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หลกัสูตรปรัชญาดุษฎบีัณฑิต  สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร   
หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2550 

 

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

1. ช่ือหลกัสูตร ปรัชญาดุษฎีบณัฑิต สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร   
    Doctor of Philosophy Program in Food Science and Technology 
 

2. ช่ือปริญญา  
 2.1  ช่ือเตม็  ปรัชญาดุษฎีบณัฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร) 
    Doctor of Philosophy (Food Science and Technology) 
 2.2  ช่ือยอ่               ปร.ด. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร) 
    Ph.D. (Food Science and Technology) 
 

3. หน่วยงานที่รับผดิชอบ 
  ภาควชิาเทคโนโลยอีาหาร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร   และบณัฑิตวทิยาลยั   
มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
 
4. ปรัชญาและวตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 
 4.1  เหตุผลที่ขอปรับปรุงหลักสูตร 
    วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเป็นสหวทิยาการท่ีรวมความรู้ทางวทิยาศาสตร์สาขาต่างๆ และ 
เทคโนโลยท่ีีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึงมีความหลากหลายและมีการพฒันาองคค์วามรู้ตลอดจน
งานวจิยัเพื่อตอบสนองความตอ้งการของตลาดโลกท่ีมีการแข่งขนัสูง    เน่ืองจากหลกัสูตรปรัชญาดุษฎีบณัฑิต  
สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหารท่ีเปิดสอนในปัจจุบนั ไดจ้ดัท าข้ึนตั้งแต่ปี พ.ศ. 2541 รวมทั้งช่ือหลกัสูตรเดิม
ครอบคลุมเฉพาะดา้นเทคโนโลยี      ดงันั้นจึงมีความจ าเป็นในการปรับปรุงโครงสร้างและช่ือหลกัสูตร ใหมี้
ความทนัสมยัและมีเน้ือหาความรู้ครอบคลุมทั้งดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี โดยเปล่ียนช่ือจากหลกัสูตร
ปรัชญาดุษฎีบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร   เป็นหลกัสูตรปรัชญาดุษฎีบณัฑิต สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยอีาหาร  นอกจากน้ีหลกัสูตรตอ้งการผลิตดุษฎีบณัฑิตท่ีมีความรู้ ความสามารถเฉพาะดา้น และมี
ความรู้ความช านาญในการวิจยัเฉพาะสาขา โดยมีการจดักลุ่มรายวชิาใหส้อดคลอ้งตามความถนดัและความ
สนใจ เพื่อใหผู้เ้รียนมีความรู้และความช านาญการท่ีแทจ้ริง   ทั้งทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยเีพื่อเป็น
ก าลงัส าคญัในการพฒันาสถาบนัการศึกษาและอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ 
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 4.2  หลกัการและเหตุผล 
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารมีบทบาทส าคญัในการพฒันาอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทย 

ซ่ึงเป็นแหล่งท ารายไดแ้ละพฒันาเศรษฐกิจของประเทศ การพฒันาการศึกษา การวิจยั และอุตสาหกรรมอาหาร
ของประเทศให้เจริญกา้วหนา้ สามารถแข่งขนักบันานาประเทศไดน้ั้น จ  าเป็นตอ้งมีบุคลากรท่ีมีความรู้ 
ความสามารถทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารระดบัสูง เพื่อช่วยในการวจิยัทั้งงานวจิยัพื้นฐาน และ
งานวจิยัประยกุต ์ เพื่อให้เกิดองคค์วามรู้ใหม่ท่ีเป็นประโยชน์ต่อการพฒันาการศึกษาและอุตสาหกรรมดา้น
อาหารของประเทศและภูมิภาคอยา่งแทจ้ริง ตลอดจนสามารถถ่ายทอดเทคโนโลยท่ีีพฒันาข้ึนและประยกุตใ์ช้
ในระดบัชุมชน หรือภาคอุตสาหกรรมไดอ้ยา่งเหมาะสม เพื่อใหส้อดคลอ้งกบัแผนยุทธศาสตร์ในการพฒันา
ประเทศ 
 

