช่น 
เอกสารประกอบการ

 



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช้ (ถ้ามี) 

ผู้สอน 
บรรยาย ปฏิบัติการ 

ฝึก
ปฏิบัต ิ

สอน power point 
ค ลิ ป วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่มย่อย 
10 กระบวนการภายใต้

สุญญากาศ 
 

3   - บรรยายในห้องเรียน
หรือออนไลน์โดยใช้สื่อ
การเรียนการสอน เช่น 
เอกสารประกอบการ
สอน power point 
ค ลิ ป วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่มย่อย 

 

11 กระบวนการที่ใช้เทคโน- 
โลยีสมัยใหม ่
 

3   - บรรยายในห้องเรียน
หรือออนไลน์โดยใช้สื่อ
การเรียนการสอน เช่น 
เอกสารประกอบการ
สอน power point 
ค ลิ ป วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่มย่อย 

 

12 กระบวนการที่ใช้เทคนิค
เฮอร์เดิลและขั้นต่ า 
 

3   - บรรยายในห้องเรียน
หรือออนไลน์โดยใช้สื่อ
การเรียนการสอน เช่น 
เอกสารประกอบการ
สอน power point 
ค ลิ ป วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่มย่อย 

 

13 การจัดการวัตถุดิบ
และส่วนผสม 
 

3   - บรรยายในห้องเรียน
หรือออนไลน์โดยใช้สื่อ
การเรียนการสอน เช่น 
เอกสารประกอบการ
สอน power point 
ค ลิ ป วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่มย่อย 

 



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช้ (ถ้ามี) 

ผู้สอน 
บรรยาย ปฏิบัติการ 

ฝึก
ปฏิบัต ิ

14 การบรรจุในสภาพดัด
แปรบรรยากาศและ
บรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุ
การเก็บ 
 

3   - บรรยายในห้องเรียน
หรือออนไลน์โดยใช้สื่อ
การเรียนการสอน เช่น 
เอกสารประกอบการ
สอน power point 
ค ลิ ป วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่มย่อย 

 

15 เทคโนโลยีหลงัการ
เก็บเก่ียวเบื้องต้น 
 

3   - บรรยายในห้องเรียน
หรือออนไลน์โดยใช้สื่อ
การเรียนการสอน เช่น 
เอกสารประกอบการ
สอน power point 
ค ลิ ป วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่มย่อย 

 

 สอบปลายภาค 
น าเสนอผลงาน 

 
แผนการประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้  
 

CLO 
วิธีการประเมินผลลัพธ ์

การเรียนรู ้
สัปดาห์ทีป่ระเมิน 

สัดส่วน 
ของการประเมิน 

1, 2, 3, 4, 5 
สอบกลางภาค 
สอบปลายภาค 

8 
16 

25% 
30% 

1, 2, 3, 5 ให้คะแนนจากกิจกรรมกลุ่มย่อย ทุกสัปดาห ์ 25% 

3, 4, ให้คะแนนจากการประเมนิผลงาน 16 20% 
 
 
 
 
 
 
 
 



หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1 ต าราและเอกสารหลัก 
เอกสารประกอบการเรียน 
2 เอกสารและข้อมูลส าคัญ (ถ้ามี) 
3 เอกสารและข้อมูลแนะน า (ถ้ามี) 

 
หมวดที่ 6 การประเมินกระบวนวิชาและกระบวนการปรับปรุง 

 
1 กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของกระบวนวิชาโดยนักศึกษา 
 แบบประเมินกระบวนวิชา 
 การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
 การสะท้อนคิด จากพฤติกรรมของผู้เรียน 
 ข้อเสนอแนะผ่านช่องทางออนไลน์ ที่อาจารย์ผู้สอนได้จัดท าเป็นช่องทางการสื่อสารกับนักศึกษา 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

2 กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 
แบบประเมินผู้สอน 
 ผลการสอบ 
 การทวนสอบผลประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 การประเมินโดยคณะกรรมการประเมินข้อสอบ 
 การสังเกตการณ์สอนของผู้ร่วมทีมการสอน 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

3 กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 
 สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
 การวิจัยในและนอกชั้นเรียน 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

4 กระบวนการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชาของนักศึกษา 
 มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา โดยตรวจสอบ

ข้อสอบรายงาน วิธีการให้คะแนนสอบ และการให้คะแนนพฤตกิรรม 
 การทวนสอบการให้คะแนนการตรวจผลงานของนักศึกษาโดยกรรมการวิชาการประจ าภาควชิาและคณะ 
 การทวนสอบการให้คะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารย์ หรือผู้ทรงคุณวุฒอิื่น ๆ  

ที่ไม่ใช่อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

5 การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวิชา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบตามข้อ 4 

     ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผู้สอนโดยนักศึกษา 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

 



วาระท่ี 5 เรื่อง อ่ืน ๆ 
 วาระการประชุมที่ 5.1 การเสนอวาระการประชุมคณะกรรมการบริหารและประสานงานวิชาการ ครั้งที่ 

2/2564 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงการประชุมคณะกรรมการบริหารและประสานงานวิชาการ ครั้งที่ 

2/2564 ในวันพฤหัสบดีที่ 25 กุมภาพันธ์ 2564 เวลา 13.30 โดยหากมีเรื่องที่เกี่ยวข้องกับการบริหารจัดการด้าน
วิชาการระดับปริญญารีที่จะประสงค์แจ้ง ให้ส่งหัวเข้าเรื่องพร้อมรายละเอียดและไฟล์ข้อมูลให้ส านักพัฒนาคุณภาพ
การศึกษา 

 ที่ประชุมรับทราบ และไม่มีวาระเพ่ือเสนอในการประชุมดังกล่าว 
 

ปิดประชุม เวลา 16.20 น. 
 
 
     นางสาวจตุพร อินฤทธิ์    ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
    (นางสาวจตุพร อินฤทธิ์)   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์) 
  ผู้บันทึกรายงานการประชุม           หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
           ผู้ตรวจบันทึกการประชุม 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

วันพุธ ที่ 25 กุมภาพันธ์ 2564 เวลา 13.30 – 16.30 น. 
ณ ห้องประชุม 3 ชั้น 2 อาคารส านักงานคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

 
--------------------- 

 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์   ประธานกรรมการ 
2. รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา   พูลลาภ    กรรมการ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ   นฤนาทวงศ์สกุล  กรรมการ 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา   ปฐมรังษิยังกุล  กรรมการ 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ   เฉลิมชาติ   กรรมการ 
6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา   ม่วงรัตน์   กรรมการ 
7. อาจารย์ ดร.สุภเวท   มานิยม   กรรมการ 
8. นางสาวจตุพร   อินฤทธิ์   เลขานุการ 
 

ผู้เข้าร่วมประชุมผ่านทาง Zoom Meeting 
2. รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล   เล็กสวัสดิ์   กรรมการ 
 

ผู้ไม่มาประชุม (ติดภารกิจ) 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา  เขียวนาวาวงศ์ษา  กรรมการ 

 
เปิดประชุมเวลา  13.52 น. 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ท าหน้าที่ประธานที่
ประชุม กล่าวเปิดประชุม และด าเนินการประชุมตามวาระการประชุมดังต่อไปนี้ 
 
วาระท่ี 1 เรื่อง แจ้งเพื่อทราบ 
 วาระการประชุมที่ 1.1 ผลการพิจารณารายวิชาเปิดใหม่ กระบวนวิชา อ.วอ. 201 (604201) เทคโนโลยี
กระบวนการทางอาหาร (Food Process Technology) 
 ประธานฯ ได้แจ้งต่อที่ประชุมถึงผลการพิจารณารายวิชาเปิดใหม่ กระบวนวิชา อ.วอ. 201 (604201) 
เทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร (Food Process Technology) จากคราวประชุมคณะกรรมการบริหารส านักวิชา
อุตสาหกรรมเกษตร ครั้งที่ 2/2564 ในวันพุธ ที่ 17 กุมภาพันธ์ 2564 ที่ผ่านมา โดยที่ประชุมพิจารณามีมติ
เห็นชอบ และได้ให้ด าเนินการปรับปรุงแก้ไขตามที่คณะกรรมการบริหารส านักวิชาฯ ชี้แจง เพ่ือน าส่งกระบวนวิชา
ให้แก่งานบริการการศึกษา เพ่ือเข้าพิจารณาในการประชุมวิชาการประจ าคณะฯ ต่อไป 
      ที่ประชุมรับทราบ 



 วาระการประชุมที่ 1.2 แจ้งการเสนอชื่อผู้สมควรได้รับรางวัลนักเทคโนโลยีดีเด่น พ.ศ. 2564 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงผลการพิจารณาเสนอชื่อผู้สมควรได้รับรางวัลนักเทคโนโลยีดีเด่น 
พ.ศ. 2564 จากคราวประชุมคณะกรรมการบริหารส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร ครั้งที่ 2/2564 ในวันพุธ ที่ 17 
กุมภาพันธ์ 2564 ที่ผ่านมา โดยที่ประชุมได้เสนอผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ เป็นหนึ่งในผู้ที่ถูกเสนอชื่อ
ให้รับรางวัลดังกล่าว  
 ที่ประชุมรับทราบ 
 
  วาระการประชุมที่ 1.3 แจ้งคณาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมอบรม ในหัวข้อ “เทคนิคการสมัครงานและสัมภาษณ์
ภาษาอังกฤษ” 
   ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงการจัดกิจกรรมอบรม ในหัวข้อ “เทคนิคการสมัครงานและสัมภาษณ์
ภาษาอังกฤษ” ภายใต้โครงการพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษของนักศึกษาระดับปริญญาตรี Boost up English skill for 
Agro-Industry year 2 โดยมีผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา เป็นผู้รับผิดชอบโครงการดังกล่าว ซึ่ง
ได้มีการจัดกิจกรรมเสร็จสิ้นไปเมื่อวันที่ 24 กุมภาพันธ์ 2564 เวลา 13.00 - 16.30 น. ณ ห้องประชุม 4 อาคาร
ส านักงานคณะอุตสาหกรรมเกษตรที่ผ่านมา  
  ที่ประชุมรับทราบ 
 
  วาระการประชุมที่ 1.4 แจ้งวัน เวลา และสถานที่ในการน าเสนอโครงการวิจัย และโครงการนิเทศสหกิจ
ศึกษา ประจ าภาคการศึกษาท่ี 2/2563 
  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงก าหนดการน าเสนอโครงการวิจัย 
และโครงการนิเทศสหกิจศึกษา ประจ าภาคการศึกษาท่ี 2/2563 โดยส าหรับก าหนดการน าเสนอโครงงานวิจัยยังคง
เป็นวันที่พุธ ที่ 17 มีนาคม 2564 เช่นเดิม และส าหรับก าหนดการน าเสนอสหกิจศึกษาจะมีการเปลี่ยนแปลงจาก
เดิม วันพุธ ที่ 24 มีนาคม 2564 เปลี่ยนแปลงเป็นวันอังคาร ที่ 23 มีนาคม 2564 และจะเป็นการน าเสนอที่คณะฯ 
ทั้งสองวัน เนื่องจากมีจ านวนนักศึกษาไม่เกิน 50 คน ส าหรับนักศึกษาที่มาจากจังหวัดสมุทรปราการ และปทุมธานี
นั้น หากถึงช่วงเวลาก าหนดการน าเสนอนั้น ทั้งสองจังหวัดไม่เข้าข่ายจังหวัดเสี่ยง ให้สามารถมาน าเสนอที่คณะได้
ตามปกติ ประธานฯ มอบหมายให้ผู้ประสานงานติดตามประกาศฯ จากทางคณะฯ และมหาวิทยาลัย 
   ที่ประชุมรับทราบ 
 
  วาระการประชุมที่ 1.5 แจ้งการติดตามสถานแพร่ระบาดของโรคติดต่อเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 
  ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงประกาศมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เรื่อง มาตรการ แนวปฏิบัติ การ
เฝ้าระวัง และควบคุมการระบาดชองโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2021 (COVID -19) ระลอกใหม่ ของนักศึกษาและ
บุคลากรมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (ฉบับที่ 4) ซึ่งให้นักศึกษาและบุคลากรมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ปฏิบัติตามมาตรการ
ของมหาวิทยาลัย และให้ติดตามประกาศฯ อย่างต่อเนื่อง 
   ที่ประชุมรับทราบ 
  
 
 



  วาระการประชุมที่ 1.6 เรื่องแจ้งจากคณาจารย์ที่เป็นกรรมการในชุดต่างๆ 
  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงก าหนดการการปัจฉิมนิเทศ
นักศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตร ประจ าปี 2563 ซึ่งจะมีการจัดกิจกรรมดังกล่าวในวันพุธที่ 10 มีนาคม 2564 
โดยขอความอนุเคราะห์จากอาจารย์ทุกท่านหากไม่ได้วางแผนท างานวิจัย หรืออ่ืนๆ ไว้ ขออนุญาตให้นักศึกษาได้
เข้าร่วมกิจกรรม และขอเรียนเชิญอาจารย์เข้าร่วมกิจกรรม และร่วมถ่ายรูปสาขาต่อไป 
  จากนั้นผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุลได้แจ้งได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงการจัดท าคลิป
วิดีโอสั้นลงใน TikTok เพ่ือประชาสัมพันธ์การเรียนการสอน รวมไปภถึงกิจกรรมของนักศึกษา โดยหากอาจารย์
ท่านใดมีความประสงค์จะจัดท าคลิปวิดีโอดังกล่าวในระหว่างการเรียนการสอนกระบวนวิชาใดสามารถแจ้งนาย
วิมล ค าบญเรือง เจ้าหน้าที่จากงานบริการการศึกษาฯ ได้ 
  จากนั้นอาจารย์ ดร.สุภเวท มานิยมได้แจ้งได้แจ้งให้ที่ประชุมถึงการจัดท าความสะอาดหรือซ่อมแชม
อาคาร ซึ่งจะเป็นความรับชอบและการประสานงานของงานบริหารทั่วไป โดยทางสาขาฯ เห็นควรว่างานบริหารฯ 
ควรแจ้งรายละเอียดช่วงเวลาที่พนักงานจะเข้ามาท าความสะอาดหรือซ่อมแซมให้แน่ชัด เพ่ืออาจารย์ และนักศึกาษ
ที่เข้าใช้อาคารจะได้หลีกเลี่ยงหรือ เรียมความพร้อมล่วงหน้า เพ่ือไม่ให้เกิดการกระทบกับสุขภาพที่เกิดจาก กลิ่น 
ฝุ่น และเสียงดัง โดยประธานฯ ได้มอบหมายให้ผู้ประสานงานจัดท าหนังสือเพ่ือขอความอนุเคราะห์จากงานบริหาร
ฯ ต่อไป 
  ส าหรับเรื่องการจัดซื้อเก้าอ้ีของคณาจารย์ในสาขาฯ ซึ่งได้จัดท าเรื่องและประสานงานกับทางงานบริหาร
ฯ ไว้นั้น ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุลจะท าการประสานเรื่องความคืบหน้าของการจัดซื้อดังกล่าว
กับหัวหน้างานบริหารฯ ต่อไป 
  ที่ประชุมรับทราบ 
    
วาระท่ี 2 เรื่อง พิจารณารับรองรายงานการประชุม  
 ที่ประชุมพิจารณารายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร ครั้งที่ 2/2564 โดยขอให้ปรับแก้ค าถูกผิดในรายงานการประชุมดังกล่าวให้ถูกต้อง และมีมติรับรองรายงาน
การประชุมฯ ตามท่ีได้แก้ไข 
 
วาระท่ี 3 เรื่อง สืบเนื่อง 

 วาระการประชุมที่ 3.1 การเตรียมสื่อการสอนออนไลน์ในแต่ละกระบวนวิชาที่ได้รับงบประมาณ
สนับสนุนจากส านักวิชาฯ 

 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงก าหนดการที่จะสามารถด าเนินโครงการการเรียนการสอน
ออนไลน์ โดยสามารถด าเนินให้แล้วเสร็จได้จนถึงสิ้นปีงบประมาณ 2564 และส าหรับอาจารย์ที่ได้แจ้งความ
ประสงค์จะขอรับงบประมาณสนับสนุนนั้น สามารถเปลี่ยนแปลงกระบวนวิชาที่จะขอรับงบประมาณสนั บสนุน
ดังกล่าวได ้

 ที่ประชุมรับทราบ 
 
 
 



 วาระการประชุมที่ 3.2 การติดตามการนิเทศนักศึกษาสหกิจศึกษาภาคการศึกษา 2/2563 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงการนิเทศนักศึกษาสหกิจศึกษา ซึ่งเป็นการเข้านิเทศฯ ในรูปแบบ

ออนไลน์นั้น ได้มีการเข้านิเทศนักศึกษาสหกิจเสร็จสิ้นไปบางส่วนแล้ว และประธานฯ ได้มอบหมายให้ผู้
ประสานงานติดดามส าหรับสถานประกอบการใดที่ยังไม่ได้ท าการเข้านิเทศฯ ดังกล่าว ขอให้ประสานกับอาจารย์ที่
ปรึกษา เพ่ือจัดตารางเวลากับทางสถานประกอบการเพ่ือเข้านิเทศฯ ต่อไป 

 ที่ประชุมรับทราบ 
 

วาระท่ี 4 เรื่อง พิจารณา 
 วาระการประชุมที่ 4.1 การนัดหมายนักศึกษา เพ่ือส ารวจความประสงค์การไปสหกิจศึกษา ในภาค

การศึกษาที่ 2/2564 และแจ้งเกณฑ์และระเบียบต่างๆ ที่เก่ียวข้อง 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงก าหนดการนัดหมายเพ่ือชี้แจง
นักศึกษาส าหรับการแจ้งความประสงค์การไปสหกิจ ในภาคการศึกษาที่ 2/2564 และแจ้งเกณฑ์และระเบียบต่างๆ 
ที่เกี่ยวข้อง ซึ่งจะมีการนัดหมายชี้แจ้งดังกล่าวกับนักศึกษาในวันพุธ ที่ 3 มีนาคม 2564 เวลา 13.30 เป็นต้นไป 
โดยจะให้นักศึกษาแจ้งความประสงค์ที่จะเลือกเรียนกระบวนวิชา 604495 : สหกิจศึกษา หรือกระบวนวิชา 
604499 : โครงงานวิจัย หากนักศึกษาประสงค์จะท าโครงงานวิจัยให้นักศึกษาจับคู่ หากเลือกสหกิจศึกษามีเงื่อนไข
ว้าองมีเกรดเฉลี่ยจนถึงปี 3 ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2563 ไม่ต่ ากว่า 2.50 และให้แจ้งความประสงค์ที่ผ็
ประสานงานสาขาฯ ภายในวันพุธที่ 10 มีนาคม 2564 

 ที่ประชุมรับทราบ 
 

 วาระการประชุมที่ 4.2 การเขียนข้อเสนอโครงการเพื่อของบประมาณสนับสนุนจากส านักวิชาฯ ในการจัด
กิจกรรมเพิ่มพูนความรู ้

 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงเสนอโครงการอะไรใหม่เพื่อของบประมาณสนับสนุนจากส านักวิชาฯ 
ในการจัดกิจกรรมเพิ่มพูนความรู้ ซึ่งในครั้งต่อไปจะท าการเสนอโครงการดังนี้ 

  - โครงการพัฒนาบุคลิกภาพในการน าเสนอผลงานและการแสดงออกของนักศึกษา 
  - โครงการพัฒนาทักษะในด้านการวางแผนการเงินและการลงทุน 
 ที่ประชุมรับทราบ 
 
 วาระการประชุมที่ 4.3การพิจารณารายวิชาเอกเลือกเปิดใหม่ กระบวนวิชา อ.วอ. 444 (604444) การท า

แห้งอาหารเชิงเทคนิคบูรณาการ (Integrated technique-based food dehydration) 
 ประธานขอให้ที่ประชุมร่วมกันพิจารณากระบวนวิชา อ.วอ. 444 (604444) การท าแห้งอาหารเชิงเทคนิคบูรณา

การ (Integrated technique-based food dehydration)  
 ที่ประชุมได้หารือร่วมกันและเห็นควรให้แก้ไข ดังนี้ 

 
  
 
 
 



มคอ.3 
รายละเอียดของกระบวนวิชา 

1. ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (CHIANG MAI UNIVERSITY) 
2. คณะ/ภาควิชา คณะอุตสาหกรรมเกษตร                     ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
  Faculty of Agro-industry                School of Agro-industry  
3. รหัสกระบวนวิชา อ.วอ. 444 (604444)   
 ชื่อกระบวนวิชา การท าแห้งอาหารเชิงเทคนิคบูรณาการ  
                                  (Integrated technique-based food dehydration) 
4. หน่วยกิต  3(3-0-6) 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. หลักสูตรและประเภทของกระบวนวิชา 
1.1 กระบวนวิชานี้ใช้ส าหรับ 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา วิศวกรรมกระบวนการอาหาร  
  หลายหลักสูตร     
1.2  ประเภทของกระบวนวิชา        
 วิชาศึกษาท่ัวไป กลุ่มวิชา................................      
   วิชาเฉพาะ 

2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชาและอาจารย์ผู้สอน       
2.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบ 
ยงยุทธ เฉลิมชาติ 
2.2  อาจารย์ผู้สอน (ทุกคน)  
ยงยุทธ เฉลิมชาติ 

3. ภาคการศึกษา/ชั้นปีท่ีเรียน 
ภาคการศึกษาท่ี 2 ชั้นปีที่ 4     

4. สถานที่เรียน   
 ในสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 นอกสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (ระบุ) .............................................  

5. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์จะให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล  
    1 ชั่วโมง 



หมวดที่ 2 ลักษณะและการด าเนินการ 
 
 

สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร   คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
อ.วอ. 444 (604444) การท าแห้งอาหารเชิงเทคนิคบูรณา 3(3-0-6) 
ลักษณะกระบวนวิชา  บรรยาย  ปฏิบัติการ  ฝึกปฏิบัต ิ  สหกิจศึกษา 
การวัดและประเมินผล  A-F  S/U  P 
กรณีของกระบวนวิชา Selected Topic  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาทุกคร้ัง 
  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาเพียงครั้งเดียว 
 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน  : อ.วอ. 411  
  
ค าอธิบายลักษณะกระบวนวิชา 
กระบวนการท าแห้งอาหารและเครื่องท าแห้งแบบต่างๆ ทฤษฎกีารท าแห้งและพืน้ฐานการถ่ายเทความร้อนและมวล วอเตอร์
แอค ทิวิตีและซอร์ปชันความชืน้ กลาสทรานสิชนัและอายุการเก็บ แนวโน้มอาหารอบแห้งในอนาคต เทคนิคบูรณาการเพื่อ
การท าแห้งแบบตา่งๆ ได้แก่ เอนแคปซูเลชนั พัลส์อิเล็คทริกฟิลด์ ไอน้ าร้อนยวดยิ่ง ความดนัสงู คลื่นเสียงความถี่สูง สภาวะ
ภายใต้สุญญากาศ ไมโครเวฟและไมโครเวฟสุญญากาศ แกรนูเลชัน คลืน่วิทยุและอินฟราเรด ปัม๊ความร้อน โอห์มิคฮีทติ้ง 
พลังงาน แสงอาทิตย ์
 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา (Course Learning Outcomes: CLO)  :  เมื่อสิ้นสดุกระบวนวชิา นักศึกษา
สามารถ 

6. CLO 1: อธิบายถึงคุณลักษณะส าคัญของกระบวนการท าแห้งและอุปกรณ์ท าแห้งอาหาร ทฤษฎกีารถ่ายเท
ความร้อนและมวลที่เก่ียวข้อง รวมถึงระบุข้อดีและข้อด้อยของกระบวนการท าแห้งได้ (bloom: 
knowledge) 

7. CLO 2: อธิบายถึงความหมายและความส าคัญของวอเตอร์แอคทิวิตี ซอร์ปชันความชืน้ กลาสทรานสชิัน
และอายุการเก็บของอาหารได ้

8. CLO 3: ประยุกต์และน าเสนอแนวคิดในการเลือกเทคนิคต่างๆ เพื่อใช้ในการท าแห้งอาหารได้ 
Apply the concept and demonstrate to select suggested choice (s) apply relevant 
physical techniques in order to be used for food drying.  

9. CLO 4: สามารถค านวณเพื่อหาค่าพารามิเตอร์ที่ส าคัญของแต่ละกระบวนการท าแห้ง (bloom: 
application)  

10. CLO 5: แสดงสมรรถนะในการอ่านท าความเข้าใจและน าเสนองานวิจยัที่เกี่ยวข้องในศาสตร์ดา้นการท า
แห้งโดยการบูรณาการเทคนิคแบบตา่งๆ จากฐานข้อมูลการตีพมิพ์นานาชาตไิด้ (bloom: analysis) 
 
 
 
 



ความสอดคล้องของ PLO และผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา  
 

PLO/CLO CLO 1 CLO2 CLO3 CLO4 CLO5 
PLO 1: ประยุกต์องค์ความรู้
ด้านวิศวกรรมกระบวนการ
อาหารเพ่ือการปฏิบัติงาน
ทางวิชาชีพได้ 

     

sub PLO 1.1 : อธิบายการ
จัดการวัตถุดิบในกระบวนการ
แปรรูป หลักการทาง
วิศวกรรมของหน่วย
ปฏิบัติการและการท างานของ
เครื่องมือในกระบวนการแปร
รูปอาหาร 

● 
อธิบายถึง
คุณลักษณะ
ส าคัญของ
กระบวนการท า
แห้งและอุปกรณ์
ท าแห้งอาหาร 
ทฤษฎีการถ่ายเท
ความร้อนและ
มวลท่ีเกี่ยวข้อง 
รวมถึงระบุข้อดี
และข้อด้อยของ
กระบวนการท า
แห้ง 

● 
อธิบายถึง
ความหมายและ
ความส าคัญของ
วอเตอร์แอคทิวิตี 
ซอร์ปชันความชื้น 
กลาสทรานสิชัน
และอายุการเก็บ
ของอาหาร 
 

● 
 
ประยุกต์/น าเสนอ
แนวคิดในการเลือก
เทคนิค/วิธีทาง
กายภาพแบบต่างๆ 
เพื่อใช้ในการท าแห้ง
อาหารได้ 

  

sub PLO 1.2 : ออกแบบและ
ควบคุมกระบวนการผลิต และ
ออกแบบโรงงานอาหารตาม
มาตรฐานความปลอดภัย
อาหารได้ 

   ● 
แสดง
ความสามารถใน
การค านวณเพื่อ
หาค่าพารามิเตอร์
ท่ีส าคัญของแต่ละ
กระบวนการท า
แห้ง 

 
 

sub PLO 1.3 : ปรับปรุง
กระบวนการเพื่อเพิ่มผลิตภาพ
การผลิตได้ 

  ● 
 
ประยุกต์/
น าเสนอแนวคิด
ในการเลือก
เทคนิค/วิธีทาง
กายภาพแบบ
ต่างๆ เพ่ือใช้ใน
การท าแห้ง
อาหารได้ 

  

sub PLO 1.4 : ประยุกต์
ปัญญาประดิษฐ์และระบบ
อัตโนมัติในกระบวนการผลิต
อาหารได้ 

     



PLO/CLO CLO 1 CLO2 CLO3 CLO4 CLO5 
PLO 2 :  
มีทักษะการแสวงหาความรู้
เพื่อพัฒนางานทางด้าน
วิศวกรรมกระบวนการ
อาหารได้อย่างต่อเนื่อง 

     

sub PLO 2.1 : สืบค้นและ
วิเคราะห์ข้อมูลประกอบการ
จัดท าข้อเสนอและรายงาน
ทางด้านวิศวกรรม
กระบวนการอาหารได้ 

    ● 
แสดงสมรรถนะใน
การอ่านเพ่ือท าความ
เข้าใจและน าเสนอ
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องใน
ศาสตร์ด้านการท า
แห้งโดยการบูรณา
การเทคนิคแบบต่างๆ 
จากฐานข้อมูลการ
ตีพิมพ์นานาชาติ 

sub PLO 2.2 : วางแผนการ
วิจัยเพื่อสร้างผลงาน
นวัตกรรมทางด้านวิศวกรรม
กระบวนการอาหารได้ 

    
 

 

sub PLO 2.3 : มีทักษะการ
เตรียมและน าเสนอผลงานได้ 

     

PLO 3 : 
มีทักษะการใช้ภาษาอังกฤษ
ในการท างานได้ 

     

PLO 4 : 
ท างานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ และมีความ
รับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

     

 
 
 

เนื้อหากระบวนวิชา จ านวนชั่วโมงบรรยาย 
กระบวนการท าแห้งอาหารและเครื่องท าแห้งแบบต่างๆ  
Food dehydration process and dehydration equipment 

9 

ทฤษฎีการท าแห้งและพืน้ฐานการถ่ายเทความร้อนและมวล 
Food dehydration theory and basic heat and mass transfer  

6 

วอเตอร์แอคทิวิตีและซอร์ปชันความชืน้  
Water activity and moisture sorption 

3 

กลาสทรานสชิันและอายุการเกบ็ 
Glass transition and s helf-life 

3 



เนื้อหากระบวนวิชา จ านวนชั่วโมงบรรยาย 
แนวโน้มอาหารอบแห้งในอนาคต  
Trends for dehydrated food in the future 

3 

เทคนิคบูรณาการในกระบวนการท าแห้งแบบตา่งๆ ได้แก่  
- เอนแคปซูเลชัน 
- พัลส์อิเล็คทริกฟิลด ์
- ไอน้ าร้อนยวดยิง่ 
- ความดันสงู 
- คลื่นเสียงความถี่สูง 
- สภาวะภายใต้สุญญากาศ 
- ไมโครเวฟและไมโครเวฟสุญญากาศ 
- แกรนูเลชัน 
- คลื่นวิทยุและอินฟราเรด 
- ปั๊มความร้อน 
- โอห์มิคฮีทติ้ง 
- พลังงานแสงอาทิตย์ 
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 กระบวนวชิานี้ไดผ้่านความเห็นชอบจากทีป่ระชุมคณะกรรมการบริหารประจ าคณะ................................ ในคราว
ประชุมคร้ังที่ .…./………… เมื่อวันที่ ………………………. โดยให้มีผลบังคบัใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ ………... ปีการศึกษา 
25….………. เป็นตน้ไป 

 

 (ลงนาม) .............................................  

  (                                           ) 
  คณบดีคณะ……………………………. 
  วันที่ ………………………………………. 
 

 

 

 

 

 



Department of Food Engineering  Faculty of Agro-industry 
FE 444 (604444)  Integrated Technique-based Food Dehydration 3(3-0-6) 
Abbreviation   
 
Course Type :  Lecture    Laboratory      Practice      Co-operative education 

Assessment  :      A-F         S/U    P 

In case of Selected Topic Course  :     Accredited for graduation on every enrollment 

                                                       Accredited for graduation one-time only 

Pre   : FE 411 (604411)  

 

Course Description  : 

กระบวนการท าแห้งอาหารและเครื่องท าแห้งแบบต่างๆ ทฤษฎกีารท าแห้งและพืน้ฐานการถ่ายเทความร้อนและมวล วอเตอร์
แอคทิวิตีและซอร์ปชันความชืน้ กลาสทรานสชิันและอายุการเกบ็ แนวโน้มอาหารอบแห้งในอนาคต เทคนิคบูรณาการใน
กระบวนการท าแห้งแบบตา่งๆ ได้แก่ เอนแคปซูเลชัน พลัส์อิเลค็ทริกฟิลด์ ไอน้ าร้อนยวดยิ่ง ความดันสงู คลื่นเสยีงความถี่สงู 
สภาวะภายใต้สุญญากาศ ไมโครเวฟและไมโครเวฟสุญญากาศ แกรนูเลชัน คลืน่วิทยุและอินฟราเรด ปั๊มความร้อน โอห์มิคฮีท
ติ้ง พลังงาน 
แสงอาทิตย ์
 
Course Learning Outcomes (CLO) : Students are able to, when completing the course, 

1. CLO 1: Define accurately essential characteristics of food drying process and relevant 
drying equipment, related heat and mass transfer theory, including advantages and 
drawbacks of each food drying process.  

2. CLO 2: Describe terminology and significance of water activity, moisture sorption, glass 
transition and shelf-life of food.    

3. CLO 3: Apply the concept and demonstrate to select suggested choice (s) apply relevant 
physical techniques in order to be used for food drying.  

4. CLO 4:  
Calculate important numerically parametric estimation in a specific drying process.  

5. CLO 5:  
Demonstrate performance in reading comprehension and presentation towards 
international publication database in relation to integrated drying technology. 

 
 
 
 
 



Course content No. of lecture hour 
กระบวนการท าแห้งอาหารและเครื่องท าแห้งแบบต่างๆ  
Food dehydration process and dehydration equipment 

9 

ทฤษฎีการท าแห้งและพืน้ฐานการถ่ายเทความร้อนและมวล 
Food dehydration theory and basic heat and mass transfer  

6 

วอเตอร์แอคทิวิตีและซอร์ปชันความชืน้  
water activity and moisture sorption 

3 

กลาสทรานสชิันและอายุการเกบ็ 
Glass transition and shelf-life 

3 

แนวโน้มอาหารอบแห้งในอนาคต  
trends for dehydrated food in the future 

3 

เทคนิคบูรณาการในกระบวนการท าแห้งแบบตา่งๆ ได้แก่ 
Integrated technique in food dehydration process such as   

- เอนแคปซูเลชัน encapsilation 
- พัลส์อิเล็คทริกฟิลด ์pulsed electric fields 
- ไอน้ าร้อนยวดยิง่ superheated steam 
- ความดันสงู high pressure 
- คลื่นเสียงความถี่สูง ultrasound 
- การแปรรูปภายใต้สุญญากาศ process under vacuum 
- ไมโครเวฟและไมโครเวฟสุญญากาศ microwave and vacuum 

microwave 
- แกรนูเลชัน granulation 
- คลื่นวิทยุและอินฟราเรด radio frequency and infrared 
- ปั๊มความร้อน heat pump 
- โอห์มิคฮีทติ้ง ohmic heating 
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หมวดที่ 3 การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา 

1. CLO 1: อธิบายถึงคุณลักษณะส าคัญของกระบวนการท าแห้งและอุปกรณ์ท าแห้งอาหาร ทฤษฎกีารถ่ายเท
ความร้อนและมวลที่เก่ียวข้อง รวมถึงระบุข้อดีและข้อด้อยของกระบวนการท าแห้ง (bloom: knowledge) 
define accurately essential characteristics of food drying process and relevant drying 
equipment, related heat and mass transfer theory, including advantages  and drawbacks 
of each food drying process.  

2. CLO 2: อธิบายถึงความหมายและความส าคัญของวอเตอร์แอคทิวิตี ซอร์ปชันความชืน้ กลาสทรานสชิัน
และอายุการเก็บของอาหาร 
describe terminology and significance of water activity, moisture sorption, glass transition 
and sheil-life of food.    

3. CLO 3: ประยุกต์/น าเสนอแนวคิดในการเลือกเทคนิค/วิธีทางกายภาพแบบตา่งๆ เพื่อใช้ในการท าแห้ง
อาหารได ้
Apply the concept of /demonstrate conceptually suggested choice (s) of relevant 
physical techniques/means in order to be used for food drying.  

4. CLO 4: แสดงความสามารถในการค านวณเพื่อหาค่าพารามิเตอร์ที่ส าคัญของแต่ละกระบวนการท าแห้ง 
(bloom: application)  
Demonstrate ability in numerically parametric estimation in a specific drying process.  

5. CLO 5: แสดงสมรรถนะในการอ่านเพื่อท าความเข้าใจและน าเสนองานวิจัยที่เก่ียวข้องในศาสตร์ด้านการท า
แห้งโดยการบูรณาการเทคนิคแบบตา่งๆ จากฐานข้อมูลการตีพมิพ์นานาชาติ (bloom: analysis) 

 
 

CLO วิธีการจัดการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
CLO 1: อธิบายถึงคุณลักษณะส าคัญ
ของกระบวนการท าแห้งและอุปกรณ์
ท าแห้งอาหาร ทฤษฎีการถ่ายเท
ความร้อนและมวลที่เก่ียวข้อง รวมถึง
ระบุข้อดีและข้อด้อยของ
กระบวนการท าแห้ง  

1. บรรยาย 
2. สร้างบรรยากาศให้เกิดการคิด
และอภิปรายกลุ่มโดยใช้ค าถาม
ปลายเปิด สถานกรณ์สมมติ 
สถานการณ์จริง 

1. ทดสอบ 
2.  ให้คะแนนจากกิจกรรมกลุ่มย่อย 

CLO 2: อธิบายถึงความหมายและ
ความส าคัญของวอเตอร์แอคทิวิตี 
ซอร์ปชันความชื้น กลาสทรานสชิัน
และอายุการเก็บของอาหาร 
 

1. บรรยาย 
2. สร้างบรรยากาศให้เกิดการคิด
และอภิปรายกลุ่มโดยใช้ค าถาม
ปลายเปิด สถานกรณ์สมมติ 
สถานการณ์จริง 

1. ทดสอบ 
2.  ให้คะแนนจากกิจกรรมกลุ่มย่อย 

CLO 3: ประยุกต์/น าเสนอแนวคิดใน
การเลือกเทคนิค/วิธีทางกายภาพ
แบบต่างๆ เพื่อใช้ในการท าแห้ง
อาหารได ้

1. กิจกรรมอภิปรายกลุ่มย่อยโดย
อาศัยปัญหาจากอุตสาหกรรมหรือ
ประสบการณ์ของอาจารย์ หรือ 
หัวข้องานวิจัย 

1. ให้คะแนนจากการประเมินกจิกรรม
กลุ่มย่อย 
2. ให้คะแนนจากการปนระเมนิผลงาน 
3. ทดสอบ 



CLO วิธีการจัดการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
 2. มอบหมายงานค้นควา้และมกีาร

น าเสนอในรปูแบบต่างๆ เช่น 
รายงาน น าเสนอปากเปล่า คลปิ
วิดีโอ สื่อออนไลน์ อินโฟกราฟฟิก 
เป็นต้น อาศัยการใช้ปัญหาเปน็ฐาน 
3. บรรยาย 
 

CLO 4: แสดงความสามารถในการ
ค านวณเพื่อหาค่าพารามิเตอร์ที่
ส าคัญของแต่ละกระบวนการท าแห้ง 
 

1. มอบหมายงานค้นควา้และมกีาร
น าเสนอในรปูแบบต่างๆ เช่น 
รายงาน น าเสนอปากเปล่า คลปิ
วิดีโอ เป็นต้น 
2. บรรยาย 

1. ให้คะแนนจากการปนระเมนิผลงาน 
2. ทดสอบ 

CLO 5: แสดงสมรรถนะในการอ่าน
เพื่อท าความเข้าใจและน าเสนอ
งานวิจยัที่เกี่ยวข้องในศาสตร์ดา้นการ
ท าแห้งโดยการบูรณาการเทคนคิ
แบบต่างๆ จากฐานข้อมูลการตพีิมพ์
นานาชาต ิ
 

1. บรรยาย 
2. อภิปรายกลุ่มย่อยโดยอาจารย์
อาจก าหนดคุณลักษณะอาหารที่
ต้องการ หรือ ก าหนดโดยผู้เรียน 

1. ทดสอบ 
2. ให้คะแนนจากการท ากิจกรรม 

 

 

หมวดที่ 4 แผนการจัดการเรยีนรู้และการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 

Course content No. of lecture hour 
กระบวนการท าแห้งอาหารและเครื่องท าแห้งแบบต่างๆ  
Food dehydration process and dehydration equipment 

9 

ทฤษฎีการท าแห้งและพืน้ฐานการถ่ายเทความร้อนและมวล 
Food dehydration theory and basic heat and mass transfer  

6 

วอเตอร์แอคทิวิตีและซอร์ปชันความชืน้  
water activity and moisture sorption 

3 

กลาสทรานสชิันและอายุการเกบ็ 
Glass transition and shelf-life 

3 

แนวโน้มอาหารอบแห้งในอนาคต  
trends for dehydrated food in the future 

3 

เทคนิคบูรณาการในกระบวนการท าแห้งแบบตา่งๆ ได้แก่ 
Integrated technique in food dehydration process such as   

21 



Course content No. of lecture hour 
- เอนแคปซูเลชัน encapsilation 
- พัลส์อิเล็คทริกฟิลด ์pulsed electric fields 
- ไอน้ าร้อนยวดยิง่ superheated steam 
- ความดันสงู high pressure 
- คลื่นเสียงความถี่สูง ultrasound 
- การแปรรูปภายใต้สุญญากาศ process under vacuum 
- ไมโครเวฟและไมโครเวฟสุญญากาศ microwave and vacuum 

microwave 
- แกรนูเลชัน granulation 
- คลื่นวิทยุและอินฟราเรด radio frequency and infrared 
- ปั๊มความร้อน heat pump 
- โอห์มิคฮีทติ้ง ohmic heating 

รวม 45 
 

 

แผนการจัดการเรียนรู ้

สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน บรรยาย ปฏิบัติการ ฝึ ก
ปฏิบัติ 

 กระบวนการท าแห้ง
อาหารและเครื่องท าแห้ง
แบบต่างๆ  
 

   บรรยายในห้องเรียนหรือ
ออนไลน์โดยใช้สื่อการ
เ รี ย น ก า ร ส อ น  เ ช่ น 
เอกสารประกอบการ
สอน power point 
คลิปวิดีโอ และอุปกรณ์
อื่นๆ  

 

 ทฤษฎีการท าแห้งและ
พื้นฐานการถ่ายเทความ
ร้อนและมวล 
 

   - บ ร ร ย า ย ใ น
ห้องเรียนหรือ
ออนไลน์โดยใช้
สื่ อ ก า ร เ รี ย น
การสอน เช่น 
เ อ ก ส า ร
ประกอบการ
ส อ น  power 
point คลิป

 



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน บรรยาย ปฏิบัติการ ฝึ ก
ปฏิบัติ 

วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่ ม
ย่อย 

- ทดสอบย่อย 
 

 วอเตอร์แอคทิวิตีและ
ซอร์ปชันความชื้น  
 

   - บ ร ร ย า ย ใ น
ห้องเรียนหรือ
ออนไลน์โดยใช้
สื่ อ ก า ร เ รี ย น
การสอน เช่น 
เ อ ก ส า ร
ประกอบการ
ส อ น  power 
point คลิป
วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่ ม
ย่อย 

- ทดสอบย่อย 
 

 

 กลาสทรานสชิันและอายุ
การเก็บ 
 

   - บ ร ร ย า ย ใ น
ห้องเรียนหรือ
ออนไลน์โดยใช้
สื่ อ ก า ร เ รี ย น
การสอน เช่น 
เ อ ก ส า ร
ประกอบการ
ส อ น  power 
point คลิป
วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่ ม

 



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน บรรยาย ปฏิบัติการ ฝึ ก
ปฏิบัติ 

ย่อย 
- ทดสอบย่อย 

 
 แนวโน้มอาหารอบแห้ง

ในอนาคต  
 

   - บ ร ร ย า ย ใ น
ห้องเรียนหรือ
ออนไลน์โดยใช้
สื่ อ ก า ร เ รี ย น
การสอน เช่น 
เ อ ก ส า ร
ประกอบการ
ส อ น  power 
point คลิป
วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่ ม
ย่อย 

- ทดสอบย่อย 
 

 

 กระบวนการเอกซ์ทรูชัน 
ทอดและอบพอง 
 

   - บ ร ร ย า ย ใ น
ห้องเรียนหรือ
ออนไลน์โดยใช้
สื่ อ ก า ร เ รี ย น
การสอน เช่น 
เ อ ก ส า ร
ประกอบการ
ส อ น  power 
point คลิป
วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่ ม
ย่อย 

- ทดสอบย่อย 
 

 



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน บรรยาย ปฏิบัติการ ฝึ ก
ปฏิบัติ 

สอบกลางภาค 
 เทคนิคบูรณาการใน

กระบวนการท าแห้งแบบ
ต่างๆ ได้แก่ 

- เอนแคปซูเลชัน  
- พัลส์อิเล็คทริก

ฟิลด์  
- ไอน้ าร้อนยวดยิง่  
- ความดันสงู  
- คลื่นเสียงความถี่

สูง  
- การแปรรูป

ภายใต้
สุญญากาศ  

- ไมโครเวฟและ
ไมโครเวฟ
สุญญากาศ  

- แกรนูเลชัน  
- คลื่นวิทยุและ

อินฟราเรด  
- ปั๊มความร้อน  
- โอห์มิคฮีทติ้ง  

 

   - บ ร ร ย า ย ใ น
ห้องเรียนหรือ
ออนไลน์โดยใช้
สื่ อ ก า ร เ รี ย น
การสอน เช่น 
เ อ ก ส า ร
ประกอบการ
ส อ น  power 
point คลิป
วิ ดี โ อ  แ ล ะ
อุปกรณ์อ่ืนๆ 

- อภิปรายกลุ่ ม
ย่อย 

- ทดสอบย่อย 
 

 

 สอบปลายภาค 
น าเสนอผลงาน 

 
  



แผนการประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้  
 

CLO วิธีการประเมินผลลัพธ ์
การเรียนรู ้ สัปดาห์ทีป่ระเมิน สัดส่วน 

ของการประเมิน 

1, 2, 3, 4 
 

สอบกลางภาค 
สอบปลายภาค 

8 
16 

25% 
30% 

1, 2, 3, 5 
 

ให้คะแนนจากกิจกรรมกลุ่มย่อย ทุกสัปดาห ์ 25% 

5 
 

ให้คะแนนจากการ                                                                    
ประเมินผลงาน 

 

16 
 

20% 

 

หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

2 ต าราและเอกสารหลัก 
เอกสารประกอบการเรียน 
2 เอกสารและข้อมูลส าคัญ (ถ้ามี) 
 
3 เอกสารและข้อมูลแนะน า (ถ้ามี) 
 

 

หมวดที่ 6 การประเมินกระบวนวิชาและกระบวนการปรับปรุง 
 

1 กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของกระบวนวิชาโดยนักศึกษา 
 แบบประเมินกระบวนวิชา 
 การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
 การสะท้อนคิด จากพฤติกรรมของผู้เรียน 
 ข้อเสนอแนะผ่านช่องทางออนไลน์ ที่อาจารย์ผู้สอนได้จัดท าเป็นช่องทางการสื่อสารกับนักศึกษา 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

2 กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 
แบบประเมินผู้สอน 
 ผลการสอบ 
 การทวนสอบผลประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 การประเมินโดยคณะกรรมการประเมินข้อสอบ 
 การสังเกตการณ์สอนของผู้ร่วมทีมการสอน 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 



3 กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 
 สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
 การวิจัยในและนอกชั้นเรียน 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

4 กระบวนการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชาของนักศึกษา 
 มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา โดยตรวจสอบ

ข้อสอบรายงาน วิธีการให้คะแนนสอบ และการให้คะแนนพฤตกิรรม 
 การทวนสอบการให้คะแนนการตรวจผลงานของนักศึกษาโดยกรรมการวิชาการประจ าภาควชิาและคณะ 
 การทวนสอบการให้คะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารย์ หรือผู้ทรงคุณวุฒอิื่น ๆ  

ที่ไม่ใช่อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

5 การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวิชา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบตามข้อ 4 

     ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผู้สอนโดยนักศึกษา 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

 
 
ปิดประชุม เวลา 16.20 น. 
 
