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1. ช่ือหลกัสูตร 
 1.1 ระดับปริญญาโท วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต  สาขาวชิาอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ 
  Master of Science Program in Functional Food and Nutrition  
 1.2 ระดับปริญญาเอก ปรัชญาดุษฎีบณัฑิต   สาขาวิชาอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ 
  Doctor of Philosophy Program in Functional Food and Nutrition  
 

2. ช่ือปริญญา 
 2.1 ระดับปริญญาโท 
       ช่ือเต็ม วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (อาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ) 
  Master of Science (Functional Food and Nutrition) 
       ช่ือย่อ วท.ม. (อาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ) 
  M.Sc. (Functional Food and Nutrition) 
 2.2 ระดับปริญญาเอก 
       ช่ือเต็ม ปรัชญาดุษฎีบณัฑิต (อาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ) 
  Doctor of Philosophy (Functional Food and Nutrition) 
       ช่ือย่อ ปร.ด. (อาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ) 
  Ph.D. (Functional Food and Nutrition) 
 

3. หน่วยงานที่รับผดิชอบ คณะอุตสาหกรรมเกษตรและบณัฑิตวทิยาลยั มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
 

4. ปรัชญาและวตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 
    4.1 หลกัการและเหตุผลของการเปิดหลกัสูตร 
  สุขภาวะของคนข้ึนอยู่กับปัจจยัอาหาร  สภาพแวดล้อม และระบบสาธารณสุข  โดยเฉพาะอาหาร        
ซ่ึงจากคติโบราณโดยเฉพาะประเทศจีน อาหารถือว่าเป็นยา เม่ือได้บริโภคอาหารท่ีมีคุณค่าโภชนาการ         
ปลอดจากเช้ือท่ีก่อใหเ้กิดโรคและมีความสด  และหากบริโภคอาหารท่ีเหมาะสมกบัสุขภาพของตนเอง  จะท าให้
มีสุขภาพดี  ด้วยเหตุผลน้ีจึงท าให้คนมีความระมัดระวงัในเร่ืองอาหารและสุขภาพมากข้ึน       จึงท าให้
นกัวทิยาศาสตร์ไดพ้ฒันาผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพข้ึนเพื่อสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค 
  อาหารเพื่อสุขภาพนอกจากให้คุณค่าทางโภชนาการและรสชาติตามท่ีตอ้งการแลว้   จะตอ้งมีคุณสมบติั
ช่วยเสริมสร้างสุขภาพของร่างกายและป้องกนัโรคโดยสารพฤกษเคมี (Phytochemical)          ท่ีมีอยูใ่นวตัถุดิบ   
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จากการศึกษาด้านการตลาดและพฤติกรรมของผูบ้ริโภค   พบว่าโรคท่ีผูบ้ริโภคให้ความส าคญัมากได้แก่ 
โรคหวัใจและหลอดเลือด (40%)  โรคมะเร็ง (37%)  โรคอว้น (37%)  โรคเบาหวาน  โรคทางเดินอาหาร (21%)  
และโรคท่ีเกิดจากความเครียด  นอกจากน้ีประชากรยงัมีความสนใจในผลิตภณัฑ์ท่ีเก่ียวกบัการชะลอความชรา  
ผลิตภณัฑส์ าหรับนกักีฬา  ผูอ้อกก าลงักาย  และผูสู้งอาย ุ  ซ่ึงรูปแบบผลิตภณัฑท่ี์นิยมซ้ือกนัไดแ้ก่    แคปซูลเม็ด  
น ้ าผลไม ้ ลูกอม  อาหารเช้าธัญพืช  เคร่ืองด่ืม ขนมขบเค้ียว  ผลิตภณัฑ์นม เป็นตน้  (ไพบูลย ์ ธรรมรัตน์วาสิก
และคณะ,  2549) 
  ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  มีมูลค่าของตลาดโดยรวมทัว่โลกใน   ปี 2004  
ประมาณ  36-50 พนัลา้นเหรียญสหรัฐอเมริกา  มีอตัราการเติบโตของตลาดเฉล่ีย 8%  ในขณะท่ีตลาดผลิตภณัฑ์
อาหารสุขภาพในสหรัฐอเมริกามีอตัราเติบโตถึง 14% (Mintel และ Euromonitor, 2004)  ส าหรับประเทศไทย
คาดการณ์ว่าในปี 2007  ผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพซ่ึงน าเขา้เป็นส่วนใหญ่ จะมี
มูลค่าถึง 3,000 ลา้นบาทและคาดการณ์วา่จะมีการขยายตวัปีละ  10% 
  ประเทศไทยซ่ึงมีความพร้อมทั้งดา้นวตัถุดิบ  ซ่ึงมีพืชผกั ผลไมแ้ละสมุนไพร  ซ่ึงมีความหลากหลายทาง
ชีวภาพและมีปริมาณมาก  คนไทยรู้จกัใชส่ิ้งท่ีกล่าวมาน้ีเป็นยารักษาโรค  ป้องกนัโรค เป็นยาบ ารุงและใชเ้ป็น
อาหาร  นอกจากน้ีประเทศไทยยงัมีความพร้อมทางดา้นเทคโนโลยีท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหาร  ประเทศ
ไทยจึงมีศกัยภาพท่ีจะเปิดตลาดดา้นน้ี  แต่ประเทศไทยยงัขาดขอ้มูลทางวิทยาศาสตร์ท่ีจะมาสนบัสนุนตวัสินคา้  
ท าใหไ้ม่สามารถส่งเสริมใหเ้กิดการแข่งขนัในตลาดได ้
  ดงันั้นการศึกษาวิจยัอย่างครบวงจรตลอดห่วงโซ่ของการผลิตผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและผลิตภณัฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพ  เพื่อให้ไดข้อ้มูลวิทยาศาสตร์เชิงลึกอย่างจริงจงั  จึงเป็นเร่ืองเร่งด่วนและจ าเป็นอย่างยิ่งท่ี
จะตอ้งมีบุคลากรท่ีมีความรู้แบบครบวงจรในดา้นน้ีข้ึน   ซ่ึงขณะน้ีประเทศไทยยงัไม่มีสถาบนัการศึกษาใดท่ีมี
การเรียนการสอนและการวจิยัในการท าใหเ้กิดการพฒันาขององคค์วามรู้      อยา่งจริงจงัและต่อเน่ือง 
  จากความส าคญัและปัญหาดงักล่าวขา้งตน้  การผลิตบุคลากรท่ีมีความเช่ียวชาญ  ในดา้นอาหารเพื่อ
สุขภาพและโภชนาการเพื่อพฒันาองคค์วามรู้และวิจยั  เพื่อสนบัสนุนชุมชนและอุตสาหกรรม  จึงมีความจ าเป็น  
มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์  จดัเป็นสถาบนัการศึกษาท่ีมีความพร้อมทางดา้นทรัพยากรและบุคลากร  ตลอดจน
มีช่ือเสียงในดา้นงานวิจยัและการเรียนการสอนท่ีอยู่ในระดบัแนวหน้าของประเทศ         การขยายและพฒันา 
การเรียนการสอนในหลกัสูตรอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ     โดยมีคณะอุตสาหกรรมเกษตรเป็นแกนน า
ในการเช่ือมโยงการเรียนการสอน  การวิจยักบัหน่วยงานต่าง ๆ เช่น คณะแพทยศาสตร์     คณะเภสัชศาสตร์  
คณะวิทยาศาสตร์    คณะทรัพยากรธรรมชาติ และคณะวิทยาการจดัการ   จะช่วยให้เกิดการบูรณาการการเรียน
การสอน    การวจิยัท่ีมีประสิทธิภาพสามารถท่ีจะผลิตบุคลากรท่ีมีความเช่ียวชาญสูงทางดา้นอาหารสุขภาพและ
โภชนาการ   เพื่อเป็นก าลงัหลักของประเทศในการพฒันาและยกระดับงานวิจยัและอุตสาหกรรมการผลิต
ผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพในประเทศท่ียงัต้องการการสร้างองค์ความรู้และเทคโนโลยี        
เพื่อการปรับปรุงและพฒันาใหมี้ความเจริญกา้วหนา้  สามารถพึ่งพาตนเองไดอ้ยา่งย ัง่ยนื 
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 4.2 ปรัชญาของหลกัสูตร 
  4.2.1  หลกัสูตรระดับปริญญาโท 
            หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ มุ่งเนน้ให้
มหาบณัฑิตมีความรู้ความสามารถในการคน้ควา้วจิยั เพื่อใหเ้กิดองคค์วามรู้ทางดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและ
โภชนาการ โดยจดัการศึกษาแบบสหวทิยาการ พร้อมทั้งเป็นผูท่ี้มีคุณธรรมและจริยธรรม 
   4.2.2 หลกัสูตรระดับปริญญาเอก 
    หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ    มุ่งเน้นการวิจัย
แบบสหวิทยาการ     เพื่อพฒันาองค์ความรู้ทางด้านอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการเพื่อน าไปสู่นวตักรรม       
ท่ีสามารถยกระดบัคุณภาพประชากรของประเทศได ้พร้อมทั้งเป็นผูท่ี้มีคุณธรรมและจริยธรรม 
 

 4.3 วตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 
   4.3.1  เพื่อผลิตมหาบณัฑิตและปรัชญาดุษฎีบณัฑิตท่ีมีความสามารถในการบูรณาการและเช่ือมโยงความรู้ 
    ในสาขาวชิาต่างๆ  กบัอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการอยา่งครบวงจร  เพื่อพฒันาและแกไ้ข 
    ปัญหาของชุมชนและอุตสาหกรรม 
   4.3.2  เพื่อผลิตบุคลากรท่ีมีความเช่ียวชาญและมีศกัยภาพสูงทางดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ 
    ในการท างานทั้งในระดบัของผูป้ระกอบการอิสระ  นกัวจิยัและนกัวชิาการ 
   4.3.3 เพื่อสร้างองคค์วามรู้ใหม่และน าไปสู่การสร้างนวตักรรมของผลิตภณัฑห์รือกระบวนการท่ี 
    สามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นทอ้งถ่ินและอุตสาหกรรม  เพื่อเพิ่มขีดความสามารถของการแกปั้ญหา 
   4.3.4  น าองคค์วามรู้ท่ีไดไ้ปประยกุตใ์ชใ้นการแกปั้ญหาและการใชท้รัพยากรในทอ้งถ่ินอยา่งมี 
    ประสิทธิภาพเพื่อการพฒันาท่ีย ัง่ยนื 
   4.3.5  เพื่อผลิตบุคลากรท่ีมีความตระหนกัถึงคุณธรรม  จริยธรรม  จรรยาบรรณวชิาชีพและมีความ 
    รับผดิชอบต่อสังคม 
 

5. ก าหนดการเปิดสอน 
   เร่ิมเปิดสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2552 
 

6. คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
 6.1 ระดับปริญญาโท 
   6.1.1 ส าหรับผูท่ี้เขา้ศึกษาในแผน  ก  แบบ ก 1 
      (1) เป็นผูส้ าเร็จการศึกษาหรือคาดวา่จะส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี ในหลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต 
      หรือวทิยาศาสตร์สุขภาพท่ีเก่ียวขอ้ง     หรือวศิวกรรมศาสตรบณัฑิต สาขาวศิวกรรมเคมี  
      หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง  โดยตอ้งมีคะแนนเฉล่ียสะสมไม่ต ่ากวา่ 3.00  หรือ 
      (2) เ ป็นผู ้ส า เ ร็ จการ ศึกษาระดับป ริญญาต รี  ในหลัก สู ตรวิทย าศาสตรบัณฑิต  ห รือ                       

วิทยาศาสตร์สุขภาพท่ีเ ก่ียวข้อง   หรือวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิศวกรรมเคมี                
หรือสาขาท่ีเก่ียวข้อง    และมีประสบการณ์ในการท างานวิจัยในสาขาท่ีเก่ียวข้องมาแล้ว        
ไม่ต ่ากวา่ 2 ปี  

   6.1.2  ส าหรับผูท่ี้เขา้ศึกษาในแผน   ก  แบบ ก 2 
เป็นผู ้ส า เ ร็จการศึกษาหรือคาดว่าจะส าเ ร็จการศึกษาในระดับปริญญาตรี   ในหลักสูตร                 
วิทยาศาสตรบัณฑิต  หรือวิทยาศาสตร์สุขภาพท่ีเก่ียวข้อง     หรือวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต         
สาขาวศิวกรรมเคมี    หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง    
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   6.1.3 คุณสมบติัท่ีนอกเหนือจากขอ้ 6.1.1 และ 6.1.2   ใหอ้ยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหาร 
     หลกัสูตรและใหเ้ป็นไปตามระเบียบวา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา มหาวทิยาลยั  
     สงขลานครินทร์และเกณฑม์าตรฐานหลกัสูตรระดบับณัฑิตศึกษา พ.ศ. 2548    
 6.2  ระดับปริญญาเอก 

  6.2.1  ส าหรับผูท่ี้เขา้ศึกษาแบบ 1 
     1)  ผูท่ี้เขา้ศึกษาแบบ 1.1 

    เป็นผูส้ าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต   หรือ        
วิทยาศาสตร์สุขภาพท่ีเก่ียวข้อง    หรือวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมเคมี           
หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง    มีคะแนนเฉล่ียสะสมไม่ต ่ากวา่ 3.50  หรือมีผลงานวิจยัตีพิมพใ์นวารสาร                   
ท่ีมีการทบทวน (Peer review)  ส าหรับผูท่ี้มีคะแนนเฉล่ียสะสมต ่ากวา่  3.50 

     2)  ผูท่ี้เขา้ศึกษาแบบ 1.2 
เป็นผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรีหรือคาดวา่จะส าเร็จการศึกษาในระดบัปริญญาตรี   
ในหลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต หรือวทิยาศาสตร์สุขภาพท่ีเก่ียวขอ้ง หรือวศิวกรรมศาสตรบณัฑิต
สาขาวศิวกรรมเคมี    หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง   มีคะแนนเฉล่ียสะสมไม่ต ่ากวา่ 3.50  

6.2.2     ส าหรับผูเ้ขา้ศึกษาแบบ 2 
1) ผูท่ี้เขา้ศึกษาแบบ 2.1 

เป็นผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาโทในหลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต หรือ       
วทิยาศาสตร์สุขภาพท่ีเก่ียวขอ้ง  หรือวศิวกรรมศาสตรมหาบณัฑิต  สาขาวศิวกรรมเคมี   หรือ
สาขาท่ีเก่ียวขอ้ง 

2) ผูท่ี้เขา้ศึกษาแบบ 2.2 
- เป็นผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรีหรือคาดวา่จะส าเร็จการศึกษาในระดบัปริญญาตรีใน 
   หลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต  หรือวทิยาศาสตร์สุขภาพท่ีเก่ียวขอ้ง หรือวศิวกรรมศาสตรบณัฑิต
   สาขาวศิวกรรมเคมี  หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง   มีคะแนนเฉล่ียสะสมไม่ต ่ากวา่  3.25  หรือ 
-  เป็นผูก้  าลงัศึกษาระดบัปริญญาโทหลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต  หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง 

 6.2.3   คุณสมบติัท่ีนอกเหนือจากขอ้ 6.2.1 และ 6.2.2 ใหอ้ยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหาร 
 หลกัสูตร   และใหเ้ป็นไปตามระเบียบวา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษามหาวทิยาลยั         
 สงขลานครินทร์    และเกณฑม์าตรฐานหลกัสูตรระดบับณัฑิตศึกษา พ.ศ.2548    

 

7. การคัดเลอืกผู้เข้าศึกษา 
ใหเ้ป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  วา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา 

 

8. ระบบการศึกษา 
ใหเ้ป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  วา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา 
 

9. ระยะเวลาการศึกษา 
ใหเ้ป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  วา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา 
 

10. การลงทะเบียนเรียน 
ใหเ้ป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  วา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา 

 

11. การวดัผลการส าเร็จการศึกษา 
ใหเ้ป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  วา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา 
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12. อาจารย์ผู้สอน 
12.1 อาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ช่ือ-สกุล ต าแหน่งทาง
วชิาการ 

วฒิุการศึกษา ผลงานทาง
วชิาการ 

 1.  นางไพรัตน์ โสภโณดร รอง
ศาสตราจารย ์

วท.บ. (วทิยาศาสตร์การอาหาร), ม. เกษตรศาสตร์ 
M.Sc. (Food Technology), C.F.T.R.I., India 
Ph.D. (Food Technology), 
U. of  New South Wales, Australia 

ดูภาคผนวก 3 

*2. นายจกัรี   ทองเรือง ผูช่้วย
ศาสตราจารย ์

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (เทคโนโลยอีาหาร), ม. สงขลานครินทร์ 
ปร.ด. (เทคโนโลยอีาหาร), ม. สงขลานครินทร์ 

ดูภาคผนวก 3 

*3.  นายเอกสิทธ์ิ จงเจริญรักษ ์ อาจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 
ปร.ด. (เทคโนโลยอีาหาร), ม. สงขลานครินทร์ 

ดูภาคผนวก 3 

 4. นายสันทดั วเิชียรโชติ อาจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) , ม.สงขลานครินทร์    
วท.ม. (เทคโนโลยชีีวภาพ), ม.สงขลานครินทร์ 
ปร.ด. (เทคโนโลยชีีวภาพ), ม.สงขลานครินทร์ 

ดูภาคผนวก 3 

*5. นางสาววชัรี  
    สีห์ช านาญธุระกิจ 

อาจารย ์ วท.บ. (เคมี), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (เคมีอินทรีย)์, ม. สงขลานครินทร์ 
ปร.ด. (เภสัชศาสตร์), ม. สงขลานครินทร์ 

ดูภาคผนวก 3 

   *   หมายถึง  อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร 
 

12.2 อาจารย์ผู้สอน 
ช่ือ-สกุล ต าแหน่งทางวชิาการ วฒิุการศึกษา 

1.  นายสุทธวฒัน์ เบญจกุล ศาสตราจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (เทคโนโลยอีาหาร), ม. สงขลานครินทร์ 
Ph.D. (Food Science and Technology),  
Oregon State U., U.S.A. 