 4.3  ปรัชญา 
  หลกัสูตรปรัชญาดุษฎีบณัฑิต   สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  มุ่งเน้นในการผลิต
นักวิชาการและนักวิชาชีพท่ีมีความรู้และความสามารถทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารใน
ระดบัสูง  โดยเฉพาะการบุกเบิกแสวงหาความรู้ใหม่ไดอ้ย่างอิสระ   พร้อมทั้งมีความสามารถสร้างสรรค์
จรรโลงความกา้วหน้าทางวิชาการดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร      และสามารถเช่ือมโยงและ
บูรณาการกบัศาสตร์อ่ืนๆไดอ้ย่างต่อเน่ือง และมีมาตรฐานสากลโดยใช้องค์ความรู้ดา้นวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยอีาหารอยา่งมีคุณธรรมและจรรยาบรรณ 
 
 4.4   วตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 
  (1) เพื่อผลิตปรัชญาดุษฎีบณัฑิต สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารท่ีมีความรู้  
   ความสามารถระดบัสูง มีความคิดสร้างสรรคท่ี์พร้อมดว้ยคุณธรรมและจริยธรรม อนัจะ 
   น าไปสู่การวจิยัอยา่งอิสระและน าไปประยกุตใ์ชใ้นการพฒันาอุตสาหกรรมอาหารของ 
   ประเทศไดอ้ยา่งเหมาะสม 
   (2)  เพื่อเพิ่มศกัยภาพการวิจยัและพฒันาองคค์วามรู้ใหม่ดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
   ของประเทศ 

(3) เพื่อสนองนโยบายของรัฐบาลในการพฒันาบุคลากรดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
 ตามแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 
 

5. ก าหนดการเปิดสอน 
 5.1  หลกัสูตรเดิมเร่ิมใชต้ั้งแต่ปีการศึกษา 2541 
 5.2  หลกัสูตรปรับปรุงจะเร่ิมใชใ้นภาคการศึกษาท่ี 1  ปีการศึกษา  2550 

 

6. คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
   ผูส้มคัรตอ้งมีผลการศึกษาอยูใ่นเกณฑดี์ และมีคุณสมบติัต่าง ๆ ดงัน้ี 
      6.1 ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท  

 เป็นผูส้ าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือคาดว่าจะส าเร็จการศึกษาในระดบัปริญญาโททาง
วิทยาศาสตร์    สาขาวิชาวิทยาศาสตร์อาหารและ/หรือเทคโนโลยีอาหาร   หรือสาขาวิชาท่ีเก่ียวขอ้ง   หรือ
ปริญญาโททางด้านวิศวกรรมศาสตร์   ในกรณีท่ีเรียนในแบบ  1 (ท าวิจยัในรูปวิทยานิพนธ์อย่างเดียว)  
จะตอ้งมีคุณสมบติัเพิ่มเติมดงัน้ี  
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 มีผลงานตีพิมพใ์นวารสารท่ีมีการตรวจสอบคุณภาพหรือ peer review อยา่งนอ้ย  1  เร่ือง  
หรือมีผลงานวจิยัท่ีไดรั้บการรับรองจากหน่วยงานตน้สังกดั  หรือ 

 มีประสบการณ์การวจิยัหรือท างานในสาขาวทิยาศาสตร์และ/หรือเทคโนโลยอีาหาร 
 อยา่งนอ้ย 1 ปี 

      6.2 ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือก าลงัศึกษาในระดับปริญญาโท 
   เป็นผูท่ี้ส าเร็จการศึกษาหรือคาดวา่จะส าเร็จการศึกษาในระดบัปริญญาตรีทางวทิยาศาสตร์  
สาขาวชิาวทิยาศาสตร์อาหารและ/หรือเทคโนโลยอีาหาร  หรือสาขาวชิาท่ีเก่ียวขอ้ง           หรือปริญญาตรี
ทางวศิวกรรมศาสตร์  โดยไดรั้บคะแนนเฉล่ียสะสมไมต่ ่ากวา่ 3.25   หรือมีคะแนนเฉล่ียสะสมเฉพาะ
วชิาเอกไม่ต ่ากวา่  3.50    หรือก าลงัศึกษาอยูใ่นหลกัสูตรระดบัปริญญาโท  สาขาวชิาวิทยาศาสตร์การอาหาร
และ/หรือเทคโนโลยอีาหาร และมีผลการเรียนในวชิาต่าง ๆ ดีเยีย่ม  โดยผา่นความเห็นชอบจาก  
คณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  
 6.3  คุณสมบัติอืน่ๆ   อยู่ในดุลยพนิิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 
 