 
         จตุพร อินฤทธิ์                   เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
    (นางสาวจตุพร อินฤทธิ์)   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์) 
 ผู้บันทึกรายงานการประชุม           หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
                      ผู้ตรวจบันทึกการประชุม 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

วันพุธ ที่ 7 เมษายน 2564 เวลา 13.30 – 16.30 น. 
ณ ห้องประชุม 5 ชั้น 2 ส านักงานคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

 
--------------------- 

 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ ประธานกรรมการ 
2. รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา   พูลลาภ  กรรมการ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ   นฤนาทวงศ์สกุล กรรมการ 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา   ปฐมรังษิยังกุล กรรมการ 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ   เฉลิมชาติ กรรมการ 
6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา   ม่วงรัตน์ กรรมการ 
7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา  เขียวนาวาวงศ์ษา กรรมการ 
8. อาจารย์ ดร.สุภเวท   มานิยม กรรมการ 
9. นางสาวจตุพร   อินฤทธิ์ เลขานุการ 
 

ผู้เข้าร่วมประชุมผ่านทาง Zoom Meeting 
1. รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล   เล็กสวัสดิ์ กรรมการ 
 

ผู้ไม่มาประชุม (ติดภารกิจ) 
 
เปิดประชุมเวลา  13.52 น. 

 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ท าหน้าที่ประธานที่
ประชุม กล่าวเปิดประชุม และด าเนินการประชุมตามวาระการประชุมดังต่อไปนี้ 
 
วาระท่ี 1 เรื่อง แจ้งเพื่อทราบ 
 - 
    
วาระท่ี 2 เรื่อง พิจารณารับรองรายงานการประชุม  - 
 - 
 
วาระท่ี 3 เรื่อง สืบเนื่อง 
 - 
วาระท่ี 4 เรื่อง พิจารณา 



 วาระการประชุมที่ 4.1 การรับรองการให้อักษรล าดับขั้นของสาขาวิชาฯ ประจ าภาคการเรียนที่ 2 
ปีการศึกษา ๒๕๖๓ ระดับปริญญาตรี จ านวน 13 กระบวนวิชาและระดับบัณฑิตศึกษา จ านวน 4 กระบวนวิชา 

 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมพิจารณาการให้อักษรล าดับขั้นของแต่ละกระบวนวิชา ประจ าภาคการเรียน
ที่ 2 ปีการศึกษา 2563 

 ที่ประชุมพิจารณา เห็นชอบร่วมกัน และรับรองการให้อักษรล าดับขั้นของสาขาวิชาฯ สรุปดังนี้ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



รายงานส่งเกรด ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2563 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

ระดับปริญญาตรี 
  

   
No. 
  

  
COURSE 

  

  
TITLE 

  
sec. 

จ านวนการส่งเกรด 

To
ta

l อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
กระบวนวิชา A B+ B C+ C D+ D F S U I P T V Q W 

1 604101 
FIRST STEP TO FD 
PROCESS ENG 

001 63 7 4 3 0 1 1   - - - - - - - 1 80 คณาจารย ์

2 604211 
ORG & OP MGMT 
IN FOOD IND 

001 7 7 21 15 5 3 2   - - - - - - - 2 62 ผศ.ดร.สรญา 

3 604311 
MATE&ENER BAL IN 
FD ENGI 

001 0 3 8 11 10 7 7   - - - - - - - 1 47 
ผศ.ดร.ภัทวรา / 
อ.ดร.สภุเวท 

  604311 
MATE&ENER BAL IN 
FD ENGI 

002 1 1 7 6 7 2 1   - - - - - - -  - 25 
ผศ.ดร.ภัทวรา / 
อ.ดร.สภุเวท 

4 604314 
PHYS-CHEM PRO 
OF AGRI 

001 18 23 15 7 1 1 - - - - - - - - - -  65 
รศ.ดร.พิชญา / 
ผศ.ดร.ยงยุทธ 

5 604315 
PHYS-CHEM PRO 
LAB OF AGRI 

001 11 4 - - - - - - - - - - - - - -  15 ผศ.ดร.ยงยุทธ 

  604315 
PHYS-CHEM PRO 
LAB OF AGRI 

002 9 6 - - - - - - - - - - - - - -  15 ผศ.ดร.ศรสีุวรรณ 

  604315 
PHYS-CHEM PRO 
LAB OF AGRI 

003 10 5 - - - - - - - - - - - - - -  15 อ.ดร.สภุเวท 

  604315 PHYS-CHEM PRO 004 14 2 - - - - - - - - - - - - - -  16 ผศ.ดร.เอกสิทธิ ์



   
No. 
  

  
COURSE 

  

  
TITLE 

  
sec. 

จ านวนการส่งเกรด 

To
ta

l อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
กระบวนวิชา A B+ B C+ C D+ D F S U I P T V Q W 

LAB OF AGRI / ผศ.ดร.รตันา 

6 604411 
FOOD PROCESS 
ENGI II 

001 4 4 10 11 11 10 8  - - - - - - - - -  58 
ผศ.ดร.ศรสีุวรรณ 
/ อ.ดร.สุภเวท 

7 604415 
FOOD PROCESS 
ENGI LAB II 

001 14 - - - - - - - - - - - - - -  - 14 ผศ.ดร.รตันา 

  604415 
FOOD PROCESS 
ENGI LAB II 

002 14 - - - - - - - - - - - - - -  - 14 ผศ.ดร.ศรสีุวรรณ 

  604415 
FOOD PROCESS 
ENGI LAB II 

003 15 - - - - - - - - - - - - - -  - 15 ผศ.ดร.ภัทวรา 

  604415 
FOOD PROCESS 
ENGI LAB II 

004 7 8 - - - - - - - - - - - - -  - 15 อ.ดร.สภุเวท 

8 604423 
PROD IMP IN FOOD 
IND 

001 10 18 17 14 2 1 1 - - - - - - - -  - 63 ผศ.ดร.สรญา 

9 604431 
FOOD ENGI 
PROCESS CONTROL 

001 5 8 10 13 12 7 1   - - - - - - -  - 56 รศ.ดร.นพพล 

10 604443 
MEMBRANE 
TECHNOLOGY 

001 12 7 6 - - - - - - - - - - - - -  25 ผศ.ดร.ยงยุทธ 

11 604454 
SUB & SUP FLUID 
EXTRACT FD IND  

001 9 1 - - - - - - - - - - - - -  - 10 ผศ.ดร.รตันา 

12 604495 
COOPERATIVE 
EDUCATION 

001 - - - - - - - - 24 - - - - - - - 24 ผศ.ดร.ยงยุทธ 

13 604499 RESEARCH PROJECT 001 - - - - - - - - 23 - - 1 - - - 1 25 ผศ.ดร.สรญา 



   
No. 
  

  
COURSE 

  

  
TITLE 

  
sec. 

จ านวนการส่งเกรด 

To
ta

l อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
กระบวนวิชา A B+ B C+ C D+ D F S U I P T V Q W 

14 610114 
FOOD FOR HEALTH 
AND BEAUTY 

001 41 27 19 8 4 5 5 1 - - - - - - 8 - 118 คณาจารย ์

 610114 
FOOD FOR HEALTH 
AND BEAUTY 

002 49 18 17 13 14 - 3 3 - - - - - - 5 - 122 คณาจารย ์

 

ระดับปริญญาโท 
    

No. 
  

  
COURSE 

  

  
TITLE 

  
sec. 

จ านวนการส่งเกรด 

To
ta

l 

 

A B+ B C+ C D+ D F S U I P T V Q W 

1 604713 
DESIGN & ANAL EXP 
IN FPE 

001 3 - - - - - - - - - - - - - - - 3 รศ.ดร.พิชญา 

2 604714 
LAB DESIGN ANAL 
EXP 

001 3 - - - - - - - - - - - - - - - 3 รศ.ดร.พิชญา 

3 604735 
FOOD SAFETY 
SYSTEM 
MANAGEMENT 

001 1 - - - - - - - - - - - - - - - 1 
ผศ.ดร.เอกสิทธิ์ / ผศ.
ดร.ศรีสุวรรณ 

4 604789 
SELECTED TOPIC IN 
FPE III 

001 3 - - - - - - - - - - - - - - - 3 

ผศ.ดร.เอกสิทธิ์ / ผศ.
ดร.ศรีสุวรรณ / ผศ.ดร.
ภัทวรา / ผศ.ดร.ยงยุทธ 
/ ผศ.ดร.รัตนา 

 
 
 



 

วาระท่ี 5 เรื่อง อ่ืน ๆ 
- 
 

ปิดประชุม เวลา 17.10 น. 
 
 
     นางสาวจตุพร อินฤทธิ์     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
    (นางสาวจตุพร อินฤทธิ์)   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์) 
 ผู้บันทึกรายงานการประชุม           หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
                      ผู้ตรวจบันทึกการประชุม 



รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

วันอังคาร ที่ 27 เมษายน 2564 เวลา 13.30 – 16.30 น. 
ณ ห้องประชุม 3 ชั้น 2 ส านักงานคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

 
--------------------- 

 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์   ประธานกรรมการ 
2. รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา   พูลลาภ    กรรมการ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา  เขียวนาวาวงศ์ษา  กรรมการ 
4. อาจารย์ ดร.สุภเวท   มานิยม   กรรมการ 
5. นางสาวจตุพร   อินฤทธิ์   เลขานุการ 
 

ผู้เข้าร่วมประชุมผ่านทาง Zoom Meeting 
1. รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล   เล็กสวัสดิ์   กรรมการ 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ   นฤนาทวงศ์สกุล  กรรมการ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา   ปฐมรังษิยังกุล  กรรมการ 
 

ผู้ไม่มาประชุม (ติดภารกิจ) 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ   เฉลิมชาติ   กรรมการ 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา   ม่วงรัตน์   กรรมการ 

 
เปิดประชุมเวลา  13.52 น. 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ท าหน้าที่ประธานที่
ประชุม กล่าวเปิดประชุม และด าเนินการประชุมตามวาระการประชุมดังต่อไปนี้ 
 
วาระท่ี 1 เรื่อง แจ้งเพื่อทราบ 
 วาระการประชุมที่ 1.1  ประกาศมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เรื่องแนวทางการป้องกันการระบาดของโรคติด
เชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (Covid-19) ของบุคลากรมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ อย่างเข้มงวด 
 ประธานฯ ได้แจ้งต่อที่ประชุมถึงประกาศมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เรื่อง แนวทางการป้องกันการระบาด  
ของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ของบุคลากรมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ อย่างเข้มงวด ฉบับลงวันที่  
23 เมษายน 2564 ประกาศให้บุคลากรปฏิบัติตามมาตรการและแนวทางการป้องกันอย่างเข้มเข้มงวด ดังนี้ 
 1. ไม่เดินทางออกนอกพ้ืนที่ โดยไม่มีเหตุจ าเป็นอย่างยิ่ง 



 2. หากไม่มีธุระจ าเป็นเร่งด่วน ขอให้หลีกเลี่ยงการออกจากที่อยู่อาศัย เพ่ือเป็นการป้องกันทั้งการรับเชื้อ
และการแพร่เชื้อ 
 3. ไม่เข้าไปสถานที่ที่มีผู้คนแออัด 
 4. ห้ามจัดกิจกรรมที่มีการรวมตัวของกลุ่มคนจ านวนมาก 
 5. เพ่ิมการให้บุคลากรเหลื่อมเวลาท างาน หรือท างานที่บ้าน (Work from Home) ตามความเหมาะสม 
โดยไม่ให้กระทบต่อการปฏิบัติงานและการให้บริการด้านต่างๆ  
 6. ปฏิบัติตามมาตรการและแนวทางการป้องกันการแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 
(COVID-19) ทั้งภายในที่อยู่อาศัย สถานที่ท างาน และภายนอกสถานที่อย่างเข้มงวด ได้แก่ การใส่หน้ากากอนามัย
หรือหน้ากากผ้าเมื่อไปในสถานที่ชุมชน การล้างมือบ่อยๆ การเว้นระยะห่างจากบุคคลอ่ืน 1-2 เมตร หรือเท่าที่จะ
เป็นไปได้ 
 7. ท าความสะอาดพ้ืนผิวที่มีผู้สัมผัสร่วมกันบ่อยๆ  
 จากนั้นประธานฯ ได้ชี้แจงเพ่ิมเติมเกี่ยวกับกรณีการไปฝึกงานของนักศึกษาสาขาวิศวกรรมอาหาร โดยมี
นักศึกษาจ านวนหนึ่งที่เข้าฝึกงานตามก าหนดการเดิม และมีนักศึกษาจ านวนหนึ่งที่สถานประกอบการได้แจ้งขอ
เลื่อนการฝึกอย่างไม่มีก าหนด และนักศึกษายังมีความประสงค์ที่จะไปฝึกงานตามเดิมโดยรอก าหนดการจากสถาน
ประกอบการต่อไป ประธานฯ จึงให้ผู้ประสานงานสอบถามไปยังนักศึกษา เพ่ือแจ้งให้นักศึกษาทราบถึงการฝึกงาน
ในช่วงที่มีการแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ซึ่งหากนักศึกษาประสงค์ที่จะฝึกต่อต้อง
เกิดจากการยินยอมของนักศึกษาเอง ผู้ปกครอง และสถานประกอบที่ยินยอมจะให้ท าการฝึกต่อไป ประธานฯ จึง
มอบหมายให้ผู้ประสานงานสอบถามไปยังนักศึกษาถึงประเด็นดังกล่าว และผู้ประสานงานได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบ
ถึงการฝึกงานของนักศึกษา โดยนักศึกษาแจ้งว่าประสงค์จะฝึกงานต่อไป ซึ่งในขณะนี้การฝึกงานของนักศึกษายังคง
สถานะ คือ สถานประกอบการเลื่อนการฝึกอย่างไม่มีก าหนด และนักศึกษาต้องรอก าหนดการฝึกจากสถาน
ประกอบการต่อไป 
      ที่ประชุมรับทราบ 
 
 วาระการประชุมที่ 1.2 เรื่องแจ้งจากคณาจารย์ที่เป็นกรรมการในชุดต่างๆ 
 -  
    
วาระท่ี 2 เรื่อง พิจารณารับรองรายงานการประชุม  รายงานการประชุม ครั้งที่ 4/2564 วันที่ 7 เมษายน 2564 
 ที่ประชุมพิจารณารายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร ครั้งที่ 4/2564 วันที่ 7 เมษายน 2564 
 ประธานฯ ได้สอบถามอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานวิจัยของนักศึกษาทิ่ติด P ในกระบวนวิชา 604499 
โครงงานวิจัยถึงการแก้ P ของนักศึกษา โดยรองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา พูลลาภ อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานวิจัย
ของนักศึกษารายนี้ได้ชี้แจงว่า เนื่องจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 
ท าให้ไม่สามารถเข้ามาท าแลปได้ นักศึกษาจึงแจ้งว่าจะขอลงทะเบียนวิชานี้ในภาคการศึกษา 1/2564 ประธานฯ 
จึงมอบหมายให้ผู้ประสานงานเปิดกระบวนวิชา 604499 โครงงานวิจัย ในภาคการศึกษา 1/2564 และให้แจ้ง
นักศึกษา 2 คน ที่จ าเป็นต้องลงทะเบียนเรียนในกระบวนวิชานี้ทราบถึงการเปิดกระบวนวิชาดังกล่าว และส าหรับ



กระบวนวิชา ป.โท ประธานฯ ได้แจ้งเพ่ิมเติมเกี่ยวกับก าหนดการสอบสัมภาษณ์ ซึ่งจะมีการจัดสอบสัมภาษณ์ใน
วันที่ 5 พฤษภาคม 2564 เวลา 09.00 – 12.00 น. โดยมีนักศึกษาเข้าร่วมการสัมภาษณ์ จ านวน 10 คน  
 ที่ประชุมรับทราบ และพิจารณามีมติรับรองรายงานการประชุมฯ 
 
วาระท่ี 3 เรื่อง สืบเนื่อง 
 - 
 
วาระท่ี 4 เรื่อง พิจารณา 

วาระการประชุมที่ 4.1 การพิจารณาวิธีการสอนของแต่ละกระบวนวิชาที่เน้นการเรียนการสอนแบบ 
Active Learning 

ประธานฯ ได้ขอให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบแต่ละกระบวนวิชาพิจารณาถึงกระบวนวิชาที่มีการเรียนการสอน
แบบ Active Learning  

ที่ประชุมพิจารณากระบวนวิชาที่มีการเรียนการสอนแบบ Active Learning ดังนี้ 
 

วิธีการสอนที่เน้นการเรียนแบบ Active Learning  
1. แบบระดมสมอง (Brainstorming)  
2. แบบเน้นปัญหา/โครงงาน/กรณีศึกษา (Problem/Project-based Learning/Case Study)  
3. แบบแสดงบทบาทสมมุติ (Role Playing)  
4. แบบแลกเปลี่ยนความคิด (Think – Pair – Share)  
5. แบบสะท้อนความคิด (Student’s Reflection)  
6. แบบตั้งค าถาม (Questioning-based Learning)  
7. แบบใช้เกม (Games-based Learning) 
8. แบบอ่ืน (ถ้ามี โปรดระบุ)............................................... 
 

สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

ล าดับ 
รหัส 

กระบวนวิชา 
รายชื่อกระบวนวิชา 

กรุณากรอกหมายเลขแบบวิธีการสอนที่
เน้นการเรียน Active Learning หาก
เป็นแบบอื่นๆ โปรดระบุวิธีการสอน 

1 604304 FUND OF BIOPROCESS ENG X 
2 604305 BIOPROCESS ENG LAB X 
3 604312 FOOD PROCESS ENG I X 
4 604313 FOOD PROCESS ENG LAB I X 
5 604351 CALCULATION IN FOOD ENGI X 
6 604352 SUPPLY CHAIN MGMT IN FOOD IND X 
7 604412 FOOD PROCESS ENG III X 



ล าดับ 
รหัส 

กระบวนวิชา 
รายชื่อกระบวนวิชา 

กรุณากรอกหมายเลขแบบวิธีการสอนที่
เน้นการเรียน Active Learning หาก
เป็นแบบอื่นๆ โปรดระบุวิธีการสอน 

8 604414 FOOD PROCESS EQUIPMENT X 
9 604416 FOOD PROCESS ENG LAB III X 
10 604422 FOOD PLANT DESIGN X 
11 604441 EXTRUSION TECHNOLOGY X 
12 604451 SELECT TOPIC FOOD ENGI X 
13 606464 FISH MINCE PRODUCT TECHNOLOGY X 

 
ประธานฯ มอบหมายให้ผู้ประสานงานสอบถาม  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ และผู้ช่วย

ศาสตราจารย์ ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ ส าหรับกระบวนวิชาที่อาจารย์ทั้งสองท่านรับผิดชอบต่อไป 
นอกจากนี้ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา ได้สอบถามที่ประชุมถึงการเปิดกระบวนวิชา

เพ่ิมเติมในภาคการศึกษาที่ 1/2564 เพ่ือให้นักศึกษาที่จะลงทะเบียนเรียนกระบวนวิชา 604495 สหกิจศึกษา ได้
ลงทะเบียนเรียนก่อนการไปฝึกสหกิจในภาคการศึกษาที่ 2/2564 ต่อไป โดยที่ประชุมเห็นชอบให้เปิดประบวนวิชา 
606464 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อปลาบด ประธานฯ มอบหมายให้ผู้ประสานงานประชาสัมพันธ์ให้นักศึกษาทราบ
ถึงการเปิดกระบวนวิชานี้ และมอบหมายให้ผู้ประสานงานสอบถามไปยัง ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ 
และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ ส าหรับการเปิดกระบวนวิชาอ่ืนเพิ่มเติมในภาคการศึกษาที่ 1/2564 

ที่ประชุมพิจารณาเห็นชอบ 
  

วาระการประชุมที่ 4.2 การพิจารณาผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา (Course Learning Outcomes 
: CLOs) ของแต่ละกระบวนวิชาในหลักสูตร 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมพิจารณาผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา (Course Learning Outcomes 
: CLOs) ของแต่ละกระบวนวิชาในหลักสูตร  
 ที่ประชุมได้ร่วมกันพิจารณา และเห็นชอบให้มีแก้ไขรายละเอียด ดังนี้ 
 
 1. กระบวนวิชา 604101 ก้าวแรกสู่วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

 
มคอ.3 

รายละเอียดของกระบวนวิชา 

1. ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (CHIANG MAI UNIVERSITY) 
2. คณะ/ภาควิชา คณะอุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิศวกรรมอาหาร 
  Faculty of Agro-Industry Division of Food Engineering 
3. รหัสกระบวนวิชา อ.วอ. 101 (604101) 
 ชื่อกระบวนวิชา ก้าวแรกสู่วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 



                                  (First Step to Food Process Engineering) 
4. หน่วยกิต  1(1-0-2) 

 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 

1. หลักสูตรและประเภทของกระบวนวิชา 
1.1 กระบวนวิชานี้ใช้ส าหรับ 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
  หลายหลักสูตร     
1.2  ประเภทของกระบวนวิชา        
 วิชาศึกษาท่ัวไป กลุ่มวิชา................................      
  วิชาเฉพาะ 

2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชาและอาจารย์ผู้สอน       
2.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ 
2.2  อาจารย์ผู้สอน (ทุกคน)  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ 
รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ 
รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา พูลลาภ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 
อาจารย์ ดร.สุภเวท มานิยม 

3. ภาคการศึกษา/ชั้นปีท่ีเรียน 
ภาคการศึกษาท่ี 2 ชั้นปีที่ 1      

4. สถานที่เรียน   
 ในสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 นอกสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (ระบุ) ............................................. 

5. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์จะให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล  
    1 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 
 
 
 
 
 
 



หมวดที่ 2 ลักษณะและการด าเนินการ 
 

สาขาวิศวกรรมอาหาร   คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
อ.วอ. 101 (604101) ก้าวแรกสู่วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1(1-0-2) 
ลักษณะกระบวนวิชา  บรรยาย  ปฏิบัติการ  ฝึกปฏิบัต ิ  สหกิจศึกษา 
การวัดและประเมินผล  A-F  S/U  P 
กรณีของกระบวนวิชา Selected Topic  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาทุกคร้ัง 
  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาเพียงครั้งเดียว 
 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน  : ไม่ม ี
 
ค าอธิบายลักษณะกระบวนวิชา 
ความหมายของวิศวกรรมกระบวนการอาหาร ความแตกต่างของสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหารกับสาขาอื่นๆ การเรียน  
การสอนในสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร ลักษณะการท างานของวิศวกรรมกระบวนการอาหาร คุณสมบัติของผู้ประกอบ
อาชีพวิศวกรกระบวนการอาหาร อาชีพที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร โอกาสในการท างานและการ
ก้าวหน้าของวิศวกรกระบวนการอาหาร วิศวกรรมกระบวนการอาหารกับนวัตกรรมอุตสาหกรรมอาหาร วิศวกรรมกระบวนการ
อาหารกับการพัฒนาสังคมและประเทศ  
 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา (Course Learning Outcomes: CLO)  :  นักศึกษาสามารถ  

1. อธิบายอัตลักษณ์ วิชาชีพ และความส าคัญของวิศวกรรมกระบวนการอาหารต่ออุตสาหกรรมอาหารของ
ประเทศ  

2. ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้ตามหน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับมอบหมาย 
3. ใช้ภาษาอังกฤษในการเรียนได้ 

 
ความสอดคล้องของ PLO และผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา 
PLO 1: ประยุกต์องค์ความรู้ด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารเพื่อการปฏิบัติงานทางวิชาชีพได้ 
sub PLO 1.1: อธิบายการจัดการวัตถุดิบในกระบวนการแปรรูป หลักการทางวิศวกรรมของหน่วยปฏิบัติการและการ
ท างานของเคร่ืองมือในกระบวนการแปรรูปอาหาร  
sub PLO 1.2: ออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต และออกแบบโรงงานอาหารตามมาตรฐานความปลอดภัยอาหารได้ 
sub PLO 1.3: ปรับปรุงกระบวนการเพื่อเพิ่มผลิตภาพการผลิตได้ 
sub PLO 1.4: ประยุกต์ปัญญาประดิษฐ์และระบบอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหารได้  
PLO 2: มีทักษะการแสวงหาความรู้เพ่ือพัฒนางานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้อย่างต่อเนื่อง 
sub PLO 2.1: สืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลประกอบการจัดท าข้อเสนอและรายงานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.2: วางแผนการวิจัยเพื่อสร้างผลงานนวัตกรรมทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.3: มีทักษะการเตรียมและน าเสนอผลงานได้ 
PLO 3: มีทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในการท างานได้ 
PLO 4: ท างานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
  



PLO/CLO CLO 1 CLO 2 CLO 3 
PLO 1:    
sub PLO 1.1:    
sub PLO 1.2    
sub PLO 1.3:    
sub PLO 1.4    
PLO 2:    
sub PLO 2.1:    
sub PLO 2.2:    
sub PLO 2.3:    
PLO 3:    
PLO 4:    
  
 
เนื้อหากระบวนวิชา                                                จ านวนชั่วโมงบรรยาย 
1. ความหมายของวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1 
2. ความแตกต่างของสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหารกับสาขาอื่นๆ 2 
3. การเรียนการสอนในสาขาวิชาวศิวกรรมกระบวนการอาหาร 2 
4. ลักษณะการท างานของวิศวกรกระบวนการอาหาร 2 
5. คุณสมบตัิของผู้ประกอบอาชีพวิศวกรกระบวนการอาหาร 2 
6. อาชีพท่ีเกี่ยวข้องกับสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 
7. โอกาสในการท างานและการกา้วหน้าของวิศวกรกระบวนการอาหาร 1 
8. วิศวกรรมกระบวนการอาหารกบันวัตกรรมอุตสาหกรรมอาหาร 1 
9. วิศวกรรมกระบวนการอาหารกบัการพัฒนาสังคมและประเทศ 2 

รวม 15 
 
 
กระบวนวชิานี้ไดผ้่านความเห็นชอบจากทีป่ระชุมคณะกรรมการบริหารประจ าคณะอุตสาหกรรมเกษตร ในคราวประชุม
คร้ังที่ .…./………… เมื่อวันที่ ………………………. โดยให้มีผลบังคบัใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปกีารศึกษา 2565 เป็นต้นไป 

 

 (ลงนาม) ..................................................................  
         (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สทุัศน์  สุระวัง) 
  รองคณบดี ปฏิบัติการแทน 
                                                              คณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 วันที่ ………………………………………. 
 
 



Division of Food Engineering Faculty of Agro-Industry 
FE 101 (604101) First Step to Food Process Engineering 1(1-0-2) 
Course Type :   Lecture    Laboratory  Practice       Co-operative education 
Assessment  :      A-F         S/U   P 
In case of Selected Topic Course  :  Accredited for graduation on every enrollment 

 Accredited for graduation one-time only 
 

Prerequisite : None 
 
Course Description : 
Meaning of food process engineering. Differences of food process engineering and other fields. Education 
relating to food process engineering. Working characteristic environment of food process engineers. Work 
qualification for food process engineers. Jobs relating to food process engineering. Occupational opportunity 
of food process engineers. Food process engineering and food industry innovation. Food process engineering 
and development of society and country. 
 
Course Learning Outcomes (CLO) : Students are able to, when the course is completed, 

1. explain identity, career and importance of food process engineering upon food industry of 
Thailand 

2. work well with other people according to assigned duties and responsibility 
3. use English in class 

 
Course Contents No.of Lecture Hours 
1. Meaning of food process engineering 1 
2. Differences of food process engineering and other fields 2 
3. Education relating to food process engineering 2 
4. Working characteristic environment of food process engineers 2 
5. Work qualification for food process engineers 2 
6. Jobs relating to food process engineering 2 
7. Occupational opportunity of food process engineers 1 
8. Food process engineering and food industry innovation 1 
9. Food process engineering and development of society and country 2 

Total 15 
 
 
 
 
 



หมวดที่ 3 การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

CLO วิธีการจัดการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
CLO 1: อธิบายอัตลักษณ์ วชิาชีพ 
และความส าคัญของวิศวกรรม
กระบวนการอาหารต่ออุตสาหกรรม
อาหารของประเทศ  

การเรยีนการสอน /  
การท าแบบฝึกหดั / 
ในช้ันเรียน หรือออนไลน ์

- อาจารย์ประเมินนักศึกษาโดยภาพรวม
จากการเข้าเรียนหรือพบอาจารย ์
- การสอบ / การส่งงาน 

CLO 2: ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้ตาม
หน้าที่และความรับผิดชอบที่ไดร้ับ
มอบหมาย 

มอบหมายงานและท างานเป็นกลุม่ในช้ัน
เรียน หรือออนไลน ์

อาจารย์ประเมินนักศึกษาโดยภาพรวม
จากการท างานร่วมกัน และการขอ
ค าปรึกษาจากอาจารย ์
 

CLO 3: ใช้ภาษาอังกฤษในการเรียน
ได ้

การเรียนการสอน / การท า
แบบฝึกหัด / ในชั้นเรียน หรือ
ออนไลน ์ 

อาจารย์ประเมินนักศึกษาโดย
ภาพรวมจากการท างานในห้องเรียน
และการส่งงาน 

 
 

หมวดที่ 4 แผนการจัดการเรยีนรู้และการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 

แผนการจัดการเรียนรู้  

สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

1 ความหมายของ
วิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร 

1   • บรรยายโดยใช้สื่อแบบ 
Power Point / 
Microsoft office 
Word 

• แบบฝึกหัด 

ผศ.ดร.รตันา ม่วงรัตน ์

2-3 ความแตกต่างของ
สาขาวิชาวิศวกรรม
กระบวนการอาหารกับ
สาขาอ่ืนๆ 

2   • บรรยายโดยใช้สื่อแบบ 
Power Point / 
Microsoft office 
Word 

• แบบฝึกหัด  

ผศ.ดร.ยงยุทธ เฉลิม
ชาติ 

4-5 การเรยีนการสอนใน
สาขาวิชาวิศวกรรม
กระบวนการอาหาร 

2   • บรรยายโดยใช้สื่อแบบ 
Power Point / 
Microsoft office 
Word 

• แบบฝึกหัด 

ผศ.ดร.ศรสีุวรรณ นฤ
นาทวงศ์สกุล 



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

6-7 ลักษณะการท างานของ
วิศวกรกระบวนการ
อาหาร 

2   • บรรยายโดยใช้สื่อแบบ 
Power Point / 
Microsoft office 
Word 

• แบบฝึกหัด  

อ.ดร.สุภเวท มานิยม 

8-9 คุณสมบัติของผู้ประกอบ
อาชีพวิศวกร
กระบวนการอาหาร 

2   • บรรยายโดยใช้สื่อแบบ 
Power Point / 
Microsoft office 
Word 

• แบบฝึกหัด 

ผศ.ดร.ยงยุทธ เฉลิม
ชาติ 

10-11 อาชีพท่ีเกี่ยวข้องกับ
สาขาวิชาวิศวกรรม
กระบวนการอาหาร 

2   • บรรยายโดยใช้สื่อแบบ 
Power Point / 
Microsoft office 
Word 

• แบบฝึกหัด  

รศ.ดร.พิชญา พลูลาภ 

12 โอกาสในการท างานและ
การก้าวหน้าของวิศวกร
กระบวนการอาหาร 

1   • บรรยายโดยใช้สื่อแบบ 
Power Point / 
Microsoft office 
Word 

• แบบฝึกหัด 

ผศ.ดร.สรญา เขยีว
นาวาวงศ์ษา 

13 วิศวกรรมกระบวนการ
อาหารกับนวัตกรรม
อุตสาหกรรมอาหาร 

1   • บรรยายโดยใช้สื่อแบบ 
Power Point / 
Microsoft office 
Word 

• แบบฝึกหัด  

รศ.ดร.นพพล เล็ก
สวัสดิ ์

14-15 วิศวกรรมกระบวนการ
อาหารกับการพัฒนา
สังคมและประเทศ 

2   • บรรยายโดยใช้สื่อแบบ 
Power Point / 
Microsoft office 
Word 

• แบบฝึกหัด 

ผศ.ดร.เอกสิทธิ์ จง
เจริญรักษ ์

 

 
 
 
 



แผนการประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้ 
 

CLO วิธีการประเมินผลลัพธ ์
การเรียนรู ้ สัปดาห์ทีป่ระเมิน สัดส่วนของการประเมิน 

CLO 1: อธิบายอัตลักษณ์ 
วิชาชีพ และความส าคัญ
ของวิศวกรรมกระบวนการ
อาหารต่ออุตสาหกรรม
อาหารของประเทศ 

- การบ้าน และเก็บคะแนน
ในห้องเรียน 

1-15 90 % 

CLO 2: ปฏิบัติงานร่วมกับ
ผู้อื่นได้ตามหน้าที่และความ
รับผิดชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

- อาจารย์ประเมินนักศึกษา
โดยภาพรวมจากการเข้าเรียน
หรือพบอาจารย์ และการส่ง
งานท่ีได้รับมอบหมาย 

1-15 5 % 

CLO 3: ใช้ภาษาอังกฤษใน
การเรียนได ้

- อาจารย์ประเมินนักศึกษา
โดยภาพรวมจากการเข้าเรียน
หรือพบอาจารย์ และการส่ง
งาน 

1-15 
 

5 % 

 
 

หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1 ต าราและเอกสารหลัก 
   เอกสารประกอบค าบรรยาย/website 
2 เอกสารและข้อมูลส าคัญ (ถา้มี) 
   -  
3 เอกสารและข้อมูลแนะน า (ถ้ามี) 
    - 

 
 

หมวดที่ 6 การประเมินกระบวนวิชาและกระบวนการปรับปรุง 
 

1 กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของกระบวนวิชาโดยนักศึกษา 
 แบบประเมินกระบวนวิชา 
 การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
 การสะท้อนคิด จากพฤติกรรมของผู้เรียน 
 ข้อเสนอแนะผ่านช่องทางออนไลน์ ที่อาจารย์ผู้สอนได้จัดท าเป็นช่องทางการสื่อสารกับนักศึกษา   
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

2 กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 



 แบบประเมินผู้สอน 
 ผลการสอบ 
 การทวนสอบผลประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 การประเมินโดยคณะกรรมการประเมินข้อสอบ 
 การสังเกตการณ์สอนของผู้ร่วมทีมการสอน 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

3 กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 
 สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
 การวิจัยในและนอกชั้นเรียน 
 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนทบทวนและปรับปรุงกลยุทธ์และวิธีการสอนจากผลการ

ประเมินประสิทธิผลกระบวนวิชา แล้วจัดท า เอกสาร มคอ 5 ทุกภาคการศึกษา 
4 กระบวนการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชาของนักศึกษา 
 มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา โดยตรวจสอบ

ข้อสอบรายงาน วิธีการให้คะแนนสอบ และการให้คะแนนพฤตกิรรม 
 การทวนสอบการให้คะแนนการตรวจผลงานของนักศึกษาโดยกรรมการวิชาการประจ าภาควชิาและคณะ 
 การทวนสอบการให้คะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารย์ หรือผู้ทรงคุณวุฒอิื่น ๆ  

ที่ไม่ใช่อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 คณาจารย์ประจ าหลักสูตรตรวจสอบวิธีการและเกณฑ์ที่ใช้ในการก าหนดผลการให้ล าดบัขั้นแกน่ักศึกษา 

5 การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวิชา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบตามข้อ 4 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผู้สอนโดยนักศึกษา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในช่วงเวลาการปรับปรุงหลักสูตร 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 2. กระบวนวิชา 604313 ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1 
 

มคอ.3 
รายละเอียดของกระบวนวิชา 

1. ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (CHIANG MAI UNIVERSITY) 
2. คณะ/ภาควิชา คณะอุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิศวกรรมอาหาร 
  Faculty of Agro-Industry Division of Food Engineering 
3. รหัสกระบวนวิชา อ.วอ. 313 (604313) 
 ชื่อกระบวนวิชา ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1 
                                  (Food Process Engineering Laboratory 1) 
4. หน่วยกิต  1(0-3-0) 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. หลักสูตรและประเภทของกระบวนวิชา 
1.1 กระบวนวิชานี้ใช้ส าหรับ 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
  หลายหลักสูตร     
1.2  ประเภทของกระบวนวิชา        
 วิชาศึกษาท่ัวไป กลุ่มวิชา................................      
  วิชาเฉพาะ 

2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชาและอาจารย์ผู้สอน       
2.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 
2.2  อาจารย์ผู้สอน (ทุกคน)  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 
อาจารย์ ดร.สุภเวท มานิยม  

3. ภาคการศึกษา/ชั้นปีท่ีเรียน 
ภาคการศึกษาท่ี 1 ชั้นปีที่ 3    

4. สถานที่เรียน   
 ในสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 นอกสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (ระบุ) .............................................  

5. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์จะให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล  
    0.5 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 



หมวดที่ 2 ลักษณะและการด าเนินการ 
 

ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร   คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
อ.วอ. 313 (604313) ปฏิบัตกิารวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1 1(0-3-0) 
ลักษณะกระบวนวิชา  บรรยาย  ปฏิบัติการ  ฝึกปฏิบัต ิ  สหกิจศึกษา 
การวัดและประเมินผล  A-F  S/U  P 
กรณีของกระบวนวิชา Selected Topic  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาทุกคร้ัง 
  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาเพียงครั้งเดียว 
 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน  : ลงทะเบียนเรียนพร้อมกับ 604312 
 
ค าอธิบายลักษณะกระบวนวิชา 
แนะน าปฏิบัติการและการเขียนรายงานการทดลอง การสูญเสียพลังงานเนื่องจากความฝืดในท่อ การสูญเสียพลังงานเนื่องจากความ
ฝืดในข้องอ ข้อต่อ และวาล์ว เครื่องมือวัดอัตราการไหล ป๊ัม การไหลแบบลามินาร์ การไหลแบบเทอร์บูเลนท์ การท าฟลูอิดไดเซช่ัน
ด้วยก๊าซ การท าฟลูอิดไดเซช่ันด้วยของเหลว การหมุนเหวี่ยง การหาความต้านทานของเค้กในการกรอง การหาความต้านทานของ
ตัวกลางกรองในการกรอง การผสมของเหลว การผสมของแข็ง การลดขนาด   

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา (Course Learning Outcomes: CLO)  :  นักศึกษาสามารถ  
4. อธิบายหลักการท างานและการค านวณของเคร่ืองมือในหน่วยปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการเคลื่อนที่ของของ

ไหล  
5. วิเคราะห์และอภิปรายผลการทดลองที่ได้จากบทปฏิบัติการ 
6. ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้ตามหน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับมอบหมาย 
7. ใช้ภาษาอังกฤษในการเรียนได้ 

 
ความสอดคล้องของ PLO และผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา 
PLO 1: ประยุกต์องค์ความรู้ด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารเพื่อการปฏิบัติงานทางวิชาชีพได้ 
sub PLO 1.1: อธิบายการจัดการวัตถุดิบในกระบวนการแปรรูป หลักการทางวิศวกรรมของหน่วยปฏิบัติการและการ
ท างานของเคร่ืองมือในกระบวนการแปรรูปอาหาร  
sub PLO 1.2: ออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต และออกแบบโรงงานอาหารตามมาตรฐานความปลอดภัยอาหารได้ 
sub PLO 1.3: ปรับปรุงกระบวนการเพื่อเพิ่มผลิตภาพการผลิตได้ 
sub PLO 1.4: ประยุกต์ปัญญาประดิษฐ์และระบบอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหารได้  
PLO 2: มีทักษะการแสวงหาความรู้เพ่ือพัฒนางานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้อย่างต่อเนื่อง 
sub PLO 2.1: สืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลประกอบการจัดท าข้อเสนอและรายงานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.2: วางแผนการวิจัยเพื่อสร้างผลงานนวัตกรรมทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.3: มีทักษะการเตรียมและน าเสนอผลงานได้ 
PLO 3: มีทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในการท างานได้ 
PLO 4: ท างานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
  



PLO/CLO CLO 1 CLO 2 CLO 3 CLO 4 
PLO 1:     
sub PLO 1.1:     
sub PLO 1.2     
sub PLO 1.3:     
sub PLO 1.4     
PLO 2:     
sub PLO 2.1:     
sub PLO 2.2:     
sub PLO 2.3:     
PLO 3:     
PLO 4:     
  
เนื้อหากระบวนวิชา                                                จ านวนชั่วโมงปฏิบัติการ 
1. แนะน าปฏบิัติการและการเขียนรายงานการทดลอง 3 
2. การสูญเสียพลังงานเนื่องจากความฝืดในท่อ 3 
3. การสูญเสียพลังงานเนื่องจากความฝืดในข้องอ ข้อต่อ และวาล์ว 3 
4. เครื่องมือวัดอตัราการไหล 3 
5. ป๊ัม 3 
6. การไหลแบบลามินาร ์ 3 
7. การไหลแบบเทอร์บูเลนท์ 3 
8. การท าฟลูอดิไดเซชั่นด้วยก๊าซ 3 
9. การท าฟลูอดิไดเซชั่นด้วยของเหลว 3 
10. การหมุนเหวี่ยง 3 
11. การหาความต้านทานของเค้กในการกรอง 3 
12. การหาความต้านทานของตัวกลางกรองในการกรอง 3 
13. การผสมของเหลว 3 
14. การผสมของแข็ง 3 
15. การลดขนาด  3 

รวม 45 
 
กระบวนวชิานี้ไดผ้่านความเห็นชอบจากทีป่ระชุมคณะกรรมการบริหารประจ าคณะอุตสาหกรรมเกษตร ในคราวประชุม
คร้ังที่ .…./………… เมื่อวันที่ ………………………. โดยให้มีผลบังคบัใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปกีารศึกษา 2565 เป็นต้นไป 
 

 (ลงนาม) ..................................................................  
         (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สทุัศน์  สุระวัง) 
  รองคณบดี ปฏิบัติการแทน 
                                                              คณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร 



Department of Food Engineering Faculty of Agro-industry 
FE 313 (604313) Food Process Engineering Laboratory 3 1(0-3-0) 
Course Type :   Lecture    Laboratory  Practice       Co-operative education 
Assessment  :      A-F         S/U   P 
In case of Selected Topic Course  :  Accredited for graduation on every enrollment 

 Accredited for graduation one-time only 
 

Prerequisite : concurrent to 604312 
 
Course Description : 
Practice of measurement equipments in food process engineering, flow Characteristics of fluid, flow 
measurement, friction loss in pipes, Bernoulli’s equation, pumps, filtration, centrifugation, 
sedimentation, mixing, size reduction, fluidisation and field studies. 
 