2.  นายอรัญ  หนัพงศกิ์ตติกลู รองศาสตราจารย ์ วท.บ. (วทิยาศาสตร์การอาหาร), ม. เกษตรศาสตร์ 
วท.ม. (จุลชีววทิยา), ม. เกษตรศาสตร์ 
Ph.D. (Biotechnology), U. of New South Wales, 
Australia 

3.  นางสาวทิพรัตน์ หงภทัรคีรี ผูช่้วยศาสตราจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (เทคโนโลยชีีวภาพ), ม. สงขลานครินทร์ 
Ph. D. (Food  Science), U. of Wisconsin-Madison, 
USA 

4.  นายไพศาล  วฒิุจ านงค ์ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ วท.บ. (วทิยาศาสตร์การอาหาร), ม. เกษตรศาสตร์ 
M.Sc. (Food Technology), C.F.T.R.I., India 
Ph.D. (Food Technology), U. of New South Wales, 
Australia 
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ช่ือ-สกุล ต าแหน่งทางวชิาการ วฒิุการศึกษา 
5.  นายวโิรจน์  ยรูวงศ ์ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 

วศ.ม. (วศิวกรรมอาหาร), 
ม. เทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 
Ph.D. (Food Engineering), U. of Reading, UK 

6.  นางสาวสุพิชญา จนัทะชุม ผูช่้วยศาสตราจารย ์ วท.บ. (วทิยาศาสตร์การอาหาร), ม. เกษตรศาสตร์ 
วท.ม. (วทิยาศาสตร์การอาหาร), ม. เกษตรศาสตร์ 
Ph.D. (Food Science), ENSIA (MASSY), France 

7. นางเสาวลกัษณ์  
     จิตรบรรเจิดกุล 

ผูช่้วยศาสตราจารย ์ วท.บ. (เคมี), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (เคมีเทคนิค),  จุฬาลงกรณ์ฯ 

8.  นางก่องกาญจน์ กิจรุ่งโรจน์ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (พฒันาผลิตภณัฑ ์อุตสาหกรรมเกษตร), 
ม. เกษตรศาสตร์ 
Ph.D. (Food Technology), U. of Reading, U.K. 

9.  นางสาวอญัชลี  ศิริโชติ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (เทคโนโลยทีางอาหาร), จุฬาลงกรณ์ฯ 
Ph.D. (Food Science), Washington State U., U.S.A. 

10. นายเถวยีน  บวัตุ่ม อาจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (เทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง) ม.สงขลา
นครินทร์ 
ปร.ด. (เทคโนโลยทีางอาหาร), จุฬาลงกรณ์ฯ 

11. นางปิยรัตน์ ศิริวงศไ์พศาล อาจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 
วศ.ม. (วศิวกรรมอาหาร), 
ม. เทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 
ปร.ด. (เทคโนโลยทีางอาหาร), จุฬาลงกรณ์ฯ 

12. นายพิทยา  อดุลยธรรม อาจารย ์ วท.บ. (วทิยาศาสตร์การอาหาร), ม. เกษตรศาสตร์ 
วท.ม. (พฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร), 
ม. เกษตรศาสตร์ 
Ph.D. (Food Science), U. of Leeds, UK 

13. นางสาวมุทิตา  มีนุ่น อาจารย ์ วท.บ. (เคมี), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (วทิยาศาสตร์การอาหาร), ม. เกษตรศาสตร์ 
Ph.D. (Food Science), U. of Nottingham, U.K. 

14. นายวรพงษ ์ อศัวเกศมณี อาจารย ์ วท.บ. (วทิยาศาสตร์การประมง), ม. บูรพา 
วท.ม. (เทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง), ม. เกษตรศาสตร์ 
ปร.ด. (พฒันาผลิตภณัฑ ์อุตสาหกรรม),  
ม. เกษตรศาสตร์ 

15.  นายศุภชยั ภิสัชเพญ็ อาจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 
วศ.ม. (วศิวกรรมอุตสาหการ), จุฬาลงกรณ์ฯ 
Ph.D. (Packaging), Michigan State U., U.S.A. 

16. นางสุนิสา  ศิริพงศว์ฒิุกร อาจารย ์ วท.บ. (การจดัการศตัรูพืช), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (เทคโนโลยอีาหาร), ม. สงขลานครินทร์ 
ปร.ด. (เทคโนโลยอีาหาร), ม. สงขลานครินทร์ 
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12.3 อาจารย์ผู้สอนจากคณะอืน่ ๆ  
ช่ือ-สกุล ต าแหน่งทางวชิาการ วฒิุการศึกษา 

1.  นางดวงพร  คนัธโชติ  รองศาสตราจารย ์ วท.บ. (ชีววทิยา), ม. เกษตรศาสตร์ 
วท.ม. (จุลชีววทิยา),  ม. เกษตรศาสตร์ 
Ph.D. (Soil Science: Bioremediation),  
U.of Adelaide, Australia 

2.  นายสนัน่  ศุภธีรสกุล รองศาสตราจารย ์ ภ.บ. (เภสัชศาสตร์), ม. สงขลานครินทร์ 
ภ.ม. (เภสัชเวท), จุฬาลงกรณ์ฯ 
Ph.D. (Chemistry of Natural Products), Chiba U., Japan 

3.  นางกุลชนาฐ   
 ประเสริฐสิทธ์ิ 

ผูช่้วยศาสตราจารย ์ วศ.บ. (วศิวกรรมเคมี), ม. สงขลานครินทร์ 
M.S. (Chemical Engineering), Lehigh U., USA 
Ph.D. (Chemical  Engineering), Lehigh U., USA 

4.  นายฉตัรชยั   
      วฒันาภิรมยส์กุล 

ผูช่้วยศาสตราจารย ์ ภ.บ. (เภสัชศาสตร์), จุฬาลงกรณ์ฯ 
ภ.ม. (เภสัชเวท), จุฬาลงกรณ์ฯ 
Ph. D. (Phytochemistry), Southern Cross U., Australia 

5.   นางผกามาศ 
      เจษฎพ์ฒันานนท ์

ผูช่้วยศาสตราจารย ์ วศ.บ. (วศิวกรรมเคมี), ม. สงขลานครินทร์ 
M.S. (Chemical Engineering), Cranfield U., UK 
Ph.D. (Chemical  Engineering), Cranfield U., UK 

6.  นางสาวสิริรัศม์ิ  
     ป่ินสุวรรณ 

ผูช่้วยศาสตราจารย ์ ภ.บ. (เภสัชศาสตร์), ม. สงขลานครินทร์ 
ภ.ม. (เภสัชกรรม), จุฬาลงกรณ์ฯ 
Ph.D. (Pharmaceutical Sciences), U. Of Arizona, USA 

7.  นายราม   แยม้แสงสังข ์ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ B.S. Chemical Engineering, U. of Texas at Austin, USA 
Ph.D. (Agricultural Engineering), Texas A&M U., USA   

8.  นางอโนชา  ตั้งโพธิธรรม ผูช่้วยศาสตราจารย ์ วท.บ. (ชีวเคมี), จุฬาลงกรณ์ฯ 
วท.ม. (ชีวเคมี),  ม. มหิดล 
Ph.D. (Human Nutrition), Deakin U., Australia  

9.  นายววิฒัน์  พิชญากร อาจารย ์ ภ.บ. (เภสัชศาสตร์), ม. สงขลานครินทร์ 
ภ.ม. (เภสัชอุตสาหกรรม), จุฬาลงกรณ์ฯ 
ปร.ด. (เภสัชกรรม), จุฬาลงกรณ์ฯ 

10. นางสาวสุกญัญา   
      เดชอดิศยั 

อาจารย ์ ภ.บ. (เภสัชศาสตร์), ม. สงขลานครินทร์ 
ภ.ม. (เภสัชศาสตร์), ม. สงขลานครินทร์ 
Ph.D. (Pharmaceutical Biology), U. Of Heidelberg, Germany 

11. นางสถาพร   
     พฤฒิพรรลาย 

อาจารย ์ วท.บ. (พยาบาลและผดุงครรภ)์, ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (เภสัชวทิยา),  จุฬาลงกรณ์ฯ 
ปร.ด. (พิษวทิยา),  ม. มหิดล 

 

12.4   อาจารย์พเิศษ 
  จะเชิญอาจารย์ผูท้รงคุณวุฒิในสาขาวิชาท่ีเก่ียวข้องจากสถาบนัต่าง ๆ ทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศท่ีมีประสบการณ์ในการสอนระดบับณัฑิตศึกษา เพื่อร่วมสอน เป็นกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
และ/หรือกรรมการสอบวทิยานิพนธ์ 
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13. จ านวนนักศึกษา 
13.1 ระดับปริญญาโท 

นกัศึกษา/ปีการศึกษา ปีการศึกษา 
2552 2553 2554 2555 2556 

ชั้นปีท่ี 1 6 6 8 8 8 
ชั้นปีท่ี 2 - 6 6 8 8 
รวม 6 12 14 16 16 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา - 6 6 8 8 

 

 
13.2 ระดับปริญญาเอก 

นกัศึกษา/ปีการศึกษา ปีการศึกษา 
2552 2553 2554 2555 2556 

ชั้นปีท่ี 1 2 2 2 3 3 
ชั้นปีท่ี 2 - 2 2 2 3 
ชั้นปีท่ี 3 - - 2 2 2 
รวม 2 4 6 7 8 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา - - 2 2 2 

 
14. สถานทีแ่ละอุปกรณ์การสอน 

14.1 สถานทีเ่รียนและอุปกรณ์ 
- หอ้งเรียนของคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
- หอ้งปฏิบติัการต่าง ๆ ของคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
- หอ้งวจิยัของสถานวจิยัผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 
- หอ้งเคร่ืองมือกลางของคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
- หอ้งปฏิบติัการของคณะต่าง ๆ ท่ีร่วมโครงการ 
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14.2 อุปกรณ์การสอนและปฏิบัติการ 
    14.2.1. หมวดเคร่ืองมือและอุปกรณ์ส าหรับการวเิคราะห์ทางเคมีและกายภาพ ประกอบด้วย 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ล าดบัที ่ รายช่ือเคร่ืองมอื จ านวน 
1 HPLC แบบ Diode array detector และอุปกรณ์ต่อพว่ง 3 
2 Gas Chromatography แบบ FID พร้อมอุปกรณ์ต่อพว่ง 2 
3 Microplate reader 1 
4 Microplate shaker 1 
5 Rotary Evaporator 3 
6 Laminar Air Flow พร้อมอุปกรณ์ต่อพว่ง 3 
7 CO2 Incubator ส าหรับเพาะเล้ียงเซลล ์ 2 
8 Liquid nitrogen tank 4 
9 Water Bath 5 
10 Oil Bath 2 
11 Hot Air Oven 6 
12 Vacuum Pump 2 
13 pH meter 8 
14 Colorimeter 2 
15 Analytical balancer 4 ต าแหน่ง 10 
16 Analytical balancer 3 ต าแหน่ง 6 
17 Vortex mixer 5 
18 Homogenizer 4 
19 Overhead stirrer 3 
20 Refrigerated Centrifuge 2 
21 High Speed Refrigerated Centrifuge 2 
22 Freeze dryer 1 
23 Atomic absorption spectrometer 1 
24 Bomb calorimeter 1 
25 Spectrophotometer 3 
26 ชุดยอ่ยโปรตีนพร้อมชุดดกัจบัไอกรด 4 
27 เคร่ืองกลัน่วเิคราะห์ปริมาณโปรตีน 2 
28 Sonicator 3 
29 Muffle furnace (เตาเผาเถา้) 3 
30 เคร่ืองวดัค่า Water activity 1 
31 Texture analyzer  1 
32 เคร่ืองวเิคราะห์หาปริมาณเสน้ใย 2 
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ล าดบัที ่ รายช่ือเคร่ืองมอื จ านวน ล าดบัที ่ รายช่ือเคร่ืองมอื จ านวน 
33 เคร่ืองวเิคราะห์ปริมาณไขมนั พร้อมอุปกรณ์ 2 
34 Vacuum Oven 1 
35 เคร่ืองวดัความหนืดสารละลาย 2 
36 เคร่ืองท าบริสุทธ์ิโปรตีน 1 
37 เคร่ือง Electropheresis  1 
38 เคร่ือง Isoelectric Focusing ส าหรับแยกโปรตีน 1 
39 Hotplate  10 
40 Hotplate stirrer 3 
41 กลอ้งจุลทรรศน์แบบคอมปาวด ์ 12 
42 Rheometer ชนิดวดัอุณหภูมิสูง 1 
43 Fluorospectrophotometric Detector 1 
44 Digital thermometer 4 
45 Phase contrast Microscope  1 
46 Digital sonifier (เคร่ืองท าใหเ้ซลลแ์ตก) 1 
47 เคร่ืองดูดจ่ายสารเคมี Autopipette 5 
48 ป๊ัมดูดจ่ายสารเคมี (Peristaltic pump) 2 
49 Magnetic stirrer 3 
50 เคร่ืองเขยา่แบบควบคุมอุณหภูมิ 2 
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  14.2.2. หมวดเคร่ืองมือและอุปกรณ์ส าหรับกระบวนการแปรรูปและพฒันาผลติภัณฑ์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ล าดบัที ่ รายช่ือเคร่ืองมอื จ านวน 
1 Air dryer 2 
2 Drum dryer 1 
3 Spray dryer 1 
4 Vacuum dryer 1 
5 Oven 2 
6 Extruder 1 
7 Retort (หมอ้น่ึงไอน ้ าแรงดนัสูง) 2 
8 Contact plate freezer 1 
9 Deep Freezer (ตูแ้ช่แขง็ -80 องศาเซลเซียส)  1 
10 หอ้งเยน็เก็บตวัอยา่งและวตัถุดิบ (4 องศาเซลเซียส) 3 
11 หอ้งแช่แขง็ตวัอยา่งและวตัถุดิบ (-20 องศาเซลเซียส) 3 
12 ตูแ้ช่เยน็ส าหรับเก็บตวัอยา่งและวตัถุดิบและสารเคมี 3 
13 ตูแ้ช่แขง็ส าหรับเก็บตวัอยา่งและวตัถุดิบและสารเคมี 2 
14 เตาไมโครเวฟ 2 
15 ชุดเคร่ืองปิดผนึกกระป๋อง  1 
16 เคร่ืองนวดผสมตวัอยา่ง 3 
17 เคร่ืองอดัข้ึนรูปตวัอยา่ง 1 
18 เคร่ืองวดัความช้ืนดว้ยอินฟราเรด 1 
19 เคร่ืองบดตวัอยา่ง 2 
20 เคร่ืองกวนผสมสารละลาย 2 
21 เคร่ือง Homogenizer ส าหรับของเหลว 2 
22 เคร่ืองป่ันไอศครีม 1 
23 เคร่ืองบีบอดัตวัอยา่งแบบไฮโดรลิก 1 
24 เคร่ืองป่ันเหวีย่งตวัอยา่ง 1 
25 Hand held refractometer 10 
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15.   ห้องสมุด 