7. การคัดเลอืกผู้เข้าศึกษา 
 ใหเ้ป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  วา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา  
 

8. ระบบการศึกษา 
 ใหเ้ป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  วา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา  
 

9. ระยะเวลาการศึกษา 
 ใหเ้ป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  วา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา  
 

10. การลงทะเบียนเรียน 
 ใหเ้ป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  วา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา  
 

11. การวดัผลและการส าเร็จการศึกษา 
 ใหเ้ป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  วา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา  
 

12. อาจารย์ผู้สอน 
 12.1  อาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ช่ือ – สกุล ต าแหน่งทาง
วชิาการ 

วฒิุการศึกษา ผลงานวชิาการ 

*1 นายสุทธวฒัน์ เบญจกุล รอง
ศาสตราจารย ์

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

ดูภาคผนวก 4 
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ช่ือ - สกุล ต าแหน่งทาง
วชิาการ 

วฒิุการศึกษา ผลงานวชิาการ 

*2 นางก่องกาญจน์ กิจรุ่งโรจน ์ ผูช่้วย 
ศาสตราจารย ์

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

ดูภาคผนวก 4 

3 นางสาวสุพิชญา จนัทะชุม ผูช่้วย
ศาสตราจารย ์

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

ดูภาคผนวก 4 

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

ดูภาคผนวก 4 

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

ดูภาคผนวก 4 

 *  หมายถึง  อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร 
 
 12.2  อาจารย์ผู้สอน 

ช่ือ – สกุล ต าแหน่งทาง
วชิาการ 

วฒิุการศึกษา 

1 นางพนูสุข ประเสริฐสรรพ ์ รองศาสตราจารย ์ วท.บ. (วทิยาศาสตร์การอาหาร),  ม. เกษตรศาสตร์ 
M.Sc.St. (Biotechnology),U. of Queensland, 
Australia 
Ph.D. (Biotechnology),U. of Queensland, 
Australia 

2 นางไพรัตน์ โสภโณดร รองศาสตราจารย ์ วท.บ. (วทิยาศาสตร์การอาหาร), ม. เกษตรศาสตร์ 
M.Sc. (Food Technology), CFTRI, India 
Ph.D. (Food Technology), 

U. of  New South Wales, Australia 
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ช่ือ – สกุล ต าแหน่งทาง 

วชิาการ 
วฒิุการศึกษา 

3 นายจกัรี ทองเรือง ผูช่้วยศาสตราจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (เทคโนโลยอีาหาร), ม. สงขลานครินทร์ 
ปร.ด. (เทคโนโลยอีาหาร), ม. สงขลานครินทร์ 

4 นางสาวเบญจมาส เชียรศิลป์ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ B.Eng. (Chemical Engineering),Tohoku U., Japan 
M.Eng. (Biotechnology Engineering),   
Osaka U., Japan 
D.Eng (Biotechnology Engineering), Osaka U., 
Japan 

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

6 นายวโิรจน ์ ยรูวงศ ์ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 
วศ.ม. (วศิวกรรมอาหาร), 
สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 
Ph.D. (Food Engineering), U. of Reading, UK 

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

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

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

10 นางปิยะรัตน์ บุญแสวง อาจารย ์ วท.บ. (เทคโนโลยทีางอาหารและ
เทคโนโลยชีีวภาพ),จุฬาลงกรณ์ฯ 
วท.ม. (เทคโนโลยชีีวภาพ), จุฬาลงกรณ์ฯ 
Ph.D. (Chemical Engineering), Texas A&M U., 
USA 

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

12 
 

นางมณี วทิยานนท ์ อาจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (วทิยาศาสตร์การอาหาร), ม. เกษตรศาสตร์ 
Ph.D. (Food Science), Michigan State U., USA 