Course Learning Outcomes (CLO) : Students are able to, when the course is completed, 

4. explain principle and calculate of fluid flow unit operations 
5. analyze and discuss lab results properly 
6. work with other people according to assigned duties and responsibility 
7. use English language for studying 

 
Course Contents No.of Laboratory Hours 
1. laboratory introduction and report of experiment 3 
2. friction loss in pipes 3 
3. friction loss in fitting and values 3 
4. flow measurement 3 
5. pump 3 
6. laminar flow 3 
7. turbulent flow 3 
8. gas fluidization 3 
9. liquid fluidization 3 
10. centrifugation 3 
11. specific cake resistant in filtration 3 
12. resistant of filtering medium in filtration 3 
13. liquid mixing 3 
14. solid mixing 3 
15. size reduction 3 

Total 45 
 



หมวดที่ 3 การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

CLO วิธีการจัดการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
CLO 1: อธิบายหลักการท างานและ
การค านวณของเครื่องมือในหน่วย
ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการเคลื่อนที่
ของของไหล 

ฝึกปฏิบัติในชั้นเรียนและ
ห้องปฏิบัติการ หรือออนไลน์ 

รายงาน/ การสอบ 

CLO 2: วิเคราะห์และอภิปรายผลการ
ทดลองที่ได้จากบทปฏิบัติการ 

ฝึกปฏิบัติในชั้นเรียนและ
ห้องปฏิบัติการ หรือออนไลน์ 

รายงาน/ การสอบ 

CLO 3: ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้ตาม
หน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

ฝึกปฏิบัติในชั้นเรียนและ
ห้องปฏิบัติการ หรือออนไลน ์

อาจารย์ประเมินนักศึกษาโดย
ภาพรวมจากการเข้าเรียนหรือพบ
อาจารย์ และการส่งงานทีไ่ด้รับ
มอบหมาย 

CLO 4: ใช้ภาษาอังกฤษในการเรียน
ได ้

เขียนบทคัดย่อรายงานเปน็
ภาษาอังกฤษ 

ประเมินบทคัดย่อรายงาน
ภาษาอังกฤษ 

 
 

หมวดที่ 4 แผนการจัดการเรยีนรู้และการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 

แผนการจัดการเรียนรู้  

สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

1 การหาสัมประสทิธิ์การแพร่
มวล 

 
3 

 
ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์

2 ไอโซเทอมการดูดซับ  3  ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์
3 การแยกด้วยเมมเบรน  3  ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์
4 การดูดซึมก๊าซ  3  ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์
5 การท าแห้งโดยใชลู้กกลิ้ง  3  ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์
6 การท าแห้งโดยใชไ้มโครเวฟ

สุญญากาศ 
 

3 
 

ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์

7 การท าแห้งโดยใชโ้ฟมแมท  3  ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์
8 การท าแห้งโดยใช้เครื่อง

อบแห้งแบบพ่นฝอย 
 

3 
 

ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์

9 การท าแห้งแบบสเปาเต็ดเบด  3  ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์
10 การท าแห้งแบบถาด  3  ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

11 การกลั่น 1  3  ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์
12 การกลั่น 2  3  ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์
13 การสกัดด้วยอัลตราโซนิค  3  ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์
14 การสกัดของแข็งด้วย

ของเหลว 
 

3 
 

ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์

15 การสกัดของเหลวด้วย
ของเหลว 

 
3 

 
ห้องปฏิบัติการ คณาจารย ์

 
แผนการประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้ 
 

CLO วิธีการประเมินผลลัพธ ์
การเรียนรู ้ สัปดาห์ทีป่ระเมิน สัดส่วนของการประเมิน 

CLO 1: อธิบายหลักการ
ท างานและการค านวณของ
เครื่องมือในหน่วย
ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับ
การเคลื่อนที่ของของไหล 

- รายงาน 1-15 20% 

- การสอบ 16 15% 

CLO 2: วิเคราะห์และ
อภิปรายผลการทดลองที่ได้
จากบทปฏิบัติการ 

- รายงาน 1-15 30% 

- การสอบ 16 15% 

CLO 3: ปฏิบัติงานร่วมกับ
ผู้อื่นได้ตามหน้าที่และความ
รับผิดชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

- อาจารย์ประเมินนักศึกษา
โดยภาพรวมจากการเข้า
เรียนหรือพบอาจารย์ และ
การส่งงานทีไ่ด้รับ
มอบหมาย 

1-15 10% 

CLO 4: ใช้ภาษาอังกฤษใน
การเรียนได ้

- เขียนบทคัดย่อรายงาน
เป็นภาษาอังกฤษ 

1-15 10% 

 
 
 
 
 
 



หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1 ต าราและเอกสารหลัก 
   คู่มือปฏิบัติการ 
2 เอกสารและข้อมูลส าคัญ (ถา้มี) 
   - 
3 เอกสารและข้อมูลแนะน า (ถ้ามี) 
  - 
 

หมวดที่ 6 การประเมินกระบวนวิชาและกระบวนการปรับปรุง 
 

1 กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของกระบวนวิชาโดยนักศึกษา 
 แบบประเมินกระบวนวิชา 
 การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
 การสะท้อนคิด จากพฤติกรรมของผู้เรียน 
 ข้อเสนอแนะผ่านช่องทางออนไลน์ ที่อาจารย์ผู้สอนได้จัดท าเป็นช่องทางการสื่อสารกับนักศึกษา 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

2 กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 
 แบบประเมินผู้สอน 
 ผลการสอบ 
 การทวนสอบผลประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 การประเมินโดยคณะกรรมการประเมินข้อสอบ 
 การสังเกตการณ์สอนของผู้ร่วมทีมการสอน 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

3 กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 
 สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
 การวิจัยในและนอกชั้นเรียน 
 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนทบทวนและปรับปรุงกลยุทธ์และวิธีการสอนจากผลการ

ประเมินประสิทธิผลกระบวนวิชา แล้วจัดท า เอกสาร มคอ 5 ทุกภาคการศึกษา 
4 กระบวนการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชาของนักศึกษา 
 มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา โดยตรวจสอบ

ข้อสอบรายงาน วิธีการให้คะแนนสอบ และการให้คะแนนพฤตกิรรม 
 การทวนสอบการให้คะแนนการตรวจผลงานของนักศึกษาโดยกรรมการวิชาการประจ าภาควชิาและคณะ 
 การทวนสอบการให้คะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารย์ หรือผู้ทรงคุณวุฒอิื่น ๆ  

ที่ไม่ใช่อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 คณาจารย์ประจ าหลักสูตรตรวจสอบวิธีการและเกณฑ์ที่ใช้ในการก าหนดผลการให้ล าดบัขั้นแกน่ักศึกษา 



5 การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวิชา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบตามข้อ 4 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผู้สอนโดยนักศึกษา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในช่วงเวลาการปรับปรุงหลักสูตร 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

 
 3. กระบวนวิชา 604352 การจัดการห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร 
 

    มคอ. 3  
รายละเอียดของกระบวนวิชา 

 

1. ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (CHIANG MAI UNIVERSITY) 
2. คณะ/ภาควิชา  คณะอุตสาหกรรมเกษตร  สาขาวิศวกรรมอาหาร     
                        (Faculty of Agro-Industry/Division of Food Engineering) 
3. รหัสกระบวนวิชา 604352 
 ชื่อกระบวนวิชา การจัดการห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร  
                         (SUPPLY CHAIN MANAGEMENT IN FOOD INDUSTRY) 
4. หน่วยกิต  3(3-0-6) 

 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

 

1. หลักสูตรและประเภทของกระบวนวิชา 
1.1  ส าหรับหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
  ส าหรับหลายหลักสูตร      
1.2 ประเภทของกระบวนวิชา           
 วิชาศึกษาท่ัวไป      
 วิชาเฉพาะ 

2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชาและอาจารย์ผู้สอน        
2.1  ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบ  ผศ.ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 
2.2 อาจารย์ผู้สอน (ทุกคน) ผศ.ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 

3. ภาคการศึกษา/ชั้นปีที่เรียน    
ภาคการศึกษาท่ี 1 ชั้นปีที่ 3      

4. สถานที่เรียน     
 ในสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 นอกสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (ระบุ) .............................................  



5. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์จะให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษา 
    เป็นรายบุคคล  1  ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 

 
 

หมวดที่ 2 ลักษณะและการด าเนินการ 
 

แบบฟอร์มการเขียนเค้าโครงกระบวนวิชา ฉบับภาษาไทย 
 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
อ.วอ. 352 (604352) การจัดการห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร                                         3(3-0-6) 
โปรดระบุลักษณะกระบวนวิชา         บรรยาย        ปฏิบัติการ        ฝึกปฏิบัติ         สหกิจศึกษา 
การวัดและประเมินผล          A-F               S/U                P 
กรณีของกระบวนวิชา Selected Topic        นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพ่ือการส าเร็จการศึกษาทุกคร้ัง 
                                                         นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพ่ือการส าเร็จการศึกษาเพียงคร้ังเดียว 
 
เง่ือนไขที่ต้องผ่านก่อน  อ.วอ. 211  
  
ค าอธิบายลักษณะกระบวนวิชา  
    แนะน าห่วงโซ่อุปทาน เครือข่ายหว่งโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร การวางแผนการผลิตรวมในอุตสาหกรรมอาหาร การ
จัดการสินค้าคงคลังในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการคลังสินค้าในอุตสาหกรรมอาหาร โลจิสติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร  และ
กรณีศึกษาในอุตสาหกรรมอาหาร 
  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา Course Learning Outcomes  : CLO  นักศึกษาสามารถ  
1. อธิบายการจัดการห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหารตั้งแต่ต้นน้ าถึงปลายน้ า 
2. อธิบายบทบาทของการจัดการห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหารในปัจจุบัน 
3. ประยุกต์ความรู้ในการประเมินและจัดการห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างเหมาะสม 
4. ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้ตามหน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับมอบหมาย 
5. ใช้ภาษาอังกฤษในการเรียนได้ 
 
ความสอดคล้องของ PLO และผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา 
PLO  1 : ประยุกต์องค์ความรู้ด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารเพ่ือการปฏิบัติงานทางวิชาชีพได้ 

sub PLO 1.1: อธิบายการจัดการวัตถุดิบในกระบวนการแปรรูป  หลักการทางวิศวกรรมของหน่วยปฏิบัติการและการท างาน
ของเครื่องมือในกระบวนการแปรรูปอาหาร  
sub PLO 1.2: ออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต และออกแบบโรงงานอาหารตามมาตรฐานความปลอดภัยอาหารได้ 
sub PLO 1.3: ปรับปรุงกระบวนการเพื่อเพิ่มผลิตภาพการผลิตได้ 
sub PLO 1.4: ประยุกต์ปัญญาประดิษฐ์และระบบอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหารได้  

PLO  2 : มีทักษะการแสวงหาความรู้เพ่ือพัฒนางานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้อย่างต่อเนื่อง 
sub PLO 2.1: สืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลประกอบการจัดท าข้อเสนอและรายงานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.2: วางแผนการวิจัยเพื่อสร้างผลงานนวัตกรรมทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.3: มีทักษะการเตรียมและน าเสนอผลงานได้ 



PLO  3 : มีทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในการท างานได้ 
PLO  4 : ท างานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
  

PLO/CLO CLO 1 CLO 2 CLO 3 CLO 4 CLO 5 
PLO  1 :      
sub PLO 1.1:      
sub PLO 1.2      
sub PLO 1.3:      
sub PLO 1.4      
PLO  2 :      
sub PLO 2.1:      
sub PLO 2.2:      
sub PLO 2.3:      
PLO  3 :      
PLO  4 :      
 

 
 เนื้อหากระบวนวิชา                จ านวนชั่วโมงบรรยาย  
 
 1. แนะน าห่วงโซ่อุปทาน  3 
 2. เครือข่ายห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร  6 
 3. การวางแผนการผลติรวมในอุตสาหกรรมอาหาร  6 
 4. การจัดการสินค้าคงคลังในอุตสาหกรรมอาหาร  9 
 5. การจัดการคลังสินค้าในอุตสาหกรรมอาหาร  6 
 6. โลจสิติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร   6 
 7.  กรณีศึกษาในอุตสาหกรรมอาหาร   9 
                                   
  รวม  45 
 
เหตุผลในการพัฒนา/ปรับปรุงกระบวนวิชา 
 
 กระบวนวิชานี้ได้ผ่านความเห็นชอบจากท่ีประชุมคณะกรรมการบริหารประจ าคณะ…………………………………….…….........                        
ในคราวประชุมครั้งที่ .…./………… เมื่อวันที่ ………………………. ก าหนดเปิดสอนตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ ………................ปีการศึกษา 
25….……….เป็นต้นไป 
       (ลงนาม) .............................................  
 (                                           ) 
                                                          คณบดีคณะ……………………………. 
            วันท่ี ………………………………………. 
 
 



Division of Food Engineering Faculty of Agro-lndustry 
FE 352 (604352):  SUPPLY CHAIN MANAGEMENT IN FOOD INDUSTRY   Credit   3(3-0-6) 
Abbreviation: SC Mgmt in Food Ind  
Please state clearly if this course has   Lecture  Lab  Practicum   Cooperative Education 
Course Evaluation:      A-F       S/U  P 
In this case of selected topic         credit(s) can be counted for graduation on every enrollment 
  credit(s) can be counted for graduation only once 
Prerequisite:  FE 211  
  
Course Description 

Introduction to supply chain management, supply chain network in food industry, aggregate planning 
in food industry, inventory management in food industry, logistics in food industry, and case study in food 
industry 
 
Course Content No. of Lecture Hours 
      1. Introduction to supply chain management  3 
      2. Supply chain network in food industry  6 
      3. Aggregate planning in food industry  6 
      4. Inventory management in food industry  9 
      5. Warehouse management in food industry  6 
      6. Logistics in food industry  6 
      7. Case study in food industry   9 
  Total  45 
                                 

 
หมวดที่ 3 การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

 

1. คุณธรรม จริยธรรม   
คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
 1.1 ตระหนักในคุณค่าและ
คุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และ
ซื่อสัตย์สุจริต มีจรรยาบรรณทาง
วิชาการและวิชาชีพ 

 บรรยาย  ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่นๆ(ระบุ) 
......................... 

 สอบ  รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ  

 1.2 มีวินัย ตรงต่อเวลา และความ
รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม เคารพ
กฎระเบียบและข้อบังคบัต่างๆ ของ
องค์กรและสังคม 

 บรรยาย  ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่ น ๆ ( ร ะ บุ ) 
........................ 

 สอบ  รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ สังเกตพฤติกรรมการเข้า
เรียน และการส่งงานที่ได้รับมอบหมาย 

 1.3 มีภาวะความเปน็ผูน้ าและผู้  บรรยาย  ปฏิบัติการ   สอบ  รายงาน  แฟ้มสะสม



ตาม สามารถท างานเป็นทีมและ
สามารถแก้ไขข้อขัดแย้งและล าดับ
ความส าคัญ 

 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่ น ๆ ( ร ะ บุ ) 
........................ 

งาน  อื่นๆ (ระบุ) ...........................  

 1.4 เคารพสิทธิและรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น รวมทั้งเคารพในคุณค่า
และศักดิ์ศรีของความเป็นมนุษย์ 

 บรรยาย  ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่ น ๆ ( ร ะ บุ ) 
........................ 

 สอบ  รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ (ระบุ) ........................... 

2. ความรู ้
ความรู้ที่จะได้รับ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

 2.1 มีความรู้และความเข้าใจ
เก่ียวกับหลักการและทฤษฎีที่ส าคัญใน
เนื้อหาที่ศึกษา 

 บรรยาย  ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่ น ๆ ( ร ะ บุ ) 
........................ 

 สอบ รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ (ระบุ) ........................... 

 2.2 สามารถวิเคราะห์ปัญหา 
รวมทั้งประยุกต์ความรู้ทักษะ และการ
ใช้เคร่ืองมือที่เหมาะสมกับการแก้ไข
ปัญหา 

 บรรยาย   ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่ น ๆ ( ร ะ บุ ) 
........................ 

 สอบ รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ (ระบุ) ........................... 

 2.3 สามารถติดตามความกา้วหน้า
ทางวชิาการ และมีความรู้ในแนวกว้าง
ของสาขาวิชาที่ศึกษาเพื่อให้เล็งเห็น
การเปลี่ยนแปลง และเข้าใจผลกระทบ
ของเทคโนโลยีใหม่ๆ 

 บรรยาย  ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่นๆ (ระบุ) มอบหมาย
งานกลุ่มและน าเสนอ 

 สอบ รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ (ระบุ) ........................... 

 2.4 สามารถบูรณาการความรู้ในที่
ศึกษาในศาสตรของตนกบัความรู้ใน
ศาสตร์อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง 

 บรรยาย  ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่ น ๆ ( ร ะ บุ ) 
........................ 

 สอบ รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ (ระบุ) ........................... 

3. ทักษะทางปัญญา 
ทักษะทางปัญญาที่ต้องพัฒนา วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

 3.1 คิดอย่างมีวิจารณญาณและ
อย่างเป็นระบบ 

 บรรยาย  ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่ น ๆ ( ร ะ บุ ) 
........................ 

 สอบ รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ (ระบุ) ........................... 

 3.2 สามารถสบืค้น รวบรวม 
ศึกษา วิเคราะห์ และสรุปประเด็น
ปัญหา เพื่อใช้ในการแก้ไขปัญหาอย่าง
สร้างสรรค ์

 บรรยาย  ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่ น ๆ ( ร ะ บุ ) 
........................ 

 สอบ รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ (ระบุ) ........................... 

 3.3 สามารถประยุกต์ความรู้และ  บรรยาย  ปฏิบัติการ   สอบ รายงาน  แฟ้มสะสม



ทักษะกับการแก้ไขปัญหาได้อยา่ง
เหมาะสม 

 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่ น ๆ ( ร ะ บุ ) 
........................ 

งาน  อื่นๆ (ระบุ) ........................... 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบคุคล
และความรับผิดชอบที่ต้องพัฒนา 

วิธีการสอน 
วิธีการประเมินผล 

 
 4.1 มีมนุษยสัมพนัธ์ที่ดี สามารถ
สื่อสารกับกลุ่มคนหลากหลายทัง้
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

 บรรยาย  ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่นๆ (ระบุ) มอบหมาย
งานกลุ่มและน าเสนอ 

 สอบ รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ (ระบุ) การน าเสนองาน
กลุ่ม 

 4.2 สามารถใช้ความรู้ในศาสตร์มา
ชี้น าสังคมในประเด็นที่เหมาะสม และ
เป็นผู้ริเร่ิมแสดงประเดน็ในการแก้ไข
สถานการณ์ทัง้ส่วนตัวและส่วนรวม 
พร้อมทั้งแสดงจุดยืนอยา่งพอเหมาะทั้ง
ของตนเองและของกลุ่ม 

 บรรยาย  ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่ น ๆ ( ร ะ บุ ) 
........................ 

 สอบ รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ (ระบุ) ........................... 

 4.3 มีความรับผิดชอบการ
พัฒนาการเรียนรู้ทั้งของตนเองและ
ทางวชิาชีพอย่างต่อเนื่อง 

 บรรยาย  ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่ น ๆ ( ร ะ บุ ) 
........................ 

 สอบ รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ (ระบุ) ........................... 

5. ทักษะทางการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ทักษะการวิเคราะห์ การสื่อสารและ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศทีต่้อง

พัฒนา 

วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

 5.1 มีทักษะในการใช้เครื่องมือที่
จ าเป็นที่มีอยู่ในปัจจบุันต่อการท างานที่
เก่ียวกับการใช้สารสนเทศและ
เทคโนโลยสีื่อสารอย่างเหมาะสม 

 บรรยาย  ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่นๆ (ระบุ) มอบหมาย
งานกลุ่มและน าเสนอ 

 สอบ รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ (ระบุ) สืบค้นข้อมูลและ
ส่งรายงานทางอินเตอร์เน็ต 

 5.2 สามารถแก้ไขปัญหาโดยใช้
สารสนเทศทางคณิตศาสตร์ หรือน า
สถิติมาประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาที่
เก่ียวข้องอย่างสร้างสรรค์ 

 บรรยาย  ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่ น ๆ ( ร ะ บุ ) 
........................ 

 สอบ  รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ (ระบุ) ...........................     
 
 

 5.3 สามารถสื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพทั้งปากเปล่าและการ
เขียน เลือกใช้รูปแบบของสื่ อการ
น าเสนออย่างเหมาะสม 

 บรรยาย  ปฏิบัติการ  
 ฝึกปฏิบัติ 
 อื่นๆ (ระบุ) มอบหมาย
งานกลุ่มและน าเสนอ 

 สอบ รายงาน  แฟ้มสะสม
งาน  อื่นๆ (ระบุ) การน าเสนองาน
กลุ่มกลุ่ม 
 

 



หมวดที่ 4 แผนการสอนและการประเมินผล (แบบท่ี 2) 
1 แผนการสอน  

1.1 ชั่วโมงบรรยาย 
สัปดาห์ที ่ หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน

ชั่วโมง 
กิจกรรมการเรียน การสอน  

สื่อที่ใช้ (ถ้ามี) 
ผู้สอน 

1 แนะน าห่วงโซ่อุปทาน 3  บรรยายโดยใช้สื่อแบบ Power 
Point 

 อ.ดร.สรญา เขียว
นาวาวงศ์ษา 

2-3 เครือข่ายห่วงโซ่อุปทานใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

6  บรรยายโดยใช้สื่อแบบ Power 
Point 

 อ.ดร.สรญา เขียว
นาวาวงศ์ษา 

4-5 การวางแผนการผลิตรวมใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

6  บรรยายโดยใช้สื่อแบบ Power 
Point 

 อ.ดร.สรญา เขียว
นาวาวงศ์ษา 

6-8 การจัดการสินค้าคงคลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

9  บรรยายโดยใช้สื่อแบบ Power 
Point 

 อ.ดร.สรญา เขียว
นาวาวงศ์ษา 

9-10 การจัดการคลังสนิค้าใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

6  บรรยายโดยใช้สื่อแบบ Power 
Point 

 อ.ดร.สรญา เขียว
นาวาวงศ์ษา 

11-12 โลจิสติกส์ในอุตสาหกรรม
อาหาร 

6  บรรยายโดยใช้สื่อแบบ Power 
Point 

 อ.ดร.สรญา เขียว
นาวาวงศ์ษา 

13-15 กรณีศึกษาในอุตสาหกรรม
อาหาร 

9  บรรยายโดยใช้สื่อแบบ Power 
Point 

อ.ดร.สรญา เขียว
นาวาวงศ์ษา 

 
 
แผนการประเมินผลการเรียนรู้   (ตามตัวอย่าง) 
 

ผลการเรียนรู ้ วิธีการประเมิน  สัปดาห์ที่
ประเมิน 

สัดส่วน 
ของการประเมิน 

1.2 - สังเกตพฤติกรรม ทุกสัปดาห ์ 10% 

1.1, 2.1, 2.2, 3.1,  3.3 - สอบกลางภาค   
- สอบปลายภาค 

8 
15 

35% 
35% 

2.3, 3.3, 4.1, 5.1, 5.3 - รายงานและการน าเสนอหน้าชั้นเรียน 15 20% 

 
 

 

 

 



หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

3 ต าราและเอกสารหลัก 
 Chopra, S. Supply Chain Management: Strategy, Planning, and Operations.  5th ed. 2013, 

Upper Saddle River, NJ: Prentice Hall.  
 Dani, S. Food Supply Chain Management and Logistics: From Farm to Fork. 2015. Kogan 

Page. 
2 เอกสารและข้อมูลส าคัญ (ถ้ามี) 
 Bourlakis, M.A. & Weightman, P.W.H. Food Supply Chain Management. 2004. Blackwell 

Publishing. 
 Dudbridge, M. Handbook of Lean Manufacturing in the food industry. 2011. Wiley-Blackwell. 
 Madeleine, P. & Wu, Z. Food Supply Chain Management: Economic, Social, and 

Environmental Perspectives. 2012. New York, NY. Taylor & Francis. 
 Swink, M. Melnyk, S. A., Cooper, M. B., & Hartley, J. L. Managing Operations across the Supply 

Chain. 2011, New York, NY: McGraw-Hill/Irwin. 
3 เอกสารและข้อมูลแนะน า (ถ้ามี) 
       

 
หมวดที่ 6 การประเมินกระบวนวิชาและกระบวนการปรับปรุง 

 

1 กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของกระบวนวิชาโดยนักศึกษา 
 แบบประเมินกระบวนวิชา 
 การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
 การสะท้อนคิด จากพฤติกรรมของผู้เรียน 
 ข้อเสนอแนะผ่านเวบบอร์ด ที่อาจารย์ผู้สอนได้จัดท าเป็นช่องทางการสื่อสารกับนักศึกษา 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

2 กลยุทธ์การประเมินการสอน 
 แบบประเมินผู้สอน 
 ผลการสอบ 
 การทวนสอบผลประเมินการเรียนรู้ 
 การประเมินโดยคณะกรรมการประเมินข้อสอบ 
 การสังเกตการณ์สอนของผู้ร่วมทีมการสอน 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

3 กลไกการปรับปรุงการสอน  
 สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
 การวิจัยในและนอกชั้นเรียน 
 อื่นๆ (ระบุ) ประชุมอาจารย์และพิจารณาผลการประเมินของนักศึกษา................................ 



4 กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์กระบวนวิชาของนักศึกษา 
 มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษา โดยตรวจสอบข้อสอบ

รายงาน วิธีการให้คะแนนสอบ และการให้คะแนนพฤติกรรม 
 การทวนสอบการให้คะแนนการตรวจผลงานของนักศึกษาโดยกรรมการวิชาการประจ าภาควชิาและคณะ 
 การทวนสอบการให้คะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารย์ หรือผู้ทรงคุณวุฒอิื่น ๆ  

ที่ไม่ใช่อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

5 การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวิชา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ตามข้อ 4 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผู้สอนโดยนักศึกษา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในช่วงเวลาการปรับปรุงหลักสูตร 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

 

 
 4. กระบวนวิชา 604431 การควบคุมกระบวนการในวิศวกรรมอาหาร 
 

มคอ.3 
รายละเอียดของกระบวนวิชา 

1. ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (CHIANG MAI UNIVERSITY) 
2. คณะ/ภาควิชา คณะอุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิศวกรรมการอาหาร 
  Faculty of Agro-Industry Division of Food Engineering 
3. รหัสกระบวนวิชา อ.วอ. 431 (604431) 
 ชื่อกระบวนวิชา การควบคุมกระบวนการในวิศวกรรมอาหาร 
                                 (Food Engineering Process Control) 
4. หน่วยกิต  3(2-3-4) 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. หลักสูตรและประเภทของกระบวนวิชา 
1.1 กระบวนวิชานี้ใช้ส าหรับ 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
  หลายหลักสูตร     
1.2  ประเภทของกระบวนวิชา        
 วิชาศึกษาท่ัวไป กลุ่มวิชา................................      
  วิชาเฉพาะ 

2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชาและอาจารย์ผู้สอน       
2.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบ 



รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ 
2.2  อาจารย์ผู้สอน (ทุกคน)  
รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ 

3. ภาคการศึกษา/ชั้นปีท่ีเรียน 
ภาคการศึกษาท่ี 2 ชั้นปีที่ 3      

4. สถานที่เรียน   
 ในสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 นอกสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (ระบุ) .............................................  

5. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์จะให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล  
    1 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 

 
 

หมวดที่ 2 ลักษณะและการด าเนินการ 
 

สาขาวิศวกรรมอาหาร   คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
วอ. 431 (604431) การควบคุมกระบวนการในวิศวกรรมอาหาร 3(2-3-4) 
ลักษณะกระบวนวิชา  บรรยาย  ปฏิบัติการ  ฝึกปฏิบัต ิ  สหกิจศึกษา 
การวัดและประเมินผล  A-F  S/U  P 
กรณีของกระบวนวิชา Selected Topic  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาทุกคร้ัง 
  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาเพียงครั้งเดียว 
 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน  : อ.วอ. 351 (604351) 
 
ค าอธิบายลักษณะกระบวนวิชา 
ค าจ ากัดความและหลักการพื้นฐานของพลศาสตร์กระบวนการและการควบคุม ลาปลาซทรานส์ฟอร์ม พลศาสตร์  
และการควบคุมกระบวนการที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตอาหารและอาหารท้องถิ่น การใช้พลศาสตร์และการควบคุม
กระบวนการในการแก้ไขปัญหาที่พบในสถานประกอบการผลิตอาหารด้วยวิธีที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ระบบพลศาสตร์
อันดับที่หนึ่ง ระบบพลศาสตร์อันดับที่สอง ระบบพลศาสตร์อันดับอื่นๆ ระบบพลศาสตร์ที่มีตัวแปรต้นและตามหลายตัว  
การควบคุมและระบบการควบคุม การสร้างผัง / วิเคราะห์ / จ าแนกชนิดระบบควบคุมแบบป้อนกลับ  การใช้
ปัญญาประดิษฐ์ / หุ่นยนต์ ในกระบวนการแปรรูปอาหาร   

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา (Course Learning Outcomes: CLO)  :  นักศึกษาสามารถ  
8. อธิบายค าจ ากัดความ หลักการพื้นฐานของพลศาสตร์กระบวนการ และการควบคุม วิเคราะห์  
9. อธิบายพลศาสตร์และการควบคุมกระบวนการที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตอาหาร / อาหารท้องถิ่น 

และแก้ไขปัญหาที่พบในสถานประกอบการผลิตอาหารด้วยวิธีที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
10. อธิบายและแสดงวิธีการค านวณที่เกี่ยวข้องกับระบบพลศาสตร์แบบต่างๆ รวมไปถึงการควบคุมและระบบ

การควบคุม 



11. อธิบายและแสดงวิธีการสร้างผัง / วิเคราะห์ / จ าแนกชนิดระบบควบคุมแบบป้อนกลับ 
12. อธิบายการใช้ปัญญาประดิษฐ์ / หุ่นยนต์ ในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
13. ช่วยเหลือผู้อื่น ปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลง และใช้ชีวิตอยู่ร่วมกันได้ในสังคม 
14. ท างานร่วมกับผู้อื่นตามหน้าที่ และความรับผิดชอบที่ได้รับมอบหมาย 
15. สื่อสารข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
16. ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้ตามหน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับมอบหมาย 
17. ใช้ภาษาอังกฤษในการเรียนได้ 

 
***ขอ CLO ประมาณ 5 ข้อ อาจจะตัดข้อ 6 7 8 เพราะรวมอยู่ในข้อ 9 แล้ว** 
 
ความสอดคล้องของ PLO และผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา 
PLO 1: ประยุกต์องค์ความรู้ด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารเพื่อการปฏิบัติงานทางวิชาชีพได้ 
sub PLO 1.1: อธิบายการจัดการวัตถุดิบในกระบวนการแปรรูป หลักการทางวิศวกรรมของหน่วยปฏิบัติการและการ
ท างานของเคร่ืองมือในกระบวนการแปรรูปอาหาร  
sub PLO 1.2: ออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต และออกแบบโรงงานอาหารตามมาตรฐานความปลอดภัยอาหารได้ 
sub PLO 1.3: ปรับปรุงกระบวนการเพื่อเพิ่มผลิตภาพการผลิตได้ 
sub PLO 1.4: ประยุกต์ปัญญาประดิษฐ์และระบบอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหารได้  
PLO 2: มีทักษะการแสวงหาความรู้เพ่ือพัฒนางานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้อย่างต่อเนื่อง 
sub PLO 2.1: สืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลประกอบการจัดท าข้อเสนอและรายงานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.2: วางแผนการวิจัยเพื่อสร้างผลงานนวัตกรรมทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.3: มีทักษะการเตรียมและน าเสนอผลงานได้ 
PLO 3: มีทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในการท างานได้ 
PLO 4: ท างานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
 

PLO/CLO CLO 1 CLO 2 CLO 3 CLO 4 CLO 5 CLO 6  CLO 7 CLO 8 
PLO 1:         
sub PLO 1.1:         
sub PLO 1.2         
sub PLO 1.3:         
sub PLO 1.4         
PLO 2:         
sub PLO 2.1:         
sub PLO 2.2:         
sub PLO 2.3:         
PLO 3:         
PLO 4:         
  



เนื้อหากระบวนวิชา                                                จ านวนชั่วโมงบรรยาย 
1. ค าจ ากัดความ หลักการพื้นฐานของพลศาสตร์กระบวนการ การควบคุม 
   และการค านวณด้วยลาปลาซทรานส์ฟอร์ม 2 
2. พลศาสตร์และการควบคุมที่เก่ียวข้องกับกระบวนการผลิตอาหาร อาหาร    
   ท้องถิ่น และการแก้ไขปัญหาในสถานประกอบการผลิตอาหารด้วยวิธีที่เป็นมิตร  
   ต่อสิ่งแวดล้อม 2 
3. ระบบพลศาสตร์อันดับที่หนึ่ง 6 
4. ระบบพลศาสตร์อันดับที่สอง 4 
5. ระบบพลศาสตร์อันดับอืน่ๆ 1 
6. ระบบพลศาสตร์ที่มีตัวแปรต้นและตัวแปรตามหลายตัว 1 
7. การควบคุมและระบบการควบคุม 3 
8. การสร้างผัง / วิเคราะห์ / จ าแนกชนิดระบบควบคุมแบบปอ้นกลับ 6 
9. การใช้ปัญญาประดิษฐ์ / หุ่นยนต์ ในกระบวนการแปรรูปอาหาร 5 

รวม 30 
 
เนื้อหากระบวนวิชา                                                จ านวนชั่วโมงปฏิบัติการ 
1. วิธีลาปลาซทรานส์ฟอร์มในการแก้โจทย์ปัญหาสมการอนุพนัธ์ 3 
2. การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าหรับระบบพลศาสตร์อันดบัหนึ่ง 3 
3. การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าหรับระบบพลศาสตร์อันดบัสอง 3 
4. การคัดเลือกกระบวนการพลศาสตร์ส าหรับกรณีศึกษา 3 
5. การระบุสิง่รบกวน พลศาสตร์ และการตอบสนองของกระบวนการผลิตอาหาร 3 
6. การออกแบบการทดลองพลศาสตร์กระบวนการ และการเก็บข้อมูล 6 
7. การใช้วิธีการตอบสนองไมส่มบูรณ์ในการวิเคราะห์ค่าการตอบสนองสุดท้าย 
   ค่าเกน และค่าเวลาคงที่ 

6 

8. การใช้วิธีค้นหาเป้าหมายในการวิเคราะห์ค่าเกนและค่าเวลาคงที่ 6 
9. การแปลผลค่าเกนและค่าเวลาคงที่จากกรณีศึกษา 6 
10. การออกแบบและคัดเลือกตัวควบคุมที่มีการใช้ปญัญาประดษิฐ์ / หุ่นยนต์   
     ส าหรับระบบพลศาสตร ์

6 

รวม 45 
 
กระบวนวชิานี้ไดผ้่านความเห็นชอบจากทีป่ระชุมคณะกรรมการบริหารประจ าคณะอุตสาหกรรมเกษตร ในคราวประชุม
คร้ังที่ .…./………… เมื่อวันที่ ………………………. โดยให้มีผลบังคบัใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปกีารศึกษา 2565 เป็นต้นไป 

  
(ลงนาม) ..................................................................  
         (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สทุัศน์  สุระวัง) 
  รองคณบดี ปฏิบัติการแทน 
                                                              คณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 วันที่ ………………………………………. 



Division of Food Engineering Faculty of Agro-Industry 
FE 431 (604431) Food Engineering Process Control 3 (2-3-4) 
Course Type :   Lecture    Laboratory  Practice       Co-operative education 
Assessment  :      A-F         S/U   P 
In case of Selected Topic Course  :  Accredited for graduation on every enrollment 

 Accredited for graduation one-time only 
 

Prerequisite : FE 351 (604351) 
 
Course Description : 
Definitions and basic principles of process dynamics and control. Laplace transform. Dynamics and 
process control relevant to food and local food production process. Utilization of dynamics and 
process control to rectify problems encountered by food production processors based on 
environmental friendly methods. The first order dynamic systems. The second order dynamic systems. 
Other orders dynamic systems. Dynamic systems with multiple input and output variables. Control 
and control systems. Schematic Construction / Analysis / Classification of feedback control system. 
Application of artificial intelligence / robot in food processing. 
 