   ใชห้อสมุดคุณหญิงหลง  อรรถกระวสุีนทร  มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์  วทิยาเขตหาดใหญ่  
ซ่ึงมีหนงัสือต ารา เอกสารส่ิงพิมพ ์ และส่ือการศึกษาทางดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยอีาหาร วทิยาศาสตร์การแพทยแ์ละทางดา้นอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง  นอกจากน้ียงัคน้ควา้เพิ่มเติมไดจ้าก
ฐานขอ้มูลทางวชิาการของหอสมุดฯ  รวมทั้งยงัคน้ควา้ขอ้มูลผา่นอินเตอร์เน็ตได ้
 
       16. งบประมาณ 

  ใชง้บประมาณแผน่ดินและงบประมาณเงินรายไดข้องคณะอุตสาหกรรมเกษตรและ   
บณัฑิตวทิยาลยั   ในการด าเนินการผลิตบณัฑิต  โดยมีการประมาณค่าใชจ่้ายในการผลิตต่อคนต่อปี ดงัน้ี 

16.1 ระดบัปริญญาโท  ประมาณ  80,000 บาท/คน/ปี 
16.2 ระดบัปริญญาเอก ประมาณ 100,000/คน/ปี 
 

17. หลกัสูตร 
1)  ระดับปริญญาโท 
 หลกัสูตรปริญญาโทหลกัสูตรน้ีเป็นแผน ก ซ่ึงเนน้การวจิยัโดยมีการท าวทิยานิพนธ์ 
โดยแบ่งเป็น 2 แบบดงัน้ี 
-  แผน  ก  แบบ  ก 1 เป็นแผนการศึกษาท่ีเนน้วจิยั  โดยการท าเฉพาะวทิยานิพนธ์เพียงอยา่งเดียว   
    แต่อาจก าหนดให้เรียนเพิ่มเติมหรือท ากิจกรรมทางวชิาการอ่ืนเพิม่ข้ึนได ้    

    โดยไม่นบัหน่วยกิต 
 -  แผน  ก  แบบ ก  2    เป็นแผนการศึกษาท่ีเนน้วจิยัและการเรียนรายวชิาร่วมกบัการท าวทิยานิพนธ์  

2) ระดับปริญญาเอก     
 หลกัสูตรปริญญาเอกหลกัสูตรน้ีแบ่งเป็น 2  แบบคือ 
-  แบบ 1.1  และ 1.2 เป็นแผนการศึกษาท่ีเนน้การวจิยัโดยการท าวทิยานิพนธ์เพียงอยา่งเดียว  แต่ 
   อาจก าหนดใหเ้รียนเพิ่มเติมหรือท ากิจกรรมทางวชิาการอ่ืนเพิ่มข้ึนได ้         
   โดยไม่นบัหน่วยกิต 
-  แบบ 2.1 และ 2.2  เป็นแผนการศึกษาท่ีเนน้การวจิยั โดยมีการเรียนรายวชิาร่วมกบัการท าวทิยานิพนธ์ 

 
   17.1  จ านวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสูตร 
  17.1.1  ระดับปริญญาโท 
   1)  แผน  ก  แบบ  ก 1 ไม่นอ้ยกวา่  36 หน่วยกิต 
   2)  แผน  ก  แบบ  ก 2 ไม่นอ้ยกวา่ 36 หน่วยกิต 
  17.1.2 ระดับปริญญาเอก 
   1)  แบบ 1.1 และ 2.1  ส าหรับผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาโท  ไม่นอ้ยกวา่ 48 หน่วยกิต 
   2)  แบบ 1.2 และ 2.2  ส าหรับผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี   ไม่นอ้ยกวา่ 72 หน่วยกิต 
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  17.2  โครงสร้างหลักสูตร 
  17.2.1  ระดับปริญญาโท 

หมวดวชิา หลกัสูตร 
แผน  ก     แบบ ก 1 แผน  ก     แบบ ก 2 

หมวดวชิาบงัคบั - 9 
หมวดวชิาเลือกไม่นอ้ยกวา่ - 9 
วทิยานิพนธ์ 36 18 
รวมไม่นอ้ยกวา่ 36 36 

   

  17.2.2 ระดับปริญญาเอก 

หมวดวชิา 
แบบ 1 แบบ 2 

แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 
หมวดวชิาบงัคบั   - - 6 13 
หมวดวชิาเลือก     - - 6 11 
วทิยานิพนธ์ 48 72 36 48 

รวม ไม่นอ้ยกวา่ 48 72 48 72 
 

  
  17.3  รายวชิา 
  17.3.1 ระดับปริญญาโท 

  17.3.1.1  หมวดวชิาบังคับ  จ านวน   9  หน่วยกติ   
   859-511 อาหาร โภชนาการและสุขภาพ     2(2-0-4) 
     (Food, Nutrition and Health) 
   859-512 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพในวถีิเมตาบอลิก  2(2-0-4) 
     (Nutraceutical and Functional Food in Metabolic Pathway) 

859-513 เทคโนโลยแีละการพาณิชยข์องผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและ  3(3-0-6) 
  อาหารเพื่อสุขภาพ        

     (Technology and Commercialization of Nutraceutical and Functional Food) 
   859-596 สัมมนา 1       1(0-2-1) 
     (Seminar I) 
   859-597 สัมมนา 2       1(0-2-1) 
     (Seminar II) 

  17.3.1.2  หมวดวชิาเลอืก  จ านวนไม่น้อยกว่า    9  หน่วยกิต    
     รายวชิาเลอืกจากคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
                         850-511   กรรมวธีิแปรรูปขั้นสูง      3(2-3-4) 
   (Advanced Food Processing) 
                         850-522   สมบติัเชิงหนา้ท่ีขององคป์ระกอบอาหาร    3(2-3-4) 
   (Functional Properties  of Food Components) 
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    850-542   การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง     3(2-3-4) 
   (Advanced Food Analysis) 
    850-554 สมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ 3(2-3-4) 
   (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials) 
   850-557 อาหารเพื่อสุขภาพ      3(2-3-4) 
   (Functional Foods) 
  850-561   ความปลอดภยัและการประเมินความเส่ียงของอาหาร  3(3-0-6) 
   (Food Safety and Risk Assessment) 
                         851-524   เคมีและชีวเคมีของอาหารจากแหล่งน ้า    3(2-3-4) 
   (Chemistry and Biochemistry of Aquatic Foods) 
   852-522   การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ์   3(2-3-4) 
   (Experimental Design in Product Development ) 
                         853-562   จุลชีววทิยาอาหารขั้นสูง      3(2-3-4) 
   (Advanced Food Microbiology) 
                         855-551   บรรจุภณัฑอ์าหารขั้นสูง      3(2-3-4) 
   (Advanced Food Packaging) 
    857-552   การตลาดในอุตสาหกรรมอาหาร     3(3-0-6) 
   (Marketing in Food Industry) 
 859-521   โภชนาการชุมชน      3(3-0-6) 
   (Community Nutrition) 
                         859-522   โภชนาการกบัสุขภาพและโรคภยั     3(3-0-6) 
   (Nutrition in Health and Disease) 
 859-523   พิษวทิยาในอาหารและโภชนาการ                              3(3-0-6) 
   (Toxicology in Food  and Nutrition) 

   859-531 สารพฤกษเคมีจากแหล่งก าเนิดพืชส าหรับผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 3(3-0-6) 
    และอาหารเพื่อสุขภาพ       
    (Phytochemicals from Plants for Nutraceutical and Functional Food) 
   859-532 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพจากแหล่งก าเนิดสัตว ์    3(2-3-4) 

  และจุลินทรีย ์  
(Nutraceutical and Functional Food from Animals and Microorganisms) 

   859-533 การพฒันาผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ  3(2-3-4) 
     (Nutraceutical and Functional Food Development) 
   859-534 หวัขอ้เฉพาะทางดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ  3(3-0-6) 
     (Selected Topics in Functional Food and Nutrition) 
   859-541 การศึกษาประสิทธิภาพและความปลอดภยัของสารออกฤทธ์ิ  3(2-3-4) 
     ชีวภาพและผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ     
     (Efficacy and Safety of Bioactive Agents and Functional Food) 
   859-542 การวเิคราะห์ทางเคมีของสารออกฤทธ์ิชีวภาพ   3(2-3-4) 
     (Chemical Analysis of Bioactive Agents) 
   859-543 กฎหมายและมาตรฐานของผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 3(3-0-6) 
     (Regulation and Standard of Nutraceutical and Functional Food) 
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     รายวชิาเลอืกจากคณะวทิยาศาสตร์ 
                        324-441   การวเิคราะห์ทางเคมีโดยใชเ้คร่ืองมือชั้นสูง   3(3-0-6) 
   (Advanced Instrumental Analysis) 

  324-545   การแยกสารทางเคมี      3(3-0-6) 
   (Chemical Separations) 
 328-503   เทคโนโลยขีองเซลล ์      2(2-0-4) 
   (Cell Technology) 
                         328-513   เทคนิคปฏิบติัการทางชีวเคมี     3(2-3-4) 
   (Biochemical Laboratory Techniques) 
                         328-509   ชีวเคมีทางทะเล       2(2-0-4) 
   (Marine Biochemistry) 
                         328-563   หลกัโภชนาการ       2(2-0-4) 
   (Principles of Nutrition) 
                         328-611   ชีวเคมีของมหโมเลกุล      2(2-0-4) 
   (Biochemistry of Macromolecules) 
                         328-613   เทคโนโลยขีองโปรตีนและเอนไซม ์    2(2-0-4) 
   (Technology of Protein and Enzyme) 
 336-521 พิษวทิยา       3(2-3-4) 
   (Toxicology) 
 336-605 ยาสมุนไพร       2(2-0-4) 

     (Ethnopharmacology) 
    รายวชิาเลอืกจากคณะเภสัชศาสตร์ 
                         570-569   การสกดัและการตรวจเอกลกัษณ์สารจากผลิตภณัฑธ์รรมชาติ 2(1-3-2) 
    (Separation and Identification of Natural Products)                          
  570-661   การเพาะเล้ียงเน้ือเยือ่พืชสมุนไพรขั้นสูง    2(1-3-2) 
    (Advanced Medicinal Plants Tissue Culture) 
                         570-662   เคมีของผลิตภณัฑธ์รรมชาติ     3(2-3-4) 
    (Chemistry of Natural Products) 
                         570-762   ชีวสังเคราะห์ของผลิตภณัฑ์ธรรมชาติ    2(2-0-4) 
    (Biosynthesis of Natural Products) 
  570-763   การก าหนดสูตรโครงสร้างทางเคมีของผลิตภณัฑธ์รรมชาติ  3(3-0-6) 
    (Chemical Structure Determination of Natural Products)  

570-764 ทฤษฎีของนิวเคลียร์แมกเนติกเรโซแนนซ์สเปกโทรสโกปี  2(2-0-4) 
(Theory  of Nuclear Magnetic Resonance Spectroscopy) 

  570-765 ผลิตภณัฑธ์รรมชาติจากทะเลในทางเภสัชศาสตร์   2(2-0-4) 
    (Marine Natural Products in Pharmaceutical Sciences) 
   นอกจากรายวิชาท่ีระบุในหลักสูตรน้ี    นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาอ่ืน ๆ                   
ท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  หรือมหาวิทยาลัยอ่ืน ๆ  ได้   โดยผ่านความเห็นชอบจาก   
คณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 
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  17.3.1.3  หมวดวชิาวทิยานิพนธ์  จ านวน   18 และ 36  หน่วยกติ   
  ส าหรับหลกัสูตรแผน ก แบบ  ก  1  

  859-836  วทิยานิพนธ์ 36(0-108-0) 
    (Thesis) 

   ส าหรับหลกัสูตรแผน ก แบบ  ก  2   
  859-818  วทิยานิพนธ์ 18(0-54-0) 
    (Thesis) 
 

  17.3.1.4  หมวดวชิาปรับพืน้ฐาน  จ านวน   2  หน่วยกติ   
  ส าหรับนกัศึกษาท่ีมีพื้นฐานไม่ตรงกบัสาขาตามความเห็นชอบของคณะกรรมการ

บริหารหลกัสูตร  โดยไม่นบัหน่วยกิต  
 859-501  หลกัการพื้นฐานอุตสาหกรรมเกษตรส าหรับอาหารสุขภาพ 2(2-0-4) 
  และโภชนาการ 
  (Principle of Agro-Industry for Functional Food and Nutrition) 

  17.3.2 ระดับปริญญาเอก 
   17.3.2.1   ส าหรับหลกัสูตรแบบ 1.1 
   859-948  วทิยานิพนธ์       48(0-144-0) 

    (Thesis) 
   17.3.2.2   ส าหรับหลกัสูตรแบบ 1.2 
   859-972  วทิยานิพนธ์       72(0-216-0) 

    (Thesis) 
   17.3.2.3   ส าหรับหลกัสูตรแบบ 2.1 

    17.3.2.3.1  หมวดวชิาบังคับ  จ านวน   6  หน่วยกติ   
    859-691   แนวคิดการวจิยัและพฒันาดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ    3(3-0-6) 
      (Research and Development Concept in Functional Food and Nutrition) 
   859-696  สัมมนา 1       1(0-2-1) 
     (Seminar I) 
     859-697  สัมมนา 2       1(0-2-1) 
     (Seminar II) 
     859-698  สัมมนา 3 1(0-2-1) 
     (Seminar III) 

    17.3.2.3.2  หมวดวชิาเลอืก  จ านวนไม่น้อยกว่า    6  หน่วยกติ    
     รายวชิาเลอืกจากคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
                         850-511   กรรมวธีิแปรรูปขั้นสูง      3(2-3-4) 
   (Advanced Food Processing) 
                         850-522   สมบติัเชิงหนา้ท่ีขององคป์ระกอบอาหาร    3(2-3-4) 
   (Functional Properties  of Food Components) 
    850-542   การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง     3(2-3-4) 
   (Advanced Food Analysis) 
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    850-554 สมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ 3(2-3-4) 
   (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials) 
   850-557 อาหารเพื่อสุขภาพ      3(2-3-4) 
   (Functional Foods) 
  850-561   ความปลอดภยัและการประเมินความเส่ียงของอาหาร  3(3-0-6) 
   (Food Safety and Risk Assessment) 
                         851-524   เคมีและชีวเคมีของอาหารจากแหล่งน ้า    3(2-3-4) 
   (Chemistry and Biochemistry of Aquatic Foods) 
   852-522   การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ์   3(2-3-4) 
   (Experimental Design in Product Development ) 
                         853-562   จุลชีววทิยาอาหารขั้นสูง      3(2-3-4) 
   (Advanced Food Microbiology) 
     855-551   บรรจุภณัฑอ์าหารขั้นสูง      3(2-3-4) 
   (Advanced Food Packaging) 
  857-552   การตลาดในอุตสาหกรรมอาหาร     3(3-0-6) 
   (Marketing in Food Industry) 
 859-521   โภชนาการชุมชน      3(3-0-6) 
   (Community Nutrition) 
                         859-522   โภชนาการกบัสุขภาพและโรคภยั     3(3-0-6) 
   (Nutrition in Health and Disease) 
 859-523   พิษวทิยาในอาหารและโภชนาการ                              3(3-0-6) 
   (Toxicology in Food  and Nutrition) 

   859-531 สารพฤกษเคมีจากแหล่งก าเนิดพืชส าหรับผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 3(3-0-6) 
    และอาหารเพื่อสุขภาพ       
    (Phytochemicals from Plants for Nutraceutical and Functional Food) 
   859-532 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพจากแหล่งก าเนิดสัตว ์    3(2-3-4) 

  และจุลินทรีย ์  
(Nutraceutical and Functional Food from Animals and Microorganisms) 

   859-533 การพฒันาผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ  3(2-3-4) 
     (Nutraceutical and Functional Food Development) 
   859-534 หวัขอ้เฉพาะทางดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ  3(3-0-6) 
     (Selected Topics in Functional Food and Nutrition) 
   859-541 การศึกษาประสิทธิภาพและความปลอดภยัของสารออกฤทธ์ิ  3(2-3-4) 
     ชีวภาพและผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ     
     (Efficacy and Safety of Bioactive Agents and Functional Food) 
   859-542 การวเิคราะห์ทางเคมีของสารออกฤทธ์ิชีวภาพ   3(2-3-4) 
     (Chemical Analysis of Bioactive Agents) 
   859-543 กฎหมายและมาตรฐานของผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 3(3-0-6) 
     (Regulation and Standard of Nutraceutical and Functional Food) 