13 นายวรพงษ ์ อศัวเกศมณี อาจารย ์ วท.บ. (วทิยาศาสตร์การประมง), ม. บูรพา 
วท.ม. (เทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง),  
ม. เกษตรศาสตร์ 
ปร.ด. (พฒันาผลิตภณัฑ ์อุตสาหกรรม),             
ม. เกษตรศาสตร์ 
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ช่ือ – สกุล ต าแหน่งทาง 

วชิาการ 
วฒิุการศึกษา 

14 นายวรสันต์ิ โสภณ อาจารย ์ วท.บ. (รังสีเทคนิค), ม. มหิดล 
M.App.Sc. (Biotechnology), 
U. of New South Wales, Australia 
Ph.D. (Environmental Biotechnology),  
Drexel U., USA 

15 นายศุภศิลป์ มณีรัตน์ อาจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (เทคโนโลยชีีวภาพ), ม. สงขลานครินทร์ 
Dr.Agri.(Applied Microbiology), Okayama U., 
Japan 

16 นางเสาวคนธ์ วฒันจนัทร์ อาจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 
ม. สงขลานครินทร์ 
M.Sc. (Food Science and Technology),  
U. Putra, Malaysia 
ปร.ด. (เทคโนโลยอีาหาร), ม. สงขลานครินทร์ 

17 นางสุนิสา ศิริพงศว์ฒิุกร อาจารย ์ วท.บ. (การจดัการศตัรูพืช), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (เทคโนโลยอีาหาร), ม. สงขลานครินทร์ 
ปร.ด. (เทคโนโลยอีาหาร), ม. สงขลานครินทร์ 

18 นายอคัรวทิย ์ กาญจนโอภาษ อาจารย ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์ 
วท.ม. (เทคโนโลยชีีวภาพ), จุฬาลงกรณ์ฯ 
Ph.D. (Oceanography), U. of California, USA 

 
12.3 อาจารย์พเิศษ 

 
ล าดับ 

 
ช่ือ 

ต าแหน่ง 
ทางวชิาการ/
ต าแหน่ง
บริหาร 

 
สาขาทีเ่ช่ียวชาญ 

 
สังกดั/หน่วยงาน 

1 นางอรอนงค ์นยัวกิุล 
 

ศาสตราจารย ์ Cereal Technology 
 

ภาควชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร ม.เกษตรศาสตร์ 

2 นางสาวกนกอร   
อินทราพิเชฐ   

รอง 
ศาสตราจารย ์

Food  Science 
 

ส านกัวชิาเทคโนโลยกีารเกษตร  
ม. เทคโนโลยสุีรนารี 

3 นางสาวงามทิพย ์  
ภู่วโรดม 

รอง 
ศาสตราจารย ์

Food  Science 
 

ภาควชิาเทคโนโลยบีรรจุภณัฑ์          
ม. เกษตรศาสตร์ 

4 
 

นายไพบูลย ์  
ธรรมรัตน์วาสิก 

รอง 
ศาสตราจารย ์

Food Technology 
 

ศูนยพ์นัธุวศิวกรรมและ
เทคโนโลยชีีวภาพแห่งชาติ 

5 นางรุ่งนภา   
พงศส์วสัด์ิมานิต 

รอง 
ศาสตราจารย ์

Agricultural Chemistry-
Food Engineering 

ภาควชิาพฒันาผลิตภณัฑ์             
ม.เกษตรศาสตร์ 
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ล าดับ 