Course Learning Outcomes (CLO) : Students are able to, when the course is completed, 

8. explain definition, basic principles of process dynamic, and control, 
9. explain dynamic and process control relevant to food / local food production processes 

as well as rectify problems encountered by food production processors based on environmental 
friendly methods, 

10. explain and show computation methods relevant to various types of dynamic systems, 
control, and control systems, 

11. explain and show methods of schematic construction / analysis / classification of 
feedback control system, 

12. explain application of artificial intelligence / robot in food processing 
13. assist others, adjust to changes, and cooperate with one another in society 
14. work with other people according to assigned duties and responsibility 
15. communicate data efficiently 
16. work with other people according to assigned duties and responsibility 
17. use English language for studying 

 
***ขอ CLO ประมาณ 5 ข้อ อาจจะตัดข้อ 6 7 8 เพราะรวมอยู่ในข้อ 9 แล้ว** 
 
 
 



Course Contents No.of Lecture Hours 
1. Definitions, basic principles of process dynamic, control, and   
   computation with Laplace transform 2 
2. Dynamic and control relevant to food and local food production  
    processes as well as rectification of problems encountered by  
    food production processors based on environmental friendly  
    methods 2 
3. First order dynamic systems 6 
4. Second order dynamic systems 4 
5. Other orders dynamic systems 1 
6. Dynamic systems with multiple input and output variables 1 
7. Control and control systems 3 
8. Schematic Construction / Analysis / Classification of feedback  
   control system 6 
9. Application of artificial intelligence / robot in food processing 5 

Total 30 
 
 
Course Contents No.of Laboratory Hours 
1. Laplace transform method in problems solving of differential  
   equations 3 
2. Utilization of computer program for the first order dynamic  
    systems 3 
3. Utilization of computer program for the second order dynamic  
   systems 

3 

4. Selection of dynamic processes for case studies 3 
5. Identification of disturbance, dynamic, and response of food  
    production process 

3 

6. Experimental design in process dynamic and data collection 6 
7. Utilization of incomplete response method to analyze for final  
   response,  gain, and time constant values 

6 

8. Utilization of goal seek method to analyze for gain and time  
    constant values 

6 

9. Results interpretation of gain and time constant values from case  
   study 

6 

10. Design and selection of appropriate controller for dynamic  
    system 

6 

10. การออกแบบและคัดเลือกตัวควบคุมที่มีการใช้ปญัญาประดษิฐ์ / หุ่นยนต์    



Course Contents No.of Laboratory Hours 
     ส าหรับระบบพลศาสตร ์

Total 45 
 

 
หมวดที่ 3 การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา 

 
CLO วิธีการจัดการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 

CLO 1: อธิบายค าจ ากัดความ 
หลักการพื้นฐานของพลศาสตร์
กระบวนการ และการควบคุม  
วิเคราะห ์

การเรียนการสอน / การท า
แบบฝึกหัด / 
การท ากรณีศึกษารายกลุ่มในชัน้เรียน 
หรือออนไลน์  

สังเกตพฤติกรรม / ประเมินคะแนน
จากการส่งงาน 

CLO 2: อธิบายพลศาสตร์และการ
ควบคุมกระบวนการที่เก่ียวข้องกับ
กระบวนการผลิตอาหาร / อาหาร
ท้องถิ่น และแก้ไขปัญหาที่พบในสถาน
ประกอบการผลิตอาหารด้วยวิธทีี่เป็น
มิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

การเรียนการสอน / การท า
แบบฝึกหัด / 
การท ากรณีศึกษารายกลุ่มในชัน้เรียน 
หรือออนไลน์  

สังเกตพฤติกรรม / ประเมินคะแนน
จากการส่งงาน 

CLO 3: อธิบายและแสดงวิธีการ
ค านวณที่เก่ียวข้องกับระบบพลศาสตร์
แบบต่างๆ รวมไปถึงการควบคมุและ
ระบบการควบคุม 

การเรียนการสอน / การท า
แบบฝึกหัด / 
การท ากรณีศึกษารายกลุ่มในชัน้เรียน 
หรือออนไลน์  

สังเกตพฤติกรรม / ประเมินคะแนน
จากการส่งงาน 

CLO 4: อธิบายและแสดงวิธีการสร้าง
ผัง / วิเคราะห์ / จ าแนกชนิดระบบ
ควบคุมแบบป้อนกลับ 

การเรียนการสอน / การท า
แบบฝึกหัด / 
การท ากรณีศึกษารายกลุ่มในชัน้เรียน 
หรือออนไลน์  

สังเกตพฤติกรรม / ประเมินคะแนน
จากการส่งงาน 

CLO 5: อธิบายการใช้ปญัญาประดิษฐ์ 
/ โรบอต ในกระบวนการแปรรูป
อาหาร 

การเรียนการสอน / การท า
แบบฝึกหัด / 
การท ากรณีศึกษารายกลุ่มในชัน้เรียน 
หรือออนไลน์  

สังเกตพฤติกรรม / ประเมินคะแนน
จากการส่งงาน 

CLO 6: ช่วยเหลือผู้อื่น ปรับตัวต่อ
การเปลี่ยนแปลง และใช้ชวีิตอยู่
ร่วมกันได้ในสงัคม 

มีการจัดกลุ่มให้นักศึกษาท างาน
กรณีศึกษา และการศึกษานอก
ห้องเรียน โดยกลุ่มจะท างานร่วมกัน
ตลอดภาคการศึกษา 

อาจารย์ประเมินนักศึกษาโดย
ภาพรวมจากการเข้าพบอาจารย์ หรือ
การมีส่วนร่วมในการขอค าปรึกษา 
ผ่านกลุ่มไลน์ย่อย 

CLO 7: ท างานร่วมกับผู้อื่นตามหน้าที่ 
และความรับผิดชอบที่ได้รบั
มอบหมาย 

- อาจารย์มอบหมายงานให้ท า 
- มีการจัดกลุ่มกรณีศึกษา 

อาจารย์ประเมินนักศึกษาโดย
ภาพรวมจากการเข้าพบอาจารย์ หรือ
การมีส่วนร่วมในการขอค าปรึกษา 



CLO วิธีการจัดการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
ผ่านกลุ่มไลน์ย่อย 

CLO 8: สื่อสารข้อมูลได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

ในระหว่างการท ากรณีศึกษา 
นักศึกษาจะได้ฝึกในการน าเสนอ
ผลงานในรูปแบบกลุ่ม 

ประเมินจากการน าเสนอผลงาน
กรณีศึกษา 

 
ปรับจ านวน CLO ให้สอดคล้องกับด้านบน  

หมวดที่ 4 แผนการจัดการเรยีนรู้และการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 

แผนการจัดการเรียนรู้  

สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน 
การสอน/สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

1 ค าจ ากัดความ หลักการ
พื้นฐานของพลศาสตร์
กระบวนการ การควบคุม 
และการค านวณด้วยลา
ปลาซทรานส-์ฟอร์ม 

2   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

2 พลศาสตร์และการควบคุม
กระบวนการที่เกี่ยวข้องกับ
กระบวนการผลิตอาหาร 
อาหารท้องถิ่น และการแก้ไข
ปัญหาที่พบในสถาน
ประกอบการผลิตอาหารด้วย
วิธีที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

2   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

3–5 
ระบบพลศาสตร์อันดบัที่หนึง่ 

6   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

6, 7 ระบบพลศาสตร์อันดบัทีส่อง 
                      

4   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

8 
ระบบพลศาสตร์อันดบัอื่นๆ                        

1   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

8 ระบบพลศาสตร์ที่มตีัวแปร
ต้นและ ตัวแปรตามหลายตวั  

1   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

9,10 การควบคุมและระบบการ
ควบคุม 

3   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน 
การสอน/สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

10–13 การสร้างผัง / วิเคราะห์ / 
จ าแนกชนิดระบบควบคุม
แบบป้อนกลับ                          

6   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

13–15 การใช้ปัญญาประดิษฐ์ / โร
บอต ในกระบวนการแปรรูป
อาหาร 

5   
ระบุในหมายเหตุ 

รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

 

สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน 
การสอน/สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

1 วิธีลาปลาซทรานส์ฟอร์มใน
การแก้โจทย์ปัญหาสมการ
อนุพันธ ์

 3  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

2 การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์
ส าหรับระบบพลศาสตร์
อันดับหนึ่ง 

 3  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

3 การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์
ส าหรับระบบพลศาสตร์
อันดับสอง 

 3  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

4 การคัดเลือกกระบวนการ
พลศาสตร์ส าหรับกรณีศึกษา 

 3  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

5 การระบุสิ่งรบกวน 
พลศาสตร์ และการ
ตอบสนองของกระบวนการ
ผลิตอาหาร 

 3  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

6, 7 การออกแบบการทดลอง
พลศาสตร์ของกระบวนการ 
และการเก็บข้อมูล 

 6  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

8, 9 การใช้วิธีการตอบสนองไม่
สมบูรณ์ในการวิเคราะห์ค่า
การตอบสนองสุดท้ายและค่า
เวลาคงที ่

 6  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน 
การสอน/สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

10, 11 การใช้วิธีค้นหาเปา้หมายใน
การวิเคราะห์ค่าการ
ตอบสนองสุดท้ายและค่า
เวลาคงที ่

 6  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

12, 13 การแปลผลคา่เกนและคา่
เวลาคงที่จากกรณีศึกษา 

 6  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

14, 15 การออกแบบและคัดเลือก
ระบบควบคุมที่เหมาะสม
ส าหรับระบบพลศาสตร ์

 6  ระบุในหมายเหตุ 
รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

 

หมายเหตุ 
 หัวข้อบรรยาย (สื่อการสอน) 
 1.  หนังสือเรื่องพลศาสตร์ของกระบวนการและการควบคุม  
 2.  อุปกรณ ์LCD และ notebook ในการฉายภาพสไลด์ power point 
 3.  โปรแกรมคอมพิวเตอร์ที่ออกแบบใน Visual Basic for Applications ส าหรับ Microsoft®EXCEL 
 4. แบบจ าลองสาธิตการเรียนการสอน เช่น ถังปล่อยน้ าออกเนื่องจากแรงโน้มถ่วง ถังผสม 
 5. วีดีทัศน์ และเอกสารค้นควา้เพิม่เติมจากเอกสารอ้างอิงหลัก 
 
 หัวข้อปฏิบัติการ (สื่อการสอน) 

1. โปรแกรมลิขสิทธิ์ (ว1.2278, ว1.2279, ว1.2280, ว1.2281, ว1.2559, ว1.2560, ว1.2561, ว1.2562, ว
1.2563, ว1.2992, ว1.2995) 

 
แผนการประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้ 
 

CLO วิธีการประเมินผลลัพธ ์
การเรียนรู ้ สัปดาห์ทีป่ระเมิน สัดส่วนของการประเมิน 

CLO 1: อธิบายค าจ ากัด
ความ หลักการพื้นฐานของ
พลศาสตร์กระบวนการ 
และการควบคุม  วิเคราะห ์

สังเกตพฤติกรรม / 
ประเมินผลงานกรณีศึกษา 

ตลอดภาคการศึกษา / 
สัปดาห์ที่ 15 

32% 

CLO 2: อธิบายพลศาสตร์
และการควบคุม
กระบวนการที่เกี่ยวข้องกับ
กระบวนการผลิตอาหาร / 

สังเกตพฤติกรรม / 
ประเมินผลงานกรณีศึกษา 
/ รายงาน ครั้งที่ 1 

ตลอดภาคการศึกษา / 
สัปดาห์ที่ 15 

18.5% 



CLO วิธีการประเมินผลลัพธ ์
การเรียนรู ้ สัปดาห์ทีป่ระเมิน สัดส่วนของการประเมิน 

อาหารท้องถิ่น และแก้ไข
ปัญหาที่พบในสถาน
ประกอบการผลิตอาหาร
ด้วยวิธีที่เป็นมติรต่อ
สิ่งแวดล้อม 
CLO 3: อธิบายและแสดง
วิธีการค านวณที่เก่ียวข้อง
กับระบบพลศาสตร์แบบ
ต่างๆ รวมไปถึงการควบคุม
และระบบการควบคุม 

สังเกตพฤติกรรม / 
ประเมินผลงานกรณีศึกษา 
/ รายงาน ครั้งที่ 1 

ตลอดภาคการศึกษา / 
สัปดาห์ที่ 15 

18.5% 

CLO 4: อธิบายและแสดง
วิธีการสร้างผงั / วิเคราะห์ 
/ จ าแนกชนิดระบบควบคุม
แบบป้อนกลับ 

สังเกตพฤติกรรม / 
ประเมินผลงานกรณีศึกษา 
/ รายงาน ครั้งที่ 2 

ตลอดภาคการศึกษา / 
สัปดาห์ที่ 15 

13.5% 

CLO 5: อธิบายการใช้
ปัญญาประดิษฐ์ / โรบอต 
ในกระบวนการแปรรูป
อาหาร 

สังเกตพฤติกรรม / 
ประเมินผลงานกรณีศึกษา 
/ รายงาน ครั้งที่ 2 

ตลอดภาคการศึกษา / 
สัปดาห์ที่ 15 

13.5% 

CLO 6: ช่วยเหลือผู้อื่น 
ปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลง 
และใช้ชีวติอยู่ร่วมกันได้ใน
สังคม 

สังเกตพฤติกรรม ตลอดภาคการศึกษา 1% 

CLO 7: ท างานร่วมกับผู้อื่น
ตามหน้าที่ และความ
รับผิดชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

สังเกตพฤติกรรม ตลอดภาคการศึกษา 1% 

CLO 8: สื่อสารข้อมูลได้
อย่างมีประสทิธิภาพ 

สังเกตพฤติกรรม / 
ประเมินผลจากการน าเสนอ
กรณีศึกษา 

ตลอดภาคการศึกษา 2% 

 
ปรับจ านวน CLO ให้สอดคล้องกับด้านบน  

 

 



หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
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หมวดที่ 6 การประเมินกระบวนวิชาและกระบวนการปรับปรุง 
 

1 กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของกระบวนวิชาโดยนักศึกษา 
 แบบประเมินกระบวนวิชา 
 การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
 การสะท้อนคิด จากพฤติกรรมของผู้เรียน 
 ข้อเสนอแนะผ่านช่องทางออนไลน์ ที่อาจารย์ผู้สอนได้จัดท าเป็นช่องทางการสื่อสารกับนักศึกษา 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

2 กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 
 แบบประเมินผู้สอน 
 ผลการสอบ 
 การทวนสอบผลประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 การประเมินโดยคณะกรรมการประเมินข้อสอบ 
 การสังเกตการณ์สอนของผู้ร่วมทีมการสอน 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

3 กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 
 สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
 การวิจัยในและนอกชั้นเรียน 
 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนทบทวนและปรับปรุงกลยุทธ์และวิธีการสอนจากผลการ

ประเมินประสิทธิผลกระบวนวิชา แล้วจัดท า เอกสาร มคอ 5 ทุกภาคการศึกษา 
4 กระบวนการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชาของนักศึกษา 
 มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา โดยตรวจสอบ

ข้อสอบรายงาน วิธีการให้คะแนนสอบ และการให้คะแนนพฤตกิรรม 
 การทวนสอบการให้คะแนนการตรวจผลงานของนักศึกษาโดยกรรมการวิชาการประจ าภาควชิาและคณะ 
 การทวนสอบการให้คะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารย์ หรือผู้ทรงคุณวุฒอิื่น ๆ  

ที่ไม่ใช่อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 คณาจารย์ประจ าหลักสูตรตรวจสอบวิธีการและเกณฑ์ที่ใช้ในการก าหนดผลการให้ล าดบัขั้นแกน่ักศึกษา 

5 การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวิชา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบตามข้อ 4 

      ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผู้สอนโดยนักศึกษา 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

 
  
 
 
 
 



 5. กระบวนวิชา 604455 การใช้โปรแกรมวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันสส์ าหรับจลนพลศาสตร์เอนไซม์ 
 

มคอ.3 
รายละเอียดของกระบวนวิชา 

1. ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (CHIANG MAI UNIVERSITY) 
2. คณะ/ภาควิชา คณะอุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิศวกรรมอาหาร 
  Faculty of Agro-Industry  Division of Food Engineering 
3. รหัสกระบวนวิชา อ.วอ. 455 (604455) 
 ชื่อกระบวนวิชา การใช้โปรแกรมวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ส าหรับจลนพลศาสตร์เอนไซม์ 
                                  (IMPLEMENTATION OF VISUAL BASIC FOR APPLICATIONS PROGRAM FOR    
                                  ENZYME KINETICS) 
4. หน่วยกิต  3(2-3-4) 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. หลักสูตรและประเภทของกระบวนวิชา 
1.1 กระบวนวิชานี้ใช้ส าหรับ 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
  หลายหลักสูตร     
1.2  ประเภทของกระบวนวิชา        
 วิชาศึกษาท่ัวไป กลุ่มวิชา................................      
  วิชาเฉพาะ 

2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชาและอาจารย์ผู้สอน       
2.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบ 
รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ 
2.2  อาจารย์ผู้สอน (ทุกคน)  
รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ 

3. ภาคการศึกษา/ชั้นปีท่ีเรียน 
ภาคการศึกษาท่ี 2 ชั้นปีที่ 4     

4. สถานที่เรียน   
 ในสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 นอกสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (ระบุ) .............................................  

5. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์จะให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล  
    1 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 
 
 



หมวดที่ 2 ลักษณะและการด าเนินการ 
 

สาขาวิศวกรรมอาหาร   คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
อ.วอ. 455 (604455) การใช้โปรแกรมวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ส าหรับจลนพลศาสตร์เอนไซม์ 3(2-3-4) 
ลักษณะกระบวนวิชา  บรรยาย  ปฏิบัติการ  ฝึกปฏิบัต ิ  สหกิจศึกษา 
การวัดและประเมินผล  A-F  S/U  P 
กรณีของกระบวนวิชา Selected Topic  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาทุกคร้ัง 
  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาเพียงครั้งเดียว 
 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน  : กระบวนวิชาเคมี ชั้นปีที่ 1 ใส่รหัสวิชาเพ่ิม หรือตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
 
ค าอธิบายลักษณะกระบวนวิชา 
การใช้วิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ในการศึกษาเอนไซม์ กลไกการท างานและปัจจัยที่ส่งผลต่อค่ากิจกรรมการท างานของเอนไซม์ 
กฎของมวลกิริยา  อันดับของการเกิดปฏิกิริยา การใช้วิธีค านวณค่าปริพันธ์เชิงตัวเลขด้วยวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ในการแก้
โจทย์ปัญหาเอนไซม์ การศึกษาจลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ด้วยวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ การวัดค่ากิจกรรมการท างานของ
เอนไซม์ การใช้ประโยชน์จากเอนไซม์เพื่อหาค่าความเข้มข้นของสารเคมี การออกแบบโปรแกรมในแผ่นงานเอกเซลด้วยวิชวลเบสิก
ฟอร์แอปพลิเคชันส์ 
  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา (Course Learning Outcomes: CLO)  :  นักศึกษาสามารถ  

18. อธิบายเนื้อหาท่ีเกี่ยวข้องกับเอนไซม์ และใช้วิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์เพื่อแก้โจทย์ปัญหาเอนไซม์ได้ 
19. ช่วยเหลือผู้อื่น ปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลง และใช้ชีวิตอยู่ร่วมกันได้ในสังคม 
20. ท างานร่วมกับผู้อื่น ตามหน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับมอบหมาย 
21. สื่อสารข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
เพิ่ม 2 ข้อ 234 ตัดออก 

 
22. ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้ตามหน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับมอบหมาย 
23. ใช้ภาษาอังกฤษในการเรียนได้ 

 
ความสอดคล้องของ PLO และผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา 
PLO 1: ประยุกต์องค์ความรู้ด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารเพื่อการปฏิบัติงานทางวิชาชีพได้ 
sub PLO 1.1: อธิบายการจัดการวัตถุดิบในกระบวนการแปรรูป หลักการทางวิศวกรรมของหน่วยปฏิบัติการและการ
ท างานของเคร่ืองมือในกระบวนการแปรรูปอาหาร  
sub PLO 1.2: ออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต และออกแบบโรงงานอาหารตามมาตรฐานความปลอดภัยอาหารได้ 
sub PLO 1.3: ปรับปรุงกระบวนการเพื่อเพิ่มผลิตภาพการผลิตได้ 
sub PLO 1.4: ประยุกต์ปัญญาประดิษฐ์และระบบอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหารได้  
PLO 2: มีทักษะการแสวงหาความรู้เพ่ือพัฒนางานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้อย่างต่อเนื่อง 
sub PLO 2.1: สืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลประกอบการจัดท าข้อเสนอและรายงานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 



sub PLO 2.2: วางแผนการวิจัยเพื่อสร้างผลงานนวัตกรรมทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.3: มีทักษะการเตรียมและน าเสนอผลงานได้ 
PLO 3: มีทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในการท างานได้ 
PLO 4: ท างานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
  

PLO/CLO CLO 1 CLO 2 CLO 3 CLO 4 
PLO 1:     
sub PLO 1.1:     
sub PLO 1.2     
sub PLO 1.3:     
sub PLO 1.4     
PLO 2:     
sub PLO 2.1:     
sub PLO 2.2:     
sub PLO 2.3:     
PLO 3:     
PLO 4:     
  
 
เนื้อหากระบวนวิชา                                                จ านวนชั่วโมงบรรยาย 
1. แนะน ากระบวนวิชา 1 
2. การใช้วิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ในการศึกษาเอนไซม ์ 4 
3. กลไกการท างานและปัจจัยทีส่่งผลต่อคา่กิจกรรมการท างานของเอนไซม์ 4 
4. กฎของมวลกริิยา อันดับของการเกิดปฏิกิริยา และการใช้วิธีค านวณค่าปริพันธ ์
    เชิงตัวเลขด้วยวิชวลเบสิกฟอรแ์อปพลิเคชันส์ในการแกโ้จทย์ปัญหาเอนไซม์ 4 
5. การศึกษาจลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ ด้วยวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ 4 
6. การวัดคา่กิจกรรมการท างานของเอนไซม์โดยใช้เครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสง 4 
7. การวัดคา่กิจกรรมการท างานของเอนไซม์โดยใช้เครื่องโครมาโทกราฟีประสิทธิภาพสูง 5 
8. การใช้ประโยชน์จากเอนไซม์เพือ่หาค่าความเขม้ข้นของสารเคมี 4 

รวม 30 
 
เนื้อหากระบวนวิชา                                                จ านวนชั่วโมงปฏิบัติการ 
1. แนวปฏิบัติทีด่ีในการออกแบบโปรแกรมด้วยวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส ์ 9 
2. การออกแบบโปรแกรมด้วยวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์อย่างง่าย 8 
3. การใช้ Command Button และ Userform ในวิชวลเบสิกฟอรแ์อปพลิเคชันส ์ 5 
4. การแก้โจทย์ปัญหาการเกดิปฏกิิริยาของเอนไซม์อันดับต่างๆ ด้วยวิชวลเบสิกฟอร ์
    แอปพลิเคชันส์ และวิธีของออยเลอร ์ 10 
5. การใช้วิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์เพื่อหาเวลาและความเขม้ข้นของสารผลิต ภัณฑ ์8 



เนื้อหากระบวนวิชา                                                จ านวนชั่วโมงปฏิบัติการ 
    ที่เหมาะสมทีสุ่ดส าหรับจลนพลศาสตรเ์อนไซม ์
6. การใช้วิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์เพื่อสร้างแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์  
    ส าหรับจลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ 5 

รวม 45 
 
 
กระบวนวชิานี้ไดผ้่านความเห็นชอบจากทีป่ระชุมคณะกรรมการบริหารประจ าคณะอุตสาหกรรมเกษตร ในคราวประชุม
คร้ังที่ .…./………… เมื่อวันที่ ………………………. โดยให้มีผลบังคบัใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปกีารศึกษา 2565 เป็นต้นไป 

 

 (ลงนาม) ..................................................................  
         (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สทุัศน์  สุระวัง) 
  รองคณบดี ปฏิบัติการแทน 
                                                              คณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 วันที่ ………………………………………. 
 

 

Division of Food Engineering Faculty of Agro-Industry 

FE 455 (604455) IMPLEMENTATION OF VISUAL BASIC FOR APPLICATIONS PROGRAM 3(3-0-6) 
FOR ENZYME KINETICS       

Course Type :   Lecture    Laboratory  Practice       Co-operative education 
Assessment  :      A-F         S/U   P 
In case of Selected Topic Course  :  Accredited for graduation on every enrollment 

 Accredited for graduation one-time only 
 

Prerequisite : First Year Chemistry Subject 
 
Course Description : 
Implementation of visual basic for applications in enzyme study. Enzyme mechanism and factors affecting 
enzyme activity. Law of mass action. Order of reactions. Use of numerical integration computation with visual 
basic for applications to solve enzyme problems. Enzyme kinetics study with visual basic for applications. 
Measurement of enzyme activity. Utilization of enzyme for determination of chemical concentration. Design 
of computer program in EXCEL spreadsheet using visual basics for applications.  
 
Course Learning Outcomes (CLO) : Students are able to, when the course is completed, 

18. explain enzyme related topics and implement VBA to solve enzyme problems. 



19. assist others, adjust to changes, and cooperate with one another in society 
20. work with other people according to assigned duties and responsibility 
21. communicate data efficiently 
 

22. เพิ่ม 2 ข้อ 234 ตัดออก 
 

23. work well with other people according to assigned duties and responsibility 
24. use English in class 

 
 

Course Contents No.of Lecture Hours 
1. Course introduction 1 
2. Implementation of visual basic for applications in enzyme study 4 
3. Enzyme mechanism and factors affecting enzyme activity 4 
4. Law of mass action, order of reactions and use of numerical  
    integration computation with visual basic for applications to solve  
    enzyme problems 

4 

5. Enzyme kinetics study with visual basic for applications  4 
6. Measurement of enzyme activity using spectrophotometer 4 
7. Measurement of enzyme activity using high performance liquid  
    chromatography 5 

8. Utilization of enzyme for determination of chemical concentration 4 
Total 30 

 
 
Course Contents No.of Lab Hours 
1. Good practice in designing visual basics for applications program 9 
2. Designing of simple visual basics for applications program 8 
3. Applications of Command Button and Userform in visual basics for    
   applications 5 
4. Problems solving of enzymatic reaction of different orders based on  
    visual basics for applications and Euler’s method 10 
5. Implementation of visual basics for applications to search for optimal  
   time and product concentration for enzyme kinetics  8 
6. Implementation of visual basics for applications to construct  
   mathematical model for enzyme kinetics 5 

Total 45 
 



หมวดที่ 3 การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

CLO วิธีการจัดการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
CLO 1: อธิบายเนื้อหาที่เกี่ยวข้องกับ
เอนไซม์ และใช้วิชวลเบสิกฟอร์แอป
พลิเคชันส์เพื่อแก้โจทย์ปัญหาเอนไซม์
ได้ 

การเรยีนการสอน /  
การท าแบบฝึกหดั / 
การท ากรณีศึกษารายกลุ่ม 
ในช้ันเรียน หรือออนไลน์  

การสอบ / การส่งงาน 

CLO 2: ช่วยเหลือผู้อื่น  ปรับตัวต่อ
การเปลี่ ยนแปลง และใช้ชี วิตอยู่
ร่วมกันได้ในสังคม 

มีการจัดกลุ่มให้นักศึกษาท างาน
กรณีศึกษา และการศึกษานอกห้องเรียน 
โดยกลุม่จะท างานร่วมกันตลอดภาค
การศึกษา 

อาจารย์ประเมินนักศึกษาโดยภาพรวม
จากการเข้าพบอาจารย์ หรือการมสี่วน
ร่วมในการขอค าปรึกษา 
ผ่านกลุม่ไลน์ย่อย 

CLO 3: ท างานร่วมกับผู้อื่น ตาม
หน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

- อาจารย์มอบหมายงานให้ท า 
- มีการจัดกลุ่มกรณีศึกษา 

อาจารย์ประเมินนักศึกษาโดยภาพรวม
จากการเข้าพบอาจารย์ หรือการมสี่วน
ร่วมในการขอค าปรึกษา 
ผ่านกลุม่ไลน์ย่อย 

CLO 4: สื่อสารข้อมูลได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

ในระหว่างการท ากรณีศึกษา นักศกึษา
จะไดฝ้ึกในการน าเสนอผลงานในรปูแบบ
กลุ่ม 

ประเมินจากการน าเสนอผลงาน
กรณีศึกษา 

 
 

หมวดที่ 4 แผนการจัดการเรยีนรู้และการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 

แผนการจัดการเรียนรู้  

สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

1-3 แนะน ากระบวนวิชา และ 
บ ท น า  ดั ง ร ะ บุ ใ น เ นื้ อ ห า
กระบวนวิชา 

5   - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน และ
สื่อสารสนเทศในเวปไซต ์
- ท า โ จ ท ย์ แ บ บ ฝึ ก หั ด 
รายงาน การบ้าน 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

3-5 กลไกการท างาน  และปัจจัยที่
ส่งผลต่อค่ากิจกรรมการท างาน
ของเอนไซม์ 

4   - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน และ
สื่อสารสนเทศในเวปไซต ์
- ท าโจทย์แบบฝึกหัดและให้
การบ้าน 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

6-7 กฎของมวลกิริยา  และอันดับ
ของการเกิดปฏิกิริยา 

4   - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน และ

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

สื่อสารสนเทศในเวปไซต ์
- ท าโจทย์แบบฝึกหัดและให้
การบ้าน 

8-9 จลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ 4   - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน และ
สื่อสารสนเทศในเวปไซต ์
- ท าโจทย์แบบฝึกหัดและให้
การบ้าน 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

10-11 การวัดค่ากิจกรรมการท างาน
ของเอนไซม์ โดยใช้เครื่องวัดค่า
การดูดกลืนแสง 

4   - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน และ
สื่อสารสนเทศในเวปไซต ์
- ท าโจทย์แบบฝึกหัดและให้
การบ้าน 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

12-13 การวัดค่ากิจกรรมการท างาน
ของเอนไซม์  โดยใช้เครื่องโคร
มาโทกราฟีประสิทธิภาพสูง 

5   - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน และ
สื่อสารสนเทศในเวปไซต ์
- ท าโจทย์แบบฝึกหัดและให้
การบ้าน 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

14-15 การใช้ประโยชน์จากเอนไซม์
เพื่อหาค่าความเข้มข้นของ
สารเคมี 

4   - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน และ
สื่อสารสนเทศในเวปไซต ์
- ท าโจทย์แบบฝึกหัดและให้
การบ้าน 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

 
 

สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

1-12 การออกแบบโปรแกรมในแผ่น
งาน EXCEL ด้วย Visual 
Basics for Applications  
(VBA) 

 11  - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน สาธิต
การออกแบบโปรแกรมในช้ัน
เรียนและสื่อสารสนเทศ
ในเวปไซต ์
- ท า โ จ ท ย์ แ บ บ ฝึ ก หั ด 
รายงาน การบ้าน 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

13 - 15 กิจกรรมน า เสนอโครงการ
พัฒนาโปรแกรมคอมพิวเตอร์
ส าหรับการค านวณทางเอนไซม์ 
และวิศวกรรมอาหาร 

 3  - นักศึกษาน าเสนอผลงาน 
Term Assignment ที่ได้รับ
มอบหมายทั้ ง ในรูปแบบ 
powerpoint และสาธิตการ
ใช้โปรแกรมที่ได้ออกแบบ 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

 
ปรับจ านวนชั่วโมงปฏบิัติการเปน็ 45 ชั่วโมง 

 
แผนการประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้ 
 

CLO วิธีการประเมินผลลัพธ ์
การเรียนรู ้ สัปดาห์ทีป่ระเมิน สัดส่วนของการประเมิน 

CLO 1: อธิบายเนื้อหาที่
เก่ียวข้องกับเอนไซม์ และใช้
วิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเค
ชันส์เพื่อแก้โจทยป์ัญหา
เอนไซม์ได ้

สังเกตพฤติกรรม ตลอดทั้งวิชา 10% 

CLO 2: ช่วยเหลือผู้อื่น  
ปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลง 
และใช้ชีวติอยู่ร่วมกันได้ใน
สังคม 

สอบย่อย สัปดาห์ที่ 6, 9 (สอบกลาง
ภาค), 13 และ 15 (สอบ
ปลายภาค) 

55% 

CLO 3: ท างานร่วมกับผู้อื่น 
ตามหน้าที่และความ
รับผิดชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

รายงานและการน าเสนอ 
 

สัปดาห์ที่ 15 20% 

CLO 4: สื่อสารข้อมูลได้
อย่างมีประสทิธิภาพ 

การบ้าน สัปดาห์ที่ 1-15 15% 

 
 
 
 
 
 
 
 



หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1 ต าราและเอกสารหลัก 
Berg, J.M., Tymoczko, J.L., and Stryer, L. (2012). Biochemistry, 7th edn. W.H. Freeman and 

Company: New York. 
Bugg, T.D.H. (2004). Introduction to Enzyme and Coenzyme Chemistry, 2nd edn. Blackwell 

Publishing: Oxford. 
Campbell, M.K., and Farrell, S.O. (2012). Biochemistry, 7th edn. Brooks/Cole Cengage Learning: 

California. 
Faber, K. (2011). Biotransformations in Organic Chemistry, 6th edn. Springer: New York. 
Harris, M. (1999). SAMS: Teach Yourself Microsoft® EXCEL2000 Programming in 21 Days, USA, 

1145 pp.  
Lloyd, L. (2011). Handbook of Industrial Catalysts, Fundamental and Applied Catalysis. Springer: 
New  York. 
Moran, L.A., Horton, H.R., Scrimgeour, G., and Perry, M. (2012). Biochemistry, 5th edn. Prentice 

Hall: New Jersey. 
Walkenbach, J. (1999). Microsoft® EXCEL2000 Power Programming with VBA. Hungry Minds, New 

York, 869 pp. 
Walkenbach, J. (2013). EXCEL®2013 Power Programming with VBA. John Wiley & Sons, New York, 
1074  pp. 
2 เอกสารและข้อมูลส าคัญ (ถา้มี) 
Alvarez, F.J., Ermer, J., Hubner, G., Schellenberger, A., and Schowen, R.L. (1991). Catalytic power 

of pyruvate decarboxylase. Rate-limiting events and microscopic rate constants from 
primary carbon and secondary hydrogen isotope effects. Journal of the American 
Chemical Society 113: 8402-8409. 

AMFEP (Association of Manufacturers & Formulators of Enzyme Products). (2013). Enzymes. 
http://www.amfep.org/content/enzymes (accessed 15 April 2013) 

Ando, Y., Fuse, E., and Figg, W.D. (2002). Thalidomide Metabolism by the CYP2C Subfamily. 
Clinical Cancer Research 8: 1964 - 1973. 

Barron, L.D. (2013). Fundamental Studies of Chirality. http://www.chem.gla.ac.uk/~ 
laurence/Chirality.htm (accessed 2 May 2013) 

Bayindirli, A. (2010). Introduction to Enzymes. In: Enzymes in Fruit and Vegetable Processing (A. 
Bayindirli, ed.) CRC Press: London, pp. 1-18.  

BCC Research (Business Communications Company Research). (2008). Enzymes for Industrial 
Applications http://www.bccresearch.com/report/enzymes-industrial -applications-



bio030e.html (accessed 15 April 2013) 
BCC Research (Business Communications Company Research). (2012). Global Markets for 
Enzymes in Industrial Applications. http://www.bccresearch.com/report/ enzymes-industrial-
applications-markets-bio030g.html (accessed 15 April 2013) 
3 เอกสารและข้อมูลแนะน า (ถ้ามี) 
พงศ ์ พรมนุชาธิป( .2550 .)ปาเปน...นวัตกรรมเอนไซม์ส าหรับอุตสาหกรรมของประเทศ .จดหมายข่าวเพ่ือ

เครือข่ายนวัตกรรมไทย ปีที่  4 ฉบับที่  3 มีนาคม  2550 , ส านักงานนวัตกรรมแห่ง-ชาติ, กรุงเทพฯ, หน้า 
3. 

มานิต ศรีสุรกานนท์ และพิเชฐ อุดมรฐัตน์( .2550). โรคจิตจากอีเฟดรีน .บทความด้านสุขภาพจิตและจิตเวช .

http://www.dmh.go.th/news/view.asp?id= 1034(เข้าถึงเว็บไซต์ 12 เมษายน พ.ศ.2556) 
ศูนย์วิทยบริการ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. (2556). Hot Issue: ซูโดอีเฟดรีน คืออะไร .

http://elib.fda.moph.go.th/library/default.asp?page2=subdetail&id_L1=27&id_L2=27761&i
d_L3=3025 (เข้าถึงเว็บไซต์ 11 เมษายน พ.ศ.2556) 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา .(2554). ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่องก าหนด
ราคายาเสพติดให้โทษ และวัตถุท่ีออกฤทธิ์ต่อจิตประสาท หนังสือที่ สธ 1019.2/ว.10891 ลว .7 กันยายน 

พ.ศ.2554 รายการที ่2.2 Ephedrine HCl Powder และรายการท่ี 2.19 Pseudoephedrine HCl powder 
บรรจุ 25 กิโลกรัม/ถัง .http://www.nlem. in.th/node/5090 (เข้าถึงเว็บไซต์ 11 เมษายน พ.ศ.2556)    

 
หมวดที่ 6 การประเมินกระบวนวิชาและกระบวนการปรับปรุง 

 

1 กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของกระบวนวิชาโดยนักศึกษา 
 แบบประเมินกระบวนวิชา 
 การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
 การสะท้อนคิด จากพฤติกรรมของผู้เรียน 
 ข้อเสนอแนะผ่านช่องทางออนไลน์ ที่อาจารย์ผู้สอนได้จัดท าเป็นช่องทางการสื่อสารกับนักศึกษา 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

2 กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 
 แบบประเมินผู้สอน 
 ผลการสอบ 
 การทวนสอบผลประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 การประเมินโดยคณะกรรมการประเมินข้อสอบ 
 การสังเกตการณ์สอนของผู้ร่วมทีมการสอน 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

3 กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 
 สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
 การวิจัยในและนอกชั้นเรียน 



 จากผลการประเมินประสิทธิผลกระบวนวิชาและประเมินการสอน 

4 กระบวนการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชาของนักศึกษา 
 มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา โดยตรวจสอบ

ข้อสอบรายงาน วิธีการให้คะแนนสอบ และการให้คะแนนพฤตกิรรม 
 การทวนสอบการให้คะแนนการตรวจผลงานของนักศึกษาโดยกรรมการวิชาการประจ าภาควชิาและคณะ 
 การทวนสอบการให้คะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารย์ หรือผู้ทรงคุณวุฒอิื่น ๆ  

ที่ไม่ใช่อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

5 การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวิชา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบตามข้อ 4 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผู้สอนโดยนักศึกษา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในช่วงเวลาการปรับปรุงหลักสูตร 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

 
 
วาระท่ี 5 เรื่อง อ่ืน ๆ 

วาระการประชุมที่ 5.1 โครงการที่สาขาฯ เสนอไปยังส านักวิชาฯ 
- 
 
วาระการประชุมที่ 5.2 การทวนสอบกระบวนวิชา 2/2563 
ประธานฯ ได้ชี้แจงให้ทราบถึงการทวนสอบกระบวนวิชาในภาคการศึกษา 2/2563 ซึ่งจะมีการทวนสอบ

กระบวนวิชาเป็น 25% ของกระบวนวิชาที่เปิดสอนทั้งหมด โดยให้ผู้ประสานงานตรวจสอบวิชาที่เคยทวนสอบ
กระบวนวิชาในภาคการศึกษา 2/2561 และภาคการศึกษา 2/2562 และจะคัดเลือกวิชาบรรยายในการทวนสอบ
กระบวนวิชา จ านวน 2 วิชา กระบวนวิชาปฏิบัติการ จ านวน 1 วิชา และกระบวนวิชา 604495 สหกิจศึกษา หรือ
กระบวนวิชา 604499 โครงงานวิจัย อีกจ านวน 1 วิชา  

ที่ประชุมรับทราบ  
 
วาระการประชุมที่  5.2 การเตรียมพร้อมเพ่ือจัดท ารายงานการประเมินตนเอง ระดับหลักสูตร 

ของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร (SAR) ประจ าปีการศึกษา 2563 
ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงจัดท ารายงานการประเมินตนเอง ระดับหลักสูตรของหลักสูตรวิทยา

ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร (SAR) ประจ าปีการศึกษา 2563 ซึ่งจะมีการจัดประชุมเพ่ือ
พิจารณาการจัดท ารายงานฯ ดังกล่าว ในวันจันทร์ที่ 3 พฤษภาคม 2564 เวลา 09.00 – 16.30 น. โดยมอบหมาย
ให้ผู้ประสานงานจัดท าฟอร์มรายงานดังกล่าวโดยอ้างอิงจากรายงานฯ ของปีการศึกษา 2562 จองห้องประชุม และ
ติดต่อประสานงานกับเจ้าหน้าที่งานแผนฯ เพ่ือสอบถามเกี่ยวกับการเบิกจ่ายค่าอาหารและเครื่องดื่มในการจัด



ประชุมดังกล่าว นอกจากนี้ให้สอบถามไปยังผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.
รัตนา ม่วงรัตน์ ส าหรับการเข้าร่วมประชุมต่อไป 

ที่ประชุมรับทราบ  
ปิดประชุม เวลา 16.20 น. 
 
 
     นางสาวจตุพร อินฤทธิ์     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
    (นางสาวจตุพร อินฤทธิ์)   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์) 
 ผู้บันทึกรายงานการประชุม           หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
                      ผู้ตรวจบันทึกการประชุม 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร  

วันพฤหัสบดีที่ 24 มิถุนายน 2564 เวลา 13.30 - 16.30 น. 
ณ ห้องประชุม 3 ชั้น 2 ส านักงานคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

 
--------------------- 

 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์   ประธานกรรมการ 
2. รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา   พูลลาภ    กรรมการ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา  เขียวนาวาวงศ์ษา  กรรมการ 
4. อาจารย์ ดร.สุภเวท   มานิยม   กรรมการ 
5. นางสาวจตุพร   อินฤทธิ์   เลขานุการ 

 
ผู้เข้าร่วมประชุมผ่านทาง Zoom Meeting 

1. รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล   เล็กสวัสดิ์   กรรมการ 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา   ปฐมรังษิยังกุล  กรรมการ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ   เฉลิมชาติ   กรรมการ 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา   ม่วงรัตน์   กรรมการ 
 

ผู้ไม่มาประชุม (ติดภารกิจ) 
1. ผู้ช่วยศาสต5 
2. ราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ   นฤนาทวงศ์สกุล  กรรมการ 

 
เปิดประชุมเวลา  14.30 น. 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ท าหน้าที่ประธานที่
ประชุม กล่าวเปิดประชุม และด าเนินการประชุมตามวาระการประชุมดังต่อไปนี้ 
 
วาระท่ี 1 เรื่อง แจ้งเพื่อทราบ 
 วาระการประชุมที่ 1.1 การขอตั้งงบประมาณงบลงทุน ประจ าปีงบประมาณ 2566 ในการปรับปรุงห้อง
วิจัยและปฏิบัติการวิเคราะห์ชั้นสูงผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารและอาหารผู้สูงอายุ ห้อง 5 -301 (170 ตรม.) และ 
ห้อง 5-313 (130 ตรม.) งบประมาณ 7,500,000 บาท 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงการขอตั้งงบประมาณงบลงทุน ประจ าปีงบประมาณ 2566 ค่าที่ดิน
และสิ่งก่อสร้าง ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร โดยสาขาฯ ได้ขอตั้งงบประมาณในการปรับปรุงห้องวิจัยและ
ปฏิบัติการวิเคราะห์ชั้นสูงผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารและอาหารผู้สูงอายุ ห้อง 5 -301 และ ห้อง 5-313 เป็นเงิน



จ านวน 7,500,000 บาท ซึ่งได้เสนอส านักวิชาฯ พิจารณาในคราวประชุมคณะกรรมการบริหารส านักวิชาคณะ
อุตสาหกรรมเกษตร ครั้งที่ 7/2564 วันพุธที่ 16 มิถุนายน 2564 เวลา 14.30 น. ณ ห้องประชุม 3 อาคาร
ส านักงานคณะ และที่ประชุมพิจารณามีมติเห็นชอบ 
 ทีป่ระชุมรับทราบ 
 
 วาระการประชุมที่ 1.2 การประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร ประจ าปีการศึกษา 2563 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงก าหนดการการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร ประจ าปีการศึกษา 2563 ที่จะมีการประชุม
ในวันศุกร์ที่ 25 มิถุนายน 2564 เวลา 11.00 – 11.20 น. และขอคณาจารย์สาขาฯ ทุกท่านเข้ารับร่วมการประเมิน
ตามวันและเวลาดังกล่าว 
 ที่ประชุมรับทราบ 
 
 วาระการประชุมที่ 1.3 เรื่องแจ้งจากคณาจารย์ที่เป็นกรรมการในชุดต่างๆ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงการจัดโครงการยุวชนสร้างชาติ 
: พัฒนาศักยภาพการท่องเที่ยววิถีชุมชนสร้างสรรค์ ต าบลลวงเหนือ อ าเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่ ซึ่งเป็น
โครงการจัดอบรมพัฒนาทักษะด้านเทคโนโลยีและการจัดการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในชุมชนแก่ผู้ประกอบการฯ ซึ่งมี
การจัดกิจกรรมไปเมื่อวันที่ 26 มิถุนายน 2564 ที่ผ่านมา โดยมีนักศึกษาสาขาวิศวกรรมอาหาร จ านวน 4 คน เข้าร่วม
โครงการดังกล่าวในครั้งนี้ด้วย 
 ที่ประชุมรับทราบ 
 
วาระท่ี 2 เรื่อง พิจารณารับรองรายงานการประชุม   
 - 
 
วาระท่ี 3 เรื่อง สืบเนื่อง 
 - 
 
วาระท่ี 4 เรื่อง พิจารณา 
 วาระการประชุมที่ 4.1 แผนจัดการกระบวนวิชาปฏิบัติการ ในภาคการศึกษา 1/2564 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมร่วมกันหารือส าหรับการจัดการเรียนการสอนกระบวนวิชาปฏิบัติการ  ในภาค
การศึกษา 1/2564 โดยส าหรับกระบวนวิชาปฏิบัติการ ในภาคการศึกษา 1/2564 นั้น จะมีการจัดการเรียนการ
สอนเป็นไปตามแผนการเรียนที่ได้ก าหนดไว้ โดยจะมีการจัดการเรียนการสอนแบบบรรยายในชั่วโมงบรรยาย และ
แบบปฏิบัติการในชั่วโมงปฏิบัติการ ซึ่งการจัดการเรียนการสอนชั่วโมงวิชาปฏิบัติการในรูปแบบออนไซต์ (On-site) 
นั้น จะเป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ต่อไป  
 ที่ประชุมมีมติเห็นชอบ 



 วาระการประชุมที่ 4.2 การพิจารณากระบวนวิชาใหม่ อ.วอ. xxx (604xxx) การจัดการและการวิเคราะห์
ข้อมูลส าหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร ของผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิชญา พูลลาภ 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมร่วมกันพิจารณา มคอ. 3 กระบวนวิชาใหม่ วอ. xxx (604xxx) การจัดการ
และการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร ของ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิชญา พูลลาภ  
 ที่ประชุมได้ร่วมกันพิจารณา และเห็นชอบให้มีแก้ไขรายละเอียด ดังนี้ 
 

มคอ.3 
รายละเอียดของกระบวนวิชา 

1. ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (CHIANG MAI UNIVERSITY) 
2. คณะ/ภาควิชา คณะอุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิศวกรรมอาหาร 
  Faculty of Agro-Industry  Division of Food Engineering 
3. รหัสกระบวนวิชา อ.วอ.xxx (604xxx)   
 ชื่อกระบวนวิชา การจัดการและการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
                                  (Data Management and Analysis for Food Engineering) 
4. หน่วยกิต  1(1-0-2) 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
1. หลักสูตรและประเภทของกระบวนวิชา 

1.1 กระบวนวิชานี้ใช้ส าหรับ 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
  หลายหลักสูตร     
1.2  ประเภทของกระบวนวิชา        
 วิชาศึกษาท่ัวไป กลุ่มวิชา................................      
  วิชาเฉพาะ 

2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชาและอาจารย์ผู้สอน       
2.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบ 
รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา พูลลาภ 
2.2  อาจารย์ผู้สอน (ทุกคน)  
รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา พูลลาภ 

3. ภาคการศึกษา/ชั้นปีท่ีเรียน 
ภาคการศึกษาท่ี 1 ชั้นปีที่ 3  

4. สถานที่เรียน   
 ในสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 นอกสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (ระบุ) .............................................  

5. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์จะให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล  
    1 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 



หมวดที่ 2 ลักษณะและการด าเนินการ 
 

สาขาวิศวกรรมอาหาร   คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
อ.วอ. xxx (604xxx) การจัดการและการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1(1-0-2) 
ลักษณะกระบวนวิชา  บรรยาย  ปฏิบัติการ  ฝึกปฏิบัต ิ  สหกิจศึกษา 
การวัดและประเมินผล  A-F  S/U  P 
กรณีของกระบวนวิชา Selected Topic  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาทุกคร้ัง 
  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาเพียงครั้งเดียว 
 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน  : ไม่ม ี
 
ค าอธิบายลักษณะกระบวนวิชา 
สถิติเบื้องต้นส าหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร การจัดการข้อมูลทางสถิติดา้นวิศวกรรมกระบวนการอาหาร   
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหาร การเขียนข้อสรุปจากการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติดา้น
วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา (Course Learning Outcomes: CLO)  :  นักศึกษาสามารถ  

24. อธิบายเครื่องมือทางสถิติเบื้องต้นส าหรับการออกแบบ และวางแผนการทดลองด้านวิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร    

25. วิเคราะห์ข้อมูล แปลผล และเขียนข้อสรุปทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร    
26. ใช้ภาษาอังกฤษในการเรียนได้ 
27. ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้ตามหน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับมอบหมาย 

 
ความสอดคล้องของ PLO และผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา 
PLO 1: ประยุกต์องค์ความรู้ด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารเพื่อการปฏิบัติงานทางวิชาชีพได้ 
sub PLO 1.1: อธิบายการจัดการวัตถุดิบในกระบวนการแปรรูป หลักการทางวิศวกรรมของหน่วยปฏิบัติการและการ
ท างานของเคร่ืองมือในกระบวนการแปรรูปอาหาร  
sub PLO 1.2: ออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต และออกแบบโรงงานอาหารตามมาตรฐานความปลอดภัยอาหารได้ 
sub PLO 1.3: ปรับปรุงกระบวนการเพื่อเพิ่มผลิตภาพการผลิตได้ 
sub PLO 1.4: ประยุกต์ปัญญาประดิษฐ์และระบบอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหารได้  
PLO 2: มีทักษะการแสวงหาความรู้เพ่ือพัฒนางานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้อย่างต่อเนื่อง 
sub PLO 2.1: สืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลประกอบการจัดท าข้อเสนอและรายงานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.2: วางแผนการวิจัยเพื่อสร้างผลงานนวัตกรรมทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.3: มีทักษะการเตรียมและน าเสนอผลงานได้ 
PLO 3: มีทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในการท างานได้ 
PLO 4: ท างานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
 



PLO/CLO CLO 1 CLO 2 CLO 3 CLO 4 
PLO 1:     
sub PLO 1.1:     
sub PLO 1.2     
sub PLO 1.3:     
sub PLO 1.4     
PLO 2:     
sub PLO 2.1:     
sub PLO 2.2:     
sub PLO 2.3:     
PLO 3:     
PLO 4:     
  
 
เนื้อหากระบวนวิชา                                                จ านวนชั่วโมงบรรยาย 
1. สถิติเบื้องต้นส าหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3 
2. การจัดการข้อมูลทางสถิติด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 4.5 
3. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิตดิ้านวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 6 
4. การเขียนข้อสรุปจากการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติดา้นวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1.5 
  

รวม 15 
 
 
กระบวนวชิานี้ไดผ้่านความเห็นชอบจากทีป่ระชุมคณะกรรมการบริหารประจ าคณะอุตสาหกรรมเกษตร ในคราวประชุม
คร้ังที่ .…./………… เมื่อวันที่ ………………………. โดยให้มีผลบังคบัใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปกีารศึกษา 2565 เป็นต้นไป 
 
 (ลงนาม) ..................................................................  
         (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สทุัศน์  สุระวัง) 
  รองคณบดี ปฏิบัติการแทน 
                                                              คณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 วันที่ ………………………………………. 
 
 
 
 
 
 



Division of Food Engineering Faculty of Agro-Industry 
FE xxx (604xxx) Data Management and Analysis for Food Process Engineering 1(1-0-3) 
Course Type :   Lecture    Laboratory  Practice       Co-operative education 
Assessment  :      A-F         S/U   P 
In case of Selected Topic Course  :  Accredited for graduation on every enrollment 

 Accredited for graduation one-time only 
 

Prerequisite: none 
 
Course Description: Basic statistics for food process engineering. Food process engineering statistical 
data management. Food process engineering statistical data analysis. Drawing a conclusion from 
process engineering statistical data. 
 
Course Learning Outcomes (CLO) : Students are able to, when the course is completed, 

25. explain basic statistical tools for designing and planning of food engineering experiments 
26. solve, analyze, interpret and draw a conclusion of food engineering problems  
27. demonstrate ability to use English language for studying 
28. work with other people according to assigned duties and responsibility 
 

 
Course Contents No.of Lecture Hours 
1. Basic statistics for food process engineering 3 
2. Food process engineering statistical data management 4.5 
3. Food process engineering statistical data analysis 6 
4. Drawing a conclusion from food process engineering statistical data 1.5 
  

Total 45 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หมวดที่ 3 การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

CLO วิธีการจัดการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
CLO 1: อธิบายเครื่องมือทางสถิติ
เบื้องต้นส าหรับการออกแบบ และ
วางแผนการทดลองด้านวิศวกรรม
กระบวนการอาหาร    

การเรียนการสอน /  
การท าแบบฝึกหัด / 
ในชั้นเรียน หรือออนไลน์ 

การสอบ/การส่งงาน 

CLO 2: วิเคราะห์ข้อมูล แปลผล และ
เขียนข้อสรุปทางวิศวกรรมอาหาร    

การเรียนการสอน /  
การท าแบบฝึกหัด / 
ในชั้นเรียน หรือออนไลน์ 

การสอบ/การส่งงาน 

CLO 3: สามารถใช้ภาษาอังกฤษใน
การเรียนได้ 

แบบฝึกหัดและกรณีภาษาอังกฤษ การส่งงาน 

CLO 4: ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้ตาม
หน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

มอบหมายกรณีศึกษา และท างาน
เป็นกลุ่มในชั้นเรียน หรือออนไลน์ 

อาจารย์ประเมินนักศึกษาโดย
ภาพรวมจากการท างานร่วมกัน 
และการขอค าปรึกษาจากอาจารย์ 

 
 

หมวดที่ 4 แผนการจัดการเรยีนรู้และการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
แผนการจัดการเรียนรู้  
 

สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

1 สถิติเบื้องต้นส าหรับวิศวกรรม
กระบวนการอาหาร 

3   • บรรยายโดยใช้สื่อแบบ 
Power  

Point/Microsoft office 
Word ใน 

ช้ันเรียนและออนไลน ์
• แบบฝึกหัด 

 
 
รศ.ดร.พิชญา 
พูลลาภ 

2 การจัดการข้อมูลทางสถิติด้าน
วิศวกรรมกระบวนการอาหาร  

4.5   • บรรยายโดยใช้สื่อแบบ 
Power  

Point/Microsoft office 
Word ใน 

ช้ันเรียนและออนไลน ์
• แบบฝึกหัด 

รศ.ดร.พิชญา 
พูลลาภ 

3 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ
ด้านวิศวกรรมกระบวนการ

6   • บรรยายโดยใช้สื่อแบบ 
Power  

 
 



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

อาหาร Point/Microsoft office 
Word ใน 

ช้ันเรียนและออนไลน ์
• แบบฝึกหัด 

รศ.ดร.พิชญา 
พูลลาภ 

4  การ เขียนข้อสรุปจากการ
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้าน
วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
  

1.5   • บรรยายโดยใช้สื่อแบบ 
Power  

Point/Microsoft office 
Word ใน 

ช้ันเรียนและออนไลน ์
• แบบฝึกหัด 

 
 
รศ.ดร.พิชญา 
พูลลาภ 

 
 

แผนการประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้ 
 

CLO 
วิธีการประเมินผลลัพธ ์

การเรียนรู ้
สัปดาห์ทีป่ระเมิน สัดส่วนของการประเมิน 

CLO 1: ออกแบบ และ
วางแผนการทดลองทาง
สถิติด้านวิศวกรรมอาหาร 

- การสอบกลางภาค ใน
หัวข้อที่ 1-2 

8 15% 

- การสอบปลายภาค ใน
หัวข้อที ่3-4 

15 15% 

CLO 2: วิเคราะห์ข้อมูล 
แปลผล และเขียนข้อสรุป
ทางวิศวกรรมอาหาร    

- การสอบกลางภาค ใน
หัวข้อที่ 1-2 

8 
 

25% 
 

- การสอบปลายภาค ใน
หัวข้อที ่3-4 

15 25% 

CLO 3: สามารถใช้
ภาษาอังกฤษในการเรียนได ้

- ประเมินจากงานที่ได้รับ
มอบหมายเป็นภาษาอังกฤษ 
(กรณีศึกษา) 

1-15 
 

10% 

CLO 4: ปฏิบัติงานร่วมกับ
ผู้อื่นได้ตามหน้าที่และความ
รับผิดชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

- อาจารย์ประเมิน
นักศึกษาโดยภาพรวมจาก
การเข้าเรียนหรือพบ
อาจารย์ และการส่ง
กรณีศึกษาที่ได้รับ
มอบหมาย 

1-15 
 

10% 

 



หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1 ต าราและเอกสารหลัก 
1. Douglas, C. Montgomery.  2019.  Design and Analysis of Experiments. John Wiley & Sons, Inc., USA. 
2. Hick, R. Charles and K. Turner. 2002.  Fundamental Concepts in the Design of Experiments.  

Oxford University Press, Oxford, USA.   
3. Ramsey, L. Fred and D. Schafer. 2019. The Statistical Sleuth-A Course in Methods of Data Analysis.  

Duxbury Press, USA. 
 
2 เอกสารและข้อมูลส าคัญ (ถา้มี) 
- 
3 เอกสารและข้อมูลแนะน า (ถ้ามี) 
- 

 
 

หมวดที่ 6 การประเมินกระบวนวิชาและกระบวนการปรับปรุง 
 

1 กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของกระบวนวิชาโดยนักศึกษา 
 แบบประเมินกระบวนวิชา 
 การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
 การสะท้อนคิด จากพฤติกรรมของผู้เรียน 
 ข้อเสนอแนะผ่านช่องทางออนไลน์ ที่อาจารย์ผู้สอนได้จัดท าเป็นช่องทางการสื่อสารกับนักศึกษา 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

2 กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 
 แบบประเมินผู้สอน 
 ผลการสอบ 
 การทวนสอบผลประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 การประเมินโดยคณะกรรมการประเมินข้อสอบ 
 การสังเกตการณ์สอนของผู้ร่วมทีมการสอน 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

3 กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 
 สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
 การวิจัยในและนอกชั้นเรียน 
 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนทบทวนและปรับปรุงกลยุทธ์และวิธีการสอนจากผล

การประเมินประสิทธิผลกระบวนวิชา แล้วจัดท า เอกสาร มคอ 5 ทุกภาคการศึกษา 
4 กระบวนการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชาของนักศึกษา 
 มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา โดยตรวจสอบ



ข้อสอบรายงาน วิธีการให้คะแนนสอบ และการให้คะแนนพฤตกิรรม 
 การทวนสอบการให้คะแนนการตรวจผลงานของนักศึกษาโดยกรรมการวิชาการประจ าภาควชิาและคณะ 
 การทวนสอบการให้คะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารย์ หรือผู้ทรงคุณวุฒอิื่น ๆ  

ที่ไม่ใช่อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 คณาจารย์ประจ าหลักสูตรตรวจสอบวิธีการและเกณฑ์ที่ใช้ในการก าหนดผลการให้ล าดบัขั้นแกน่ักศึกษา 

5 การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวิชา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบตามข้อ 4 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผู้สอนโดยนักศึกษา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในช่วงเวลาการปรับปรุงหลักสูตร 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

 
 ประธานฯ ได้มอบหมายให้ผู้ประสานงานแก้ไขในส่วนของล าดับผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา 
(Course Learning Outcomes: CLO) ใน มคอ.3 ของทุกวิชาหลักสูตรต่อไป โดยให้สลับล าดับดังนี้ 
จากเดิม 
 X. ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อ่ืนได้ตามหน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับมอบหมาย 
 X. ใช้ภาษาอังกฤษในการเรียนได้ 
  
เปลี่ยนแปลงเป็น 
 X. ใช้ภาษาอังกฤษในการเรียนได้ 
 X. ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อ่ืนได้ตามหน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับมอบหมาย 
 
 วาระการประชุมที่ 4.3 การพิจารณาผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา (Course Learning Outcomes 
: CLOs) ของแต่ละกระบวนวิชาในหลักสูตร 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมร่วมกันพิจารณา มคอ. 3 กระบวนวิชา 604431 : การควบคุมกระบวนการใน
วิศวกรรมอาหาร และกระบวนวิชา 604455 : การใช้โปรแกรมวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ส าหรับ
จลนพลศาสตร์เอนไซม ์
 ที่ประชุมได้ร่วมกันพิจารณา และเห็นชอบให้มีแก้ไขรายละเอียด ดังนี้ 
   4.3.1 กระบวนวิชา 604431 : การควบคุมกระบวนการในวิศวกรรมอาหาร  
 
 
 
 
 
 
 



มคอ.3 
รายละเอียดของกระบวนวิชา 

1. ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (CHIANG MAI UNIVERSITY) 
2. คณะ/ภาควิชา คณะอุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิศวกรรมการอาหาร 
  Faculty of Agro-Industry, Division of Food Engineering 
3. รหัสกระบวนวิชา อ.วอ. 431 (604431) 
 ชื่อกระบวนวิชา การควบคุมกระบวนการในวิศวกรรมอาหาร 
                                 (Food Engineering Process Control) 
4. หน่วยกิต  3(2-3-4) 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. หลักสูตรและประเภทของกระบวนวิชา 
1.1 กระบวนวิชานี้ใช้ส าหรับ 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
  หลายหลักสูตร     
1.2  ประเภทของกระบวนวิชา        
 วิชาศึกษาท่ัวไป กลุ่มวิชา................................      
  วิชาเฉพาะ 

2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชาและอาจารย์ผู้สอน       
2.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบ 
รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ 
2.2  อาจารย์ผู้สอน (ทุกคน)  
รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ 

3. ภาคการศึกษา/ชั้นปีท่ีเรียน 
ภาคการศึกษาท่ี 2 ชั้นปีที่ 3      

4. สถานที่เรียน   
 ในสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 นอกสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (ระบุ) .............................................  

5. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์จะให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล  
    1 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 
 
 
 
 
 
 



หมวดที่ 2 ลักษณะและการด าเนินการ 
 

สาขาวิศวกรรมอาหาร   คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
วอ. 431 (604431) การควบคุมกระบวนการในวิศวกรรมอาหาร 3(2-3-4) 
ลักษณะกระบวนวิชา  บรรยาย  ปฏิบัติการ  ฝึกปฏิบัต ิ  สหกิจศึกษา 
การวัดและประเมินผล  A-F  S/U  P 
กรณีของกระบวนวิชา Selected Topic  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาทุกคร้ัง 
  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาเพียงครั้งเดียว 
 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน  : อ.วอ. 351 (604351) 
 
ค าอธิบายลักษณะกระบวนวิชา 
ค าจ ากัดความและหลักการพื้นฐานของพลศาสตร์กระบวนการและการควบคุม ลาปลาซทรานส์ฟอร์ม พลศาสตร์  
และการควบคุมกระบวนการที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตอาหารและอาหารท้องถิ่น การใช้พลศาสตร์และการควบคุม
กระบวนการในการแก้ไขปัญหาที่พบในสถานประกอบการผลิตอาหารด้วยวิธีที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ระบบพลศาสตร์
อันดับที่หนึ่ง ระบบพลศาสตร์อันดับที่สอง ระบบพลศาสตร์อันดับอื่นๆ ระบบพลศาสตร์ที่มีตัวแปรต้นและตามหลายตัว  
การควบคุมและระบบการควบคุม การสร้างผัง / วิเคราะห์ / จ าแนกชนิดระบบควบคุมแบบป้อนกลับ  การใช้
ปัญญาประดิษฐ์ / หุ่นยนต์ ในกระบวนการแปรรูปอาหาร 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา (Course Learning Outcomes: CLO)  :  นักศึกษาสามารถ  
1. อธิบายค าจ ากัดความ หลักการพื้นฐานของพลศาสตร์กระบวนการ และการควบคุม วิเคราะห์  
2. อธิบายพลศาสตร์และการควบคุมกระบวนการที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตอาหาร / อาหารท้องถิ่น และ

แก้ไขปัญหาที่พบในสถานประกอบการผลิตอาหารด้วยวิธีที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
3. อธิบายและแสดงวิธีการค านวณที่เกี่ยวข้องกับระบบพลศาสตร์แบบต่างๆ รวมไปถึงการควบคุมและระบบ

การควบคุม 
4. อธิบายและแสดงวิธีการสร้างผัง / วิเคราะห์ / จ าแนกชนิดระบบควบคุมแบบป้อนกลับ / การใช้

ปัญญาประดิษฐ์ / หุ่นยนต์ ในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
28. ใช้ภาษาอังกฤษในการเรียนได้ 
29. ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้ตามหน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับมอบหมาย 

 
ความสอดคล้องของ PLO และผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา 
PLO 1: ประยุกต์องค์ความรู้ด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารเพื่อการปฏิบัติงานทางวิชาชีพได้ 
sub PLO 1.1: อธิบายการจัดการวัตถุดิบในกระบวนการแปรรูป หลักการทางวิศวกรรมของหน่วยปฏิบัติการและการ
ท างานของเคร่ืองมือในกระบวนการแปรรูปอาหาร  
sub PLO 1.2: ออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต และออกแบบโรงงานอาหารตามมาตรฐานความปลอดภัยอาหารได้ 
sub PLO 1.3: ปรับปรุงกระบวนการเพื่อเพิ่มผลิตภาพการผลิตได้ 
sub PLO 1.4: ประยุกต์ปัญญาประดิษฐ์และระบบอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหารได้  



PLO 2: มีทักษะการแสวงหาความรู้เพ่ือพัฒนางานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้อย่างต่อเนื่อง 
sub PLO 2.1: สืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลประกอบการจัดท าข้อเสนอและรายงานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.2: วางแผนการวิจัยเพื่อสร้างผลงานนวัตกรรมทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.3: มีทักษะการเตรียมและน าเสนอผลงานได้ 
PLO 3: มีทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในการท างานได้ 
PLO 4: ท างานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
 

PLO/CLO CLO 1 CLO 2 CLO 3 CLO 4 CLO 5 CLO 6 
PLO 1:       
sub PLO 1.1:       
sub PLO 1.2       
sub PLO 1.3:       
sub PLO 1.4       
PLO 2:       
sub PLO 2.1:       
sub PLO 2.2:       
sub PLO 2.3:       
PLO 3:       
PLO 4:       
  
เนื้อหากระบวนวิชา                                                จ านวนชั่วโมงบรรยาย 
1. ค าจ ากัดความ หลักการพื้นฐานของพลศาสตร์กระบวนการ การควบคุม 
   และการค านวณด้วยลาปลาซทรานส์ฟอร์ม 2 
2. พลศาสตร์และการควบคุมที่เก่ียวข้องกับกระบวนการผลิตอาหาร อาหาร    
   ท้องถิ่น และการแก้ไขปัญหาในสถานประกอบการผลิตอาหารด้วยวิธีที่เป็นมิตร  
   ต่อสิ่งแวดล้อม 2 
3. ระบบพลศาสตร์อันดับที่หนึ่ง 6 
4. ระบบพลศาสตร์อันดับที่สอง 4 
5. ระบบพลศาสตร์อันดับอืน่ๆ 1 
6. ระบบพลศาสตร์ที่มีตัวแปรต้นและตัวแปรตามหลายตัว 1 
7. การควบคุมและระบบการควบคุม 3 
8. การสร้างผัง / วิเคราะห์ / จ าแนกชนิดระบบควบคุมแบบปอ้นกลับ 6 
9. การใช้ปัญญาประดิษฐ์ / หุ่นยนต์ ในกระบวนการแปรรูปอาหาร 5 

รวม 30 
 
 
 



เนื้อหากระบวนวิชา                                                จ านวนชั่วโมงปฏิบัติการ 
1. วิธีลาปลาซทรานส์ฟอร์มในการแก้โจทย์ปัญหาสมการอนุพนัธ์ 3 
2. การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าหรับระบบพลศาสตร์อันดบัหนึ่ง 3 
3. การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าหรับระบบพลศาสตร์อันดบัสอง 3 
4. การคัดเลือกกระบวนการพลศาสตร์ส าหรับกรณีศึกษา 3 
5. การระบุสิง่รบกวน พลศาสตร์ และการตอบสนองของกระบวนการผลิตอาหาร 3 
6. การออกแบบการทดลองพลศาสตร์กระบวนการ และการเก็บข้อมูล 6 
7. การใช้วิธีการตอบสนองไมส่มบูรณ์ในการวิเคราะห์ค่าการตอบสนองสุดท้าย 
   ค่าเกน และค่าเวลาคงที่ 

6 

8. การใช้วิธีค้นหาเป้าหมายในการวิเคราะห์ค่าเกนและค่าเวลาคงที่ 6 
9. การแปลผลค่าเกนและค่าเวลาคงที่จากกรณีศึกษา 6 
10. การออกแบบและคัดเลือกตัวควบคุมที่มีการใช้ปญัญาประดษิฐ์ / หุ่นยนต์   
     ส าหรับระบบพลศาสตร ์

6 

รวม 45 
 
 
กระบวนวชิานี้ไดผ้่านความเห็นชอบจากทีป่ระชุมคณะกรรมการบริหารประจ าคณะอุตสาหกรรมเกษตร ในคราวประชุม
คร้ังที่ .…./………… เมื่อวันที่ ………………………. โดยให้มีผลบังคบัใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปกีารศึกษา 2565 เป็นต้นไป 

 

 (ลงนาม) ..................................................................  
         (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สทุัศน์  สุระวัง) 
  รองคณบดี ปฏิบัติการแทน 
                                                              คณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 วันที่ ………………………………………. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Division of Food Engineering Faculty of Agro-Industry 
FE 431 (604431) Food Engineering Process Control 3 (2-3-4) 
Course Type :   Lecture    Laboratory  Practice       Co-operative education 
Assessment  :      A-F         S/U   P 
In case of Selected Topic Course  :  Accredited for graduation on every enrollment 

 Accredited for graduation one-time only 
 

Prerequisite : FE 351 (604351) 
 
Course Description : 
Definitions and basic principles of process dynamics and control. Laplace transform. Dynamics and 
process control relevant to food and local food production process. Utilization of dynamics and 
process control to rectify problems encountered by food production processors based on 
environmental friendly methods. The first order dynamic systems. The second order dynamic systems. 
Other orders dynamic systems. Dynamic systems with multiple input and output variables. Control 
and control systems. Schematic construction / analysis / classification of feedback control system. 
Application of artificial intelligence / robot in food processing. 
 
Course Learning Outcomes (CLO) : Students are able to, when the course is completed, 

1. explain definition, basic principles of process dynamic, and control, 
2. explain dynamic and process control relevant to food / local food production processes 

as well as rectify problems encountered by food production processors based on environmental 
friendly methods, 

3. explain and show computation methods relevant to various types of dynamic systems, 
control, and control systems, 

4. explain and show methods of schematic construction / analysis / classification of 
feedback control system, application of artificial intelligence / robot in food processing, 

5. use English in class  
6. work with other people according to assigned duties and responsibility 

 
Course Contents No.of Lecture Hours 
1. Definitions, basic principles of process dynamic, control, and   
   computation with Laplace transform 2 
2. Dynamic and control relevant to food and local food production  
    processes as well as rectification of problems encountered by  
    food production processors based on environmental friendly  
    methods 2 
3. First order dynamic systems 6 



Course Contents No.of Lecture Hours 
4. Second order dynamic systems 4 
5. Other orders dynamic systems 1 
6. Dynamic systems with multiple input and output variables 1 
7. Control and control systems 3 
8. Schematic Construction / Analysis / Classification of feedback  
   control system 6 
9. Application of artificial intelligence / robot in food processing 5 

Total 30 
 
Course Contents No.of Laboratory Hours 
1. Laplace transform method in problems solving of differential  
   equations 3 
2. Utilization of computer program for the first order dynamic  
    systems 3 
3. Utilization of computer program for the second order dynamic  
   systems 

3 

4. Selection of dynamic processes for case studies 3 
5. Identification of disturbance, dynamic, and response of food  
    production process 

3 

6. Experimental design in process dynamic and data collection 6 
7. Utilization of incomplete response method to analyze for final  
   response,  gain, and time constant values 

6 

8. Utilization of goal seek method to analyze for gain and time  
    constant values 

6 

9. Results interpretation of gain and time constant values from case  
   study 

6 

10. Design and selection of appropriate controller for dynamic  
    system 

6 

Total 45 
 
 
 
 
 
 
 



หมวดที่ 3 การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

CLO วิธีการจัดการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
CLO 1: อธิบายค าจ ากัดความ 
หลักการพื้นฐานของพลศาสตร์
กระบวนการ และการควบคุม  
วิเคราะห ์

การเรียนการสอน / การท า
แบบฝึกหัด / 
การท ากรณีศึกษารายกลุ่มในชัน้เรียน 
หรือออนไลน์  

สังเกตพฤติกรรม / ประเมินคะแนน
จากการส่งงาน 

CLO 2: อธิบายพลศาสตร์และการ
ควบคุมกระบวนการที่เก่ียวข้องกับ
กระบวนการผลิตอาหาร / อาหาร
ท้องถิ่น และแก้ไขปัญหาที่พบในสถาน
ประกอบการผลิตอาหารด้วยวิธทีี่เป็น
มิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

การเรียนการสอน / การท า
แบบฝึกหัด / 
การท ากรณีศึกษารายกลุ่มในชัน้เรียน 
หรือออนไลน์  

สังเกตพฤติกรรม / ประเมินคะแนน
จากการส่งงาน 

CLO 3: อธิบายและแสดงวิธีการ
ค านวณที่เก่ียวข้องกับระบบพลศาสตร์
แบบต่างๆ รวมไปถึงการควบคมุและ
ระบบการควบคุม 

การเรียนการสอน / การท า
แบบฝึกหัด / 
การท ากรณีศึกษารายกลุ่มในชัน้เรียน 
หรือออนไลน์  

สังเกตพฤติกรรม / ประเมินคะแนน
จากการส่งงาน 

CLO 4: อธิบายและแสดงวิธีการสร้าง
ผัง / วิเคราะห์ / จ าแนกชนิดระบบ
ควบคุมแบบป้อนกลับ / การใช้
ปัญญาประดิษฐ์ / โรบอต ใน
กระบวนการแปรรูปอาหาร 

การเรียนการสอน / การท า
แบบฝึกหัด / 
การท ากรณีศึกษารายกลุ่มในชัน้เรียน 
หรือออนไลน์  

สังเกตพฤติกรรม / ประเมินคะแนน
จากการส่งงาน 

CLO 5: ใช้ภาษาอังกฤษในการเรียน
ได ้

  

CLO 6: ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้ตาม
หน้าที่และความรับผิดชอบที่ไดร้ับ
มอบหมาย 

มีการจัดกลุ่มให้นักศึกษาท างาน
กรณีศึกษา และการศึกษานอก
ห้องเรียน โดยกลุ่มจะท างานร่วมกัน
ตลอดภาคการศึกษา 

อาจารย์ประเมินนักศึกษาโดย
ภาพรวมจากการเข้าพบอาจารย์ หรือ
การมีส่วนร่วมในการขอค าปรึกษา 
ผ่านกลุ่มไลน์ย่อย 

 

 

 

 

 



หมวดที่ 4 แผนการจัดการเรยีนรู้และการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 

แผนการจัดการเรียนรู้  

สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน 
การสอน/สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

1 ค าจ ากั ดความ  หลั กกา ร
พื้ น ฐ า น ข อ ง พ ล ศ า ส ต ร์
กระบวนการ การควบคุม 
แล ะกา รค าน วณด้ วยล า
ปลาซทรานส์-ฟอร์ม 

2   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

2 พลศาสตร์และการควบคุม
กระบวนการที่เกี่ยวข้องกับ
กระบวนการผลิตอาหาร 
อาหารท้องถิ่น และการแก้ไข
ปั ญ ห า ที่ พ บ ใ น ส ถ า น
ประกอบการผลิตอาหารด้วย
วิธีที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

2   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

3–5 
ระบบพลศาสตร์อันดับที่หนึ่ง 

6   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

6, 7 ระบบพลศาสตร์อันดับที่สอง 
                      

4   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

8 
ระบบพลศาสตร์อันดับอื่นๆ                        

1   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

8 ระบบพลศาสตร์ที่มีตัวแปร
ต้นและ ตัวแปรตามหลายตัว  

1   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

9,10 การควบคุมและระบบการ
ควบคุม 

3   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

10–13 การสร้างผัง / วิเคราะห์ / 
จ าแนกชนิดระบบควบคุม
แบบป้อนกลับ                          

6   ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

13–15 การใช้ปัญญาประดิษฐ์ / โร
บอต ในกระบวนการแปรรูป
อาหาร 

5   
ระบุในหมายเหตุ 

รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

 

 



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน 
การสอน/สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

1 วิธีลาปลาซทรานส์ฟอร์มใน
การแก้โจทย์ปัญหาสมการ
อนุพันธ์ 

 3  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

2 การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์
ส า หรั บ ระบบพลศาสตร์
อันดับหนึ่ง 

 3  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

3 การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์
ส า หรั บ ระบบพลศาสตร์
อันดับสอง 

 3  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

4 การคัดเลือกกระบวนการ
พลศาสตร์ส าหรับกรณีศึกษา 

 3  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

5 ก า ร ร ะ บุ สิ่ ง ร บ ก ว น 
พ ล ศ า ส ต ร์  แ ล ะ ก า ร
ตอบสนองของกระบวนการ
ผลิตอาหาร 

 3  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

6, 7 การออกแบบการทดลอง
พลศาสตร์ของกระบวนการ 
และการเก็บข้อมูล 

 6  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

8, 9 การใช้วิธีการตอบสนองไม่
สมบูรณ์ในการวิเคราะห์ค่า
การตอบสนองสุดท้ายและค่า
เวลาคงที่ 

 6  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

10, 11 การใช้วิธีค้นหาเป้าหมายใน
ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ ค่ า ก า ร
ตอบสนองสุดท้ายและค่า
เวลาคงที่ 

 6  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

12, 13 การแปลผลค่าเกนและค่า
เวลาคงที่จากกรณีศึกษา 

 6  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

14, 15 การออกแบบและคัดเลือก
ระบบควบคุมที่ เหมาะสม
ส าหรับระบบพลศาสตร์ 

 6  ระบุในหมายเหตุ รศ.ดร.นพพล 
เล็กสวัสดิ ์

 

 



หมายเหตุ 
 หัวข้อบรรยาย (สื่อการสอน) 
 1.  หนังสือเรื่องพลศาสตร์ของกระบวนการและการควบคุม  
 2.  อุปกรณ ์LCD และ notebook ในการฉายภาพสไลด์ power point 
 3.  โปรแกรมคอมพิวเตอร์ที่ออกแบบใน Visual Basic for Applications ส าหรับ Microsoft®EXCEL 
 4. แบบจ าลองสาธิตการเรียนการสอน เช่น ถังปล่อยน้ าออกเนื่องจากแรงโน้มถ่วง ถังผสม 
 5. วีดีทัศน์ และเอกสารค้นควา้เพิม่เติมจากเอกสารอ้างอิงหลัก 
 หัวข้อปฏิบัติการ (สื่อการสอน) 

2. โปรแกรมลิขสิทธิ์ (ว1.2278, ว1.2279, ว1.2280, ว1.2281, ว1.2559, ว1.2560, ว1.2561, ว1.2562, ว
1.2563, ว1.2992, ว1.2995) 

 
แผนการประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้ 
 

CLO วิธีการประเมินผลลัพธ ์
การเรียนรู ้ สัปดาห์ทีป่ระเมิน สัดส่วนของการประเมิน 

CLO 1: อธิบายค าจ ากัด
ความ หลักการพื้นฐานของ
พลศาสตร์กระบวนการ 
และการควบคุม  วิเคราะห ์

สังเกตพฤติกรรม / 
ประเมินผลงานกรณีศึกษา 

ตลอดภาคการศึกษา / 
สัปดาห์ที่ 15 

32% 

CLO 2: อธิบายพลศาสตร์
และการควบคุม
กระบวนการที่เกี่ยวข้องกับ
กระบวนการผลิตอาหาร / 
อาหารท้องถิ่น และแก้ไข
ปัญหาที่พบในสถาน
ประกอบการผลิตอาหาร
ด้วยวิธีที่เป็นมติรต่อ
สิ่งแวดล้อม 

สังเกตพฤติกรรม / 
ประเมินผลงานกรณีศึกษา 
/ รายงาน ครั้งที่ 1 

ตลอดภาคการศึกษา / 
สัปดาห์ที่ 15 

18.5% 

CLO 3: อธิบายและแสดง
วิธีการค านวณที่เก่ียวข้อง
กับระบบพลศาสตร์แบบ
ต่างๆ รวมไปถึงการควบคุม
และระบบการควบคุม 

สังเกตพฤติกรรม / 
ประเมินผลงานกรณีศึกษา 
/ รายงาน ครั้งที่ 1 

ตลอดภาคการศึกษา / 
สัปดาห์ที่ 15 

18.5% 

CLO 4: อธิบายและแสดง
วิธีการสร้างผงั / วิเคราะห์ 
/ จ าแนกชนิดระบบควบคุม
แบบป้อนกลับ / การใช้
ปัญญาประดิษฐ์ / โรบอต 

สังเกตพฤติกรรม / 
ประเมินผลงานกรณีศึกษา 
/ รายงาน ครั้งที่ 2 

ตลอดภาคการศึกษา / 
สัปดาห์ที่ 15 

27.0% 



CLO วิธีการประเมินผลลัพธ ์
การเรียนรู ้ สัปดาห์ทีป่ระเมิน สัดส่วนของการประเมิน 

ในกระบวนการแปรรูป
อาหาร 
CLO 5: ใช้ภาษาอังกฤษใน
การเรียนได ้

   

CLO 6: ปฏิบัติร่วมกับผู้อื่น
ตามหน้าที่ และความ
รับผิดชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

สังเกตพฤติกรรม / 
ประเมินผลจากการน าเสนอ
กรณีศึกษา 

ตลอดภาคการศึกษา 4% แบ่งสัดส่วนใหม่ 

 
หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
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หมวดที่ 6 การประเมินกระบวนวิชาและกระบวนการปรับปรุง 
 

1 กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของกระบวนวิชาโดยนักศึกษา 
 แบบประเมินกระบวนวิชา 
 การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
 การสะท้อนคิด จากพฤติกรรมของผู้เรียน 
 ข้อเสนอแนะผ่านช่องทางออนไลน์ ที่อาจารย์ผู้สอนได้จัดท าเป็นช่องทางการสื่อสารกับนักศึกษา 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

2 กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 
 แบบประเมินผู้สอน 
 ผลการสอบ 
 การทวนสอบผลประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 การประเมินโดยคณะกรรมการประเมินข้อสอบ 
 การสังเกตการณ์สอนของผู้ร่วมทีมการสอน 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

3 กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 
 สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
 การวิจัยในและนอกชั้นเรียน 
 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนทบทวนและปรับปรุงกลยุทธ์และวิธีการสอนจากผลการ

ประเมินประสิทธิผลกระบวนวิชา แล้วจัดท า เอกสาร มคอ 5 ทุกภาคการศึกษา 
4 กระบวนการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชาของนักศึกษา 
 มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา โดยตรวจสอบ

ข้อสอบรายงาน วิธีการให้คะแนนสอบ และการให้คะแนนพฤตกิรรม 
 การทวนสอบการให้คะแนนการตรวจผลงานของนักศึกษาโดยกรรมการวิชาการประจ าภาควชิาและคณะ 
 การทวนสอบการให้คะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารย์ หรือผู้ทรงคุณวุฒอิื่น ๆ  

ที่ไม่ใช่อาจารย์ประจ าหลักสูตร 



 คณาจารย์ประจ าหลักสูตรตรวจสอบวิธีการและเกณฑ์ที่ใช้ในการก าหนดผลการให้ล าดบัขั้นแกน่ักศึกษา 

5 การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวิชา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบตามข้อ 4 

      ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผู้สอนโดยนักศึกษา 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

 
   4.3.2 กระบวนวิชา 604455 : การใช้โปรแกรมวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ส าหรับ
จลนพลศาสตร์เอนไซม ์  
 

มคอ.3 
รายละเอียดของกระบวนวิชา 

1. ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (CHIANG MAI UNIVERSITY) 
2. คณะ/ภาควิชา คณะอุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิศวกรรมอาหาร 
  Faculty of Agro-Industry  Division of Food Engineering 
3. รหัสกระบวนวิชา อ.วอ. 455 (604455) 
 ชื่อกระบวนวิชา การใช้โปรแกรมวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ส าหรับจลนพลศาสตร์เอนไซม์ 
                                  (IMPLEMENTATION OF VISUAL BASIC FOR APPLICATIONS PROGRAM FOR    
                                  ENZYME KINETICS) 
4. หน่วยกิต  3(2-3-4) 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. หลักสูตรและประเภทของกระบวนวิชา 
1.1 กระบวนวิชานี้ใช้ส าหรับ 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
  หลายหลักสูตร     
1.2  ประเภทของกระบวนวิชา        
 วิชาศึกษาท่ัวไป กลุ่มวิชา................................      
  วิชาเฉพาะ 

2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชาและอาจารย์ผู้สอน       
2.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบ 
รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ 
2.2  อาจารย์ผู้สอน (ทุกคน)  
รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ 

3. ภาคการศึกษา/ชั้นปีท่ีเรียน 



ภาคการศึกษาท่ี 2 ชั้นปีที่ 4     
4. สถานที่เรียน   
 ในสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 นอกสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (ระบุ) .............................................  

5. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์จะให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล  
    1 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 
 
 
 
 

หมวดที่ 2 ลักษณะและการด าเนินการ 
 

สาขาวิศวกรรมอาหาร   คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
อ.วอ. 455 (604455) การใช้โปรแกรมวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ส าหรับจลนพลศาสตร์เอนไซม์ 3(2-3-4) 
ลักษณะกระบวนวิชา  บรรยาย  ปฏิบัติการ  ฝึกปฏิบัต ิ  สหกิจศึกษา 
การวัดและประเมินผล  A-F  S/U  P 
กรณีของกระบวนวิชา Selected Topic  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาทุกคร้ัง 
  นับจ านวนหน่วยกิตสะสมเพื่อการส าเร็จการศึกษาเพียงครั้งเดียว 
 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน  : กระบวนวิชาเคมี ชั้นปีที่ 1 หรือตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
 
ค าอธิบายลักษณะกระบวนวิชา 
การใช้วิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ในการศึกษาเอนไซม์ กลไกการท างานและปัจจัยที่ส่งผลต่อค่ากิจกรรมการท างานของเอนไซม์ 
กฎของมวลกิริยา  อันดับของการเกิดปฏิกิริยา การใช้วิธีค านวณค่าปริพันธ์เชิงตัวเลขด้วยวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ในการแก้
โจทย์ปัญหาเอนไซม์ การศึกษาจลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ด้วยวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ การวัดค่ากิจกรรมการท างานของ
เอนไซม์ การใช้ประโยชน์จากเอนไซม์เพื่อหาค่าความเข้มข้นของสารเคมี การออกแบบโปรแกรมในแผ่นงานเอกเซลด้วยวิชวลเบสิก
ฟอร์แอปพลิเคชันส์ 
  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา (Course Learning Outcomes: CLO)  :  นักศึกษาสามารถ   
 1. อธิบายเนื้อหาท่ีเกี่ยวข้องกับเอนไซม์ และใช้วิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์เพื่อแก้โจทย์ปัญหาเอนไซม์ได้ 
 2. ใช้ภาษาอังกฤษในการเรียนได้ 
 3. ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้ตามหน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับมอบหมาย 
 
ความสอดคล้องของ PLO และผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา 
PLO 1: ประยุกต์องค์ความรู้ด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารเพื่อการปฏิบัติงานทางวิชาชีพได้ 
sub PLO 1.1: อธิบายการจัดการวัตถุดิบในกระบวนการแปรรูป หลักการทางวิศวกรรมของหน่วยปฏิบัติการและการ
ท างานของเคร่ืองมือในกระบวนการแปรรูปอาหาร  
sub PLO 1.2: ออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต และออกแบบโรงงานอาหารตามมาตรฐานความปลอดภัยอาหารได้ 



sub PLO 1.3: ปรับปรุงกระบวนการเพื่อเพิ่มผลิตภาพการผลิตได้ 
sub PLO 1.4: ประยุกต์ปัญญาประดิษฐ์และระบบอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหารได้  
PLO 2: มีทักษะการแสวงหาความรู้เพ่ือพัฒนางานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้อย่างต่อเนื่อง 
sub PLO 2.1: สืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลประกอบการจัดท าข้อเสนอและรายงานทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.2: วางแผนการวิจัยเพื่อสร้างผลงานนวัตกรรมทางด้านวิศวกรรมกระบวนการอาหารได้ 
sub PLO 2.3: มีทักษะการเตรียมและน าเสนอผลงานได้ 
PLO 3: มีทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในการท างานได้ 
PLO 4: ท างานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
  

PLO/CLO CLO 1 CLO 2 CLO 3 
PLO 1:    
sub PLO 1.1:    
sub PLO 1.2    
sub PLO 1.3:    
sub PLO 1.4    
PLO 2:    
sub PLO 2.1:    
sub PLO 2.2:    
sub PLO 2.3:    
PLO 3:    
PLO 4:    
  
 
เนื้อหากระบวนวิชา                                                จ านวนชั่วโมงบรรยาย 
1. แนะน ากระบวนวิชา 1 
2. การใช้วิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ในการศึกษาเอนไซม ์ 4 
3. กลไกการท างานและปัจจัยทีส่่งผลต่อคา่กิจกรรมการท างานของเอนไซม์ 4 
4. กฎของมวลกริิยา อันดับของการเกิดปฏิกิริยา และการใช้วิธีค านวณค่าปริพันธ ์
    เชิงตัวเลขด้วยวิชวลเบสิกฟอรแ์อปพลิเคชันส์ในการแกโ้จทย์ปัญหาเอนไซม์ 4 
5. การศึกษาจลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ ด้วยวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์ 4 
6. การวัดคา่กิจกรรมการท างานของเอนไซม์โดยใช้เครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสง 4 
7. การวัดคา่กิจกรรมการท างานของเอนไซม์โดยใช้เครื่องโครมาโทกราฟีประสิทธิภาพสูง 5 
8. การใช้ประโยชน์จากเอนไซม์เพือ่หาค่าความเขม้ข้นของสารเคมี 4 

รวม 30 
 
 
 



 
เนื้อหากระบวนวิชา                                                จ านวนชั่วโมงปฏิบัติการ 
1. แนวปฏิบัติทีด่ีในการออกแบบโปรแกรมด้วยวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส ์ 9 
2. การออกแบบโปรแกรมด้วยวิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์อย่างง่าย 8 
3. การใช้ Command Button และ Userform ในวิชวลเบสิกฟอรแ์อปพลิเคชันส ์ 5 
4. การแก้โจทย์ปัญหาการเกดิปฏกิิริยาของเอนไซม์อันดับต่างๆ ด้วยวิชวลเบสิกฟอร ์
    แอปพลิเคชันส์ และวิธีของออยเลอร ์ 10 
5. การใช้วิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์เพื่อหาเวลาและความเขม้ข้นของสารผลิต ภัณฑ ์
    ที่เหมาะสมทีสุ่ดส าหรับจลนพลศาสตรเ์อนไซม ์ 8 
6. การใช้วิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเคชันส์เพื่อสร้างแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์  
    ส าหรับจลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ 5 

รวม 45 
 
 
กระบวนวชิานี้ไดผ้่านความเห็นชอบจากทีป่ระชุมคณะกรรมการบริหารประจ าคณะอุตสาหกรรมเกษตร ในคราวประชุม
คร้ังที่ .…./………… เมื่อวันที่ ………………………. โดยให้มีผลบังคบัใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปกีารศึกษา 2565 เป็นต้นไป 

 

 (ลงนาม) ..................................................................  
         (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สทุัศน์  สุระวัง) 
  รองคณบดี ปฏิบัติการแทน 
                                                              คณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 วันที่ ………………………………………. 



Division of Food Engineering Faculty of Agro-Industry 

FE 455 (604455) IMPLEMENTATION OF VISUAL BASIC FOR APPLICATIONS PROGRAM 3(3-0-6) 
FOR ENZYME KINETICS       

Course Type :   Lecture    Laboratory  Practice       Co-operative education 
Assessment  :      A-F         S/U   P 
In case of Selected Topic Course  :  Accredited for graduation on every enrollment 

 Accredited for graduation one-time only 
 

Prerequisite : First year chemistry subject  or consent of Division 
 
Course Description : 
Implementation of visual basic for applications in enzyme study. Enzyme mechanism and factors affecting 
enzyme activity. Law of mass action. Order of reactions. Use of numerical integration computation with visual 
basic for applications to solve enzyme problems. Enzyme kinetics study with visual basic for applications. 
Measurement of enzyme activity. Utilization of enzyme for determination of chemical concentration. Design 
of computer program in EXCEL spreadsheet using visual basics for applications.  
 