     รายวชิาเลอืกจากคณะวทิยาศาสตร์ 
                        324-441   การวเิคราะห์ทางเคมีโดยใชเ้คร่ืองมือชั้นสูง   3(3-0-6) 
   (Advanced Instrumental Analysis) 
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  324-545   การแยกสารทางเคมี      3(3-0-6) 
   (Chemical Separations) 
 328-503   เทคโนโลยขีองเซลล์      2(2-0-4) 
   (Cell Technology) 
                         328-513   เทคนิคปฏิบติัการทางชีวเคมี     3(2-3-4) 
   (Biochemical Laboratory Techniques) 
                         328-509   ชีวเคมีทางทะเล       2(2-0-4) 
   (Marine Biochemistry) 
                         328-563   หลกัโภชนาการ       2(2-0-4) 
   (Principles of Nutrition) 
 328-611 ชีวเคมีของมหโมเลกุล 
   (Biochemistry 0f Macromolecules) 
                         328-613   เทคโนโลยขีองโปรตีนและเอนไซม ์    2(2-0-4) 
   (Technology of Protein and Enzyme) 
 336-521 พิษวทิยา       3(2-3-4) 
   (Toxicology) 
 336-605 ยาสมุนไพร       2(2-0-4) 

     (Ethnopharmacology) 
    รายวชิาเลอืกจากคณะเภสัชศาสตร์ 
                         570-569   การสกดัและการตรวจเอกลกัษณ์สารจากผลิตภณัฑธ์รรมชาติ 2(1-3-2) 
    (Separation and Identification of Natural Products)                          
  570-661   การเพาะเล้ียงเน้ือเยือ่พืชสมุนไพรขั้นสูง    2(1-3-2) 
    (Advanced Medicinal Plants Tissue Culture) 
                         570-662   เคมีของผลิตภณัฑธ์รรมชาติ     3(2-3-4) 
    (Chemistry of Natural Products) 
                         570-762   ชีวสังเคราะห์ของผลิตภณัฑ์ธรรมชาติ    2(2-0-4) 
    (Biosynthesis of Natural Products) 
  570-763   การก าหนดสูตรโครงสร้างทางเคมีของผลิตภณัฑธ์รรมชาติ  3(3-0-6) 
    (Chemical Structure Determination of Natural Products)  

570-764  ทฤษฎีของนิวเคลียร์แมกเนติกเรโซแนนซ์สเปกโทรสโกปี  2(2-0-4) 
(Theory  of Nuclear Magnetic Resonance Spectroscopy) 

  570-765 ผลิตภณัฑธ์รรมชาติจากทะเลในทางเภสัชศาสตร์   2(2-0-4) 
    (Marine Natural Products in Pharmaceutical Sciences) 
   นอกจากรายวิชาท่ีระบุในหลักสูตรน้ี    นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาอ่ืน ๆ                   
ท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  หรือมหาวิทยาลัยอ่ืน ๆ  ได้   โดยผ่านความเห็นชอบจาก   
คณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 
 

   17.3.2.3.3  หมวดวชิาวทิยานิพนธ์  จ านวน   36  หน่วยกติ     
 859-936  วทิยานิพนธ์                36(0-108-0) 
    (Thesis) 
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    17.3.1.4  หมวดวชิาปรับพืน้ฐาน  จ านวน   2  หน่วยกติ   
  ส าหรับนกัศึกษาท่ีมีพื้นฐานไม่ตรงกบัสาขา  ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการ

บริหารหลกัสูตร  โดยไม่นบัหน่วยกิต  
    859-501  หลกัการพื้นฐานอุตสาหกรรมเกษตรส าหรับอาหารสุขภาพ 2(2-0-4) 
  และโภชนาการ 
  (Principle of Agro-Industry for Functional Food and Nutrition) 

   17.3.2.4  ส าหรับหลกัสูตรแบบ 2.2 
    17.3.2.4.1   หมวดวชิาบังคับ  จ านวน   13  หน่วยกติ   

    859-511  อาหาร โภชนาการและสุขภาพ     2(2-0-4) 
     (Food, Nutrition and Health) 
   859-512 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพในวถีิเมตาบอลิก 2(2-0-4) 
     (Nutraceutical and Functional Food in Metabolic Pathway) 

859-513 เทคโนโลยแีละการพาณิชยข์องผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและ  3(3-0-6) 
   อาหารเพื่อสุขภาพ   

     (Technology and Commercialization of Nutraceutical and Functional Food) 
    859-691 แนวคิดการวจิยัและพฒันาดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ 3(3-0-6) 
      (Research and Development Concept in Functional Food and Nutrition ) 
     859-696  สัมมนา 1 1(0-2-1) 
     (Seminar I) 
      859-697  สัมมนา 2       1(0-2-1) 
     (Seminar II) 
     859-698  สัมมนา 3       1(0-2-1) 
     (Seminar III) 

    17.3.2.4.2   หมวดวชิาเลอืก  จ านวนไม่น้อยกว่า    11  หน่วยกติ      
                             รายวชิาเลอืกจากคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
                         850-511   กรรมวธีิแปรรูปขั้นสูง      3(2-3-4) 
   (Advanced Food Processing) 
                         850-522   สมบติัเชิงหนา้ท่ีขององคป์ระกอบอาหาร    3(2-3-4) 
   (Functional Properties  of Food Components) 
    850-542   การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง     3(2-3-4) 
   (Advanced Food Analysis) 
    850-554 สมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ 3(2-3-4) 
   (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials) 
   850-557 อาหารเพื่อสุขภาพ      3(2-3-4) 
   (Functional Foods) 
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  850-561   ความปลอดภยัและการประเมินความเส่ียงของอาหาร  3(3-0-6) 
   (Food Safety and Risk Assessment) 
                         851-524   เคมีและชีวเคมีของอาหารจากแหล่งน ้า    3(2-3-4) 
   (Chemistry and Biochemistry of Aquatic Foods) 
   852-522   การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ์   3(2-3-4) 
   (Experimental Design in Product Development ) 
                         853-562   จุลชีววทิยาอาหารขั้นสูง      3(2-3-4) 
   (Advanced Food Microbiology) 
    855-551   บรรจุภณัฑอ์าหารขั้นสูง      3(2-3-4) 
   (Advanced Food Packaging) 
  857-552   การตลาดในอุตสาหกรรมอาหาร     3(3-0-6) 
   (Marketing in Food Industry) 
 859-521   โภชนาการชุมชน      3(3-0-6) 
   (Community Nutrition) 
                         859-522   โภชนาการกบัสุขภาพและโรคภยั     3(3-0-6) 
   (Nutrition in Health and Disease) 
 859-523   พิษวทิยาในอาหารและโภชนาการ                              3(3-0-6) 
   (Toxicology in Food  and Nutrition) 

   859-531 สารพฤกษเคมีจากแหล่งก าเนิดพืชส าหรับผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 3(3-0-6) 
    และอาหารเพื่อสุขภาพ       
    (Phytochemicals from Plants for Nutraceutical and Functional Food) 
   859-532 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพจากแหล่งก าเนิดสัตว ์    3(2-3-4) 

  และจุลินทรีย ์  
(Nutraceutical and Functional Food from Animals and Microorganisms) 

   859-533 การพฒันาผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ  3(2-3-4) 
     (Nutraceutical and Functional Food Development) 
   859-534 หวัขอ้เฉพาะทางดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ  3(3-0-6) 
     (Selected Topics in Functional Food and Nutrition) 
   859-541 การศึกษาประสิทธิภาพและความปลอดภยัของสารออกฤทธ์ิ  3(2-3-4) 
     ชีวภาพและผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ     
     (Efficacy and Safety of Bioactive Agents and Functional Food) 
   859-542 การวเิคราะห์ทางเคมีของสารออกฤทธ์ิชีวภาพ   3(2-3-4) 
     (Chemical Analysis of Bioactive Agents) 
   859-543 กฎหมายและมาตรฐานของผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 3(3-0-6) 
     (Regulation and Standard of Nutraceutical and Functional Food) 

     รายวชิาเลอืกจากคณะวทิยาศาสตร์ 
                        324-441   การวเิคราะห์ทางเคมีโดยใชเ้คร่ืองมือชั้นสูง   3(3-0-6) 
   (Advanced Instrumental Analysis) 

  324-545   การแยกสารทางเคมี      3(3-0-6) 
   (Chemical Separations) 
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 328-503   เทคโนโลยขีองเซลล์      2(2-0-4) 
   (Cell Technology) 
                         328-513   เทคนิคปฏิบติัการทางชีวเคมี     3(2-3-4) 
   (Biochemical Laboratory Techniques) 
                         328-509   ชีวเคมีทางทะเล       2(2-0-4) 
   (Marine Biochemistry) 
                         328-563   หลกัโภชนาการ       2(2-0-4) 
   (Principles of Nutrition) 
 328-611 ชีวเคมีของมหโมเลกุล      2(2-0-4) 
   (Biochemistry of Macromolecules) 
                         328-613   เทคโนโลยขีองโปรตีนและเอนไซม ์    2(2-0-4) 
   (Technology of Protein and Enzyme) 
 336-521 พิษวทิยา       3(2-3-4) 
   (Toxicology) 
 336-605 ยาสมุนไพร       2(2-0-4) 

     (Ethnopharmacology) 
    รายวชิาเลอืกจากคณะเภสัชศาสตร์ 
                         570-569   การสกดัและการตรวจเอกลกัษณ์สารจากผลิตภณัฑธ์รรมชาติ 2(1-3-2) 
    (Separation and Identification of Natural Products)                          
  570-661   การเพาะเล้ียงเน้ือเยือ่พืชสมุนไพรขั้นสูง    2(1-3-2) 
    (Advanced Medicinal Plants Tissue Culture) 
                         570-662   เคมีของผลิตภณัฑธ์รรมชาติ     3(2-3-4) 
    (Chemistry of Natural Products) 
                         570-762   ชีวสังเคราะห์ของผลิตภณัฑ์ธรรมชาติ    2(2-0-4) 
    (Biosynthesis of Natural Products) 
  570-763   การก าหนดสูตรโครงสร้างทางเคมีของผลิตภณัฑธ์รรมชาติ  3(3-0-6) 
    (Chemical Structure Determination of Natural Products)  

570-764 ทฤษฎีของนิวเคลียร์แมกเนติกเรโซแนนซ์สเปกโทรสโกปี  2(2-0-4) 
(Theory  of Nuclear Magnetic Resonance Spectroscopy) 

  570-765 ผลิตภณัฑธ์รรมชาติจากทะเลในทางเภสัชศาสตร์   2(2-0-4) 
    (Marine Natural Products in Pharmaceutical Sciences) 
   นอกจากรายวิชาท่ีระบุในหลักสูตรน้ี    นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาอ่ืน ๆ                   
ท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  หรือมหาวิทยาลัยอ่ืน ๆ  ได้   โดยผ่านความเห็นชอบจาก   
คณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 

   17.3.2.4.3  หมวดวชิาวทิยานิพนธ์  จ านวน   48  หน่วยกติ   
 859-948  วทิยานิพนธ์  48(0-144-0) 
   (Thesis) 
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    17.3.2.4.4  หมวดวชิาปรับพืน้ฐาน  จ านวน   2  หน่วยกติ   
  ส าหรับนกัศึกษาท่ีมีพื้นฐานไม่ตรงกบัสาขาตามความเห็นชอบของคณะกรรมการ

บริหารหลกัสูตร  โดยไม่นบัหน่วยกิต  
    859-501  หลกัการพื้นฐานอุตสาหกรรมเกษตรส าหรับอาหารสุขภาพ 2(2-0-4) 
  และโภชนาการ 
  (Principle of Agro-Industry for Functional Food and Nutrition) 

 
 

17.4   ค าอธิบายความหมายรหัสและหน่วยกติ 
 17.4.1  ความหมายของรหัสวชิา 
  รหสัวชิา   หมายถึง  หมายเลขประจ ารายวชิานั้น ๆ  ประกอบดว้ยตวัเลข  6  ตวั   
โดยท่ีเลขแต่ละตวั  มีความหมายดงัน้ี 
  - เลข 3 ตวัแรก เป็นรหสัประจ าสาขาวชิา    แสดงถึงหน่วยงานผูรั้บผดิชอบการจดัการศึกษา
รายวชิานั้น  ๆ   
 ส าหรับรายวชิาท่ีไม่ใช่วทิยานิพนธ์ 
  -   เลขตวัท่ี  4 หมายถึง  รหสัประจ าระดบัการศึกษา 
           เลข 5 หมายถึง  วชิาในระดบัปริญญาโท 
           เลข 6 หมายถึง  วชิาในระดบัปริญญาเอก  
  -  เลขตวัท่ี 4 หมายถึง ชั้นปีตามแผนการศึกษา (เลข1-4 เป็นวชิาระดบัปริญญาตรี, 5 เป็นวชิา      
                                               ระดบัปริญญาโท   และ 6 เป็นวชิาระดบัปริญญาเอก) 
  -   เลขตวัท่ี  5  หมายถึง  กลุ่มวชิา   ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 
      0 หมวดวชิาพื้นฐาน 
      1 หมวดวชิาทัว่ไป 
      2 หมวดวชิาโภชนาการเพื่อสุขภาพ 

3 หมวดวชิาผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อ
สุขภาพ 

      4 หมวดวชิาพิษวทิยาและกฎหมาย 
      9 หมวดวจิยัและสัมมนา  
    -    เลขตวัท่ี  6  หมายถึง  ล าดบัรายวชิาในแต่ละกลุ่มวชิา 
 

ส าหรับรายวชิาวทิยานิพนธ์ 
  -   เลขตวัท่ี  4 หมายถึง  รหสัประจ าระดบัการศึกษา 
   เลข 8  หมายถึง  วชิาในระดบัปริญญาโท 
   เลข 9  หมายถึง  วชิาในระดบัปริญญาเอก 
  -  เลขตวัท่ี 5- 6  หมายถึง  จ านวนหน่วยกิตวทิยานิพนธ์ตามหลกัสูตร 
                     เช่น  836  คือ วทิยานิพนธ์ในระดบัปริญญาโทจ านวนหน่วยกิต 
      วทิยานิพนธ์ตามหลกัสูตร คือ  36 หน่วยกิต 
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 17.5 แผนการศึกษา 
  17.5.1  ระดับปริญญาโท 
   17.5.1.1  ส าหรับนักศึกษาแผน   ก   แบบ ก 1 

ปีการศึกษา ภาคการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 
ปีที ่1 859-836 วทิยานิพนธ์               9 หน่วยกิต 859-836 วทิยานิพนธ์              9 หน่วยกิต 

ปีที ่2 859-836 วทิยานิพนธ์               9 หน่วยกิต 859-836 วทิยานิพนธ์              9 หน่วยกิต 
รวมตลอดหลกัสูตรไม่นอ้ยกวา่  36  หน่วยกิต 

 

   17.5.1.2  ส าหรับนักศึกษาแผน   ก   แบบ ก 2 
ปีการศึกษา ภาคการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

ปีที ่1 859-511 อาหาร โภชนาการและสุขภาพ        2 หน่วยกิต 859-xxx วชิาเลือก               6    หน่วยกิต 

 859-512 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหาร  2  หน่วยกิต 
               เพื่อสุขภาพในวถีิเมตาบอลิก 

 

 859-513  เทคโนโลยแีละการพาณิชยข์อง    3   หน่วยกิต 
 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 

859-596  สมัมนา 1   1    หน่วยกิต 

 859-xxx  วชิาเลือก                                       3  หน่วยกิต 859-818 วทิยานิพนธ์   2   หน่วยกิต 
  รวม   10   หน่วยกิต  รวม  9   หน่วยกิต 

ปีที ่2 859-818 วทิยานิพนธ์                   8  หน่วยกิต 859-597  สมัมนา 2   1   หน่วยกิต 
 859-818 วทิยานิพนธ์               8   หน่วยกิต 
 รวม   8  หน่วยกิต  รวม   9  หน่วยกิต 

รวมตลอดหลกัสูตรไม่นอ้ยกวา่    36  หน่วยกิต 
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17.5.2  ระดับปริญญาเอก 
  17.5.2.1   ส าหรับนักศึกษาที่ศึกษาในหลกัสูตรแบบ  1 

ปีท่ี ภาคการ 
ศึกษาท่ี 

ผูส้ าเร็จการศึกษาระดบั 
ปริญญาโท  (แบบ 1.1) 

ผูส้ าเร็จการศึกษาระดบั 
ปริญญาตรี  (แบบ 1.2) 

1 

  รวม   8  หน่วยกิต 

1 859-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 859-972 วทิยานิพนธ์ 7  หน่วยกิต 

2 859-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 859-972 วทิยานิพนธ์ 9  หน่วยกิต 

 รวม            16  หน่วยกิต  รวม         16 หน่วยกิต 

2 
1 859-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 859-972 วทิยานิพนธ์ 10  หน่วยกิต 

2 859-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 859-972 วทิยานิพนธ์ 12  หน่วยกิต 

 รวม            16  หน่วยกิต  รวม       22  หน่วยกิต 

3 
1 859-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 859-972 วทิยานิพนธ์ 12  หน่วยกิต 

2 850-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 859-972 วทิยานิพนธ์ 12  หน่วยกิต 

 รวม            16  หน่วยกิต  รวม        24  หน่วยกิต 

4 
1  -  859-972 วทิยานิพนธ์ 5  หน่วยกิต 

2  -  859-972 วทิยานิพนธ์ 5  หน่วยกิต 

  รวม         10  หน่วยกิต 

รวมตลอดหลกัสูตร 48  หน่วยกติ รวมตลอดหลกัสูตร 72  หน่วยกติ 
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17.5.2.2 ส าหรับนักศึกษาที่ศึกษาในหลกัสูตรแบบ  2 

ปีท่ี ภาคการ 

ศึกษาท่ี 

ผูส้ าเร็จการศึกษาระดบั 
ปริญญาโท  (แบบ 2.1) 

ผูส้ าเร็จการศึกษาระดบั 
ปริญญาตรี  (แบบ 2.2) 

1 1 
859-691 แนวคิดการวจิยัและพฒันา 3  หน่วยกิต 
    ดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ  

859-511 อาหาร โภชนาการและสุขภาพ  2   หน่วยกิต 

859-xxx  วชิาเลือก               3  หน่วยกิต 
 

859-512 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหาร 2 หน่วยกิต 
               เพื่อสุขภาพในวถีิเมตาบอลิก 

859-696 สมัมนา 1  1  หน่วยกิต 859-513  เทคโนโลยแีละการพาณิชยข์อง 3  หน่วยกิต 
 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อ
 สุขภาพ 

 859-691 แนวคิดการวจิยัและพฒันา 3  หน่วยกิต 
     ดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ 

 859-xxx  วชิาเลือก                    3  หน่วยกิต 

 รวม 7  หน่วยกติ  รวม 13  หน่วยกติ 

2 
859-xxx  วชิาเลือก               3  หน่วยกิต 859-xxx  วชิาเลือก                   2  หน่วยกิต  

859-xxx  วชิาเลือก                   3  หน่วยกิต  
859-xxx  วชิาเลือก                   3  หน่วยกิต  

859-948  วทิยานิพนธ์  5  หน่วยกิต 859-696  สมัมนา 1  1  หน่วยกิต 
 รวม 8  หน่วยกติ  รวม 9  หน่วยกติ 

2 1 
859-948  วทิยานิพนธ์  10  หน่วยกิต 859-972 วทิยานิพนธ์     6 หน่วยกิต 

 รวม 10  หน่วยกติ  รวม  6  หน่วยกติ 

2 
859-697 สมัมนา 2  1  หน่วยกิต 859-972 วทิยานิพนธ์    9  หน่วยกิต 
859-948  วทิยานิพนธ์  10  หน่วยกิต  
 รวม 11  หน่วยกติ  รวม 9  หน่วยกติ 

3 1 
859-948  วทิยานิพนธ์  6  หน่วยกิต 859-972 วทิยานิพนธ์  10 หน่วยกิต 
 รวม 6  หน่วยกติ  รวม                10 หน่วยกติ 

2 
859-698 สมัมนา 3  1  หน่วยกิต 859-697  สมัมนา 2  1  หน่วยกิต 
859-948  วทิยานิพนธ์  5  หน่วยกิต 859-972 วทิยานิพนธ์   10 หน่วยกิต 
 รวม 6  หน่วยกติ  รวม                 11  หน่วยกติ 

4 1 
- 859-972 วทิยานิพนธ์     8 หน่วยกิต 

 รวม               8  หน่วยกติ 

2 
- 859-698  สมัมนา 3  1  หน่วยกิต 

859-972 วทิยานิพนธ์  5 หน่วยกิต  
                                    รวม                6  หน่วยกติ 

รวมตลอดหลกัสูตรไม่น้อยกว่า   48   หน่วยกติ รวมตลอดหลกัสูตรไม่น้อยกว่า   72  หน่วยกติ 
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17.6  ค าอธิบายรายวชิา 
17.6.1 รายวชิาบังคับ 

859-511  อาหาร  โภชนาการและสุขภาพ     2(2-0-4) 
    (Food, Nutrition and Health) 
   รายวชิาบงัคบัก่อน  :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 

 แบบแผนการด าเนินชีวิตปัจจุบันและปัญหาสุขภาวะท่ีมักเกิดข้ึนกับคนทั่วไป อาหารและ
โภชนาการท่ีมีผลต่อการส่งเสริมสุขภาพ ความสัมพนัธ์ของสรีรวทิยาของร่างกายกบัการใชป้ระโยชน์ของอาหาร 
สุขภาพกบัอาหารบริโภค บทบาทของอุตสาหกรรมอาหารกบัการบริโภคส่วน ประกอบอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพความสัมพนัธ์ระหวา่งอาหาร ความเครียด และอารมณ์  ผลของโภชนาการท่ีมีต่อความเครียด ผลของ
การบริโภคอาหารดิบท่ีมีต่อสุขภาพและความเส่ียง  วฒันธรรม ความเช่ือและการบริโภคท่ีมีต่อสุขภาพ 
Nutrigenomic กบัสุขภาพ  และกรณีศึกษา 

Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
     Present lifestyle and health problems in people; effect of food and nutrition on health 
promotion; relationship among anatomy of body, utilization of functional food and consumption of food; role 
of food industry and consumption; food composition that providing good health; relationship among food, 
stress and emotion; effect of nutrition on stress; effect of consuming raw food on health and risk; effect of 
culture, belief and consumption on health; nutrigenomic and health; and case study 
 

859-512  ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพในวถีิเมตาบอลิก   2(2-0-4) 
   (Nutraceutical and Functional Food in Metabolic Pathway) 
   รายวชิาบงัคบัก่อน  :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
            หลกัการพื้นฐานของวิถีเมตาบอลิกในร่างกายมนุษย ์ บทบาทของผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและ
อาหารเพื่อสุขภาพในการเสริมสร้างสุขภาพและกลไกในการท างาน   ความสัมพนัธ์ของเมตาบอลิกกบัโรคต่างๆ
ท่ีส าคญั  ความผดิปกติของเมตาบอลิกในการเจบ็ปวดแบบฉบัพลนัและแบบเร้ือรัง 

Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
          Principle of metabolic pathway in human body; role of nutraceutrical and functional food in 

health promotion and their mechanism of action; metabolic relation of major diseases; metabolic 
abnormalities in acute and chronic illness 
 
859-513 เทคโนโลยแีละการพาณิชยข์องผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 3(3-0-6) 

   (Technology and Commercialization of Nutraceutical and Functional Food) 
   รายวชิาบงัคบัก่อน  :   อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 ชนิดและมูลค่าของผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ  การพฒันาธุรกิจของผลิตภณัฑ์
เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ บทบาทการส่ือสารทางการตลาดในการใชผ้ลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  พฤติกรรม
การบริโภคผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ บทบาทของอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์
เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ เทคโนโลยกีารแปรรูปเบ้ืองตน้ เทคโนโลยกีารสกดัและการระเหย  
เทคโนโลยกีารอบแหง้ เทคโนโลยเีอ็นแคปซูเลชนั เทคโนโลยขีองแคปซูลและการอดัเมด็  เทคโนโลยี     
บรรจุภณัฑ ์ ความปลอดภยัของผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ  และกรณีศึกษา       
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Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
  Type and value of nutraceutical and functional food; business development of nutraceutical 
and functional food; role of marketing communication on utilization of nutraceutical; study of consuming 
behavior of nutraceutical and functional food product; role of industry on nutraceutical and functional food 
product; basic processing technology; extraction and evaporation technology; drying technology; 
encapsulation technology; capsule and tablet technology; packaging technology; nutraceutical and functional 
food product safety ; and case study 
 

859-596  สัมมนา 1         1(0-2-1)  
   (Seminar I) 
   การน าเสนอขอ้มูลและความกา้วหนา้ทางวชิาการในสาขาอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ    
การวางแผนการทดลองทางสถิติและการประยกุตใ์ช ้  พร้อมทั้งการน าส่งรายงานฉบบัสมบูรณ์  
   Presentation and report in progress of functional food and nutrition; statistical experimental 
design and application; final report submitted  
 

859-597  สัมมนา 2         1(0-2-1) 
   (Seminar II)  
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  859-596 
   การน าเสนอขอ้มูลและความกา้วหนา้ของงานวจิยัท่ีก าลงัด าเนินการอยู ่ การวเิคราะห์และแปรผล
ขอ้มูลวจิยั     พร้อมทั้งการน าส่งรายงานฉบบัสมบูรณ์  
   Prerequisite courses: 859-596  
   Presentation and report in progress of research being conducted; research data analysis and 
interpretation; final report submitted  
 

859-691  แนวคิดการวจิยัและพฒันาดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ  3(3-0-6) 
   (Research and Development Concept in Functional Food and Nutrition)  
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
             บทบาทของตลาดและผูบ้ริโภคท่ีมีต่อการวิจยัและพฒันาดา้นโภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ  
สถานการณ์ปัจจุบนัของการวิจยัและพฒันาดา้นโภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ  แนวคิดการวิจยัและพฒันา
ด้านโภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ สารผสมเพื่ออาหารสุขภาพ ผลิตภณัฑ์ เทคโนโลยีและบรรจุภณัฑ ์    
ความปลอดภยั การจดัการความรู้ส าหรับอุตสาหกรรมผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพระดบัต่าง ๆ   
กรณีศึกษา  การเขียนและน าเสนอโครงร่างงานวจิยั 

Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
             Role of marketing and consumer in nutrition and functional food research and development; 
current research and development in nutrition and functional food; research and development concept in 
nutrition and functional food emphasize on functional food ingredient; products; technology and packaging; 
safety; knowledge management for nutraceutical and functional food industry; case study; research proposal 
writing and presentation   
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859-696  สัมมนา 1         1(0-2-1)  
   (Seminar I) 
   การน าเสนอขอ้มูลและความกา้วหนา้ทางวชิาการในสาขาอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ    
การวางแผนการทดลองทางสถิติและการประยกุตใ์ช ้  พร้อมทั้งการน าส่งรายงานฉบบัสมบูรณ์  
   Presentation and report in progress of functional food and nutrition; statistical experimental 
design and application; final report submitted  
 

859-697  สัมมนา 2         1(0-2-1) 
   (Seminar II)  
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  859-696 
   การน าเสนอขอ้มูลและความกา้วหนา้ของงานวจิยัท่ีก าลงัด าเนินการอยู ่ การวเิคราะห์และแปรผล
ขอ้มูลวจิยั     พร้อมทั้งการน าส่งรายงานฉบบัสมบูรณ์   
   Prerequisite courses: 859-696  
   Presentation and report in progress of research being conducted; research data analysis and 
interpretation; final report submitted  
 

859-698  สัมมนา 3         1(0-2-1)  
   (Seminar III) 

 รายวชิาบงัคบัก่อน :  859-697 
   การน าเสนอขอ้มูลและความกา้วหนา้ของงานวจิยัท่ีก าลงัด าเนินการอยู ่ การวเิคราะห์และแปรผล
ขอ้มูลวจิยั     พร้อมทั้งการน าส่งรายงานฉบบัสมบูรณ์ 
   Prerequisite courses: 859-697  
   Presentation and report in progress of research being conducted; research data analysis and 
interpretation; final report submitted  
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17.6.2 รายวชิาเลอืก 
  17.6.2.1    รายวชิาเลอืกจากคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

850-511 กรรมวธีิแปรรูปขั้นสูง        3(2-3-4) 
 (Advanced Food Processing) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 850-313, 850-314 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 เทคโนโลยีใหม่และทนัสมยัในการแปรรูปอาหาร ซ่ึงประกอบดว้ย อินฟราเรด เอนไซม ์การใชค้วาม
ดนัสูง  การใช้กระแสไฟฟ้าแรงสูง  การใช้คล่ืนแสงและเสียง  เทคนิคการแยกขั้นสูงในอุตสาหกรรมอาหาร            
เฮอเดิลเทคโนโลยี  การบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ  ตลอดจนการศึกษาและประเมินอายุการเก็บรักษา
ผลิตภณัฑอ์าหาร 
  Prerequisite courses: 850-313, 850-314 or under the consideration of the administrative board of the 
               graduate program 
 Advanced and novel food processing technologies;  infrared,  enzyme,  application  of high pressure, 
high pulse electricity and electromagnetic wave, advanced separation techniques in food industry;   
sterilization processes; hurdle technology, modified atmosphere packaging and shelf life evaluation 

 

850-522  สมบติัเชิงหนา้ท่ีขององคป์ระกอบอาหาร      3(2-3-4) 
 (Functional Properties of  Food Components) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 850-323 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 สมบติัเชิงหนา้ท่ีของน ้ า  คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมนั  กลไกการท าหนา้ท่ี  อนัตรกิริยาระหวา่ง
ส่วนประกอบอาหาร   เทคโนโลยี  การสังเคราะห์ส่วนประกอบอาหาร   บทบาทของส่วนประกอบอาหารต่อ
คุณลกัษณะและการพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑ์ 
  Prerequisite courses: 850-323 or under the consideration of the administrative board of the   
                        graduate program 
 Functional properties of water, carbohydrate, protein and fat in food, mode of action, food ingredient 
interaction, ingredient synthesis technology, role of ingredients in food characteristics and quality 
improvement 
 
850-542 การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง       3(2-3-4) 
 (Advanced Food Analysis) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 324-243 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 การเตรียมตวัอยา่งและการสุ่มตวัอยา่ง   ทฤษฎี หลกัการวิเคราะห์ และการประยุกตใ์ชเ้คร่ืองมือชั้นสูง
ในการวเิคราะห์อาหาร  ประกอบดว้ยเทคนิคทางเคมีวเิคราะห์  เทคนิคทางโครมาโตกราฟี   และอิเลกโตโฟลิซิส    
และเทคนิคการวเิคราะห์โครงสร้างทางจุลภาค 
  Prerequisite courses: 324-243  or under the consideration of the administrative board of the  
                          graduate program 
Sample preparation, sampling; theory and principle of analysis, application of advanced instruments for food 
analysis including chemical analysis techniques, chromatography techniques, electrophoresis  and 
microstructural analysis techniques 
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850-554  สมบติัทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ   3(2-3-4) 
  (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 สมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ ไดแ้ก่ สมบติัความร้อน  สมบติัทางไฟฟ้า  
สมบติัทางรีโอโลยี  สมบติัเก่ียวกบัผิวหนา้  และการเปล่ียนเฟส  การประยุกต์ใช้สมบติัเหล่าน้ีกบักระบวนการ
แปรรูป  การเก็บรักษา  และการประเมินคุณภาพ 
   Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
 Physical  and engineering properties of food and biomaterials; thermal properties, electrical 
properties, rheological properties surface properties, phase transition in foods; searching and presentation of 
related topics 
 

850-557   อาหารเพื่อสุขภาพ        3(2-3-4) 

    (Functional Foods) 

  รายวชิาบงัคบัก่อน  :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 

  อาหารเพื่อสุขภาพ  องค์ประกอบและสมบติัเชิงหน้าท่ีของสารออกฤทธ์ิชีวภาพท่ีมีผลต่อสุขภาพ  

อาหารเพื่อสุขภาพท่ีได้จากพืช สัตว์ และจุลินทรีย์ ความปลอดภยัของอาหารเพื่อสุขภาพ และการควบคุม        

การประเมินการตรวจวเิคราะห์เพื่อรับรองคุณภาพของผลิตภณัฑ์ 
 Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
Definition of functional foods,  compositions and functional properties of bioactive compounds on human 

health; functional foods from plants, animals and microorganism;  safety of functional foods;  controlling and 

analysis assessment for product certification 
 

850-561  ความปลอดภยัและการประเมินความเส่ียงของอาหาร    3(3-0-6) 

 (Food Safety and Risk Assessment) 

 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 

 ความปลอดภยัและความเส่ียงทางกายภาพ  ทางเคมีและจุลินทรีย์  สารพิษท่ีปนเป้ือนในอาหาร          

พิษและสารพิษจากจุลินทรีย ์ สารปนเป้ือน  สารพิษจากธรรมชาติ  อาหารปรับปรุงพนัธุกรรม   การวิเคราะห์

และประเมินความเส่ียงในห่วงโซ่อาหาร    ขอ้บงัคบัและการควบคุมความเส่ียงและอนัตรายของอาหารใน