Course Learning Outcomes (CLO) : Students are able to, when the course is completed, 

1. explain enzyme related topics and implement VBA to solve enzyme problems. 
2. use English in class  
3. work well with other people according to assigned duties and responsibility 

 
Course Contents No.of Lecture Hours 
1. Course introduction 1 
2. Implementation of visual basic for applications in enzyme study 4 
3. Enzyme mechanism and factors affecting enzyme activity 4 
4. Law of mass action, order of reactions and use of numerical  
    integration computation with visual basic for applications to solve  
    enzyme problems 

4 

5. Enzyme kinetics study with visual basic for applications  4 
6. Measurement of enzyme activity using spectrophotometer 4 
7. Measurement of enzyme activity using high performance liquid  
    chromatography 5 

8. Utilization of enzyme for determination of chemical concentration 4 
Total 30 

 
 
 



Course Contents No.of Lab Hours 
1. Good practice in designing visual basics for applications program 9 
2. Designing of simple visual basics for applications program 8 
3. Applications of Command Button and Userform in visual basics for    
   applications 5 
4. Problems solving of enzymatic reaction of different orders based on  
    visual basics for applications and Euler’s method 10 
5. Implementation of visual basics for applications to search for optimal  
   time and product concentration for enzyme kinetics  8 
6. Implementation of visual basics for applications to construct  
   mathematical model for enzyme kinetics 5 

Total 45 
 
 

หมวดที่ 3 การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

CLO วิธีการจัดการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
CLO 1: อธิบายเนื้อหาที่เกี่ยวข้องกับ
เอนไซม์ และใช้วิชวลเบสิกฟอร์แอป
พลิเคชันส์เพื่อแก้โจทย์ปัญหาเอนไซม์
ได้ 

การเรยีนการสอน /  
การท าแบบฝึกหดั / 
การท ากรณีศึกษารายกลุ่ม 
ในช้ันเรียน หรือออนไลน์  

การสอบ / การส่งงาน 

CLO 2: ใช้ภาษาอังกฤษในการเรียน
ได้ 

ในระหว่างการท ากรณีศึกษา นักศกึษา
จะไดฝ้ึกในการน าเสนอผลงานในรปูแบบ
กลุ่ม 

ประเมินจากการน าเสนอผลงาน
กรณีศึกษา 

CLO 3: ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้ตาม
หน้าที่และความรับผิดชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

- อาจารย์มอบหมายงานให้ท า 
- มีการจัดกลุ่มกรณีศึกษา 

อาจารย์ประเมินนักศึกษาโดยภาพรวม
จากการเข้าพบอาจารย์ หรือการมสี่วน
ร่วมในการขอค าปรึกษา 
ผ่านกลุม่ไลน์ย่อย 

 
  



หมวดที่ 4 แผนการจัดการเรยีนรู้และการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 

แผนการจัดการเรียนรู้  

สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

1-3 แนะน ากระบวนวิชา และ 
บ ท น า  ดั ง ร ะ บุ ใ น เ นื้ อ ห า
กระบวนวิชา 

5   - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน และ
สื่อสารสนเทศในเวปไซต ์
- ท า โ จ ท ย์ แ บ บ ฝึ ก หั ด 
รายงาน การบ้าน 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

3-5 กลไกการท างาน  และปัจจัยที่
ส่งผลต่อค่ากิจกรรมการท างาน
ของเอนไซม์ 

4   - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน และ
สื่อสารสนเทศในเวปไซต ์
- ท าโจทย์แบบฝึกหัดและให้
การบ้าน 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

6-7 กฎของมวลกิริยา  และอันดับ
ของการเกิดปฏิกิริยา 

4   - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน และ
สื่อสารสนเทศในเวปไซต ์
- ท าโจทย์แบบฝึกหัดและให้
การบ้าน 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

8-9 จลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ 4   - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน และ
สื่อสารสนเทศในเวปไซต ์
- ท าโจทย์แบบฝึกหัดและให้
การบ้าน 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

10-11 การวัดค่ากิจกรรมการท างาน
ของเอนไซม์ โดยใช้เครื่องวัดค่า
การดูดกลืนแสง 

4   - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน และ
สื่อสารสนเทศในเวปไซต ์
- ท าโจทย์แบบฝึกหัดและให้
การบ้าน 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

12-13 การวัดค่ากิจกรรมการท างาน
ของเอนไซม์  โดยใช้เครื่องโคร
มาโทกราฟีประสิทธิภาพสูง 

5   - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน และ
สื่อสารสนเทศในเวปไซต ์
- ท าโจทย์แบบฝึกหัดและให้
การบ้าน 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

14-15 การใช้ประโยชน์จากเอนไซม์
เพื่อหาค่าความเข้มข้นของ
สารเคมี 

4   - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน และ
สื่อสารสนเทศในเวปไซต ์

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์



สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

- ท าโจทย์แบบฝึกหัดและให้
การบ้าน 

 
 

สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 
บรรยาย 

ปฏิบัต ิ
การ 

ฝึก 
ปฏิบัต ิ

1-12 การออกแบบโปรแกรมในแผ่น
งาน EXCEL ด้วย Visual 
Basics for Applications  
(VBA) 

 36  - บรรยายโดยใช้สื่อ power 
point เอกสารค าสอน สาธิต
การออกแบบโปรแกรมในช้ัน
เรียนและสื่อสารสนเทศ
ในเวปไซต ์
- ท า โ จ ท ย์ แ บ บ ฝึ ก หั ด 
รายงาน การบ้าน 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

13 - 15 กิจกรรมน า เสนอโครงการ
พัฒนาโปรแกรมคอมพิวเตอร์
ส าหรับการค านวณทางเอนไซม์ 
และวิศวกรรมอาหาร 

 9  - นักศึกษาน าเสนอผลงาน 
Term Assignment ที่ได้รับ
มอบหมายทั้ ง ในรูปแบบ 
powerpoint และสาธิตการ
ใช้โปรแกรมที่ได้ออกแบบ 

รศ.ดร.นพพล                   
เล็กสวสัดิ ์

 
แผนการประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้ 
 

CLO วิธีการประเมินผลลัพธ ์
การเรียนรู ้ สัปดาห์ทีป่ระเมิน สัดส่วนของการประเมิน 

CLO 1: อธิบายเนื้อหาที่
เก่ียวข้องกับเอนไซม์ และใช้
วิชวลเบสิกฟอร์แอปพลิเค
ชันส์เพื่อแก้โจทยป์ัญหา
เอนไซม์ได ้

สอบย่อย (15%) 
รายงานกรณีศึกษา (50%) 
สอบปลายภาค (20%) 

สัปดาห์ที่ 6, 9 (สอบกลาง
ภาค), 13 และ 15 (สอบ
ปลายภาค) 

85% 

CLO 2: ใช้ภาษาอังกฤษใน
การเรียนได ้

สังเกตพฤติกรรม สัปดาห์ที่ 1 – 15 2% 

CLO 3: ปฏิบัติงานร่วมกับ
ผู้อื่นได้ตามหน้าที่และความ
รับผิดชอบที่ได้รับ

สังเกตพฤติกรรม สัปดาห์ที่ 1 - 15 8% 



CLO วิธีการประเมินผลลัพธ ์
การเรียนรู ้ สัปดาห์ทีป่ระเมิน สัดส่วนของการประเมิน 

มอบหมาย 
 

 
หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

 
1 ต าราและเอกสารหลัก 
Berg, J.M., Tymoczko, J.L., and Stryer, L. (2012). Biochemistry, 7th edn. W.H. Freeman and 

Company: New York. 
Bugg, T.D.H. (2004). Introduction to Enzyme and Coenzyme Chemistry, 2nd edn. Blackwell 

Publishing: Oxford. 
Campbell, M.K., and Farrell, S.O. (2012). Biochemistry, 7th edn. Brooks/Cole Cengage Learning: 

California. 
Faber, K. (2011). Biotransformations in Organic Chemistry, 6th edn. Springer: New York. 
Harris, M. (1999). SAMS: Teach Yourself Microsoft® EXCEL2000 Programming in 21 Days, USA, 

1145 pp.  
Lloyd, L. (2011). Handbook of Industrial Catalysts, Fundamental and Applied Catalysis. Springer: 
New  York. 
Moran, L.A., Horton, H.R., Scrimgeour, G., and Perry, M. (2012). Biochemistry, 5th edn. Prentice 

Hall: New Jersey. 
Walkenbach, J. (1999). Microsoft® EXCEL2000 Power Programming with VBA. Hungry Minds, New 

York, 869 pp. 
Walkenbach, J. (2013). EXCEL®2013 Power Programming with VBA. John Wiley & Sons, New York, 
1074  pp. 
2 เอกสารและข้อมูลส าคัญ (ถา้มี) 
Alvarez, F.J., Ermer, J., Hubner, G., Schellenberger, A., and Schowen, R.L. (1991). Catalytic power 

of pyruvate decarboxylase. Rate-limiting events and microscopic rate constants from 
primary carbon and secondary hydrogen isotope effects. Journal of the American 
Chemical Society 113: 8402-8409. 

AMFEP (Association of Manufacturers & Formulators of Enzyme Products). (2013). Enzymes. 
http://www.amfep.org/content/enzymes (accessed 15 April 2013) 

Ando, Y., Fuse, E., and Figg, W.D. (2002). Thalidomide Metabolism by the CYP2C Subfamily. 
Clinical Cancer Research 8: 1964 - 1973. 

Barron, L.D. (2013). Fundamental Studies of Chirality. http://www.chem.gla.ac.uk/~ 
laurence/Chirality.htm (accessed 2 May 2013) 



Bayindirli, A. (2010). Introduction to Enzymes. In: Enzymes in Fruit and Vegetable Processing (A. 
Bayindirli, ed.) CRC Press: London, pp. 1-18.  

BCC Research (Business Communications Company Research). (2008). Enzymes for Industrial 
Applications http://www.bccresearch.com/report/enzymes-industrial -applications-
bio030e.html (accessed 15 April 2013) 

BCC Research (Business Communications Company Research). (2012). Global Markets for 
Enzymes in Industrial Applications. http://www.bccresearch.com/report/ enzymes-industrial-
applications-markets-bio030g.html (accessed 15 April 2013) 
3 เอกสารและข้อมูลแนะน า (ถ้ามี) 
พงศ ์ พรมนุชาธิป( .2550 .)ปาเปน...นวัตกรรมเอนไซม์ส าหรับอุตสาหกรรมของประเทศ .จดหมายข่าวเพ่ือ

เครือข่ายนวัตกรรมไทย ปีที่  4 ฉบับที่  3 มีนาคม  2550 , ส านักงานนวัตกรรมแห่ง-ชาติ, กรุงเทพฯ, หน้า 
3. 

มานิต ศรีสุรกานนท์ และพิเชฐ อุดมรฐัตน์( .2550). โรคจิตจากอีเฟดรีน .บทความด้านสุขภาพจิตและจิตเวช .

http://www.dmh.go.th/news/view.asp?id= 1034(เข้าถึงเว็บไซต์ 12 เมษายน พ.ศ.2556) 
ศูนย์วิทยบริการ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. (2556). Hot Issue: ซูโดอีเฟดรีน คืออะไร .

http://elib.fda.moph.go.th/library/default.asp?page2=subdetail&id_L1=27&id_L2=27761&i
d_L3=3025 (เข้าถึงเว็บไซต์ 11 เมษายน พ.ศ.2556) 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา .(2554). ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่องก าหนด
ราคายาเสพติดให้โทษ และวัตถุท่ีออกฤทธิ์ต่อจิตประสาท หนังสือที่ สธ 1019.2/ว.10891 ลว .7 กันยายน 

พ.ศ.2554 รายการที ่2.2 Ephedrine HCl Powder และรายการท่ี 2.19 Pseudoephedrine HCl powder 
บรรจุ 25 กิโลกรัม/ถัง .http://www.nlem. in.th/node/5090 (เข้าถึงเว็บไซต์ 11 เมษายน พ.ศ.2556)    

 
 
  



หมวดที่ 6 การประเมินกระบวนวิชาและกระบวนการปรับปรุง 
 

1 กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของกระบวนวิชาโดยนักศึกษา 
 แบบประเมินกระบวนวิชา 
 การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
 การสะท้อนคิด จากพฤติกรรมของผู้เรียน 
 ข้อเสนอแนะผ่านช่องทางออนไลน์ ที่อาจารย์ผู้สอนได้จัดท าเป็นช่องทางการสื่อสารกับนักศึกษา 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

2 กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 
 แบบประเมินผู้สอน 
 ผลการสอบ 
 การทวนสอบผลประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 การประเมินโดยคณะกรรมการประเมินข้อสอบ 
 การสังเกตการณ์สอนของผู้ร่วมทีมการสอน 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

3 กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 
 สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
 การวิจัยในและนอกชั้นเรียน 
 จากผลการประเมินประสิทธิผลกระบวนวิชาและประเมินการสอน 

4 กระบวนการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชาของนักศึกษา 
 มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา โดยตรวจสอบ

ข้อสอบรายงาน วิธีการให้คะแนนสอบ และการให้คะแนนพฤตกิรรม 
 การทวนสอบการให้คะแนนการตรวจผลงานของนักศึกษาโดยกรรมการวิชาการประจ าภาควชิาและคณะ 
 การทวนสอบการให้คะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารย์ หรือผู้ทรงคุณวุฒอิื่น ๆ  

ที่ไม่ใช่อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

5 การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวิชา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบตามข้อ 4 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผู้สอนโดยนักศึกษา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในช่วงเวลาการปรับปรุงหลักสูตร 
 อื่นๆ (ระบุ) ................................ 

 
 
 
 
 
 



 วาระการประชุมที่ 4.3 การพิจารณาโครงสร้างหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรม
กระบวนการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมร่วมกันพิจารณาโครงสร้างหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรม
กระบวนการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
 ที่ประชุมได้ร่วมกันพิจารณา และเห็นชอบให้มีแก้ไขรายละเอียด ดังนี้ 
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

001101 ม.อ.101 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1 
Fundamental English 1   

3(3-0-6) 

203111 ว.คม.111 เคมี 1 
Chemistry 1 

3(3-0-6) 

203115 ว.คม.115 ปฏิบัติการเคมี 1 
Chemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 

206108 ว.คณ.108 คณิตศาสตร์เบื้องต้น 
Elementary Mathematics 
เช็คว่าใช่ตัวที่สาขาอื่นเรียนหรือไม่ 

3(3-0-6) 

207123 ว.ฟส.123 ฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   
Physics for Agro-Industry Students  

3(3-0-6) 

207173 ว.ฟส.173 ปฏิบัติการฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร  
Physics Laboratory for Agro-Industry Students  

1(0-3-0) 

259104 วศ.ท.104 การเขียนแบบทางวิศวกรรม 
Engineering Drawing  

3(2-3-4) 

604101 อ.วอ.101 ก้าวแรกสู่วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
First Step to Food Process Engineering 

1(1-0-2) 

  รวม 18 
 

 
ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

 
001102 ม.อ.102   ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2 

Fundamental English 2   
3(3-0-6) 

203206   ว.คม.206 เคมีอินทรีย์ส าหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี     
Organic Chemistry for Non-Chemistry Students           
  

3(3-0-6) 

203209 ว.คม.209 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ส าหรับนกัศึกษานอกสาขาวชิาเคมี  1(0-3-0) 



Organic Chemistry Laboratory  for Non-Chemistry 
Students 

206208  ว.คณ.208 แคลคูลัสส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
Calculus for Agro-Industry 

3(3-0-6) 

602120   อ.ทช.120 จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น 
Preliminary Agro-Industrial Microbiology  

3(3-0-6) 

602121 อ.ทช.121 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น 
Preliminary Agro-Industrial Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

140104 ร.ท. 104 การเป็นพลเมือง 
Citizenship 

3(3-0-6) 

204100 ว.คพ.00 เทคโนโลยีสารสนเทศและชีวิตสมัยใหม่ 
Information Technology and Modern Life 

3(2-2-5) 

  รวม 20 
 

 
ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
001201   ม.อ.201 การอ่านเชิงวิเคราะห์และการเขียนอย่างมปีระสิทธผิล   

Critical Reading and Effective Writing 
3(3-0-6) 

203226 ว.คม.226 เคมีเชิงฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี 
Physical Chemistry for Non-Chemistry Students 

3(3-0-6) 

203229 ว.คม.229 ปฏิบัติการเคมีฟิสิกัล                                
Physical Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

604245 อ.วอ. 245 การจัดการและการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับวิศวกรรม
กระบวนการอาหาร 
Data Management and Analysis for Food Process 
Engineering 

1 

604201 อ.วอ.201 เทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร 
Food Processing Technology 

3(3-0-6) 

  วิชาเลือกกลุ่มวิชาการพัฒนาทักษะการเป็นผู้ร่วมสร้างสรรค์
นวัตกรรม (Innovative Co-creator) 

3 

  วิชาเลือกกลุ่มวิชาการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้  
(Learner Person)               

3 

  วิชาเลือกเสรี 
Free Elective 

3 

  รวม 20 
 



ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

001227 ม.อ.227 ภาษาอังกฤษส าหรับเกษตรศาสตร์และอุตสาหกรรมเกษตร 
English for Agriculture and Agro-Industry   

3(3-0-6) 

252282 วศ.ฟ.282 วิศวกรรมไฟฟ้าพื้นฐาน 
Fundamental of Electrical Engineering  

3(3-0-6) 

252283 วศ.ฟ.283 ปฏิบัติการวิศวกรรมไฟฟา้เบื้องต้น 
Basic Electrical Engineering Laboratory  

1(0-3-0) 

604211 อ.วอ.211 การจัดการองค์การและด าเนนิงานในอุตสาหกรรมอาหาร 
Organization and Operation Management in Food 
Industry 

3(3-0-6) 

604311 อ.วอ.311 สมดุลมวลสารและพลังงานทางวิศวกรรมอาหาร 
Material and Energy Balances in Food Engineering  

3(3-0-6) 

604314 อ.วอ.314 สมบัติทางกายภาพและเคมีของวัสดุเกษตร  
Physico-Chemical Properties of Agricultural 
Materials 

3(3-0-6) 

604315 อ.วอ.315 ปฏิบัติการสมบัติทางกายภาพและเคมีของวัสดุเกษตร 
Physico-Chemical Properties Laboratory of 
Agricultural Materials 

1(0-3-0) 

604414 อ.วอ. 414 เครื่องมือแปรรูปอาหาร 
Food Processing Equipment 
(เปลี่ยนชื่อวิชา และขอรหัสใหม่ หรือหารือในที่ประชุมวชิาการ) 

3(3-0-6) 

  รวม 20 
 

 

ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

253481 วศ.ส.481 การควบคุมมลพิษจากอุตสาหกรรม 
Industrial Pollution Control 
ปรับเงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน ให้เป็น นักศึกษาชั้นปีที่  3 

3(3-0-6) 

269181 วศ.สค.181 พื้นฐานของระบบสารสนเทศและเทคโนโลยียุคใหม่ส าหรบั
นักศึกษานอกสาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 
(Foundations of Modern Information Systems and 
Technologies for Non-IT Majors) 

3(3-0-6) 

604312   อ.วอ.312 วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1 
Food Process Engineering 1 

3(3-0-6) 

604313 อ.วอ.313 ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1 1(0-3-0) 



Food Process Engineering Laboratory 1 
604351   อ.วอ.351 การค านวณในวิศวกรรมอาหาร 

Calculation in Food Engineering 
3(3-0-6) 

604352 อ.วอ.352 การจัดการห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร 
Supply Chain Management in Food Industry 
เพิ่มเนื้อหาเรื่องการประเมินเศรษฐศาสตร์ในอุตสาหกรรม
เกษตร  
โดย อ.ดร.สุภเวท มานิยม 

3(3-0-6) 

  วิชาเลือกเสรี 
Free Elective 

3 

  รวม 19 
 

 
ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

 
255442 วศ.อ.442 เหมืองข้อมูลในอุตสาหกรรม 

Data Mining in Industry 
3(3-0-6) 

604411 อ.วอ.411 วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 
Food Process Engineering 2 

3(3-0-6) 

604415 อ.วอ.415 ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 
Food Process Engineering Laboratory 2 

1(0-3-0) 

604423 อ.วอ.423 การปรับปรุงผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
Productivity Improvement in Food Industry 

3(3-0-6) 

604431 อ.วอ.431   การควบคุมกระบวนการในวิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering Process Control 

3(2-3-4) 

703103 บธ.กจ.103 การเป็นผู้ประกอบการและธุรกจิเบื้องต้น 
Introduction to Entrepreneurship and Business 

3(3-0-6) 

  วิชาเลือกกลุ่มวิชาการพัฒนาทักษะการเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง 
(Active Citizen)     

3 

  รวม 19 
 
 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

604412 อ.วอ.412 วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3 
Food Process Engineering 3 

3(3-0-6) 

604416   อ.วอ.416 ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3 
Food Process Engineering Laboratory 3 

1(0-3-0) 



604422 อ.วอ.422  การออกแบบโรงงานอาหาร  
 Food Plant Design 
ตัดเนื้อหาเรื่องเศรษฐศาสตร์อุตสาหกรรมเกษตรและเพิ่มแลป 

3(2-3-4) 

601452 อ.วท.452 การควบคุมและประกันคุณภาพ 
Quality Control and Assurance 

3(3-0-6) 

601453 อ.วท.453 ปฏิบัติการควบคุมและการประกันคุณภาพ 
Quality Control and Assurance Laboratory 

1(0-3-0) 

604497 อ.วอ.497 สัมมนา 
Seminar  

1(1-0-2) 

605314 อ.ทพ.314 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตร 
Experimental Design and Analysis for Agro-Industry 
ปรับเงื่อนไขทีต่้องผ่านก่อน ใหเ้ป็น การวิเคราะห์และการ
จัดการข้อมูลส าหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

3(2-3-4) 

 
 

 วิชาเอกเลือก 
Major Elective 

3 
 

                                        รวม          18 
 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

แผน 1  โครงงานวิจัย  

604499 อ.วอ.499 โครงงานวิจัย 
Research Project 

3(0-9-0) 

  วิชาเอกเลือก 
Major Elective 

3 

  รวม 6 
 

แผน 2 สหกิจศึกษา 

604495 อ.วอ.495 สหกิจศึกษา 
Cooperative Education 

6 

  รวม 6 
 
 
 
 



วาระท่ี 5 เรื่อง อ่ืน ๆ 
วาระการประชุมที่ 5.1 การเปิดกระบวนวิชาใหม่ 604201 เทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร (Food 

Process Technology) 
ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงมติจากคณะกรรมการบริหารและประสานงานวิชาการ ในคราว

ประชุมครั้งที่ 4/2564 ในวันที่ 21 พฤษภาคม 2564 ได้พิจารณามีมติเห็นชอบในหลักการ การเปิดสอนกระบวน
วิชา 604201 : เทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร (Food Process Technology) และให้มีผลบังคับใช้ตั้งแต่ภาค
การศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2565 เป็นต้นไป โดยมีการปรับแก้ไงเงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อนจากเดิม CMEM 111 and 
BIOT 120 ; CMEM 111 and BIOT 122 เปลี่ยนแปลงเป็น CMEM 111; and BIOT 120 or BIOT 122  

 
ปิดประชุม เวลา 16.37 น. 
 
 
     นางสาวจตุพร อินฤทธิ์     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
    (นางสาวจตุพร อินฤทธิ์)   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์) 
 ผู้บันทึกรายงานการประชุม           หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
                      ผู้ตรวจบันทึกการประชุม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

วันพุธที่ 21 กรกฎาคม 2564 เวลา 09.30 - 13.00 น. 
ณ ห้องประชุม 3 ชั้น 2 ส านักงานคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

 
--------------------- 

 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์   ประธานกรรมการ 
2. รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา   พูลลาภ    กรรมการ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ   นฤนาทวงศ์สกุล  กรรมการ 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ   เฉลิมชาติ   กรรมการ 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา   ม่วงรัตน์   กรรมการ 
6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา  เขียวนาวาวงศ์ษา  กรรมการ 
7. อาจารย์ ดร.สุภเวท   มานิยม   กรรมการ 
8. นางสาวจตุพร   อินฤทธิ์   เลขานุการ 
 

ผู้เข้าร่วมประชุมผ่านทาง Zoom Meeting 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา   ปฐมรังษิยังกุล  กรรมการ 
 

ผู้ไม่มาประชุม (ติดภารกิจ) 
1. รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล   เล็กสวัสดิ์   กรรมการ 

 
เปิดประชุมเวลา  10.10 น. 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ท าหน้าที่ประธานที่
ประชุม กล่าวเปิดประชุม และด าเนินการประชุมตามวาระการประชุมดังต่อไปนี้ 
 
วาระท่ี 1 เรื่อง แจ้งเพื่อทราบ 
 วาระการประชุมที่ 1.1 เงินบริจาคทุนการศึกษา ส าหรับสาขาวิศวกรรมอาหาร ประจ าปี 2561 จากคุณ
กชนันท์ แซ่เอ้ีย จ านวน 10,000 บาท 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงเงินบริจาคทุนการศึกษาจากคุณกชนันท์ แซ่เอ้ีย จ านวน 10 ,000 
บาท ซึ่งได้บริจาคเป็นทุนการศึกษาส าหรับสาขาวิศวกรรมอาหาร ตั้งแต่ปี ปี 2561 โดยได้รับแจ้งจากงานการเงินฯ 
ขอให้สาขาฯ พิจารณาให้ทุนการศึกษานักศึกษาต่อไป โดยผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา ได้ร่วม
บริจาคทุนการศึกษาเพ่ิมเติม จ านวน 5,000 บาท รวมทุนการศึกษาท้ังหมด เป็นเงินจ านวน 15,000 บาท 



 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมร่วมกันพิจารณาชื่อทุนการศึกษา และคุณสมบัติของนักศึกษาที่สามารถสมัคร
รับทุน โดยที่ประชุมร่วมกันพิจารณาและเห็นชอบดังนี้ 
 ชื่อทุน : “ทุนขาดแคลนและประพฤติดี”  
 จ านวนทุน : 3 ทุน ทุนละ 5,000 บาท 
 คุณสมบัติ : นักศึกษาปัจจุบัน และมีผลการเรียนเฉลี่ยสะสม ตั้งแต่ 2.00 ขึ้นไป 
 กรรมการพิจารณาการให้ทุน : 
  1. รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา พูลลาภ 
  2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ 
  3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ 
  4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 
  5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
  6. อาจารย์ ดร.สุภเวท มานิยม 
 ที่ประชุมรับทราบ 
 
 วาระการประชุมที่ 1.2 เรื่องแจ้งจากคณาจารย์ที่เป็นกรรมการในชุดต่างๆ 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงการปรับเปลี่ยนการจัดการเรียนการสอนและการสอบกลางภาค 
ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2564 ในสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-
19) โดยทางสาขาฯ จะต้องมีการด าเนินการในระบบส านักทะเบียน หากประสงค์ปรับเปลี่ยนการจัดการเรียนการ
สอนและการสอบกลางภาค ในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2564 โดยสามารถเลือกได้ว่าประสงค์จะจัดการ
เรียนการสอนและการสอบกลางภาคในรูปแบบออนไลน์ (Online) หรือออนไซต์ (Onsite) โดยที่ประชุมร่วมกัน
พิจารณาและมีมติประสงค์ที่จะจัดการเรียนการสอนและการสอบกลางภาคในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 
2564 ในทั้งภาควิชาบรรยายและวิชาปฏิบัติการในรูปแบบออนไลน์ (Online) ทั้งหมด ยกเว้นกระบวนวิชา 
604499 : โครงงานวิจัย ที่จะมีการจัดการเรียนการสอนแบบออนไซต์ (Onsite) 
 ที่ประชุมรับทราบ 
  
วาระท่ี 2 เรื่อง พิจารณารับรองรายงานการประชุม   
 ที่ประชุมพิจารณารายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร ครั้งที่ 9/2564 โดยขอให้ปรับแก้ค าในรายงานการประชุมดังกล่าวให้ถูกต้อง  และมีมติรับรองรายงานการ
ประชุมฯ ตามท่ีได้แก้ไข 
 
วาระท่ี 3 เรื่อง สืบเนื่อง 
 - 
 
 
 



วาระท่ี 4 เรื่อง พิจารณา 
 วาระการประชุมที่ 4.1 การพิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมร่วมกันพิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรม
กระบวนการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565  
 ที่ประชุมพิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 ดังเอกสารที่แนบ (เอกสารแนบ มคอ. 2 หลักสูตรปรับปรุง 2565) และมีการจัดแบ่งหัวข้อในส่วนของ 
ข้อ 11. เหตุผลของการปรับปรุงหลักสูตร โดยมีการจัดแบ่งหัวข้อรับผิดชอบ ดังนี้  

1.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ 
 หัวข้อ : ตอบสนองนโยบายยุทธศาสตร์ชาติด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา ม่วงรัตน์  

  หัวข้อ : ตอบสนองนโยบายยุทธศาสตร์ชาติด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์  
 3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 
  หัวข้อ : การตอบเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนของ SDGs 
 4. รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา พูลลาภ 
  หัวข้อ : การตอบนโยบายกลยุทธ์ของมหาวิทยาลัย 
 5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 
  หัวข้อ : การตอบความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
 
วาระท่ี 5 เรื่อง อ่ืน ๆ 

- 
 

ปิดประชุม เวลา 14.00 น. 
 
 
     นางสาวจตุพร อินฤทธิ์     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
    (นางสาวจตุพร อินฤทธิ์)   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์) 
 ผู้บันทึกรายงานการประชุม           หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
                      ผู้ตรวจบันทึกการประชุม 
 

 
 
 
 
 



รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

วันศุกร์ที่ 6 สิงหาคม 2564 เวลา 13.00 – 16.30 น. 
ณ ห้องประชุม 4 ชั้น 2 ส านักงานคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

 
--------------------- 

 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์   ประธานกรรมการ 
2. รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา   พูลลาภ    กรรมการ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ   นฤนาทวงศ์สกุล  กรรมการ 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา  เขียวนาวาวงศ์ษา  กรรมการ 
5. นางสาวจตุพร   อินฤทธิ์   เลขานุการ 
 

ผู้เข้าร่วมประชุมผ่านทาง Zoom Meeting 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา   ปฐมรังษิยังกุล  กรรมการ 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ   เฉลิมชาติ   กรรมการ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา   ม่วงรัตน์   กรรมการ 
 

ผู้ไม่มาประชุม (ติดภารกิจ) 
1. รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล   เล็กสวัสดิ์   กรรมการ 
2. อาจารย์ ดร.สุภเวท   มานิยม   กรรมการ 

 
เปิดประชุมเวลา  13.30 น. 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ท าหน้าที่ประธาน 
ที่ประชุม กล่าวเปิดประชุม และด าเนินการประชุมตามวาระการประชุมดังต่อไปนี้ 
 
วาระท่ี 1 เรื่อง แจ้งเพื่อทราบ 
 วาระการประชุมที่ 1.1 การใช้จ่ายงบประมาณปี 2564 และงบประมาณปี 2565 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงมาตรการและแนวปฏิบัติในการเบิกจ่ายเงินงบประมาณ ประจ าปี 
2564 โดยในส่วนของการเบิกจ่ายเงินงบประมาณปีรายจ่ายประจ าปี 2564 จะต้องเร่งรัดเบิกจ่ายให้แล้วเสร็จ
โดยเร็วภายในปีงบประมาณ 2564 โดยขอให้ส่งเรื่องเบิกจ่ายเงินมายังงานการเงิน การคลังและพัสดุ ดังนี้ 
 1. รายการค่าครุภัณฑ์ ที่ดิน และสิ่งก่อสร้าง ค่าวัสดุและค่าใช้สอยที่ต้องด าเนินการจัดซื้ อจัดจ้างผ่าน
หน่วยพัสดุ (เช่น ค่าจ้างเหมาต่างๆ เป็นต้น) ให้ส่งเรื่องเบิกจ่ายเงินมายังหน่วยพัสดุ ภายในวันที่ 20 สิงหาคม 2564 



 2. ส าหรับรายการต่างๆ นอกเหนือจาก ข้อ 1 ให้ส่งเรื่องเบิกจ่ายมายังหน่วยการเงิน ภายในวันที่ 31 
สิงหาคม 2564 
 ส าหรับโครงการที่ขอขยายนั้น ส านักวิชาฯ จะด าเนินการจัดท าไทม์ไลน์การด าเนินการของแต่ละโครงการ
ที่ยังไม่แล้วเสร็จ โดยให้ผู้ประสานงานสอบถามไปยังคณาจารย์ในสาขาฯ และแจ้งมายังส านักฯ เพ่ือรวบรวมและ
จัดท าหนังสือขอเบิกจ่ายหลังก าหนดต่อไป ซึ่งโครงการที่ได้รับการขยายเวลาเบิกจ่ายนั้น จะต้องส่งเรื่อง เบิกจ่าย
ภายในวันที่ 10 กันยายน 2564  
 จากนั้นประธานฯ ได้ชี้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงงบประมาณปี 2565 โดยสาขาฯ ได้รับจัดสรรงบประมาณปี 
2565 ในการปรับปรุงห้องปฏิบัติการเคมีกายภาพ ห้อง 5-213 5-214 5-215 และ 5-212 ในวงเงิน 3,095,000 
บาท ซึ่งในส่วนของการจัดจ้างออกแบบนั้น ประธานฯ ได้ติดต่อกับผู้รับออกแบบและได้ใบเสนอราคามาเรียบร้อย
แล้ว โดยในขั้นตอนต่อไปจะเป็นการจัดท าร่างขอบเขตของงาน (TOR) เนื่องจากจะต้องจัดส่งรูปแบบรายการไปยัง
กองอาคารสถานที่และสาธารณูปโภค ภายในวันที่ 1 ตุลาคม 2564 ประธานฯ จะด าเนินการส่งร่างขอบเขตของ
งาน (TOR) งานจ้างออกแบบดังกล่าว ให้คณะกรรมการร่าง TOR งานจ้างออกแบบฯ ได้พิจารณา ทบทวน และ
แก้ไข ก่อนจัดส่งส านักวิชาฯ และคณะฯ ต่อไป 
 ที่ประชุมรับทราบ 
 
 วาระการประชุมที่ 1.2 การจัดท าสื่อการเรียนการสอนออนไลน์ ภายใต้โครงการสนับสนุนสื่อการเรียน
การสอนออนไลน์ งบประมาณปี 2564 
 ประธานฯ ได้สอบถามถึงความคืบหน้าของการด าเนินการของแต่ละกระบวนวิชาในโครงการสนับสนุนสื่อ
การเรียนการสอนออนไลน์ งบประมาณปี 2564 ผู้ประสานงานได้แจ้งให้ประธานฯ ทราบถึงการด าเนินการในแต่
กระบวนวิชา โดยมี 3 กระบวนวิชาที่อยู่ในขั้นตอนของการรวบรวมใบส าคัญรับเงิน จัดท ารายงานการจัดซื้อจัดจ้าง 
โดยวิธีเฉพาะเจาะจง และจัดส่งหลักฐานการเบิกจ่ายให้กับทางการเงินและพัสดุ และอีก 2 กระบวนวิชาที่อยู่ใน
ขั้นตอนของการจัดท ารายงานขอซื้อขอจ้างจัดส่งงานพัสดุ โดยประธานฯ ขอให้ด าเนินการให้แล้วเสร็จภายในวันที่  
31 สิงหาคม 2564 
 ที่ประชุมรับทราบ 
 
 วาระการประชุมที่ 1.3 กระบวนวิชา 604245 : การจัดการและการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับวิศวกรรม
กระบวนการอาหาร ผ่านการพิจารณา และแจ้งเปลี่ยนภาคการศึกษาท่ีสอน ในที่ประชุมวิชาการ 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงกระบวนวิชา 604245 : การจัดการและการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับ
วิศวกรรมกระบวนการอาหาร ซึ่งได้ผ่านการพิจารณาจากที่ประชุมวิชาการ รวมถึงได้ปรับปรุงปรับแก้ไขและส่ง
ให้กับงานบริการการศึกษาฯ เป็นที่เรียบร้อย 
 
 วาระการประชุมที่ 1.4 เรื่องแจ้งจากคณาจารย์ที่เป็นกรรมการในชุดต่างๆ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล ได้แจ้งเรื่องการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 ซึ่งในส่วนของสาขาวิศวกรรม
อาหารรับผิดชอบใน 2 แขนง คือ แขนงวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร และแขนงสาขาวิชาความปลอดภัย



อาหาร โดยจากมติการประชุมฯ ที่ผ่านมา ได้พิจารณาและเห็นชอบให้มีกระบวนวิชากลางเพ่ือให้นักศึกษา  
จากทุกแขนงเรียนร่วมกัน โดยพิจารณาจากเนื้อหาในกระบวนวิชาของทุกๆ แขนง ซึ่งในขั้นตอนของการจัดท า
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 นั้น จะมีการก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (Program Learning 
Outcomes: PLO) จ านวน 1-2 ข้อ และมีการก าหนดเพ่ิมเติมจากการก าหนดของแต่ละแขนงในหลักสูตรฯ ซึ่ง
ส าหรับสาขาวิศวกรรมอาหารจะต้องก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (Program Learning Outcomes: 
PLO) ในแขนงที่รับผิดชอบ รวมทั้งจัดท าผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชา (Course Learning Outcomes: 
CLO) นอกจากนั้นผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล ได้แจ้งเพ่ิมเติมในส่วนของการจัดการเรียน
ในหลักสูตรฯ แบบแผน ข ซึ่งจะไม่มีการแยกแขนง โดยมีหน่วยกิตทั้งหมด 30 หน่วยกิต และท าการค้นคว้าอิสระ 
(IS) จ านวน 6 หน่วยกิต จากนั้นประธานฯ แจ้งให้ที่ประชุมทราบเบื้องต้นว่าจะมีการนัดหมายประชุมสาขาฯ  
เพ่ือพิจารณาก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLO) และผลลัพธ์การ
เรียนรู้ของกระบวนวิชา (Course Learning Outcomes: CLO) ส าหรับแขนงทีส่าขาฯ รับผิดชอบต่อไป 
  
วาระท่ี 2 เรื่อง พิจารณารับรองรายงานการประชุม   
 ที่ประชุมพิจารณารายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร ครั้งที่ 9/2564 โดยขอให้ปรับแก้ค าในรายงานการประชุมดังกล่าวให้ถูกต้อง และมีมติรับรองรายงานการ
ประชุมฯ ตามท่ีได้แก้ไข 
 
วาระท่ี 3 เรื่อง สืบเนื่อง 
 - 
 
วาระท่ี 4 เรื่อง พิจารณา 
 วาระการประชุมที่ 4.1 สิ่งก่อสร้าง งบประมาณปี 2566 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงการจัดจ้างออกแบบห้องวิจัยและปฏิบัติการวิเคราะห์ชั้นสูง
ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารและอาหารผู้สูงอายุ ห้อง 5-301 และ ห้อง 5-313 ในงบประมาณปี 2566 ซึ่งได้ 
มีการจัดจ้างผู้ออกแบบเป็นที่เรียบร้อยแล้ว และอยู่ในระหว่างการด าเนินการออกแบบ จากนั้นประธานฯ ได้ขอให้
ที่ประชุมพิจารณารูปแบบห้องวิจัยและปฏิบัติการวิเคราะห์ชั้นสูงผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารและอาหารผู้สูงอายุ 
ห้อง 5-301 และ ห้อง 5-313 เพ่ือด าเนินการออกแบบเพิ่มเติมต่อไป 
 ที่ประชุมได้ร่วมกันพิจารณา และเห็นชอบเสนอให้มีการแยกห้องวิจัยกลุ่มออกจากห้องปฏิบัติการ ซึ่งจะมี
การทุบบริเวณเคาน์เตอร์ด้านในออก และก้ันห้องเพ่ิมเติม 
 
 วาระการประชุมที่ 4.2 การพิจารณารายการครุภัณฑ์ งบประมาณปี 2566 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมร่วมกันพิจารณารายการครุภัณฑ์ งบประมาณปี 2566 เพ่ือจัดท าเอกสาร 
ที่เก่ียวข้องและน าเสนอส านักวิชาฯ ต่อไป 
 ที่ประชุมได้ร่วมกันพิจารณา และเห็นชอบเสนอรายการครุภัณฑ์ งบประมาณปี 2566 ดังนี้ 
 1. Armfield Basic Fluid Friction Measurement 



 2. Plate and Frame Filler Press 
 3. Rheometer 
 
 วาระการประชุมที่ 4.3 การพิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมร่วมกันพิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรม
กระบวนการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565  
 ที่ประชุมพิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 ดังเอกสารที่แนบ (เอกสารแนบ มคอ. 2 หลักสูตรปรับปรุง 2565) 
 
วาระท่ี 5 เรื่อง อ่ืน ๆ 

- 
 

ปิดประชุม เวลา 16.00 น. 
 
 
     นางสาวจตุพร อินฤทธิ์     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
    (นางสาวจตุพร อินฤทธิ์)   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์) 
 ผู้บันทึกรายงานการประชุม           หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
                      ผู้ตรวจบันทึกการประชุม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

วาระพิจารณาเพื่อรับรองผลการให้อักษรล าดับขั้น ในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2564 
วันอังคารที่ 2 พฤศจิกายน 2564 เวลา 09.30 – 12.00 น. 
ณ ห้องประชุม 4 ชั้น 2 ส านักงานคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

 
--------------------- 

 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ ประธานกรรมการ 
2. รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา   พูลลาภ  กรรมการ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ   นฤนาทวงศ์สกุล   กรรมการ 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา  เขียวนาวาวงศ์ษา กรรมการ 
6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา   ปฐมรังษิยังกุล กรรมการ 
7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ   เฉลิมชาติ กรรมการ 
8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา   ม่วงรัตน์ กรรมการ 
5. อาจารย์ ดร.สุภเวท   มานิยม กรรมการ 
6. นางสาวสุรินทร์พร  ศรีไพรสนธิ์ กรรมการ 
7. นางสาวจตุพร   อินฤทธิ์ เลขานุการ 
 

ผู้ไม่มาประชุม (ติดภารกิจ) 
1. รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล   เล็กสวัสดิ์   กรรมการ 

 
เปิดประชุมเวลา  13.30 น. 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ท าหน้าที่ประธาน 
ที่ประชุม กล่าวเปิดประชุม และด าเนินการประชุมตามวาระการประชุมดังต่อไปนี้ 
 
วาระท่ี 1 เรื่อง แจ้งเพื่อทราบ 
 - 
  
วาระท่ี 2 เรื่อง พิจารณารับรองรายงานการประชุม   
 - 
 
วาระท่ี 3 เรื่อง สืบเนื่อง 
 - 



วาระท่ี 4 เรื่อง พิจารณา 
 วาระการประชุมที ่4.1 พิจารณารับรองผลการให้อักษรล าดับขั้น ในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2564 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมพิจารณารับรองผลการให้อักษรล าดับขั้น ในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2564 ระดับปริญญาตรี จ านวน 14 กระบวน
วิชา และระดับบัณฑิตศึกษา จ านวน 5 กระบวนวิชา 
 ที่ประชุมได้ร่วมกันพิจารณา และเห็นชอบรับรองผลการให้อักษรล าดับขั้น ในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2564 ดังนี้ 

 
 

รายงานส่งเกรด ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2564 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่

ระดับปรญิญาตร ี
 

   
No. 
  

  
COURSE 

  

  
TITLE 

  
sec. 

จ านวนการส่งเกรด 

To
ta

l 

 อาจารย์ผู้สอน 
A B+ B C+ C D+ D F S U I P T V Q W 

1 604304 FUND OF BIOPROCESS ENG  002 44 8 2 - - 1 - - - - - - - - - - 55 
เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์/ภัทวรา 
ปฐมรังษิยังกุล 

2 604305 BIOPROCESS ENG LAB 001 17 3 - - - - - - - - - - - - - - 20 เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
  604305 BIOPROCESS ENG LAB 002 20 - - - - - - - - - - - - - - - 20 ภัทวรา ปฐมรังษิยงักุล 
  604305 BIOPROCESS ENG LAB 003 12 1 - - - - - - - - - - - - - - 13 รัตนา ม่วงรัตน ์
  604305 BIOPROCESS ENG LAB 004 2 - - - - - - - - - - - - - - - 2 สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 

3 604312 FOOD PROCESS ENG I 001 23 26 15 4 2 - - - - - - - - - - - 70 
ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล/
ภัทวรา ปฐมรังษิยงักุล 

4 604313 FOOD PROCESS ENG LAB I 001 19 1 - - - - - - - - - - - - - - 20 ภัทวรา ปฐมรังษิยงักุล 
  604313 FOOD PROCESS ENG LAB I 002 17 3 - - - - - - - - - - - - - - 20 ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 
  604313 FOOD PROCESS ENG LAB I 003 16 4 - - - - - - - - - - - - - - 20 ยงยุทธ เฉลิมชาต ิ
  604313 FOOD PROCESS ENG LAB I 004 8 2 - - - - - - - - - - - - - - 10 สุภเวท มานิยม 



   
No. 
  