ประเทศไทยและต่างประเทศ  กรณีศึกษาในด้านความปลอดภัยและการประเมินความเส่ียงในระบบ          

ประกนัคุณภาพ 
 Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
Safety and risk from physical chemical and microbiological; contaminant, toxin,  microorganism  toxins, 

natural toxins, GMO; analysis and risk assessment in food chain;  regulations and risk assessment control of  

Thai and foreign foods; case study of safety and risk assessment in quality control system 
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851-524  เคมีและชีวเคมีของอาหารจากแหล่งน ้า      3(2-3-4) 
 (Chemistry and Biochemistry of Aquatic Foods) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 องคป์ระกอบทางเคมีของสัตวน์ ้ าและพืชน ้ า  เอนไซมใ์นสัตวน์ ้ าและพืชน ้ า  การเปล่ียนแปลงทางเคมี
และชีวเคมีภายหลงัการเก็บเก่ียวพืชน ้าและการจบัสัตวน์ ้า การควบคุมการเปล่ียนแปลงต่าง ๆ   โดยเทคนิคขั้นสูง   
การใชเ้ทคนิคขั้นสูงในการวเิคราะห์ทางเคมีและชีวเคมีสัตวน์ ้าและพืชน ้า 
 Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
Chemical composition of aquatic animal and plant, chemical and biochemical changes during post-harvest of  
aquatic animal and plant;  changes control by advanced techniques, uses of advanced techniques for chemical 
and biochemical analysis of aquatic animal and plant 
 
852-522  การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ์     3(2-3-4) 
 (Experimental Design in Product Development) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 บทน า   ความส าคญัของการวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ์     แนวความคิดในการวาง
แผนการทดลอง    สถิติในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์    การวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์                    
การใชค้อมพิวเตอร์ในการวเิคราะห์การทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์และกรณีศึกษา 
 Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
Introduction, importance of experimental design in product development experimental design concept; 
experimental design and statistic in product development; data analysis of product development experiment by 
using computer and case studies 
 

853-562  จุลชีววทิยาอาหารขั้นสูง        3(2-3-4) 
 (Advanced Food Microbiology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  326-202  หรือเทียบเท่า   หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  เทคนิควิเคราะห์ขั้นสูงทางดา้นจุลชีววิทยาอาหาร รวมถึงการเปรียบเทียบเทคนิควิเคราะห์ดั้งเดิมกบั
เทคนิควิเคราะห์ท่ีรวดเร็วและออโตเมท  รวมทั้งการใช้เทคนิคทางพนัธุกรรมและอิมมูโนในการตรวจหา            
จุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรคในอาหาร  แนวทางใหม่ ๆ ทางเทคโนโลยีการหมกัของอาหารหมกัประเภทต่าง ๆ          
จุลินทรียท่ี์มีผลดีต่อสุขภาพ  จุลชีววิทยาของกระบวนการถนอมอาหารแบบใหม่ ๆ และการควบคุมคุณภาพ
อาหารในดา้นจุลชีววทิยา  รวมทั้งการน าเสนอรายงานความกา้วหนา้ในเน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง 
 Prerequisite courses: 326-202 or equivalent or under the consideration of the administrative board of the 
               graduate program 
   Advanced techniques in food microbiology, including conventional versus rapid and automated 
methods, genetic and immunological techniques in the detection of foodborne pathogens; new approaches in 
fermentation technology of various fermented foods, health-promoting microbes; microbiology in new 
preservation methods and controlling the microbiological quality of foods; presentation relating to current 
topics  
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855-551  บรรจุภณัฑอ์าหารขั้นสูง        3(3-0-6) 
  (Advanced Food Packaging) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน  :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 เทคโนโลยีของบรรจุภัณฑ์อาหารและการบรรจุขั้นสูง เช่น บรรจุภณัฑ์แบบยืดหยุ่น  บรรจุภณัฑ์
ส าหรับไมโครเวฟ  บรรจุภณัฑ์ฉลาก  บรรจุภณัฑ์ประเภทแอคทีพแพคเกจจ้ิง  เทคนิคขั้นสูงในการบรรจุแบบ
ปรับสภาวะบรรยากาศ  เทคนิคขั้นสูงในการควบคุมบรรจุภณัฑ์อาหารท่ีแปรรูปดว้ยความร้อนสูง  เทคนิคขั้นสูง
ในการวิเคราะห์ความเขา้กนัได้ของอาหารและบรรจุภณัฑ์      เทคนิคขั้นสูงในการวิเคราะห์และตรวจสอบ    
บรรจุภณัฑ์อาหาร  กฎหมายต่าง ๆ   และความปลอดภยัท่ีเก่ียวขอ้งกับบรรจุภณัฑ์อาหาร  การคน้ควา้และ
น าเสนอรายงานในหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้งและทนัสมยัเก่ียวกบับรรจุภณัฑอ์าหาร 
 Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
    Advanced food packaging and filling technology; flexible packaging, microwave packaging, smart 
packaging, active packaging; advanced technique in modified atmosphere packaging; advanced technique in 
control of food packaging processed in high temperature; advanced technique in analysis and inspection of 
food packaging; laws and safety issues related to food packaging; literature survey and presentation related to 
new food packaging       
 

857-552  การตลาดในอุตสาหกรรมอาหาร       3(3-0-6) 
  (Marketing in Food Industry) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน  :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 แนวคิดและการพฒันาหน้าท่ีของตลาด บทบาทและกลยุทธ์ของการตลาด การแข่งขนัการวางแผน
การตลาด การตลาดภายในและส่งออกของผลิตภณัฑ์อาหาร ขอ้ตกลงทางการคา้และการลงทุนระหวา่งประเทศ
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร การคน้ควา้และน าเสนอความกา้วหนา้ท่ีเก่ียวขอ้งในเน้ือหาวชิา 
 Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
   Marketing concept and development of marketing function, marketing role and strategies, 
competition,  market plan, domestic and export market for food product, international trade and investment  
agreement related to food industry, searching and presentation of current information and progress in related 
topic 
 
859-521 โภชนาการชุมชน        3(3-0-6) 

 (Community Nutrition) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน  :   อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  ประชากร  ลกัษณะการกระจายประชากร  สถานะทางเศรษฐกิจและสังคม ความสัมพนัธ์ระหวา่งความ
ปลอดภยัของอาหาร ความมัน่คงของอาหารและโภชนาการ  สารอาหาร  โรคท่ีเกิดจากสภาวะทุพโภชนาการ  
สถานภาพโภชนาการชุมชนของประเทศไทย แนวทางการปรับปรุงและจดัการการบริโภคอาหารและโภชนาการ
ของประเทศ  กรณีศึกษา 
 
 Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
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   Population; distribution of population; economic and social status; relationship between food safety 
and food and nutrition stability; nutrients; illness caused by improper nutrient consumption; status of 
community nutrition in Thailand; guidance to improve and manage the diet and nutritional status of Thailand; 
case study 

 

859-522 โภชนาการกบัสุขภาพและโรคภยั      3(3-0-6) 
 (Nutrition in Health and Disease) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน  :   อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
   ความสัมพนัธ์ของโภชนาการกบัสุขภาพและโรคภยั โภชนาการในช่วงวยัต่างๆ  ความเจบ็ป่วยและ
โรคท่ีเกิดจากโภชนาการบกพร่อง  ความผิดปกติทางกายวภิาค การประเมินสถานภาพโภชนาการ  โรคท่ีเกิดข้ึน
ชนิดต่างๆท่ีส าคญั  บทบาทของอาหารและโภชนาการในการป้องกนัและรักษา กรณีศึกษา 
 Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
  Relationship of nutrition in health and disease; nutrition in life cycle; illness and disease from 
malnutrition; anatomical disorder, nutritional assessment; important diseases; role of food and nutritional 
therapy in their prevention and care; case study  
 

859-523 พิษวทิยาในอาหารและโภชนาการ      3(3-0-6) 
 (Toxicology in Food and Nutrition) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน  :   อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  ธรรมชาติและความซบัซอ้นของอาหาร  มาตรฐานความปลอดภยัของอาหาร  การประเมินความ
ปลอดภยัอาหาร สารท่ีก่อใหเ้กิดความเป็นพิษกบัอาหาร อาการท่ีไม่พึงประสงคจ์ากอาหาร การก าหนดค่า           
ท่ียอมรับไดใ้นสารเคมีและจุลินทรีย ์ วธีิการป้องกนั 
                   Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
  Nature and complexity of food; safety standard of food; evaluation the safety of food;  type of toxin; 
adverse reaction to foods; tolerance setting for chemical substance and biology; methods for prevention 
 

859-531 สารพฤกษเคมีจากแหล่งก าเนิดพืชส าหรับผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ    3(3-0-6) 
 (Phytochemicals from Plants for Nutraceutical and Functional Food) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน  :   อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 แหล่งของสารพฤกษเคมีทัว่ไปและในทอ้งถ่ิน การออกฤทธ์ิของสารพฤกษเคมี การเพิ่มประสิทธิภาพ
ของสารพฤกษเคมี ปัจจยัท่ีมีผลกระทบต่อการบริโภคสารออกฤทธ์ิ กระเทียมและหวัหอมกบัสุขภาพ ผลิตภณัฑ์
เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพจากขา้ว ผลิตภณัฑถ์ัว่เหลืองกบัการส่งเสริมสุขภาพ ผลิตภณัฑจ์ากองุ่นและ
พืชตระกลูส้ม พืชตระกลูขิงกบัสุขภาพ       เคมีของโสมและผลิตภณัฑก์บัสุขภาพ เคมีของงาและสารออกฤทธ์ิ
ชีวภาพท่ีมีผลต่อสุขภาพ ผกั ผลไมอ่ื้นๆ    และพืชสมุนไพรในทอ้งถ่ินและอ่ืนๆท่ีมีผลต่อสุขภาพ กรณีศึกษา  
                    Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
 Phytochemicals from domestic and general regions; activity of phytochemicals; improvement of 
phytochemical activity; factor affecting consumption of active agents; garlic and onion on health; 
nutraceutical and functional food from rice; soybean product and health promotion; grape and citrus fruit 
products; ginger product on health; ginseng chemistry and product on health; sesame chemistry and bioactive 
compound on health; vegetable and fruit and medicinal plant from domestic and other regions on health;      
case study 
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859-532 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพจากแหล่งก าเนิดสัตวแ์ละจุลินทรีย ์  3(2-3-4)  
  (Nutraceutical and Functional Food from Animals and Microorganisms) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 ชนิดของสารส าคัญต่อสุขภาพจากสัตว์ เคมีและผลต่อสุขภาพของสารส าคัญจากสัตว์  ไข่และ
ผลิตภัณฑ์จากไข่ต่อสุขภาพ นมและผลิตภณัฑ์จากนมต่อสุขภาพ สัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ต่อสุขภาพ             
จุลินทรียแ์ละผลิตภณัฑ์จากจุลินทรียต่์อสุขภาพ ผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพจากผลพลอยได้
จากสัตว ์กรณีศึกษา 
                    Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
 Type of important active agent from animal; chemistry and effect of active agent from animal on 
health; egg and egg product on health; milk and milk product on health; animal and animal product on health; 
microorganism and microorganism product on health; nutraceutical and functional food from animal            
by-product; case study 
 

859-533  การพฒันาผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ      3(2-3-4) 
 (Nutraceutical and Functional Food Development)  
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  ความส าคญัของการพฒันาผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ  ผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและ
อาหารเพื่อสุขภาพในห่วงโซ่อาหาร  ความสัมพนัธ์ระหว่างผูบ้ริโภคและตลาด  ความสัมพนัธ์ของสังคม 
อุตสาหกรรม และเทคโนโลย ี การวจิยัผูบ้ริโภคและตลาด   แนวทางการพฒันาผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหาร  
เพื่อสุขภาพ  การพฒันาผลิตภณัฑ์จากห้องปฏิบติัการสู่การผลิตโรงงานตน้แบบ  การศึกษาความเป็นไปไดข้อง
โครงการ ความปลอดภัย กฎระเบียบและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ             
และกรณีศึกษา 
                    Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
  Importance of nutraceutical and functional food development; nutraceutical and functional food in 
food chain; relationship between consumer and market; relationship among social, industry and technology; 
consumer and marketing research; guideline of nutraceutical and functional food development; product 
development from laboratory to pilot plant; project feasibility study; safety, regulation and standard of 
nutraceutical and functional food; case study    
 

859-534 หวัขอ้เฉพาะทางดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ    3(3-0-6)  
   (Selected Topics in Functional Food and Nutrition) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  หวัขอ้ทนัสมยัและน่าสนใจในสาขาอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ  
                    Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 

    Emerging and interesting topics in the area of functional food and nutrition  
 

859-541  การศึกษาประสิทธิภาพและความปลอดภยัของสารออกฤทธ์ิชีวภาพ  3(2-3-4) 
 และผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ  
 (Efficacy and Safety of Bioactive Agents and Functional Food) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 ความส าคญัของความปลอดภยัของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อ
สุขภาพ  ความหมายของเอฟฟิเคซี  เคร่ืองมือท่ีใชว้ดัความปลอดภยั  สารออกฤทธ์ิชีวภาพ การศึกษาประสิทธิภาพ
และความปลอดภยั การทดสอบทางคลินิกของสารออกฤทธ์ิชีวภาพและผลิตภณัฑ ์และปฏิบติัการ 
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  Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
  Importance of safety of bioactive agents and nutraceutical and functional food; definition of 
efficacy; tool for determining product safety; bioactive agent; study of efficiency and safety; clinical test of 
bioactive agents and product; and laboratory  
   

859-542  การวเิคราะห์ทางเคมีของสารออกฤทธ์ิชีวภาพ     3(2-3-4) 
   (Chemical Analysis of Bioactive Agents) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 การวเิคราะห์สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีมีศกัยภาพ ไดแ้ก่ ไฟโตเอสโตรเจน กรดไขมนั -3   และ 
กรดไขมนัคอนจูเกต    คาโรตินอดย์ และโปรวติามินเอ    แอนโทไซยานิน  การวเิคราะห์ฟลาโวนอดย์         
กรดอะมิโน และปฏิบติัการ 
  Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
 Analysis of potential bioactive agents such as phytoestrogens, -3 fatty Acid and conjugated fatty 
acid, carotenoids and provitamin A,  anthocyanin,  flavonoid,  amino acid; and laboratory 
 

859-543  กฎหมายและมาตรฐานของผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ  3(3-0-6) 
    (Regulation and Standard of Nutraceutical and Functional Food) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 ความส าคญัของกฎหมายและมาตรฐานต่อผลิตภณัฑ์  ผูบ้ริโภคและธุรกิจของผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและ
อาหารเพื่อสุขภาพ   การวิวฒันาการกฎหมายและมาตรฐานของผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ  
กฎหมายและมาตรฐานของผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพของประเทศไทย  ประเทศสหรัฐอเมริกา  
สหภาพยุโรปและญ่ีปุ่น กฎหมายและมาตรฐานกบัความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ    
การกล่าวอา้งกบัตลาดของผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ  บทบาทของคณะกรรมการอาหารและยาท่ีมี
ต่อการส่งเสริมการตลาดของผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 
  Prerequisite courses: Under the consideration of the administrative board of the graduate program 
 Importance of regulation and standard of nutraceutical and functional food on product, consumer 
and business of nutraceutical and functional food; evolution of regulation and standard of nutraceutical and 
functional food; regulation and standard of nutraceutical and functional food in Thailand, USA, EU and Japan 
regulation and standard relating to safety of nutraceutical and functional food; health claim and marketing of 
nutraceutical and functional food; role of Thai FDA relating to promoting the marketing of nutraceutical and 
functional food 
 

  17.6.2.2    รายวชิาเลอืกจากคณะวทิยาศาสตร์ 
324-441  การวเิคราะห์ทางเคมีโดยใชเ้คร่ืองมือชั้นสูง     3(3-0-6) 
 (Advanced Instrumental Analysis) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน :  324-341  หรืออยูใ่นดุลยพินิจของผูส้อน 
 ทฤษฎี หลกัการ รายละเอียดของเคร่ืองมือ และการประยุกตว์ิธีวิเคราะห์ทางเคมีโดยใชเ้คร่ืองมือชั้นสูง
ทางไฟฟ้าเคมี สเปกโทรสโกปี โครมาโทกราฟี  อุณหเคมีและรังสีเคมี  รวมทั้งเทคนิคต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 
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324-545    การแยกสารทางเคมี        3(3-0-6) 
    (Chemical Separations) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน:  324-341  หรือเทียบเท่า หรืออยูใ่นดุลยพินิจของผูส้อน 
  หลกัการท่ีส าคญัของเทคนิคการแยกสาร   การกลัน่ การสกดั การตกตะกอน     การแลกเปล่ียนไอออน 
อิเล็กโทรฟอริซิส    อิเล็กโทรลิซิส  แก๊สโครมาโทกราฟี  ลิควิดโครมาโทกราฟี  ซุปเปอร์คริติคลัฟลูอิด-         
โครมาโทกราฟี     การแยกอ่ืน ๆ ท่ีไดพ้ฒันาใหม่เพื่อใชใ้นงานวเิคราะห์ทางเคมี 
 Principles of separation techniques;  distillation; extraction;  precipitation;  ion-exchange;  
electrophoresis; electrolysis;  gas chromatography;  liquid chromatography;  super critical fluid 
chromatography;  other newly developed separation methods for chemical analysis 
 

328-503     เทคโนโลยขีองเซลล์        2(2-0-4) 
  (Cell Technology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของผูส้อน 
   ความแตกต่างของเซลล์ของส่ิงมีชีวิตชั้นต ่าและส่ิงมีชีวิตชั้นสูง เทคนิคการเพาะเล้ียงเซลล์ขั้นสูง 
วธีิการเหน่ียวน าดีเอน็เอแปลกปลอมเขา้สู่เซลล ์และการแสดงออกของดีเอน็เอในเซลล ์
 Differentiation between prokaryotic cell and eukaryotic cell, techniques in eukaryotic cell culture, 
transfection of DNA into cell and expression of DNA in cells 
 

328-513    เทคนิคปฏิบติัการทางชีวเคมี       3(2-3-4) 
  (Biochemical Laboratory Techniques) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 328-511 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของผูส้อน 

  ทฤษฎีและเทคนิคท่ีใช้ในการศึกษาในห้องปฏิบติัการชีวเคมี เช่น การตกตะกอน  อลัตร้าเซ็นตริ       
ฟิวเกชนั การแยกสารโดยเทคนิคทางโครมาโตกราฟี และอิเล็กโตรฟอริซิส สเปคโตรโฟโตเมตรี เทคนิคเก่ียวกบั
การใชส้ารกมัมนัตรังสี 

Theories and techniques used in biochemistry laboratory, for example, chromatography (gel filtration 
and ion-exchange), spectrophotometry (UV-VIS and fluorescence), electrophoresis (SDS-PAGEand 
isoelectrofocusing), centrifugation and techniques related to the use of radioisotopes 

 
328-509   ชีวเคมีทางทะเล        2(2-0-4) 
  (Marine Biochemistry) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของผูส้อน 
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 ชีวเคมีของสัตวท์ะเล เช่น ครัสตาเชียน วงจรชีวิตของครัสตาเชียน การเจริญพนัธ์ุและกลไกการป้องกนั
ตนเอง การตรวจวิเคราะห์และพฒันาคุณภาพของครัสตาเชียนท่ีจบัตามธรรมชาติ และท่ีเพาะเล้ียงในฟาร์ม      
สารชีวโมเลกุลท่ีมีคุณค่าจากทะเล และการแยกสกดัเพื่อน ามาใชป้ระโยชน์ 

Biochemistry of marine organisms such as crustacean, life cycle of crustacean, reproductive 
maturation and defense mechanism, analysis and development of crustacean naturally generated and the ones 
produced in farms, high-valued biomolecules from the sea, isolation of these biomolecules and usage in 
industry  
 

328-563   หลกัโภชนาการ        2(2-0-4) 
  (Principles of Nutrition) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของผูส้อน 
 ชีวเคมีของสารอาหารประเภทต่างๆ ท่ีจ  าเป็นต่อการด ารงชีวิต ความส าคญัของสารอาหารแต่ละชนิดท่ีมี
ต่อการท างานของร่างกาย หลกัการทางโภชนาการ 
 Biochemistry of various nutrients essential for living, importance of each nutrient to human body 
functions, the principle of nutrition 
 

328-611  ชีวเคมีของมหโมเลกุล        2(2-0-4) 
   (Biochemistry of Macromolecules) 
   รายวชิาบงัคบัก่อน: 328-511 
  สมบติัทางกายภาพของมหโมเลกุล  ทฤษฎีและแนวทางปฏิบติัในการวิเคราะห์หาโครงสร้างและ
ส่วนประกอบของมหโมเลกุล  รวมทั้งหลกัการทางสเปคโตรสโคปี เอ็กซ์เรย ์ ดิฟแฟรคชนั  โครมาโตกราฟีและ
การใช ้ การเปล่ียนแปลงทางเคมีเพื่อศึกษาโครงสร้างของสารมหโมเลกุล 
  Physical properties of macromolecules, theoretical and strategy to determine of molecular structure 
and component of macromolecules including the principle of spectroscopy, X-ray diffraction, 
chromatographic technique and conformation change for studying the structure of macromolecule 
 

328-613  เทคโนโลยขีองโปรตีนและเอนไซม ์      2(2-0-4) 
  (Technology of   Protein and Enzyme) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของผูส้อน 
 ความสัมพนัธ์ระหวา่งโครงสร้างทางเคมีกบัสมบติัทางกายภาพของโปรตีนและเอนไซม ์สมบติัทาง
จลนศาสตร์ของเอนไซม์ เทคนิคทางชีวเคมีส าหรับเตรียมโปรตีนและเอนไซม์ทั้ งจากธรรมชาติและรีคอม
มิแนนท์ตลอดจนท าให้บริสุทธ์ิ การประยุกต์ใชโ้ปรตีนและเอนไซม์ดา้นต่าง ๆ ทั้งระดบัห้องปฏิบติัการและ
อุตสาหกรรม 
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 Relationship of structure and physicochemical properties, kinetics, biochemical and molecular 
techniques in preparation and purification of native and recombinant protein and enzyme, applications of 
protein or enzyme in laboratory and industry 
 
336-521  พิษวทิยา          3(2-3-4) 
  (Toxicology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 336-501  หรือโดยความเห็นชอบของผูส้อน 
 การจ าแนกชนิดของสารพิษ  แหล่งท่ีมา สมบติัทางเคมีและฟิสิกส์  การประเมินความเป็นพิษของสาร  
ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเกิดพิษ  กลไกของการเกิดพิษต่อระบบต่าง ๆ  ของร่างกาย  อาการเป็นพิษ  การแก้พิษ        
การบ าบดัรักษาและการตรวจสารพิษชนิดต่าง ๆ 
 Scope and areas of Toxicology, classification, sources, physico-chemical properties of toxic agents, 
toxicity tests and evaluation, factors affecting toxicity, mechanism of action, poisoning diagnosis and 
treatment of poisoning and analysis of toxic agents   
 

336-605  ยาสมุนไพร         2(2-0-4) 
  (Ethnopharmacology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: โดยความเห็นชอบของผูส้อน 
 ความรู้พื้นฐานเก่ียวกับสมุนไพรท่ีน ามาใช้ในการรักษาโรค  แหล่งท่ีมาของสมุนไพร  ตวัยาใน
สมุนไพรท่ีมีประโยชน์ในการรักษา  ปัจจยัท่ีมีผลต่อการักษาโรคดว้ยสมุนไพร  ขั้นตอนในการพฒันาสมุนไพร
เป็นยาแผนปัจจุบนัเนน้เภสัชวทิยาสมุนไพร  ศึกษาเปรียบเทียบกบัยาแผนปัจจุบนั  กลไกการออกฤทธ์ิ  ฤทธ์ิทาง
เภสัชวทิยาและผลอนัไม่พึงประสงค ์ ติดตามความกา้วหนา้ของงานวจิยัทางดา้นยาสมุนไพร 
  Basic knowledge in medicinal plants, sources, active ingredients, factors affecting efficacy of 
medicinal plants, steps of drug development from medicinal plants, comparative study with modern drugs, 
mechanism of drug action, pharmacological action and adverse effects of medicinal plants; trends in 
researches in Ethnopharmacology 
 

  17.6.2.2    รายวชิาเลอืกจากคณะเภสัชศาสตร์ 
570-569    การสกดัและตรวจเอกลกัษณ์สารจากผลิตภณัฑธ์รรมชาติ    2(1-3-2) 
  (Separation and Identification of Natural Products) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: โดยความเห็นชอบของผูส้อน 
 แนวคิดและขั้นตอนในการวจิยัและพฒันายาจากสมุนไพร  การตรวจสอบสารเคมีในพืช  การสกดัแยก
สารและการท าใหบ้ริสุทธ์ิ  การตรวจเอกลกัษณ์ของสารจากผลิตภณัฑธ์รรมชาติโดยอาศยัคุณสมบติัทางกายภาพ  
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คุณสมบติัทางเคมีและเทคนิคสเปคโตรสโคปี  คือ Infrared (IR), Nuclear Magnetic Resonance (NMR)   และ 
Mass Spectroscopy (MS) 
 The idea and procedure in research and development of medicines from medicinal plants, extraction, 
separation and purification, identification principle by physical and chemical properties, including 
spectroscopy techniques i.e. Infrared (IR), Nuclear Magnetic Resonance (NMR) and Mass Spectrometry (MS) 
 

570-661   การเพาะเล้ียงเน้ือเยือ่พืชสมุนไพรขั้นสูง      2(1-3-2) 
  (Advanced Medicinal Plants Tissue Culture) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: โดยความเห็นชอบของอาจารยผ์ูส้อน 
 การเพาะเล้ียงเน้ือเยือ่สมุนไพรโดยการครอบคลุมเทคนิคต่าง ๆ  ในการเพาะเล้ียง  เน้ือเยื่อพืช เช่น การ
ตรึงเซลล์อิลิซิเตชัน่ (Elicitation)   การหมกัเซลล์เพาะเล้ียงของพืช เป็นตน้   และการน าเน้ือเยื่อเพาะเล้ียงไป
ประยุกต์ใช้ เช่น  การศึกษาวิถีชีวสังเคราะห์ของพืช  การตรวจหาสารทุติยภูมิ   การศึกษาพนัธุวิศวกรรมของ
เซลลพ์ืช   การท าเอนไซมจ์ากเน้ือเยือ่เพาะเล้ียงของพืชใหบ้ริสุทธ์ิ  เป็นตน้ 
 Tissue cultures of medicinal plants, covering various techniques in plant tissue cultures, i.e., cell 
elicitation and plant cell fermentation; further application using cultured plant cells and tissues including 
biosynthetic study, screening of secondary metabolites, genetic engineering in plant cells, and enzyme 
purification are also discussed 
 

570-662  เคมีของผลิตภณัฑธ์รรมชาติ       3(2-3-4) 
  (Chemistry of Natural Products) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: โดยความเห็นชอบของอาจารยผ์ูส้อน 
 เทคนิคการสกดั  แยกสาร การท าให้สารบริสุทธ์ิโดยวิธีทางโครมาโทกราฟี  การตรวจสอบคุณสมบติั
ทางเคมี  ทางกายภาพ ตลอดจนการแปรผล  และการพิสูจน์เอกลกัษณ์ของสารประกอบทางเคมีท่ีสกดัไดใ้นกลุ่ม
เทอร์ปินอยด์  สเตอรอยด์  ฟลาโวนอยด์  แลคโตน  ควิโนน  อิริดอยด์  กลยัโคไซด์ท่ีมีฤทธ์ิต่อกลา้มเน้ือหัวใจ  
แอลคาลอยด์  และสารประกอบทางเคมีท่ีได้จากผลิตภณัฑ์ทางทะเล  โดยใช้เทคนิคทางสเปกโทรสโก ปี  
ตลอดจนความสัมพนัธ์ทางเคมีสังเคราะห์ของสารต่าง ๆ  ในสมุนไพร 
 Extraction, isolation and purification in chromatographic technique, the measurement of chemical 
and physical properties including the structure elucidation and identification of natural products such as 
terpenoid, steroid, flavonoid, lactone, quinine and glycoside as antihypertensive agent, marine natural product 
by using spectroscopic technique through the relationship of the synthesis from the medicinal plants 
 

570-762  ชีวสังเคราะห์ของผลิตภณัฑธ์รรมชาติ      2(2-0-4) 
  (Biosynthesis of Natural Products) 

 รายวชิาบงัคบัก่อน: โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 
 ความสัมพนัธ์ระหว่างวิถีชีวสังเคราะห์กับการพิสูจน์เอกลักษณ์โครงสร้างทางเคมี  วิธีการศึกษา         
วิถีชีวสังเคราะห์ในพืชและส่ิงมีชีวิตจากทะเล  วีถีชีวสังเคราะห์ของกลุ่มสาระส าคญัต่าง ๆ  โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
แอลคาลอย ์ เทอร์ปินอยด ์ควโินน และฟลาโวนอยด์ 
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 The relationship in the metabolic pathway and the chemical identification, the methodology of 
studying in the metabolic pathway from plant and marine natural product including the particular compounds 
such as alkaloid, terpenoid, quinone and flavonoid 
 

570-763  การก าหนดสูตรโครงสร้างทางเคมีของผลิตภณัฑธ์รรมชาติ   3(3-0-6) 
  (Chemical Structure Determination of Natural Products) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 
 ศึกษาลักษณะเฉพาะทางสเปกโทรสโกปีของผลิตภณัฑ์ธรรมชาติกลุ่มต่าง ๆ เช่น ฟลาโวนอยด ์           
คูมาริน  โครโมน  ควิโนน  เทอร์ปีนอยด์และสเตอรอยด์   แอลคาลอยด์  กรดอะมิโนและเพปไทด์  และ
คาร์โบไฮเดรต   หลกัการวิเคราะห์และก าหนดสูตรโครงสร้างทางเคมีของสารผลิตภณัฑ์ธรรมชาติท่ีมีสูตร
โครงสร้างซับซ้อนโดยใช้เทคนิคนิวเคลียร์แมกเนติกเรโซแนนซ์สเปกโทรสโกปี  และเทคนิคทาง            
สเปกโทร สโกปีอ่ืน ๆ     การวเิคราะห์สเตอรีโอเคมีของสาร  ทั้งโดยใชเ้ทคนิคทางสเปกโทรสโกปีและโดยการ
สังเคราะห์สารอนุพนัธ์ 
 The study of spectroscopic characteristics among natural products, including flavonoids, coumarins, 
chromones, terpenoids and steroids, alkaloids, amino acids and peptides, and carbohydrates, focusing on 
strategic structure determination of natural products using nuclear magnetic resonance spectroscopy and other 
spectroscopic techniques; also included are stereochemical analyses using both spectroscopic techniques and 
chemical derivatization 
 
570-764  ทฤษฎีของนิวเคลียร์แมกเนติกเรโซแนนทส์เปกโทรสโกปี    2(2-0-4) 
  (Theory of Nuclear Magnetic Resonance Spectroscopy) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 
 ศึกษาทฤษฎีทางเคมีควอนตมัของนิวเคลียร์แมกเนติกเรโซแนนซ์สเปกโทรสโกปี (เอ็นเอ็มอาร์)  
หลกัการของการเกิดสัญญาณเอ็นเอ็มอาร์  โปรดกัท์โอเปอเรชัน่  ฟังก์ชนัคล่ืนและฮามิลโทเนียนโอเปอเรชั่น       
ฟูเรียร์ทรานสฟอร์มเอ็นเอ็มอาร์และการบนัทึกสัญญาณเอ็นเอ็มอาร์  ล าดบัพลัส์และโคฮีแลนท์  ทรานเฟอร์    
การเกิดรีแลกเซชั่น  และค่า T1  และ T2  ในการทดลองทางเอ็นเอ็มอาร์  ปฏิสัมพนัธ์แบบไดโพลและ nOe        
และหลกัการสร้างการทดลองพิเศษต่าง ๆ ในทางเอน็เอม็อาร์ 
 The study of a quantum mechanical description of nuclear magnetic resonance, the principle of 
nuclear magnetic resonance, product operation wave function  and  harmitonian operation, fourier transform 
NMR and recording NMR signal, pulse sequence and coherence transfer, relaxation, time constant T1 and T2 ,  
MNR experiment, dipolar interaction and noe 
 