  
COURSE 

  

  
TITLE 

  
sec. 

จ านวนการส่งเกรด 

To
ta

l 

 อาจารย์ผู้สอน 
A B+ B C+ C D+ D F S U I P T V Q W 

5 604351 CALCULATION IN FOOD ENGI  001 20 11 6 11 14 5 12 - - - - - - - - 1 80 รัตนา ม่วงรัตน ์

6 604352 
SUPPLY CHAIN MGMT IN 
FOOD IND 

001 4 12 24 20 4 2 - - - - - - - - - - 66 สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 

7 604412 FOOD PROCESS ENG III  001 4 - 6 10 18 12 8 - - - - - - - - - 58 
รัตนา ม่วงรัตน์/ยงยทุธ เฉลิม
ชาต ิ

8 604414 FOOD PROCESS EQUIPMENT 001 15 15 19 6 1 - - - - - - - - - - - 56 เอกสิทธิ์ /ศรีสุวรรณ /สุภเวท 
9 604416 FOOD PROCESS ENG LAB III 001 9 - - - - - - - - - - - - - - - 9 รัตนา ม่วงรัตน ์
  604416 FOOD PROCESS ENG LAB III 002 20 - - - - - - - - - - - - - - - 20 ภัทวรา ปฐมรังษิยงักุล 
  604416 FOOD PROCESS ENG LAB III 003 20 - - - - - - - - - - - - - - - 20 ยงยุทธ เฉลิมชาต ิ
  604416 FOOD PROCESS ENG LAB III 004 9 - - - - - - - - - - - - - - - 9 ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 

10 604422 FOOD PLANT DESIGN 001 6 26 13 5 8 - - - - - - - - - - - 58 
สุภเวท มานิยม/สรญา เขียว
นาวาวงศ์ษา 

11 604441 EXTRUSION TECHNOLOGY 001 8 5 4 1 - - - - - - - - - - - - 18 ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 

12 604451 SELECT TOPIC FOOD ENGI 001 10 9 10 5 1 - - - - - - - - - - - 35 
พิชญา พลูลาภ/สรญา เขียว
นาวาวงศ์ษา 

13 604497 SEMINAR  001 - - - - - - - - 58 - - - - - - - 58 เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
14 604499 RESEARCH PROJECT 001 - - - - - - - - 1 - - - - - - - 1 สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 

 
 
 
 
 
 



รายงานส่งเกรด ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2564 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

ระดับปรญิญาโท 
 

   
No. 
  

  
COURSE 

  

  
TITLE 

  
sec. 

จ านวนการส่งเกรด 

To
ta

l 

อาจารย์ผู้สอน 
A B+ B C+ C D+ D F S U I P T V Q W 

1 604711 
MMTM HT MASS TRANS 
PHENO 

001 1 - - - - - - - - - - - - - - - 1 
สุภเวท มานิยม/ศรีสุวรรณ นฤ
นาทวงศ์สกุล/ยงยุทธ เฉลิม
ชาต ิ

2 604712 MATH MODEL & SIMU IN FPE 001 1 - - - - - - - - - - - - - - - 1 นพพล เล็กสวสัดิ ์

3 604715 PHYSIC ENG PROPERTI FOOD 001 3 2 1 - - - - 1 - - - - - - - 1 8 
พิชญา พลูลาภ/ยงยุทธ เฉลิม
ชาต ิ

  604715 PHYSIC ENG PROPERTI FOOD 701 1 - 1 - - - - - - - - - - - - - 2 
พิชญา พลูลาภ/ยงยุทธ เฉลิม
ชาต ิ

4 604731 QUAL SAFETY MNGT SYS 001 2 1 1 - - - - - - - - - - - - - 4 
เอกสิทธิ์/พัชรินทร์/สทุัศน์/
สิริวัฒน ์

5 604732 
PRINCIPLE RISK ASSESS 
FOOD 

001 3 - - - - - - - - - - - - - - - 3 สุคันธา โอศิริพันธุ ์

6 604736 FOOD SAFETY MGMT IN SC 001 3 - - - - - - - - - - - - - - - 3 
สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา/สุ
คันธา โอศิริพันธุ ์

7 604788 SEL TOP FOOD SAFETY 3 001 4 - - - - - - - - - - - - - - - 4 สุคันธา โอศิริพันธุ ์
 
 
 
 



 วาระการประชุมที่ 4.2 พิจารณากระบวนวิชาปฏิบัติการ กระบวนวิชา 604315 และ กระบวนวิชา 
604415 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมร่วมกันพิจารณารูปแบบการสอนและล าดับหัวข้อการสอนกระบวนวิชา
ปฏิบัติการกระบวนวิชา 604315 และ กระบวนวิชา 604415  
  ที่ประชุมได้ร่วมกันพิจารณา และเห็นชอบรูปแบบการสอนและล าดับหัวข้อการสอน ดังนี้ 
 

กระบวนการวิชา 604315 : ปฏิบัติการสมบัติทางกายภาพและเคมีของวัสดุเกษตร 
ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2564 

 

หัวข้อปฏิบัติการ 
รูปแบบการ

เรียนการสอน 
สถานที่ทดลอง อาจารย์ผู้ควบคุม 

1. สมบัติทางกายภาพของอาหาร 1 online 5-213 รศ.ดร.รัตนา ม่วงรัตน ์

2. สมบัติทางกายภาพของอาหาร 2 online 5-213 อ.ดร.เอกสิทธ์ิ  จงเจริญรักษ ์

3. ความหนืด 1 (brookfield) onsite 5-201 ผศ.ดร.ยงยุทธ เฉลมิชาต ิ

4. ความหนืด 2 (RVA) onsite 5-311 
ผศ.ดร.ศรสีุวรรณ นฤนาทวงศ์สกลุ 
สุรินทร์พร 

5. การวัดส ี online FST 
ผศ.ดร.ศรสีุวรรณ นฤนาทวงศ์สกลุ 
TA 

6. การหาความชื้นในอาหาร onsite 5-213 อ.ดร. สภุเวท มานิยม 

7. การหาค่าพลังงานของอาหาร onsite 5- 201 
อ.ดร.เอกสิทธ์ิ  จงเจริญรักษ ์
ศุภเชษฐ์ พรรณาไทร 

8. การวัดเนื้อสมัผสัของอาหาร  onsite PDT 
ผศ.ดร.ศรสีุวรรณ นฤนาทวงศ์สกลุสรุินทร์
พร 

9 spectrophotometry online 5-311 
ผศ. ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาต ิ
สุรินทร์พร 
TA 

10. การหาคา่ความร้อนจ าเพาะของอาหาร onsite 5- 201 
อ.ดร.สภุเวท มานิยม 
ศุภเชษฐ์ พรรณาไทร 

11. การหาปริมาณของแข็งที่ละลายได้ พีเอช 
และกรด 

onsite 5-213 อ.ดร.สภุเวท มานิยม 

12. การหาไขมัน online 5-213 
ผศ. ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาต ิ
ศุภเชษฐ์ พรรณาไทร 

13. การหาโปรตีน onsite 5-213 
ผศ.ดร.ยงยุทธ เฉลมิชาต ิ
ศุภเชษฐ์ พรรณาไทร 

14. การหาเถ้า onsite 5-213 อ.ดร.สภุเวท มานิยม 



กระบวนการวิชา 604415 : ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 
ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2564 

 

หัวข้อปฏิบัติการ 
รูปแบบการ

เรียนการสอน 
สถานที่ทดลอง อาจารย์ผู้ควบคุม 

1.การก าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือของอาหาร                    
บรรจุในถุงรีทอร์ท  

online โรงงานต้นแบบ 
ผศ.ดร.ศรสีุวรรณ นฤนาทวงศ์สกลุ 
สุรินทร์พร 

2. การแช่แข็งด้วยอากาศ online 5-201 ผศ.ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 

3.เครื่องแลกเปลี่ยนความร้อนแบบท่อ 2 ช้ัน online 5-201 
รศ.ดร.รัตนา ม่วงรัตน ์
ศุภเชษฐ์ พรรณาไทร 

4. การถ่ายเทความร้อนในภาวะunsteady 
state 1 

onsite 5-201 
อ.ดร.สภุเวท มานิยม 
สุรินทร์พร ศรีไพรสนธิ ์

5. การถ่ายเทความร้อนในภาวะunsteady 
state 2 

onsite 5-201 
อ.ดร.สภุเวท มานิยม 
สุรินทร์พร ศรีไพรสนธิ ์

6.การประยุกต์ใช้ Numerical Method ท านาย
การถ่ายเทความร้อนในภาวะ unsteady state 

online 5-201 
รศ.ดร.รัตนา ม่วงรัตน ์
ศุภเชษฐ์ พรรณาไทร 

7.การถ่ายเทความร้อนในภาวะ convective online 5-202 
รศ.ดร.รัตนา ม่วงรัตน ์
ศุภเชษฐ์ พรรณาไทร 

8. จุดเยือกแข็งลดต่ าลง online 5-203 ผศ.ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 

9. การท าเข้มข้นโดยการแช่แข็ง online 5-213 
ผศ.ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 
สุรินทร์พร  

10. เครื่องแลกเปลีย่นความร้อนแบบเปลือกและ
ท่อ 

onsite โรงงานต้นแบบ 
อ.ดร.สภุเวท  มานิยม 
ศุภเชษฐ์ พรรณาไทร 

11.การท าแห้งโดยการแช่แข็ง online 5-213 , PDT 
ผศ.ดร.ศรสีุวรรณ นฤนาทวงศ์สกลุ 
สุรินทร์พร 

12.การระเหย onsite โรงงานต้นแบบ 
อ.ดร.สภุเวท  มานิยม 
ศุภเชษฐ์ พรรณาไทร 

13. กระบวนการทางความร้อน onsite โรงงานต้นแบบ 
ผศ.ดร.ศรสีุวรรณ นฤนาทวงศ์สกลุ 
สุรินทร์พร 



 วาระท่ี 5 เรื่อง อ่ืน ๆ 
 -  
 

ปิดประชุม เวลา 12.00 น. 
 
 
     นางสาวจตุพร อินฤทธิ์     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
    (นางสาวจตุพร อินฤทธิ์)   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์) 
 ผู้บันทึกรายงานการประชุม           หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
                      ผู้ตรวจบันทึกการประชุม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

วันพฤหัสบดี ที่ 23 ธันวาคม 2564 เวลา 14.30 – 16.30 น. 
ณ ห้องประชุม 3 อาคารส านักงานคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

--------------------- 
 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ ประธานกรรมการ 
2. รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล   เล็กสวัสดิ์ กรรมการ 

 3. รองศาสตราจารย์ ดร.รัตนา   ม่วงรัตน์  กรรมการ 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา   ปฐมรังษิยังกุล กรรมการ 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ   เฉลิมชาติ กรรมการ 
6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา  เขียวนาวาวงศ์ษา กรรมการ 
7. นางสาวจตุพร   อินฤทธิ์ เลขานุการ 
 

ผู้ไม่มาประชุม (ติดภารกิจ) 
1. รองศาสตราจารย์ ดร.พิชญา   พูลลาภ  กรรมการ 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรสีุวรรณ   นฤนาทวงศ์สกุล   กรรมการ 
3. อาจารย์ ดร.สุภเวท   มานิยม กรรมการ 

 
เปิดประชุมเวลา  14.30 น. 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ท าหน้าที่ประธาน 
ที่ประชุม กล่าวเปิดประชุม และด าเนินการประชุมตามวาระการประชุมดังต่อไปนี้ 
 
วาระท่ี 1 เรื่อง แจ้งเพื่อทราบ 
 วาระการประชุมที่ 1.1 การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรม
กระบวนการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ซึ่งหลักสูตรฯ ได้ผ่านความเห็นชอบจ ากมติที่ประชุม
คณะกรรมการบริหารและประสานงาน ในคราวประชุม ครั้งที่ 11/2564 เมื่อวันที่ 17 ธันวาคม 2564 และ  
คณะอุตสาหกรรมเกษตรได้ด าเนินการส่งเอกสารขอปรับปรุงหลักสูตรฯ มคอ.2 และบทสรุปผู้บริหาร เพ่ือน าเสนอ 
ที่ประชุมคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัยและสภาวิชาการเพ่ือพิจารณาเป็นที่เรียบร้อยแล้ว 
 ที่ประชุมรับทราบ 
 



 วาระการประชุมที่ 1.2 การเข้าร่วมโครงการส่งเสริมสถาบันอุดมศึกษาไทยให้ได้รับการรับรองจาก ABET 
ของสหรัฐอเมริกา 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงโครงการส่งเสริมสถาบันอุดมศึกษาไทยให้ได้รับการรับรองจาก 
ABET ของสหรัฐอเมริกา ระยะที่ 2 (ปี 2565 – 2568) ซึ่งส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษาฯ ได้ให้การ
ส่งเสริมการขับเคลื่อนการพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานหลักสูตรสาขาวิศวกรรมศาสตร์ และหลักสูตรวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี โดยจะจัดกิจกรรมเตรียมความพร้อมหลักสูตรวิศวกรรมศาสตร์ และหลักสูตรวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี เพ่ือขอรับการรับรองจาก ABET และจะมีการสนับสนุนงบประมาณบางส่วนในการด าเนินการ ซึ่งทาง
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหารได้แจ้งความประสงค์ขอเข้าร่วมโครงการดังกล่าวเป็นที่เรียบร้อยแล้ว 
 ที่ประชุมรับทราบ 
 
 วาระการประชุมที่ 1.3 วิชาเปิดใหม่ กระบวนวิชา 604245 :  การจัดการและการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับ
วิศวกรรมกระบวนการอาหาร ได้ผ่านการเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารและประสานวิชาการ ในคราวประชุม 
ครั้งที่ 10/2564 เมื่อวันที่ 19 พฤศจิกายน 2564 และให้น าเสนอมหาวิทยาลัยอนุมัติต่อไป 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงการเปิดกระบวนวิชาใหม่ กระบวนวิชา 604245 :  การจัดการและ
การวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร ซึ่งได้ผ่านความเห็นชอบจากที่ประชุมคณะกรรมการ
บริหารและประสานวิชาการ ในคราวประชุม ครั้งที่ 10/2564 เมื่อวันที่ 19 พฤศจิกายน 2564 และมีมติเห็นชอบ
การเปิดสอนกระบวนวิชาดังกล่าว โดยให้มีผลบังคับใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2565 เป็นต้นไป  
และให้น าเสนอมหาวิทยาลัยอนุมัติต่อไป 
 ที่ประชุมรับทราบ 
 
 วาระการประชุมที่ 1.4 เรื่องแจ้งจากคณาจารย์ที่เป็นกรรมการในชุดต่างๆ 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงการพิจารณาการจัดท าแผนกลยุทธ์ ในคราวประชุม เมื่อวันอังคาร 
ที่ 21 ธันวาคม 2564 ซึ่งได้มีมติให้มีการจัดท าแผนพัฒนาบุคลากรให้มีศักยภาพและความสามารถ เพ่ือให้
สอดคล้องกับค่านิยมและวิสัยทัศน์ใหม่ของคณะฯ โดยจะมีแผนพัฒนาบุคลากร ซึ่งทางส านักวิชาฯ และคณะฯ 
จะแจ้งให้ทราบต่อไป 
 ทีป่ระชุมรับทราบ 
 
วาระท่ี 2 เรื่อง พิจารณารับรองรายงานการประชุม   
 ที่ประชุมพิจารณารายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวน  
การอาหาร ครั้งที่ 12/2564 เมื่อวันอังคาร ที่ 2 พฤศจิกายน 2564 วาระพิจารณารับรองผลการให้อักษรล าดับขั้น 
ในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2564 และมีมติรับรองรายงานการประชุมฯ  
 
 
วาระท่ี 3 เรื่อง สืบเนื่อง 
 - 



วาระท่ี 4 เรื่อง พิจารณา 
 วาระการประชุมที่ 4.1 การพิจารณารายชื่อศิษย์เก่า เพ่ือระบุใน Student Hall of Fame 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมพิจารณารายชื่อศิษย์เก่า นักศึกษาสาขาวิศวกรรมอาหาร เพ่ือระบุใน 
Student Hall of Fame บอร์ดประชาสัมพันธ์ของสาขาฯ  
 ที่ประชุมเห็นชอบและพิจารณาให้เสนอชื่อศิษย์เก่า และศิษย์ปัจจุบัน ซึ่งมีคุณลักษณะเป็นบุคคลที่สร้าง
คุณประโยชน์ สร้างชื่อเสียง มีความประพฤติดี และมีคุณธรรมจริยธรรม โดยประธานฯ ได้มอบหมายให้  
ผู้ประสานงานรวบรวมรายชื่อของศิษย์เก่าและศิษย์ปัจจุบัน จากรายชื่อขวัญใจอาจารย์ ขวัญใจรุ่นน้อง รวมถึง
ข้อมูลรายชื่อและรูปถ่ายศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน จากผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา โดยให้
รวบรวมและเสนอคณาจารย์พิจารณาต่อไป 
 
 วาระการประชุมที่ 4.2 การปรับปรุงข้อมูลบอร์ดประชาสัมพันธ์สาขาวิชาฯ ให้เป็นปัจจุบัน 
 ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมพิจารณาถึงการปรับปรุงข้อมูลบอร์ดประชาสัมพันธ์สาขาวิชาฯ ให้เป็น
ปัจจุบัน ทั้งในส่วนของชื่อต าแหน่งทางวิชาการของคณาจารย์ และชื่อ-นามสกุลของผู้ประสานงานสาขาวิชาฯ โดย
จะมีการปรับปรุงข้อมูลต าแหน่งทางวิชาการจากเดิมของอาจารย์ 2 ท่าน ได้แก่ รองศาสตราจารย์ ดร.รัตนา 
ม่วงรัตน์ ที่ได้รับการเลื่อนขั้นต าแหน่งทางวิชาการเป็นรองศาสตราจารย์ และอาจารย์ ดร. สุภเวท มานิยม 
ที่จะจัดท าป้ายชื่อเปลี่ยนแปลงเป็น ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุภเวท มานิยม เพ่ือเตรียมพร้อมไว้ล่วงหน้า เนื่องจาก
อาจารย์ ดร.สุภเวท มานิยม อยู่ในระหว่างการด าเนินการขอต าแหน่งทางวิชาการผู้ช่วยศาสตราจารย์ อีกทั้ง
ปรับปรุงข้อมูลในส่วนของผู้ประสานงานสาขาวิชาฯ จากเดิมเป็น นางสาวจตุพร อินฤทธิ์ ซึ่งได้ผ่านการทดลอง 
การปฏิบัติงานเป็นที่เรียบร้อยแล้ว โดยใช้งบประมาณของสาขาฯ ในการด าเนินการจัดท าป้ายชื่อดังกล่าวต่อไป 
 ที่ประชุมพิจารณาเห็นชอบ 
 
วาระท่ี 5 เรื่อง อ่ืน ๆ 

วาระการประชุมที่ 5.1 การนิเทศนักศึกษาสหกิจศึกษา ครั้งที่ 1/2564 
ประธานฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงวันและเวลาส าหรับการเข้านิเทศนักศึกษาสหกิจศึกษา สาขาวิชา

วิศวกรรมอาหาร ครั้งที่ 1/2564 ในระหว่างวันที่ 20 ธ.ค. – 30 ธ.ค. 2564 โดยมีรายละเอียดตามตารางที่แนบ 
ทั้งนี้ ส าหรับนักศึกษาสหกิจศึกษา บริษัท พรีเมี่ยมฟู้ดส์ จ ากัด จ านวน 2 คน ที่ติดเชื้อโควิด-19 และกักตัวสังเกต
อาการนั้น ยังคงมีก าหนดการการนิเทศสหกิจศึกษาตามก าหนดการเช่นเดิม 

ที่ประชุมรับทราบ และได้พิจารณาเห็นควรให้จัดท าหนังสือขอแสดงความเสียใจต่อเหตุการณ์เกี่ยวกับ  
การติดเชื้อโควิด-19 ของนักศึกษาสหกิจศึกษา ไปยังบริษัท พรีเมี่ยมฟู้ดส์ จ ากัดต่อไป 

  



ล าดับ สถานประกอบการที่ไปฝึกจริงขณะนี ้ ล าดับ รหัสนักศึกษา ชื่อ-นามสกุล วัน เวลา 
การนิเทศตาม
ประสงค์ของ

โรงงาน 

อาจารย์นิเทศ คร้ังท่ี 1 
(จ านวน 2 ท่าน) 

1 บริษัท ลานนาเกษตรอุตสาหกรรม จ ากัด 1 611310227 นางสาวรพีพัฒน์ ญานะค า 20 ธ.ค 64 13.30 น.  online 
รศ.ดร.พิชญา 
ผศ.ดร.สรญา 

2 บริษัท พรีเมี่ยมฟู้ดส์ จ ากดั 
2 611310166 นายกมลภพ ปิติพัฒน์ 

28-ธ.ค.-64 09.30 น. online 
ผศ.ดร.ภัทวรา  
ผศ.ดร.ศรสีุวรรณ 3 611310236 นางสาวศิลาวรรณ เขียวแก้ว 

3 บริษัท ชวี่ เฉวียน ฟูดส์ จ ากัด 
4 611310186 นางสาวชุติมณฑน์ ศรีชนะ 

20 ธ.ค 64 13.00 น. online 
ผศ.ดร.ยงยุทธ 
อ.ดร.สภุเวท 5 611310222 นายมงคล เพ็ชรภู ่

4 
บริษัท กาแฟชาวไทยภูเขา จ ากดั (ฮิลล์
คอฟฟ์) 

6 611310189 นางสาวณัฐชยา ปิ่นสภุา 
22-ธ.ค.-64 09.00 น. online 

ผศ.ดร.เอกสิทธิ ์
ผศ.ดร.ยงยุทธ 7 611310218 นางสาวเพ็ญจันทร์ ลุงยะ 

5 
องค์การส่งเสริมกิจการโคนมภาคเหนือ
ตอนบน 

8 611310190 นางสาวณัฐชา หน่อตุ้ย 

21-ธ.ค.-64 13.30 น. online 
รศ.ดร.นพพล  
รศ.ดร.รัตนา 

9 611310193 นางสาวณัฐธีญา อวยชัย 
10 611310436 นางสาวศิริพร ฟองแก้ว 
11 611310458 นายดลทากร หน่อรัตน ์

6 
บริษัท เชียงใหม่โฟรเซ่นฟูดส์ จ ากดั 
(มหาชน) 

12 611310199 นางสาวธัญวรตัน์ อ่ินแก้ว 
28-ธ.ค.-64 13.30 น. online 

รศ.ดร.รัตนา 
รศ.ดร.นพพล 13 611310202 นางสาวมณฑาวดี แสนบญุเรือง 

7 บริษัท โกลดม์ิลค์ จ ากดั 
14 611310210 นางสาวปิยนุช วรรณก้อน 

30-ธ.ค.-64 14.00 น. onsite 
รศ.ดร.พิชญา 
ผศ.ดร.สรญา 15 611310214 นางสาวพิมพ์ชนก จันทร์ค า 

8 บริษัท ผึ้งน้อยเบเกอรี่ จ ากดั 
16 611310225 นายเมษา พินากรณ ์

29-ธ.ค.-64 13.30 น. online 
ผศ.ดร.ศรสีุวรรณ 
ผศ.ดร.ภัทวรา 17 611310242 นายสุรศักดิ์ วันตา 

9 
ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภณัฑ์ปศสุัตว์
เชียงใหม่ 

18 611310430 นางสาวชนิตา บุญภา 
24 ธ.ค 64 13.30 น. online 

รศ.ดร.นพพล 
รศ.ดร.รัตนา 19 611310433 นางสาวปภาวรินท์ รู้แหลม 

 

 

ตารางก าหนดการการเข้านิเทศนักศึกษาสหกจิศึกษา สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คร้ังท่ี 1/2564 



ล าดับ สถานประกอบการที่ไปฝึกจริงขณะนี ้ ล าดับ รหัสนักศึกษา ชื่อ-นามสกุล วัน เวลา 
การนิเทศตาม
ประสงค์ของ

โรงงาน 

อาจารย์นิเทศ คร้ังท่ี 1 
(จ านวน 2 ท่าน) 

10 บริษัท นพดา โปรดักส์ จ ากัด 
20 611310168 นางสาวกศิชาพัทธ์ แซ่ตวน 

21-ธ.ค.-64 13.30 น. online  
อ.ดร.สภุเวท 
ผศ.ดร.ยงยุทธ 21 611310173 นางสาวกุลจริา อินปา 

22 601310179 นางสาวพัชรีพร ทาใจ 

11 บริษัท ดอยค าผลิตภัณฑ์อาหาร จ ากัด 
23 611310183 นางสาวชลิตา พูนเอียด 

24-ธ.ค.-64 09.00 น. online 
ผศ.ดร.ยงยุทธ 
ผศ.ดร.เอกสิทธิ ์24 611310231 นางสาววริศรา แสนสมบัต ิ

12 ศูนย์วิจัยชาน้ ามันและพืชน้ ามัน 
25 611310213 นางสาวพันธ์วิรา ฤทธิแสง 23/12/1964 

เลื่อนเป็นตน้เดอืน 
ม.ค. 65 

13.30 น. online 
ผศ.ดร.ภัทวรา 
ผศ.ดร.ศรสีุวรรณ 26 611310250 นางสาวอาภากร อัปการัตน ์

13 บริษัท ซีเอ็มเอช เชียงใหม่โฮลดิ้ง จ ากัด 
27 601310194 นางสาววรัญฎา เครือฟัก 

24 ธ.ค 64 13.00 น. online 
ผศ.ดร.เอกสิทธิ์  
ผศ.ดร.ยงยุทธ 

28 611310229 นางสาววนัสนันท์ แก้วมา 

29 611310431 นางสาวนภัสสร พิทักษ์วารินทร ์

14 บริษัท อาร์.พี.เอ็ม ฟารม์แอนด์ฟีด จ ากัด 

30 611310165 นางสาวกนิษฐา สรายุทธพิสัย 

27-ธ.ค.-64 09.00 น. onsite 
ผศ.ดร.สรญา  
รศ.ดร.พิชญา 

31 611310176 นางสาวจณสิตา เววน 
32 611310248 นางสาวอภิชญา เตว ี

33 611310435 นางสาวศิรภสัสร พานทอง 
 

 
 
 
 
 



 
 

วาระการประชุมที่ 5.2 การจัดท าตรายางประทับของคณาจารย์สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมพิจารณาการจัดท าตรายาง ชื่อ -นามสกุล และต าแหน่ง ของคณาจารย์ 

ในสาขาวิชาฯ เพ่ือใช้ในการปฏิบัติงานราชการ ประธานฯ ได้มอบหมายให้ผู้ประสานงานสอบถามความประสงค์
ของคณาจารย์ รวมถึงข้อมูลชื่อ-นามสกุล และต าแหน่ง ของอาจารย์แต่ละท่าน และรวบรวมเพ่ือเสนอเรื่ อง 
ในการจัดท าตรายางต่อไป 
 
 วาระการประชุมที่ 5.3 การจัดท าหลักสูตรประกาศนียบัตร (Non-degree) เข้าร่วมในหลักสูตรของ 
Lifelong Education 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมพิจารณาการจัดท าหลักสูตรประกาศนียบัตร (Non-degree) ของสาขาวิชาฯ 
เพ่ือเข้าร่วมในหลักสูตรของ Lifelong Education จ านวน 1 หลักสูตร/ปี  
 ที่ประชุมรับทราบ 
 
 วาระการประชุมที่ 5.4 การเสนอรายงานความก้าวหน้าของนักศึกษาในกระบวนวิชา 604499 : 
โครงการวิจัย และกระบวนวิชา 604495 : สหกิจศึกษา และก าหนดการน าเสนอโครงการวิจัยและสหกิจศึกษาของ
นักศึกษา 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ ได้ขอให้ที่ประชุมพิจารณาถึงการส่งรายงานความก้าวหน้า
รายงานวิจัยของนักศึกษา กระบวนวิชา 604495 : สหกิจศึกษา รวมถึงก าหนดการการน าเสนอโครงงานวิจัย 
และสหกิจศึกษาของนักศึกษา 
 ที่ประชุมได้หารือร่วมกัน และพิจารณาเห็นชอบให้นักศึกษาในกระบวนวิชา 604495 : สหกิจศึกษา 
ส่งรายงานความก้าวหน้างานวิจัย ในรูปแบบ Concept Proposal ความยาวไม่เกิน 2 หน้ากระดาษ A4 และ 
ในรูปแบบสรุปความก้าวหน้าโครงงานวิจัย ส าหรับนักศึกษาในกระบวนวิชา 6044999 : โครงการวิจัย อีกทั้งได้
ก าหนดวันน าเสนอโครงงานวิจัย และสหกิจศึกษาของนักศึกษา โดยก าหนดให้มีการน าเสนอในวันที่ 24 - 25 
กุมภาพันธ์ 2565 และจะมีการพิจารณารูปแบบการน าเสนออีกครั้ง  
 
 วาระการประชุมที่ 5.5 การอบรมเพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ของอาจารย์ผู้สอน 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมทราบถึงการอบรมเพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ของอาจารย์ผู้สอน โดยคณาจารย์
สามารถแจ้งหัวข้อที่สนใจ หรือจัดท าเป็นแพคเกจของสาขาวิชาฯ เสนอเรื่องไปยังส านักวิชาฯ เพ่ือพิจารณาต่อไป 
 ที่ประชุมรับทราบ 
 
  วาระการประชุมที่ 5.6 การจัดกิจกรรมนักศึกษาสัมพันธ์สาขาวิศวกรรมอาหาร ปีงบประมาณ 2565 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมพิจารณาการจัดกิจกรรมนักศึกษาสัมพันธ์สาขาวิศวกรรมอาหาร ปีการศึกษา 
2564  
 ที่ประชุมได้หารือร่วมกัน และพิจารณาเห็นชอบให้จัดกิจกรรมในรูปแบบออนไลน์ ผ่านโปรแกรม Zoom 
Meeting จัดให้มีการอบรมโดยแบ่งให้นักศึกษาชั้นปีที่ 1-2 และชั้นปีที่ 3-4 เข้ามารับฟังการอบรม และแทรกด้วย



 
 

กิจกรรมการเล่นเกมส์ของแต่ละชั้นปี 30-45 นาที และแทรกด้วยกิจกรรมจับฉลากกล่องสุ่มจากคณาจารย์
สาขาวิชาฯ โดยประธานฯ ได้มอบหมายให้ผู้ประสานงานประสานกับนักศึกษาแต่ละชั้นปีต่อไป 
 
 วาระการประชุมที่ 5.7 การจัดโครงการพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษของนักศึกษาระดับปริญญาตรี 
ปีการศึกษา 2564 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา ได้แจ้งให้ที่ประชุมทราบถึงโครงการพัฒนาทักษะ
ภาษาอังกฤษของนักศึกษาระดับปริญญาตรี ปีการศึกษา 2564 ของสาขาวิศวกรรมอาหาร ซึ่งจะมีการจัดกิจกรรม
ที่ให้นักศึกษาอัดคลิปภาษาอังกฤษ ความยาว 3-5 นาที ในหัวข้อที่นักศึกษาสนใจและส่งเข้าร่วมในกิจกรรมเพ่ือชิง
เงินรางวัล โดยรางวัลที่ 1รางวัลละ 4,000 บาท รางวัลที่ 2 รางวัลละ 2,000 บาท รางวัลที่ 3 รางวัลละ 1,000 
บาท และรางวัลชมเชย รางวัลละ 500 บาท  
 ที่ประชุมได้หารือร่วมกัน และพิจารณาเห็นชอบให้นักศึกษาส่งคลิปภาษาอังกฤษ เข้าร่วมในหัวข้อแนะน า
การท าอาหาร แนะน าสถานที่ท่องเที่ยว แนะน าแฟชั่น การแต่งตัว แต่งหน้า แนะน าสัตว์เลี้ยง แนะน าซีรีส์ ละคร 
และขอคณาจารย์สาขาฯ ร่วมเป็นกรรมการตัดสินการประกวดในครั้งนี้ โดยมอบหมายให้ผู้ประสานงานสาขาวิชาฯ 
จัดท าสื่อประชาสัมพันธ์กิจกรรมเพ่ือประชาสัมพันธ์นักศึกษาต่อไป 
  
 วาระการประชุมที่ 5.8 ก าหนดการวันประชุมเพ่ือรับรองผลการให้อักษรล าดับขั้น ในภาคการศึกษาที่ 2 
ปีการศึกษา 2564 
 ประธานฯ ได้ขอให้ที่ประชุมพิจารณาวันประชุมเพ่ือรับรองผลการให้อักษรล าดับขั้น ในภาคการศึกษาที่ 2 
ปีการศึกษา 2564 
 ที่ประชุมได้หารือร่วมกัน และพิจารณาเห็นชอบก าหนดประชุมดังกล่าว ในวันพุธ ที่ 16 มีนาคม 2565  
 
ปิดประชุม เวลา 16.12 น. 
 
 
 
     นางสาวจตุพร อินฤทธิ์     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
    (นางสาวจตุพร อินฤทธิ์)   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์) 
 ผู้บันทึกรายงานการประชุม           หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
                      ผู้ตรวจบันทึกการประชุม 
 

 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารแนบ 2  
รายงานผลการด าเนินการของกระบวนวิชา 

และรายงานผลการด าเนินการของประสบการณ์
ภาคสนาม  มคอ.3 และ มคอ.4 



 
 

มคอ.3 
 

ภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2564 

 

 

 
 



 
 

ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2564 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

มคอ.4 
 

ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2564 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารแนบ 3 
รายงานผลการด าเนินการของกระบวนวิชา 

และรายงานผลการด าเนินการของประสบการณ์
ภาคสนาม  ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 



 
 

มคอ.5 
 

ภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2564 
 

 

 

 
 
 
 



 
 

ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2564 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

มคอ.6 
 

ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2564 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารแนบ 4 
การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตาม

มาตรฐานผลการเรียนรู้ 



 
 

ใบประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้กระบวนวิชาโดยอาจารย์ผู้สอน 

คณะอุตสาหกรรมเกษตรภาคการศึกษาที่ 1/2564 
 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
รหัสกระบวนวิชา 604305 ชื่อกระบวนวิชา ปฏิบัติการวิศวกรรมชีวกระบวนการพ้ืนฐาน 
ชื่อผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา ผศ.ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
 
ค าชี้แจง: ขอความอนุเคราะห์อาจารย์ผู้สอนประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ลงใน
แบบฟอร์มนี้ และให้เจ้าหน้าที่ประสานงานสาขาวิชาแนบ มคอ. 3 (หรือ 4) , มคอ. 5 (หรือ 6), curriculum 
mapping ของกระบวนวิชานี้ใน มคอ. 2 และใบรายงานคะแนนสอบพร้อมล าดับขั้น เสนออาจารย์ประจ าหลักสูตร
พิจารณาทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
1. รูปแบบและสัดส่วนการประเมิน (เช่น การสอบ รายงาน การน าเสนอ การบ้าน เปน็ต้น) 
 

รูปแบบการประเมิน สัดส่วนการประเมิน (%) 

1. สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน การส่งรายงานและหรือการเข้าสอบ 10% 

2. รายงาน 60% 

3. สอบ 30% 
 
2. คะแนนสอบโดยรวมของกระบวนวิชา 

 

คะแนนเฉลี่ย 84.61  
SD 3.45 
คะแนนสูงสุด 91.14 
คะแนนต่ าสุด 78.92 

 
3. ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
1. ด้านคุณธรรมและจริยธรรม นักศึกษามีความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมายและ

ตรงต่อเวลาในการส่งงาน 
2. ด้านความรู้  นักศึกษามีความรู้ตามวัตถุประสงค์ที่วางไว้โดยสามารถ

ประเมินได้จากการอธิบายตอบค าถามในข้อสอบได้ในเกณฑ์
เฉลี่ยค่อนข้างสูง 



 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
3. ด้านทักษะทางปัญญา นักศึกษามีความสามารถประยุกต์องค์ความรู้ในการใช้แก้ไข

ปัญหาโจทย์ประยุกต์ในข้อสอบและสามารถค้นคว้าหา
ความรู้เองได้ 

 
 
ข้อคิดเห็นอื่นๆ 
- 
 
                                                                            ............................................... 
                      ผศ.ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
                            ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ใบประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้กระบวนวิชาโดยอาจารย์ผู้สอน 

คณะอุตสาหกรรมเกษตรภาคการศึกษาที่ 1/2564 
 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
รหัสกระบวนวิชา 604351 ชื่อกระบวนวิชา การค านวณในวิศวกรรมอาหาร 
ชื่อผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา รศ.ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ 
 
ค าชี้แจง: ขอความอนุเคราะห์อาจารย์ผู้สอนประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ลงใน
แบบฟอร์มนี้ และให้เจ้าหน้าที่ประสานงานสาขาวิชาแนบ มคอ. 3 (หรือ 4) , มคอ. 5 (หรือ 6), curriculum 
mapping ของกระบวนวิชานี้ใน มคอ. 2 และใบรายงานคะแนนสอบพร้อมล าดับขั้น เสนออาจารย์ประจ าหลักสูตร
พิจารณาทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
1. รูปแบบและสัดส่วนการประเมิน (เช่น การสอบ รายงาน การน าเสนอ การบ้าน เปน็ต้น) 
 

รูปแบบการประเมิน สัดส่วนการประเมิน (%) 
1. สังเกตพฤติกรรม 10% 
2. สอบย่อย 20% 
3. สอบกลางภาค 25% 
4. สอบปลายภาค 35% 
5. ประเมินงานที่มอบหมาย 10% 

 
2. คะแนนสอบโดยรวมของกระบวนวิชา 

 
คะแนนเฉลี่ย 69.40  
SD 14.07 
คะแนนสูงสุด 98.50 
คะแนนต่ าสุด 40.05 

 
 
3. ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
1. ด้านคุณธรรมและจริยธรรม  นักศึกษามีความรับผิดชอบต่องานที่ได้มอบหมาย และ

เคารพให้กฎระเบียบที่ตกลงกันไว้ นักศึกษาส่งงานที่ได้รับ
มอบหมายได้ตรงเวลา 



 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
2. ด้านความรู้   นักศึกษาได้รับความรู้ในเนื้อหาที่ก าหนดไว้อย่างครบถ้วน 

สามารถวิเคราะห์โจทย์ปัญหาได้โดยใช้หลักการและทฤษฎีที่
สอนได้พอสมควร และสามารถน าไปใช้ร่วมกับวิชาอ่ืนได้แต่
ต้องมีอาจารย์คอยช่วยแนะน าให้เบื้องต้นก่อน หลังจากนั้น
นักศึกษาจึงสามารถสามารถบูรณาการความรู้ในที่ศึกษาใน
ศาสตร์ของตนกับความรู้ในศาสตร์อื่นๆท่ีเกี่ยวข้องต่อไปได้  
 นักศึกษาน าความรู้ที่ได้รับไปปรับเทียบกับเทคโนโลยีที่
เกี่ยวข้องได้โดยนักศึกษาใช้ google หรือ youtube ในหา
ความรู้เพื่อประกอบการเรียนได้ดี 

3. ด้านทักษะทางปัญญา  นักศึกษาสามารถตอบค าถาม อธิบาย ความเข้าใจในเนื้อ
ที่ได้เรียนจากงานที่ได้รับมอบหมาย และค าถาม-ค าตอบ
จากอาจารย์ผู้สอนระหว่างการเรียนหรือหลังการเรียน 
 นักศึกษาสามารถประยุกต์ความรู้และทักษะกับการแก้ไข
ปัญหาได้ในระดับเกือบดี โดยยังต้องได้รับข้อเสนอแนะและ
ร่วมแก้ปัญหากับอาจารย์ก่อนถึงจะลงมือปฏิบัติและ
แก้ปัญหาด้วยตัวเองได้ 

 
 
ข้อคิดเห็นอื่นๆ 
- 
 
 
                          รศ.ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ 
                           ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 
 

ใบประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้กระบวนวิชาโดยอาจารย์ผู้สอน 

คณะอุตสาหกรรมเกษตรภาคการศึกษาที่ 1/2564 
 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
รหัสกระบวนวิชา 604412 ชื่อกระบวนวิชา วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3 
ชื่อผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา รศ.ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ 
 
ค าชี้แจง: ขอความอนุเคราะห์อาจารย์ผู้สอนประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ลงใน
แบบฟอร์มนี้ และให้เจ้าหน้าที่ประสานงานสาขาวิชาแนบ มคอ. 3 (หรือ 4) , มคอ. 5 (หรือ 6), curriculum 
mapping ของกระบวนวิชานี้ใน มคอ. 2 และใบรายงานคะแนนสอบพร้อมล าดับขั้น เสนออาจารย์ประจ าหลักสูตร
พิจารณาทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
1. รูปแบบและสัดส่วนการประเมิน (เช่น การสอบ รายงาน การน าเสนอ การบ้าน เปน็ต้น) 
 

รูปแบบการประเมิน สัดส่วนการประเมิน (%) 
1. สังเกตพฤติกรรม 10% 
2. สอบย่อย สอบกลางภาค สอบปลายภาค 20% 
3. สอบกลางภาค 30% 
4. สอบปลายภาค 30% 
5. ประเมินงานที่มอบหมาย 10% 

 
2. คะแนนสอบโดยรวมของกระบวนวิชา 

 
คะแนนเฉลี่ย 62.78  
SD 8.33 
คะแนนสูงสุด 85.80 
คะแนนต่ าสุด 48.47 

 
3. ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
1. ด้านคุณธรรมและจริยธรรม  นักศึกษามีความรับผิดชอบต่องานที่ได้มอบหมาย และ

เคารพให้กฎระเบียบที่ตกลงกันไว้ นักศึกษาส่งงานที่ได้รับ
มอบหมายได้ตรงเวลา 



 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
2. ด้านความรู้   นักศึกษาได้รับความรู้ในเนื้อหาที่ก าหนดไว้อย่างครบถ้วน 

สามารถวิเคราะห์โจทย์ปัญหาได้โดยใช้หลักการและทฤษฎีที่
สอนได้พอสมควร และสามารถน าไปใช้ร่วมกับวิชาอ่ืนได้แต่
ต้องมีอาจารย์คอยช่วยแนะน าให้เบื้องต้นก่อน หลังจากนั้น
นักศึกษาจึงสามารถสามารถบูรณาการความรู้ในที่ศึกษาใน
ศาสตร์ของตนกับความรู้ในศาสตร์อื่นๆท่ีเกี่ยวข้องต่อไปได้  
 นักศึกษาน าความรู้ที่ได้รับไปปรับเทียบกับเทคโนโลยีที่
เกี่ยวข้องได้โดยนักศึกษาใช้ google หรือ youtube ในหา
ความรู้และติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีเพ่ือ
ประกอบการเรียนได้ดี 

3. ด้านทักษะทางปัญญา  นักศึกษาสามารถประยุกต์ความรู้และทักษะกับการแก้ไข
ปัญหาได้ในระดับเกือบดี โดยยังต้องได้รับข้อเสนอแนะและ
ร่วมแก้ปัญหากับอาจารย์ก่อนถึงจะลงมือปฏิบัติและ
แก้ปัญหาด้วยตัวเองได้ 

 
 
ข้อคิดเห็นอื่นๆ 
- 
 
 
                         รศ.ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ 
                           ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ใบประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้กระบวนวิชาโดยอาจารย์ผู้สอน 

คณะอุตสาหกรรมเกษตรภาคการศึกษาที่ 1/2564 
 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
รหัสกระบวนวิชา 604441 ชื่อกระบวนวิชา เทคโนโลยีทางเอ็กซ์ทรูชัน 
ชื่อผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา ผศ.ดร.ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 
 
ค าชี้แจง: ขอความอนุเคราะห์อาจารย์ผู้สอนประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ลงใน
แบบฟอร์มนี้ และให้เจ้าหน้าที่ประสานงานสาขาวิชาแนบ มคอ. 3 (หรือ 4), มคอ. 5 (หรือ 6), curriculum 
mapping ของกระบวนวิชานี้ใน มคอ. 2 และใบรายงานคะแนนสอบพร้อมล าดับขั้น เสนออาจารย์ประจ าหลักสูตร
พิจารณาทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
1. รูปแบบและสัดส่วนการประเมิน (เช่น การสอบ รายงาน การน าเสนอ การบ้าน เปน็ต้น) 
 

รูปแบบการประเมิน สัดส่วนการประเมิน (%) 
1. สังเกตพฤติกรรม 0% 
2. สอบ 60% 
3. ประเมินปฏิบัติการและรายงาน ประเมินโครงการและ
รายงาน 

40% 

 
2. คะแนนสอบโดยรวมของกระบวนวิชา 

 

คะแนนเฉลี่ย 78.51  
SD 4.84 
คะแนนสูงสุด 86.59 
คะแนนต่ าสุด 68.91 

 
3. ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
1. ด้านคุณธรรมและจริยธรรม นักศึกษาส่วนใหญ่เข้าเรียนตรงเวลา มีวินัยในการส่งงาน

ตามเวลาที่ก าหนด 
2. ด้านความรู้  นักศึกษาได้รับความรู้จากการเรียน สามารถบรรลุ

ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ที่ก าหนด โดยมีผลคะแนนรวมทั้งหมด
มากกว่า 65%  



 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
3. ด้านทักษะทางปัญญา นักศึกษาสามารถประยุกต์ความรู้ในการท าปฏิบัติการและ

งานมอบหมายได้ 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

นักศึกษามีสัมพันธ์ที่ดีทั้งกับผู้สอนและเพ่ือนร่วมงาน มี
ความรับผิดชอบในงานที่มอบหมาย 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข ทักษะ
การสื่อสาร และทักษะการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

นักศึกษามีทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข จากการท าโจทย์
ค านวณ มีทักษะการสื่อสาร และทักษะการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้นบทความทางวิชาการเพ่ือ
ประกอบการท างานที่ได้รับมอบหมาย 

 
 
ข้อคิดเห็นอื่นๆ 
สถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคไวรัสโคโรนา (COVID-19) ท าให้การท าปฏิบัติการแบบ on-site ต้องปรับเป็น
แบบ online นักศึกษาอาจขาดทักษะการลงมือปฏิบัติด้วยตนเอง  
 
 
 
                      ผศ.ดร.ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 
                              ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ใบประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้กระบวนวิชาโดยอาจารย์ผู้สอน 

คณะอุตสาหกรรมเกษตรภาคการศึกษาที่ 2/2564 
 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
รหัสกระบวนวิชา 604211 ชื่อกระบวนวิชา การจัดการองค์การและการด าเนินงานในอุตสาหกรรมอาหาร 
ชื่อผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา ผศ.ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 
 
ค าชี้แจง: ขอความอนุเคราะห์อาจารย์ผู้สอนประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ลงใน
แบบฟอร์มนี้ และให้เจ้าหน้าที่ประสานงานสาขาวิชาแนบ มคอ. 3 (หรือ 4) , มคอ. 5 (หรือ 6), curriculum 
mapping ของกระบวนวิชานี้ใน มคอ. 2 และใบรายงานคะแนนสอบพร้อมล าดับขั้น เสนออาจารย์ประจ าหลักสูตร
พิจารณาทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
1. รูปแบบและสัดส่วนการประเมิน (เช่น การสอบ รายงาน การน าเสนอ การบ้าน เปน็ต้น) 
 

รูปแบบการประเมิน สัดส่วนการประเมิน (%) 
1. สอบกลางภาค สอบปลายภาค 75% 
2. สังเกตพฤติกรรม 10% 
3. แบบฝึกหัดและรายงาน 15% 

 
2. คะแนนสอบโดยรวมของกระบวนวิชา 

 
คะแนนเฉลี่ย 70.2  
SD 8.5 
คะแนนสูงสุด 83.6 
คะแนนต่ าสุด 39.8 

 
3. ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
1. ด้านคุณธรรมและจริยธรรม นักศึกษาส่วนใหญ่เข้าเรียนในโปรแกรม Zoom ตรงตาม

เวลา มีความสนใจและตั้งใจเรียนเป็นอย่างดี นักศึกษาส่ง
งานที่ได้รับมอบหมายตรงตามเวลา และไม่พบการทุจริตทั้ง
ในการสอบและรายงาน  



 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
2. ด้านความรู้  นักศึกษาส่วนใหญ่มีความเข้าใจในความรู้และทฤษฎีอยู่ใน

เกณฑ์ปานกลางถึงดี และสามารถค้นคว้าหาความรู้เพิ่มเติม
ตามท่ีได้รับมอบหมายนอกชั้นเรียนได้  

3. ด้านทักษะทางปัญญา นักศึกษาสามารถสามารถประยุกต์ใช้ความรู้จากทฤษฎีที่
ศึกษาในชั้นเรียน น ามาประยุกต์ใช้ในได้อย่างดี    

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

เนื่องจากเป็นการเรียนการสอนแบบออนไลน์ จึงไม่สามารถ
ประเมินทักษะความสัมพันธ์กับเพื่อนร่วมชั้น แต่จากการ
ประเมินจากความสัมพันธ์ระหว่างผู้เรียนกับอาจารย์ผู้สอน 
พบว่านักศึกษามีความเคารพอาจารย์ผู้สอนเป็นอย่างดี และ
บางส่วนมีความกล้าซักถามในประเด็นที่ไม่เข้าใจ  

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์ตัวเลข  ทักษะการ
สื่อสาร และทักษะ การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

นักศึกษาส่วนใหญ่สามารถแก้ปัญหาโจทย์ที่เป็นการค านวณ
ได้ปานกลางถึงดี  ในด้านการสื่อสารนักศึกษาสามารถ
สื่อสารกับอาจารย์ได้ดี ในด้านการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
นักศึกษาสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและโปรแกรม
คอมพิวเตอร์ได้ดีในการเรียนออนไลน์และค้นคว้าหาข้อมูล 

 
 
ข้อคิดเห็นอื่นๆ 
เนื่องจากอยู่ในระหว่างสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคไวรัสโคโรนา (COVID-19) ท าให้ต้องมีการปรับเปลี่ยน
การเรียนการสอนอยู่ในรูปแบบออนไลน์ ส่งผลให้กิจกรรมในชั้นเรียนลดลง  
 
 
 
                      ผศ.ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 
                             ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา 
 
 

 
 
 
 
 
 



 
 

ใบประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้กระบวนวิชาโดยอาจารย์ผู้สอน 

คณะอุตสาหกรรมเกษตรภาคการศึกษาที่ 2/2564 
 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
รหัสกระบวนวิชา 604311 ชื่อกระบวนวิชา สมดุลมวลสารและพลังงานทางวิศวกรรมอาหาร 
ชื่อผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา ผศ.ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 
 
ค าชี้แจง: ขอความอนุเคราะห์อาจารย์ผู้สอนประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ลงใน
แบบฟอร์มนี้ และให้เจ้าหน้าที่ประสานงานสาขาวิชาแนบ มคอ. 3 (หรือ 4) , มคอ. 5 (หรือ 6), curriculum 
mapping ของกระบวนวิชานี้ใน มคอ. 2 และใบรายงานคะแนนสอบพร้อมล าดับขั้น เสนออาจารย์ประจ าหลักสูตร
พิจารณาทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
1. รูปแบบและสัดส่วนการประเมิน (เช่น การสอบ รายงาน การน าเสนอ การบ้าน เปน็ต้น) 
 

รูปแบบการประเมิน สัดส่วนการประเมิน (%) 

1. สังเกตพฤติกรรม 5% 

2. สอบ 75% 

3. ประเมินจากการท าโจทย์แบบฝึกหัด 10% 

4. รายงานและการน าเสนอ 10% 
 
2. คะแนนสอบโดยรวมของกระบวนวิชา 

 

คะแนนเฉลี่ย 79.93  
SD 4.26 
คะแนนสูงสุด 92.96 
คะแนนต่ าสุด 67.89 

 
3. ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
1. ด้านคุณธรรมและจริยธรรม ท าการวัดความซื่อสัตย์ของนักศึกษาในการท าข้อสอบ งาน

มอบหมาย หรือการบ้านด้วยตนเอง 
2. ด้านความรู้  ท าการวัดความรู้ของนักศึกษาที่สามารถเข้าใจหลักการ

พ้ืนฐานการค านวณสมดุลมวลและพลังงานทางวิศวกรรม



 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
อาหาร และการประยุกต์ในการค านวณท่ีมีความซับซ้อน 

3. ด้านทักษะทางปัญญา นักศึกษาต้องมีทักษะทางปัญญาในการวิเคราะห์ปัญหาหรือ
สถานการณ์ในโจทย์ แล้วแสดงวิธีการแก้ปัญหา หาก
สามารถแก้ปัญหาได้ถูกต้องจะแสดงในกระดาษค าตอบได้
อย่างถูกต้อง ถ้ามีความสามารถลดลงจะไม่สามารถ
แก้ปัญหาได้ทุกค าตอบ 

 
 
ข้อคิดเห็นอื่นๆ 
- 
 
 
                      ผศ.ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 
                           ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ใบประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้กระบวนวิชาโดยอาจารย์ผู้สอน 

คณะอุตสาหกรรมเกษตรภาคการศึกษาที่ 2/2564 
 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
รหัสกระบวนวิชา 604314 ชื่อกระบวนวิชา สมบัติทางกายภาพและเคมีของวัสดุเกษตร 
ชื่อผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา รศ.ดร.พิชญา พูลลาภ 
 
ค าชี้แจง: ขอความอนุเคราะห์อาจารย์ผู้สอนประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ลงใน
แบบฟอร์มนี้ และให้เจ้าหน้าที่ประสานงานสาขาวิชาแนบ มคอ. 3 (หรือ 4) , มคอ. 5 (หรือ 6), curriculum 
mapping ของกระบวนวิชานี้ใน มคอ. 2 และใบรายงานคะแนนสอบพร้อมล าดับขั้น เสนออาจารย์ประจ าหลักสูตร
พิจารณาทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
1. รูปแบบและสัดส่วนการประเมิน (เช่น การสอบ รายงาน การน าเสนอ การบ้าน เปน็ต้น) 
 

รูปแบบการประเมิน สัดส่วนการประเมิน (%) 

1. สังเกตพฤติกรรม 10% 

2. สอบกลางภาค  40% 

3. สอบปลายภาค 40% 
4. สอบย่อย (Quiz) เนื้อหาบทเรียนที่เรียนคาบที่ผ่านมา
ก่อนขึ้นบทเรียนใหม่ และมอบหมายการบ้านหลังบทเรียน 

10% 

 
2. คะแนนสอบโดยรวมของกระบวนวิชา 

 

คะแนนเฉลี่ย 69.63  
SD 5.17 
คะแนนสูงสุด 80 
คะแนนต่ าสุด 47 

 
3. ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
1. ด้านคุณธรรมและจริยธรรม นักศึกษามีความตระหนักต่อความรับผิดชอบของตน ในช่วง

แรกนักศึกษามักเข้าเรียนสาย หลังจากได้รับการตักเตือน 
ได้พัฒนาตัวเองให้ตรงเวลาขึ้น ผ่านการเรียนรู้ในชั้นเรียน 
โดยมีการสอดแทรกคุณภาพและจริยธรรมในระหว่างการ



 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
เรียนการสอน 

2. ด้านความรู้  นักศึกษาสามารถน าหลักการและทฤษฎีที่ส าคัญในเนื้อหาที่
ศึกษาไปประยุกต์ใช้ในการท าโจทย์แบบฝึกหัดที่ได้รับ
มอบหมายได้อย่างถูกต้อง 

3. ด้านทักษะทางปัญญา นักศึกษาสามารถสืบค้น รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุป
ประเด็นปัญหา สามารถท ากรณีศึกษาโดยใช้วิธีการค านวณ
รวมถึงประยุกต์ความรู้ที่ได้รับ และบูรณาการความรู้เพ่ือใช้
ในการแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ โดยประเมินจากงานที่
มอบหมาย 

 
 
ข้อคิดเห็นอื่นๆ 
- 
 
 
                         รศ.ดร.พิชญา พูลลาภ 
                           ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ใบประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้กระบวนวิชาโดยอาจารย์ผู้สอน 

คณะอุตสาหกรรมเกษตรภาคการศึกษาที่ 2/2564 
 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
รหัสกระบวนวิชา 604454 ชื่อกระบวนวิชา การสกัดด้วยของไหลที่สภาวะกึ่งวิกฤติและวิกฤติยิ่งยวดใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
ชื่อผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา รศ.ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ 
 
ค าชี้แจง: ขอความอนุเคราะห์อาจารย์ผู้สอนประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ลงใน
แบบฟอร์มนี้ และให้เจ้าหน้าที่ประสานงานสาขาวิชาแนบ มคอ. 3 (หรือ 4) , มคอ. 5 (หรือ 6), curriculum 
mapping ของกระบวนวิชานี้ใน มคอ. 2 และใบรายงานคะแนนสอบพร้อมล าดับขั้น เสนออาจารย์ประจ าหลักสูตร
พิจารณาทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
1. รูปแบบและสัดส่วนการประเมิน (เช่น การสอบ รายงาน การน าเสนอ การบ้าน เปน็ต้น) 
 

รูปแบบการประเมิน สัดส่วนการประเมิน (%) 

1. สังเกตพฤติกรรม 10% 

2. สอบย่อย 15% 

3. สอบปลายภาค 35% 

4. สอบกลางภาค 25% 

5. ประเมินงานที่มอบหมาย 15% 
 
2. คะแนนสอบโดยรวมของกระบวนวิชา 

 

คะแนนเฉลี่ย 80.97  
SD 6.16 
คะแนนสูงสุด 93.50 
คะแนนต่ าสุด 75.00 

 
3. ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
1. ด้านคุณธรรมและจริยธรรม  นักศึกษามีความรับผิดชอบต่องานที่ได้มอบหมาย และ

เคารพให้กฎระเบียบที่ตกลงกันไว้ นักศึกษาส่งงานที่ได้รับ



 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 
มอบหมายได้ตรงเวลา 

2. ด้านความรู้   นักศึกษาได้รับความรู้ในเนื้อหาที่ก าหนดไว้อย่างครบถ้วน 
สามารถวิเคราะห์โจทย์ปัญหาได้โดยใช้หลักการและทฤษฎีที่
สอนได้พอสมควร และสามารถน าไปใช้ร่วมกับวิชาอ่ืนได้แต่
ต้องมีอาจารย์คอยช่วยแนะน าให้เบื้องต้นก่อน หลังจากนั้น
นักศึกษาจึงสามารถสามารถบูรณาการความรู้ในที่ศึกษาใน
ศาสตร์ของตนกับความรู้ในศาสตร์อื่นๆท่ีเกี่ยวข้องต่อไปได้  

 นักศึกษาน าความรู้ที่ได้รับไปปรับเทียบกับเทคโนโลยีที่
เกี่ยวข้องได้โดยนักศึกษาใช้ google หรือ youtube ในหา
ความรู้และติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี เ พ่ือ
ประกอบการเรียนได้ด ี

 นักศึกษามีทักษะสามารถสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพทั้ง
ปากเปล่าและการเขียน รวมทั้งการสืบค้นข้อมูลทาง
อินเตอร์เน็ตได้ดี 

3. ด้านทักษะทางปัญญา  นักศึกษาสามารถประยุกต์ความรู้และทักษะกับการแก้ไข
ปัญหาได้ในระดับเกือบดี โดยยังต้องได้รับข้อเสนอแนะและ
ร่วมแก้ปัญหากับอาจารย์ก่อนถึงจะลงมือปฏิบัติและ
แก้ปัญหาด้วยตัวเองได้ 

 
 
ข้อคิดเห็นอื่นๆ 
- 
 
 
                         รศ.ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ 
                           ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชา 
 
 

 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารแนบ 5  
การพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ 

ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 



 
 

ที ่ หัวข้อ รายการ ชื่อ-สกุล วันเวลา รูปแบบ 

1 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมการอบรม เรื่อง 
Report Writing รุ่นที่ ๑ 
หลักสูตร ส าหรับผู้บริหาร
คณะ 

ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 11 มิถุนายน 
2564  - 11 
มิถุนายน 
2564 

ผ่านทาง 
Zoom 
Meeting 

2 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมโครงการสัมมนาเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง "การจัดท า
แผนปฏิบัติการประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ.2565" 

ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 4 มิถุนายน 
2564  - 4 
มิถุนายน 
2564 

ผ่านระบบ 
Zoom 

3 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมสัมมนาผู้บริหาร
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ประจ าปี 2564 เรื่อง “การ
จัดท าแผนพัฒนาการศึกษา
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ระยะที่ 
13 (พ.ศ.2566-2570)” 

ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 31 กรกฎาคม 
2564  - 31 
กรกฎาคม 
2564 

Zoom 
Meeting 

4 ลงพื้นที่ เข้าร่วมการลงพ้ืนตรวจเยี่ยม
หน่วยประเมินในโครงการ 
EdPEx200 รุ่นที่ 8 พ.ศ.2563 

ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 22 กรกฎาคม 
2564  - 22 
กรกฎาคม 
2564 

ส านักวิชา
วิทยาศาสตร์
สุขภาพ 
มหาวิทยาลัย
แม่ฟ้าหลวง 

5 ร่วม
กิจกรรม 

เข้าร่วมกิจกรรม CMU-KM 
Day ประจ าปี ๒๕๖๔ 
“มหาวิทยาลัยแห่งการเรียนรู้ 
เพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืน 
(The Learning University 
for Sustainable 
Development)” 

ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 18 สิงหาคม 
2564  - 18 
สิงหาคม 
2564 

ห้องประชุม
ทองกวาว 
ส านักบริการ
วิชาการ 
มหาวิทยาลัยเ
ชียงใหม่ 

6 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมประชุมการประชุมเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง เกณฑ์
คุณภาพการศึกษาเพ่ือการ
ด าเนินการที่เป็นเลิศ (EdPEx) 
ครั้งที่ 1 หัวข้อ “EdPEx 
Overview และ OP” 

ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 23 กันยายน 
2564  - 23 
กันยายน 
2564 

ผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิก
ส์ 



 
 

ที ่ หัวข้อ รายการ ชื่อ-สกุล วันเวลา รูปแบบ 

7 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เป็นประธานคณะกรรมการ
ประเมินคุณภาพการศึกษา
ภายในระดับสถาบัน 

ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 28 กันยายน 
2564  - 28 
กันยายน 
2564 

ห้องประชุม
กาสะลอง 
มหาวิทยาลัย
ฟาร์อีสเทอร์น 

8 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าประชุมเพ่ือหารือบันทึก
ข้อตกลงความร่วมมือทาง
วิชาการ 

ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 29 กันยายน 
2564  - 29 
กันยายน 
2564 

ห้องประชุม 
801 ชั้น 8 
อาคารนครริ
นทร์ คณะ
แพทยศาสตร์ 

9 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมกิจกรรม MED CMU 
Quality Fair ครั้งที่ 2 
ประจ าปี 2564 

ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 18 
พฤศจิกายน 
2564  - 19 
พฤศจิกายน 
2564 

ผ่านโปรแกรม 
Zoom 

10 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมอบรมการจัดการเรียน
การสอนแบบ online 
learning และ active 
learning 

ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 28 มีนาคม 
2565  - 28 
มีนาคม 2565 

เข้าระบบผ่าน 
Zoom 

11 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมอบรมการจัดการเรียน
การสอนแบบ online 
learning และ active 
learning 

ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 29 มีนาคม 
2565  - 29 
มีนาคม 2565 

ผ่านระบบ 
Zoom 

12 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมโครงการอบรม
หลักสูตร KMIRL- Street 
Food Business รุ่นที่ ๓ “กล
ยุทธ์ต่อยอดธุรกิจอาหารกับ
องค์กรชั้นน า” (อบรมฟรี) 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 14 พฤษภาคม 
2564  - 29 
พฤษภาคม 
2564 

รูปแบบ
ออนไลน์ 

13 ไปท า
วิจัย 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจ
และสังคมรายต าบลแบบ
บูรณาการ (1 ต าบล 1 
มหาวิทยาลัย) 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 10 มิถุนายน 
2564  - 10 
มิถุนายน 
2564 

บ้านเย็นตา 
เกษตร
อินทรีย์ 
เชียงใหม่ ต.
ลวงเหนือ อ.
ดอยสะเก็ด จ.



 
 

ที ่ หัวข้อ รายการ ชื่อ-สกุล วันเวลา รูปแบบ 

7เชียงใหม่ 

14 ไปท า
วิจัย 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจ
และสังคมรายต าบลแบบ
บูรณาการ (1 ต าบล 1 
มหาวิทยาลัย) 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 11 มิถุนายน 
2564  - 11 
มิถุนายน 
2564 

บ้8านเย็นตา 
เกษ9ตรอินทรี
10ย์ เชียงใหม่ 
ต.ล11วง
เหนือ 12อ.
ดอยสะเก็131
ด จ.เชียงใหม่ 

15 ร่วม
กิจกรรม 

โครงการยุวชนสร้างชาติ : 
พัฒนาศักยภาพการท่องเที่ยว
วิถีชุมชนสร้างสรรค์ ต.ลวง
เหนือ อ.ดอยสะเก็ด จ.
เชียงใหม่ 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 15 มิถุนายน 
2564  - 15 
มิถุนายน 
2564 

พ้ืนที่วิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่ม
ท่องเที่ยวโดย
ชุมชนไตลื้อ
เมืองลวง
เหนือ ต.ลวง
เหนือ อ.ดอย
สะเก็ด จ.
เชียงใหม่ 

16 ร่วม
กิจกรรม 

โครงการยุวชนสร้างชาติ : 
พัฒนาศักยภาพการท่องเที่ยว
วิถีชุมชนสร้างสรรค์ ต.ลวง
เหนือ อ.ดอยสะเก็ด จ.
เชียงใหม่ 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 16 มิถุนายน 
2564  - 16 
มิถุนายน 
2564 

พ้ืนที่วิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่ม
ท่องเที่ยวโดย
ชุมชนไตลื้อ
เมืองลวง
เหนือ ต.ลวง
เหนือ อ.ดอย
สะเก็ด จ.
เชียงใหม่ 

17 ร่วม
กิจกรรม 

โครงการยุวชนสร้างชาติ : 
พัฒนาศักยภาพการท่องเที่ยว
วิถีชุมชนสร้างสรรค์ ต.ลวง
เหนือ อ.ดอยสะเก็ด จ.
เชียงใหม่ 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 21 มิถุนายน 
2564  - 21 
มิถุนายน 
2564 

พ้ืนที่วิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่ม
ท่องเที่ยวโดย
ชุมชนไตลื้อ
เมืองลวง
เหนือ ต.ลวง
เหนือ อ.ดอย



 
 

ที ่ หัวข้อ รายการ ชื่อ-สกุล วันเวลา รูปแบบ 

14สะเก็ด จ.
เชียงใหม่ 

18 ไปท า
วิจัย 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจ
และสังคมรายต าบลแบบ
บูรณาการ (1 ต าบล 1 
มหาวิทยาลัย) 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 27 มิถุนายน 
2564  - 27 
มิถุนายน 
2564 

บ้านเย็นตา 
เกษตร
อินทรีย์ 
เชียงใหม่ ต.
ลวงเหนือ อ.
ดอยสะเก็ด จ.
เชียงใหม่ 

19 ร่วม
กิจกรรม 

โครงการยุวชนสร้างชาติ : 
พัฒนาศักยภาพการท่องเที่ยว
วิถีชุมชนสร้างสรรค์ ต.ลวง
เหนือ อ.ดอยสะเก็ด จ.
เชียงใหม่ 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 21 มิถุนายน 
2564  - 21 
มิถุนายน 
2564 

พ้ืนที่วิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่ม
ท่องเที่ยวโดย
ชุมชนไตลื้อ
เมืองลวง
เหนือ ต.ลวง
เหนือ อ.ดอย
สะเก็ด จ.
เชียงใหม่ 

20 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมสัมมนาผู้บริหาร
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ประจ าปี 2564 เรื่อง “การ
จัดท าแผนพัฒนาการศึกษา
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ระยะที่ 
13 (พ.ศ.2566-2570)” 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 31 กรกฎาคม 
2564  - 31 
กรกฎาคม 
2564 

Zoom 
Meeting 

21 ไปท า
วิจัย 

โครงการยุวชนสร้างชาติ : 
พัฒนาศักยภาพการท่องเที่ยว
วิถีชุมชนสร้างสรรค์ 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 6 กรกฎาคม 
2564  - 6 
กรกฎาคม 
2564 

ต.ลวงเหนือ 
อ.ดอยสะเก็ต 
จ.เชียงใหม่ 

22 ไปท า
วิจัย 

โครงการยุวชนสร้างชาติ : 
พัฒนาศักยภาพการท่องเที่ยว
วิถีชุมชนสร้างสรรค์ 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 30 กรกฎาคม 
2564  - 30 
กรกฎาคม 
2564 

ต.ลวงเหนือ 
อ.ดอยสะเก็ด 
จ.เชียงใหม่ 



 
 

ที ่ หัวข้อ รายการ ชื่อ-สกุล วันเวลา รูปแบบ 

23 ไปท า
วิจัย 

โครงการยุวชนสร้างชาติ : 
พัฒนาศักยภาพการท่องเที่ยว
วิถีชุมชนสร้างสรรค์ 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 31 กรกฎาคม 
2564  - 31 
กรกฎาคม 
2564 

ต.ลวงเหนือ 
อ.ดอยสะเก็ด 
จ.เชียงใหม่ 

24 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมประชุมเชิงปฏิบัติการ 
"เครื่องมือการพัฒนาข้อเสนอ
โครงการ" 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 17 สิงหาคม 
2564  - 17 
สิงหาคม 
2564 

ระบบ Zoom 
Meeting 

25 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าประชุมเพ่ือหารือบันทึก
ข้อตกลงความร่วมมือทาง
วิชาการ 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 29 กันยายน 
2564  - 29 
กันยายน 
2564 

ห้องประชุม 
801 ชั้น 8 
อาคารนครริ
นทร์ คณะ
แพทยศาสตร์ 

26 ไปท า
วิจัย 

ในโครงการยกระดับเศรษฐกิจ
และสังคมรายต าบลแบบ
บูรณาการ (1 ต าบล 1 
มหาวิทยาลัย) 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 20 
พฤศจิกายน 
2564  - 20 
พฤศจิกายน 
2564 

บ้านเย็นตา 
เกษตร
อินทรีย์ 
เชียงใหม่ 

27 ไปท า
วิจัย 

ในโครงการยกระดับเศรษฐกิจ
และสังคมรายต าบลแบบ
บูรณาการ (1 ต าบล 1 
มหาวิทยาลัย) 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 21 
พฤศจิกายน 
2564  - 21 
พฤศจิกายน 
2564 

บ้านเย็นตา 
เกษตร
อินทรีย์ 
เชียงใหม่ 

28 ไปท า
วิจัย 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจ
และสังคมรายต าบลแบบ
บูรณาการ (1 ต าบล 1 มห
วิทยาลัย) 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 15 
พฤศจิกายน 
2564  - 15 
พฤศจิกายน 
2564 

บ้านเย็นตา
เกษตร
อินทรีย์ 
เชียงใหม่ 

29 ไปท า
วิจัย 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจ
และสังคมรายต าบลแบบ
บูรณาการ (1 ต าบล 1 มห
วิทยาลัย) 

ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 10 
พฤศจิกายน 
2564  - 10 
พฤศจิกายน 
2564 

บ้านเย็นตา
เกษตร
อินทรีย์ 
เชียงใหม่ 



 
 

ที ่ หัวข้อ รายการ ชื่อ-สกุล วันเวลา รูปแบบ 

30 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมโครงการสัมมนาเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง "การจัดท า
แผนปฏิบัติการประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ.2565" 

นพพล เล็กสวัสดิ์ 4 มิถุนายน 
2564  - 4 
มิถุนายน 
2564 

ผ่านระบบ 
Zoom 

31 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

อบรมการจัดการเรียนการ
สอนแบบ Online Learning 

ยงยุทธ เฉลิมชาติ 30 กรกฎาคม 
2564  - 30 
กรกฎาคม 
2564 

ผ่านระบบ 
Zoom 

32 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมโครงการสัมมนาเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง "การจัดท า
แผนปฏิบัติการประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ.2565" 

พิชญา พูลลาภ 4 มิถุนายน 
2564  - 4 
มิถุนายน 
2564 

ผ่านระบบ 
Zoom 

33 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมสัมมนาผู้บริหาร
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ประจ าปี 2564 เรื่อง “การ
จัดท าแผนพัฒนาการศึกษา
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ระยะที่ 
13 (พ.ศ.2566-2570)” 

พิชญา พูลลาภ 31 กรกฎาคม 
2564  - 31 
กรกฎาคม 
2564 

Zoom 
Meeting 

34 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

อบรมการจัดการเรียนการ
สอนแบบ Online Learning 

พิชญา พูลลาภ 30 กรกฎาคม 
2564  - 30 
กรกฎาคม 
2564 

ผ่านระบบ 
Zoom 

35 ร่วม
กิจกรรม 

เข้าร่วมกิจกรรม CMU-KM 
Day ประจ าปี ๒๕๖๔ 
“มหาวิทยาลัยแห่งการเรียนรู้ 
เพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืน 
(The Learning University 
for Sustainable 
Development)” 

พิชญา พูลลาภ 18 สิงหาคม 
2564  - 18 
สิงหาคม 
2564 

ห้องประชุม
ทองกวาว 
ส านักบริการ
วิชาการ 
มหาวิทยาลัยเ
ชียงใหม่ 

36 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมประชุมหารือเกี่ยวกับ
การด าเนินการหน่วยทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภค 
(Senior Consumer Testing 

พิชญา พูลลาภ 2 สิงหาคม 
2564  - 2 
สิงหาคม 
2564 

ระบบ Zoom 
Meeting 



 
 

ที ่ หัวข้อ รายการ ชื่อ-สกุล วันเวลา รูปแบบ 

Unit : SCTU) 

37 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าประชุมเพ่ือหารือบันทึก
ข้อตกลงความร่วมมือทาง
วิชาการ 

พิชญา พูลลาภ 29 กันยายน 
2564  - 29 
กันยายน 
2564 

ห้องประชุม 
801 ชั้น 8 
อาคารนครริ
นทร์ คณะ
แพทยศาสตร์ 

38 ร่วม
กิจกรรม 

เข้าร่วมงานพิธีลงนามบันทึก
ข้อตกลงความร่วมมือทาง
วิชาการระหว่าง
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่กับ
กรมการข้าว กระทรวงเกษตร
และสหกรณ์ 

พิชญา พูลลาภ 8 กันยายน 
2564  - 8 
กันยายน 
2564 

ห้องประชุม
ตะวัน กังวาน
พงศ์ 

39 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมประชุมหารือแนว
ทางการบริหารจัดการ
ทรัพย์สินทางปัญญา (IP 
Management) และการ
จัดตั้งธุรกิจเทคโนโลยี (Spin 
off/ Startup) 

พิชญา พูลลาภ 1 ตุลาคม 
2564  - 1 
ตุลาคม 2564 

ห้อง The 
Brick X 
@NSP ชั้น 1 
อาคาร
อ านวยการ
อุทยาน
วิทยาศาสตร์
ภาคเหนือ 
(จังหวัด
เชียงใหม่) 

40 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมประชุมคณะกรรมการ
อ านวยการสถาบันวิศวกรรม
การอ านวยการสถาบัน
วิศวกรรมชีวการแพทย์ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ครั้งที่ 
4/2564 

พิชญา พูลลาภ 2 ธันวาคม 
2564  - 2 
พฤศจิกายน 
2564 

ผ่านทาง
ระบบ Zoom 

41 ร่วม
กิจกรรม 

กิจกรรม LANNA 
Gastronomy Food idea 
Contest การแข่งขันพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ จาก
วัตถุดิบทางการเกษตรเฉพาะ

พิชญา พูลลาภ 17 ธันวาคม 
2564  - 17 
ธันวาคม 
2564 

รูปแบบ 
online และ 
onsite 



 
 

ที ่ หัวข้อ รายการ ชื่อ-สกุล วันเวลา รูปแบบ 

ของภาคเหนือ ภายใต้ผลผลิต
ของเกษตรกรเครือข่าย 
Chiang Mai Gastronomy 
Farmer 

42 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมประชุมการสังเคราะห์
และประเมินสถานการณ์ของ
เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือ
ถ่ายทอดสู่พ้ืนที่ท าให้เกิด
นวัตกรรมในการพัฒนาระดับ
ภาคเหนือ (Tech Foresight 
ภาคเหนือ) 

พิชญา พูลลาภ 7 ธันวาคม 
2564  - 7 
ธันวาคม 
2564 

ห้องประชุม 
ETE ชั้น 8 
อาคาร 30 ปี 
คณะ
วิศวกรรมศาส
ตร์ 
มหาวิทยาลัยเ
ชียงใหม่ 

43 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมประชุมหารือการ
ด าเนินงานโครงการ “การ
ควบคุมความเสี่ยงด้านความ
ปลอดภัยและด้านความมั่นคง
ด้านอาหารด้วยการใช้
เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่
เหมาะสมกับชีวิตวิถีใหม่” 
ภายใต้โครงการกองทุนพิเศษ
แม่โขง-ล้านช้าง 

พิชญา พูลลาภ 7 มกราคม 
2565  - 7 
มกราคม 
2565 

ห้องประชุม 1 
ศูนย์
นวัตกรรม
อาหารและ
บรรจุภัณฑ์ 

44 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมสัมมนาในหัวข้อ 
“Digital Leaders ส าหรับ
ผู้บริหาร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่” 

พิชญา พูลลาภ 17 มีนาคม 
2565  - 17 
มีนาคม 2565 

ผ่านระบบ
ออนไลน์ 
(Zoom 
Meeting) 

45 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมประชุมการสร้าง
ดิจิทัลคอลเล็กชั่นของส่วนงาน 
บน CMU Digital 
Collections Platform 
(CMUDC) ครั้งที่ 1/2564 

สุภเวท มานิยม 16 มิถุนายน 
2564  - 16 
มิถุนายน 
2564 

ผ่านระบบ 
Zoom 

46 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมโครงการสัมมนาเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง "การจัดท า
แผนปฏิบัติการประจ าปี

สุภเวท มานิยม 4 มิถุนายน 
2564  - 4 
มิถุนายน 

ผ่านระบบ 
Zoom 



 
 

ที ่ หัวข้อ รายการ ชื่อ-สกุล วันเวลา รูปแบบ 

งบประมาณ พ.ศ.2565" 2564 

47 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมสัมมนาผู้บริหาร
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ประจ าปี 2564 เรื่อง “การ
จัดท าแผนพัฒนาการศึกษา
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ระยะที่ 
13 (พ.ศ.2566-2570)” 

สุภเวท มานิยม 31 กรกฎาคม 
2564  - 31 
กรกฎาคม 
2564 

Zoom 
Meeting 

48 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

อบรมการจัดการเรียนการ
สอนแบบ Online Learning 

สุภเวท มานิยม 30 กรกฎาคม 
2564  - 30 
กรกฎาคม 
2564 

ผ่านระบบ 
Zoom 

49 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมประชุมสถานการณ์
การระบาดของโรคติดเชื้อ
ไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-
19) 

สุภเวท มานิยม 17 กันยายน 
2564  - 17 
กันยายน 
2564 

ผ่านระบบ
การประชุม
อิเล็กทรอนิก
ส์ Zoom 
Meeting 

50 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าประชุมเพ่ือหารือบันทึก
ข้อตกลงความร่วมมือทาง
วิชาการ 

สุภเวท มานิยม 29 กันยายน 
2564  - 29 
กันยายน 
2564 

ห้องประชุม 
801 ชั้น 8 
อาคารนครริ
นทร์ คณะ
แพทยศาสตร์ 

51 วิทยากร เป็นวิทยากรในโครงการ
ถอดรหัสนวัตกรรมอาหาร
ล้านนา (Lanna Food 
Gastronomy Coding) 

สุภเวท มานิยม 15 ตุลาคม 
2564  - 15 
ตุลาคม 2564 

ร้าน Mr.Beef 
และร้าน 
Greens 
clean food 
อ.สันทราย จ.
เชียงใหม่ 

52 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมประชุมหารือแนว
ทางการบริหารจัดการ
ทรัพย์สินทางปัญญา (IP 
Management) และการ
จัดตั้งธุรกิจเทคโนโลยี (Spin 
off/ Startup) 

สุภเวท มานิยม 1 ตุลาคม 
2564  - 1 
ตุลาคม 2564 

ห้อง The 
Brick X 
@NSP ชั้น 1 
อาคาร
อ านวยการ
อุทยาน



 
 

ที ่ หัวข้อ รายการ ชื่อ-สกุล วันเวลา รูปแบบ 

วิทยาศาสตร์
ภาคเหนือ 
(จังหวัด
เชียงใหม่) 

53 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมประชุมเพ่ือท าการ
คัดเลือกผู้แทนเป็นกรรมการ
อุทธรณ์และร้องทุกข์ (ก.อ.ร.) 

สุภเวท มานิยม 7 มกราคม 
2565  - 7 
มกราคม 
2565 

ผ่านระบบ 
Zoom 
Meeting 

54 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมประชุมคณะกรรมการ
บริหารมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
(กบม.) วาระพิเศษ เรื่อง การ
ดูแลนักศึกษาและบุคลากร
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ใน
สถานการณ์ COVID-19 

สุภเวท มานิยม 28 กุมภาพันธ์ 
2565  - 28 
กุมภาพันธ์ 
2565 

ผ่านระบบ 
Zoom 

55 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมสัมมนาในหัวข้อ 
“Digital Leaders ส าหรับ
ผู้บริหาร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่” 

สุภเวท มานิยม 17 มีนาคม 
2565  - 17 
มีนาคม 2565 

ผ่านระบบ
ออนไลน์ 
(Zoom 
Meeting) 

56 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมอบรมการจัดการเรียน
การสอนแบบ online 
learning และ active 
learning 

สุภเวท มานิยม 28 มีนาคม 
2565  - 28 
มีนาคม 2565 

เข้าระบบผ่่าน 
Zoom 

57 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมอบรมการจัดการเรียน
การสอนแบบ online 
learning และ active 
learning 

สุภเวท มานิยม 29 มีนาคม 
2565  - 29 
มีนาคม 2565 

ผ่านระบบ 
Zoom 

58 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมโครงการสัมมนาเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง "การจัดท า
แผนปฏิบัติการประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ.2565" 

รัตนา ม่วงรัตน์ 4 มิถุนายน 
2564  - 4 
มิถุนายน 
2564 

ผ่านระบบ 
Zoom 

59 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมโครงการสัมมนาเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง "การจัดท า
แผนปฏิบัติการประจ าปี

เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 4 มิถุนายน 
2564  - 4 
มิถุนายน 

ผ่านระบบ 
Zoom 



 
 

ที ่ หัวข้อ รายการ ชื่อ-สกุล วันเวลา รูปแบบ 

งบประมาณ พ.ศ.2565" 2564 

60 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าประชุมเพ่ือหารือบันทึก
ข้อตกลงความร่วมมือทาง
วิชาการ 

เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 29 กันยายน 
2564  - 29 
กันยายน 
2564 

ห้องประชุม 
801 ชั้น 8 
อาคารนครริ
นทร์ คณะ
แพทยศาสตร์ 

61 จัด
ฝึกอบรม
/
ประชุม/
สัมมนา 

เพ่ือเข้าร่วมเป็นผู้เชี่ยวชาญ
ส่วนหนึ่งของทีมงาน และเข้า
ร่วมการ Work Shop พัฒนา
ผลิตภัณฑ์ Plant-based ของ
บริษัทฯ ในกิจกรรม Deep 
Tech Acceleration Cohort 
#๒ Bootcamp Squad 1/3 
ในรูปแบบ Work Shop 

เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 23 กุมภาพันธ์ 
2565  - 27 
กุมภาพันธ์ 
2565 

โรงแรม 
Pullman 
Pattaya 
Hotel G จ.
ชลบุร ี

62 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมการอบรม เรื่อง 
Report Writing รุ่นที่ ๑ 
หลักสูตร ส าหรับผู้บริหาร
คณะ 

สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 11 มิถุนายน 
2564  - 11 
มิถุนายน 
2564 

ผ่านทาง 
Zoom 
Meeting 

63 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมโครงการสัมมนาเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง "การจัดท า
แผนปฏิบัติการประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ.2565" 

สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 4 มิถุนายน 
2564  - 4 
มิถุนายน 
2564 

ผ่านระบบ 
Zoom 

64 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมสัมมนาผู้บริหาร
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ประจ าปี 2564 เรื่อง “การ
จัดท าแผนพัฒนาการศึกษา
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ระยะที่ 
13 (พ.ศ.2566-2570)” 

สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 31 กรกฎาคม 
2564  - 31 
กรกฎาคม 
2564 

Zoom 
Meeting 

65 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมอบรมข้อบกพร่องของ
ผลงานวิชาการสาย
อุตสาหกรรมเกษตร 

สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 7 กรกฎาคม 
2564  - 7 
กรกฎาคม 
2564 

ห้องประชุม 2 
คณะ
อุตสาหกรรม
เกษตร 



 
 

ที ่ หัวข้อ รายการ ชื่อ-สกุล วันเวลา รูปแบบ 

 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

อบรมการจัดการเรียนการ
สอนแบบ Online Learning 

สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 30 กรกฎาคม 
2564  - 30 
กรกฎาคม 
2564 

ผ่านระบบ 
Zoom 

66 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าประชุมเพ่ือหารือบันทึก
ข้อตกลงความร่วมมือทาง
วิชาการ 

สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 29 กันยายน 
2564  - 29 
กันยายน 
2564 

ห้องประชุม 
801 ชั้น 8 
อาคารนครริ
นทร์ คณะ
แพทยศาสตร์ 

67 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมประชุมหารือแนว
ทางการบริหารจัดการ
ทรัพย์สินทางปัญญา (IP 
Management) และการ
จัดตั้งธุรกิจเทคโนโลยี (Spin 
off/ Startup) 

สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 1 ตุลาคม 
2564  - 1 
ตุลาคม 2564 

ห้อง The 
Brick X 
@NSP ชั้น 1 
อาคาร
อ านวยการ
อุทยาน
วิทยาศาสตร์
ภาคเหนือ 
(จังหวัด
เชียงใหม่) 

68 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เป็นวิทยากรในโครงการ
ถอดรหัสนวัตกรรมอาหาร
ล้านนา (Lanna Food 
Gastronomy Coding) 

สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 8 ธันวาคม 
2564  - 8 
ธันวาคม 
2564 

บริษัท ภรณ์
เสวยเชียงใหม่
ฟู้ดส์ จ ากัด 

69 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมสัมมนาในหัวข้อ 
“Digital Leaders ส าหรับ
ผู้บริหาร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่” 

สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 17 มีนาคม 
2565  - 17 
มีนาคม 2565 

ผ่านระบบ
ออนไลน์ 
(Zoom 
Meeting) 

70 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมอบรมการจัดการเรียน
การสอนแบบ online 
learning และ active 
learning 

สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 28 มีนาคม 
2565  - 28 
มีนาคม 2565 

เข้าระบบผ่่าน 
Zoom 

71 ประชุม/
ดูงาน/

เข้าร่วมอบรมการจัดการเรียน
การสอนแบบ online 

สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 29 มีนาคม 
2565  - 29 

ผ่านระบบ 
Zoom 



 
 

ที ่ หัวข้อ รายการ ชื่อ-สกุล วันเวลา รูปแบบ 

สัมมนา learning และ active 
learning 

มีนาคม 2565 

72 ประชุม/
ดูงาน/
สัมมนา 

เข้าร่วมประชุมระดมสมอง
เพ่ือหารือแนวทางในการ
ด าเนินโครงการความ
ปลอดภัยทางด้านอาหารใน
อาหารมทาง
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 27 เมษายน 
2565  - 27 
เมษายน 
2565 

ห้องประชุม
ใหญ ่ชั้น 1 
คณะ
สาธารณสุข
ศาสตร์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารแนบ 6 
ระดับความพึงพอใจของนักศึกษา 

ปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ทีม่ตี่อคุณภาพหลักสูตร 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารแนบ 7 
ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 

ที่มีต่อบัณฑิตใหม ่



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