570-765    ผลิตภณัฑธ์รรมชาติจากทะเลในทางเภสัชศาสตร์     2(2-0-4) 
  (Marine Natural Products in Pharmaceutical Sciences) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 
 ศึกษาและติดตามความก้าวหน้าในการพฒันาผลิตภณัฑ์ธรรมชาติทางทะเลในฐานะแหล่งท่ีมาของ     
ยาใหม่และ/หรือสารท่ีน ามาประยุกต์ในทางเภสัชกรรมและสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง  คุณสมบติัทางเคมีชีวสังเคราะห์    
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ฤทธ์ิทางชีวภาพและแนวทางการสังเคราะห์สารจากผลิตภณัฑ์ธรรมชาติจากทะเลกลุ่มต่าง ๆ เช่น โพลีอีเธอร์ 
พรอสตานอยดแ์ละไอโคซานอยด์     แมกโครไลด ์ เทอร์ปีนอยด ์ เพปไทดแ์ละเดปซิเพปไทด์  แอลคาลอยด์และ
สารประกอบท่ีมีไนโตรเจนเป็นส่วนประกอบในโครงสร้างชนิดอ่ืน ๆ วิธีการศึกษาชีวสังเคราะห์ในตวัอย่าง
ส่ิงมีชีวติในทะเล  และการท าการเพาะเล้ียงในน ้าเพื่อน าไปสู่การผลิตระดบัอุตสาหกรรม     
 The study and development prospects of marine natural product base on new drug candidate and 
application to pharmaceutical and related fields, biosynthesis, biological activity and strategy of synthesis the 
various type of compounds, including the methodology in studying biosynthesis of marine natural product and 
to develop the method for cell culture and aquaculture to product into the industry 
 

17.6.3 วชิาวทิยานิพนธ์ 
 

859-818    วทิยานิพนธ์        18 (0-54-0) 
    (Thesis) 

 การศึกษาคน้ควา้และวจิยัทางดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ ภายใตก้ารดูแลและแนะน า
ของคณะกรรมการท่ีปรึกษา 
 Study and research in functional food and nutrition under supervision of advisory committee 
 

859-836    วทิยานิพนธ์        36 (0-108-0) 
    (Thesis) 

 การศึกษาคน้ควา้และวจิยัทางดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ ภายใตก้ารดูแลและแนะน า
ของคณะกรรมการท่ีปรึกษา 
 Study and research in functional food and nutrition under supervision of advisory committee 
 

859-936   วทิยานิพนธ์        36 (0-108-0) 
    (Thesis) 

 การศึกษาคน้ควา้และวจิยัทางดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ ภายใตก้ารดูแลและแนะน า
ของคณะกรรมการท่ีปรึกษา 
 Study and research in functional food and nutrition under supervision of advisory committee 
 

859-948    วทิยานิพนธ์        48 (0-144-0) 
    (Thesis) 

 การศึกษาคน้ควา้และวจิยัทางดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ ภายใตก้ารดูแลและแนะน า
ของคณะกรรมการท่ีปรึกษา 
 Study and research in functional food and nutrition under supervision of advisory committee 
 

859-972    วทิยานิพนธ์        72 (0-216-0) 
  (Thesis) 

 การศึกษาคน้ควา้และวจิยัทางดา้นอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ ภายใตก้ารดูแลและแนะน า
ของคณะกรรมการท่ีปรึกษา 
 Study and research in functional food and nutrition under supervision of advisory committee 
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17.6.4 วชิาปรับพืน้ฐาน 
859-501    หลกัการพื้นฐานอุตสาหกรรมเกษตรส าหรับอาหารสุขภาพและโภชนาการ 2(2-0-4)
 (Principle of Agro-Industry for Functional Food and Nutrition) 
 หลกัการพื้นฐานกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร ได้แก่ การเส่ือมสภาพของผลิตผลเกษตร  วิธีการ   
แปรรูป  โดยกายภาพ  โดยอุณหภูมิต ่า  โดยการท าแห้ง  โดยการใช้รังสี  และโดยการปรับสภาพบรรยากาศ  
ผลกระทบต่อคุณค่า  หลักการพื้นฐานทางเคมีอาหาร ได้แก่  องค์ประกอบทางเคมีอาหารกับคุณค่าทาง
โภชนาการ  การเปล่ียนแปลงทางเคมีก่อน ระหว่างแปรรูปและระหว่างการเก็บรักษา  วิธีการวิเคราะห์
องคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร  หลกัการพื้นฐานทางจุลินทรียอ์าหาร ไดแ้ก่ จุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุการเส่ือมเสีย
อาหารและการป้องกัน  จุลินทรีย์ท่ีมีประโยชน์ต่อการแปรรูปอาหารและสุขภาพ  จุลินทรีย์ก่อโรคท่ีพบ
โดยทัว่ไป  วิธีการตรวจสอบชนิดและปริมาณจุลินทรีย์  หลักการพื้นฐานการออกแบบการทดลอง ได้แก่      
แบบการวางแผนการทดลอง  การวเิคราะห์ทางสถิติ  โปรแกรมคอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบการทดลอง 
 Prerequisite courses: None 
 Basic of food processing such as deterioration of produces, processing methods by physical 
transformation, low temperature, drying, radiation and modified atmosphere, impact on value; basic of food 
chemistry such as composition of food chemistry and nutrition, chemical change from pre, during and post 
processing, food chemistry analytical method; basic of food microbiology such as microbial food spoilage and 
protection, probiotic with food processing and health, general pathogenic microorganism, method for 
determination of type and quantity of microorganism; basic of  experimental design such as model of 
experimental design, statistical analysis, computer aided experimental design 
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18. การประกนัคุณภาพของหลกัสูตร 
  18.1  การบริหารหลกัสูตร 

(1) มีคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรซ่ึงไดรั้บการแต่งตั้งโดยคณะกรรมการประจ าคณะตาม
ค าแนะน าของคณบดี  ประกอบดว้ยกรรมการจ านวนไม่นอ้ยกวา่ 3 คน  โดยมีประธานฯเป็นผูท่ี้มี
ประสบการณ์และติดตามการเปล่ียนแปลงของการศึกษา  เศรษฐกิจ เพื่อสามารถน ามาปรับปรุง
เน้ือหาของหลกัสูตรใหท้นัสมยัอยูเ่สมอ  มีวาระด ารงต าแหน่งคราวละ 4 ปี เพื่อท าหนา้ท่ีบริหาร
หลกัสูตรใหส้อดคลอ้งกบัปรัชญา วตัถุประสงคแ์ละเป้าหมายท่ีก าหนดไวใ้นหลกัสูตร  ตลอดจน
ควบคุมมาตรฐานของหลกัสูตร ดูแลและรับผดิชอบการจดัการเรียนการสอนให้เป็นไปตาม
ขอ้ก าหนดของหลกัสูตร ติดตามประเมินผลหลกัสูตรและประสานงานดา้นวิชาการกบัหน่วยงาน
ท่ีเก่ียวขอ้ง 

(2) มีระบบการรายงานขอ้มูลหลกัสูตร การจดัการศึกษาและขอ้มูลอาจารยผ์ูส้อนทุกภาคการศึกษา 
(3) มีการประเมินหลกัสูตรและน าผลมาพฒันา และปรับปรุงหลกัสูตรใหท้นัสมยัอยา่งต่อเน่ือง  
  อยา่งนอ้ยทุก ๆ  5 ปี 
(4) การจดัการเรียนการสอน 

                        -  มีอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร ทั้งอาจารยป์ระจ า อาจารยพ์ิเศษ อาจารยผ์ูส้อน  อาจารยท่ี์ปรึกษา 
 วทิยานิพนธ์  อาจารยผ์ูส้อบวิทยานิพนธ์  มีคุณสมบติัตามเกณฑม์าตรฐาน 

       หลกัสูตรระดบัอุดมศึกษา พ.ศ. 2548   หรือตามระเบียบมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์   
       วา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา 

-  มีการจดัท าประมวลรายวชิาท่ีมีความละเอียด  ชดัเจน  สอดคลอ้งกบัหลกัสูตร  เพื่อใชติ้ดตาม   
    ก ากบัและประเมินผลการเรียนการสอน 

-  มีการประเมินขอ้สอบทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพโดยกรรมการประเมินฯเพื่อใหส้อดคลอ้ง 
    กบัแผนการเรียนการสอน 

-  ระดบัคะแนนจากการประเมินผลการเรียนของรายวชิาจะตอ้งผา่นการพิจารณาใหค้วาม 
    เห็นชอบจากกรรมการคณะฯ 

- มีการประเมินการสอนและการควบคุมวทิยานิพนธ์ของอาจารยโ์ดยนกัศึกษาทุกส้ินภาค
การศึกษา  และรายงานผลการประเมินเพื่อน าไปปรับปรุงและพฒันาประสิทธิภาพการเรียน
การสอน  

- มีกระบวนการติดตามประสิทธิภาพและผลการเรียนของนกัศึกษาในแต่ละชั้นปี 
  (5)   การประกนัคุณภาพวทิยานิพนธ์ 

- ก าหนดแนวทางการปฏิบติัในการท าวิทยานิพนธ์ในสาขาวิชาให้นกัศึกษา   โดยนกัศึกษาใน   
ระดบัปริญญาโทและปริญญาเอกจะตอ้งสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ภายในภาคการศึกษาท่ี 2 
ของปีการศึกษาท่ี 1และของปีการศึกษาท่ี 2 ตามล าดบั 

   - สรรหาคณะกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์ท่ีมีประสบการณ์และความเช่ียวชาญตาม 
    หวัขอ้วทิยานิพนธ์ของนกัศึกษา 

- นกัศึกษาจะตอ้งรายงานความกา้วหนา้งานวจิยัเพื่อวทิยานิพนธ์ทุกเดือนหรือตามท่ี
คณะกรรมการ บริหารหลกัสูตรก าหนด 

- มีการจดักิจกรรมหรือสัมมนาทางวชิาการเพื่อน าเสนอหวัขอ้วทิยานิพนธ์เพื่อไดข้อ้เสนอแนะ
หรือแนวคิดเพื่อการด าเนินการวทิยานิพนธ์ ท่ีมีคุณภาพและคุณประโยชน์ต่อสังคม ปีละ 1 คร้ัง 
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- จดักิจกรรมเพื่อศึกษาปัญหา อุปสรรคและแนวทางพฒันา/แกไ้ขในการวิจยัเพื่อวิทยานิพนธ์ 
ตลอดจนส่งเสริมใหน้กัศึกษามีจิตส านึกในเร่ืองของคุณธรรม  จริยธรรมและจรรณยาบรรณใน
วชิาชีพ  โดยการประชุมร่วมกบัคณาจารณ์และวทิยากรท่ีเช่ียวชาญปีละ 1 คร้ัง 

(6)   การประกนัคุณภาพของบณัฑิต  นกัศึกษาท่ีจะส าเร็จการศึกษาตอ้ง 
1) สอบผา่นภาษาองักฤษตามขอ้ก าหนดของคณะฯ และเกณฑท่ี์บณัฑิตวทิยาลยัก าหนด 
2) ระดบัปริญญาโท 

2.1) นกัศึกษาแผน  ก  แบบ  ก 1  ตอ้งเสนอผลงานวิจยัเพื่อวิทยานิพนธ์ต่อท่ีประชุมทาง
วิชาการ ท่ีมีรายงานการประชุม (Proceeding) ไม่นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง  และตีพิมพเ์ผยแพร่
ในวารสารทางวิชาการ  ซ่ึงคณะกรรมการประจ าคณะให้ความเห็นชอบไม่น้อยกว่า    
1  เร่ือง 

2.2) นกัศึกษาแผน  ก  แบบ ก 2  ตอ้งเสนอผลงานวิจยัเพื่อวิทยานิพนธ์ต่อท่ีประชุมทาง
วิชาการท่ีมีรายงานการประชุม (Proceeding)  ไม่นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง  หรือตีพิมพเ์ผยแพร่
ในวารสารทางวิชาการ  ซ่ึงคณะกรรมการประจ าคณะให้ความเห็นชอบไม่น้อยกว่า    
1 เร่ือง 

3) ระดบัปริญญาเอก 
3.1) นกัศึกษาหลกัสูตรแบบ 1  ตอ้งเสนอผลงานวิจยัเพื่อวิทยานิพนธ์ต่อท่ีประชุมทาง     

วชิาการระดบันานาชาติไม่นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง  และผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหน่ึงของ
ผลงานได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารทางวิชาการท่ีมีมาตรฐานใน
ระดบันานาชาติ  ท่ีมีคณะกรรมการทบทวนและอยู่ในฐานขอ้มูล  ซ่ึงคณะกรรมการ 
ประจ าคณะใหค้วามเห็นชอบไม่นอ้ยกวา่ 2 เร่ือง  

3.2) นักศึกษาหลักสูตรแบบ 2  ต้องเสนอผลงานวิจยัเพื่อวิทยานิพนธ์ต่อท่ีประชุมทาง
วชิาการระดบันานาชาติไม่นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง  และผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหน่ึงของ
ผลงานได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารทางวิชาการท่ีมีมาตรฐานใน
ระดบันานาชาติ  ท่ีมีคณะกรรมการทบทวนและอยู่ในฐานขอ้มูล  ซ่ึงคณะกรรมการ
ประจ าคณะใหค้วามเห็นชอบไม่นอ้ยกวา่ 1 เร่ือง 

4)   ขอ้ก าหนดอ่ืน ๆ ใหเ้ป็นไปตามระเบียบมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ วา่ดว้ยการศึกษาระดบั
บณัฑิตศึกษา 

 18. 2 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอนและการวจัิย 
(1) มีการจดัสถานท่ีและอุปกรณ์ท่ีส่งเสริมการศึกษา  คน้ควา้ใหก้บันกัศึกษาอยา่งเพียงพอ เช่น      

โตะ๊ท างาน  ระบบสารสนเทศ  คอมพิวเตอร์ เพื่อให้นกัศึกษาสามารถศึกษาและคน้ควา้นอก
หอ้งเรียนได ้

(2) มีการเตรียมความพร้อมสถานท่ีเรียนและหอ้งปฏิบติัการในมหาวทิยาลยัและหน่วยงานภายนอก 
(3) มีอุปกรณ์การสอนและห้องปฏิบติัการอยา่งเพียงพอ เช่น อุปกรณ์คอมพิวเตอร์ โปรแกรมส าเร็จรูป

ทางสถิติในการวเิคราะห์ขอ้มูล 
(4) มีการจดัหาครุภณัฑว์ิจยัผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพท่ีทนัสมยัอยา่งสม ่าเสมอ 
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18.3  การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านักศึกษา 
(1) มีการแต่งตั้งอาจารยท่ี์ปรึกษาทัว่ไปเพื่อแนะน า ดูแล ใหค้  าปรึกษาแก่นกัศึกษาเก่ียวกบัการจดั

แผนการเรียนและเร่ืองอ่ืน ๆ  ท าหนา้ท่ีจนกระทัง่นกัศึกษามีอาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
(2) ก าหนดระยะเวลาในการพบปะระหวา่งอาจารยท่ี์ปรึกษาวิทยานิพนธ์กบันกัศึกษาเพื่อรายงาน

ความกา้วหนา้ในการเรียน  การท าวทิยานิพนธ์  รวมทั้งการใหค้  าปรึกษา/ค าแนะน าเร่ืองต่าง ๆ 
 

 18.4  ความต้องการของตลาดแรงงาน  สังคม และ/หรือความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
 (1) มีการศึกษาความตอ้งการของตลาดแรงงาน  สังคม  เพื่อไดข้อ้มูลพื้นฐานในการพฒันา 
  หลกัสูตรและการปรับปรุงหลกัสูตรทุกรอบ 5 ปี  โดยการวจิยัหรือการจดัสัมมนาทาง 
  วชิาการกบัองคก์รภายนอก (ภาครัฐ/ภาคเอกชน) 
 (2) มีการศึกษาความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตทุกปีการศึกษา  เพื่อไดข้อ้มูลมาเพื่อการพฒันา 
  บณัฑิตศึกษาในสาขา 
 (3) มีการติดตามบณัฑิตทุกปีการศึกษา  เพื่อใหไ้ดข้อ้มูลมา เพื่อการพฒันา/ปรับปรุงหลกัสูตร 

 

   19.   การพฒันาหลกัสูตร 
19.1  ดชันีบ่งช้ีมาตรฐานและคุณภาพการศึกษา 

(1) ร้อยละการไดง้านท าและศึกษาต่อภายใน 1 ปี ของผูท่ี้ส าเร็จการศึกษา 
(2) จ านวนบทความจากวทิยานิพนธ์ของนกัศึกษาท่ีตีพิมพเ์ผยแพร่ต่อจ านวนวทิยานิพนธ์ทั้งหมด 
(3) ร้อยละของรายวชิาท่ีมีการจดักระบวนการเรียนรู้ท่ีเนน้ผูเ้รียนเป็นส าคญัและส่งเสริมการสร้าง

ประสบการณ์จริง 
(4) ร้อยละของอาจารยป์ระจ าท่ีมีวฒิุปริญญาเอกหรือเทียบเท่า 

 

  19.2  ก าหนดการประเมินหลกัสูตร 
  ตามดชันีขา้งตน้ทุก ๆ ระยะ  5  ปี   โดยมีก าหนดการประเมินหลกัสูตรคร้ังแรกปี พ.ศ. 2556  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