 
ช่ือ 

ต าแหน่ง 
ทางวชิาการ/
ต าแหน่ง
บริหาร 

 
สาขาทีเ่ช่ียวชาญ 

 
สังกดั/หน่วยงาน 

6 นายสิทธิวฒัน์  เลิศศิริ 
 

ผูช่้วย 
ศาสตราจารย ์

Agricultural Science 
 

ภาควชิาเทคโนโลยชีีวภาพ  
ม. มหิดล   

7 
 

นางพาสวดี  
ประทีปะเสน 

ผูช่้วย 
ศาสตราจารย ์

Food Science ภาควชิาวทิยาศาสตร์ทางอาหาร  
จุฬาลงกรณ์ฯ 

8 นายธงชยั   
สุวรรณสิชนม ์

ผูช่้วย 
ศาสตราจารย ์

Food Science ภาควชิาพฒันาผลิตภณัฑ์                  
ม. เกษตรศาสตร์   

9  นายอนุวฒัน์  แจง้ชดั 
 

ผูช่้วย 
ศาสตราจารย ์

Food Science and 
Technology  

ภาควชิาพฒันาผลิตภณัฑ์                  
ม.เกษตรศาสตร์ 

10 นางสาวเทว ี ทองแดง 
 

อาจารย ์ Food Science 
 

ภาควชิาวทิยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ   
ม. สงขลานครินทร์ วทิยาเขตปัตตานี 

11 นางสาววลิศันา   
โพธ์ิศรี 

อาจารย ์ Agricultural and Food 
Economics  

ภาควชิาเทคโนโลยอีาหาร                
ม. ขอนแก่น 

12 นายวรรณพ   
วเิศษสงวน 

- Food Science and 
Technology 

ศูนยพ์นัธุวศิวกรรมและ
เทคโนโลยชีีวภาพแห่งชาติ 

 
13. จ านวนนักศึกษา 
นักศึกษา/ปีการศึกษา 2550 2551 2552 2553 2554 

1 14 14 14 14 14 
2 - 14 14 14 14 
3 -  14 14 14 

รวม 14 28 42 42 42 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา - - - 14 14 

 
14. สถานทีแ่ละอุปกรณ์การสอน 

1. หอ้งบรรยาย หอ้งปฏิบติัการและหอ้งวจิยัเฉพาะทางของภาควชิาเทคโนโลยอีาหาร และภาควชิา
อ่ืนๆ  ของคณะอุตสาหกรรมเกษตรและคณะวชิาท่ีเก่ียวขอ้งของมหาวทิยาลยั 

2. หอ้งสัมมนาและหอ้งพกันกัศึกษาบณัฑิตศึกษา 
3. หอ้งคอมพิวเตอร์ของคณะอุตสาหกรรมเกษตรและศูนยค์อมพิวเตอร์ 

มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
4. เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการวเิคราะห์ขั้นพื้นฐานและขั้นสูงของคณะอุตสาหกรรมเกษตร  

   และศูนยเ์คร่ืองมือวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
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5. โรงงานตน้แบบ ซ่ึงประกอบดว้ย เคร่ืองมือและอุปกรณ์การแปรรูป ภาควชิาเทคโนโลยอีาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

6. หอ้งทดลอง อุปกรณ์และเคร่ืองมือทางวทิยาศาสตร์ของสถาบนัท่ีมีความร่วมมือในงานวจิยัและ
หรือผลิตบณัฑิตในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเช่น สถาบนัวิจยัวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยแีห่งประเทศไทย   กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์ และสถาบนัการศึกษาต่างๆ ทั้งในและ
ต่างประเทศ 

       นอกจากน้ีทางภาควชิาฯ มีโครงการรับนกัศึกษาท่ีเป็นเจา้หนา้ท่ีหรือพนกังานจากสถาบนั
หรือสถานประกอบการต่างๆท่ีตอ้งการพฒันาบุคลากร  ทั้งน้ีเพื่อใหไ้ดใ้ชป้ระโยชน์งานวจิยัโดยตรง
ตามความตอ้งการ  ซ่ึงนกัศึกษาในโครงการน้ีสามารถใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ในสถาบนัตน้สังกดั หรือ
บริษทั/โรงงานแปรรูปอาหารไดอ้ยา่งสะดวก 

 
15. ห้องสมุด 
  ใชห้อสมุดคุณหญิงหลง  อรรถกระวสุีนทร  มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์  วทิยาเขตหาดใหญ่  ซ่ึงมี
หนงัสือต ารา เอกสารส่ิงพิมพ ์ และส่ือการศึกษาทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  นอกจากน้ียงั
คน้ควา้เพิ่มเติมไดจ้ากฐานขอ้มูลทางวชิาการของหอสมุดฯ  รวมทั้งยงัคน้ควา้ขอ้มูลผา่นอินเตอร์เน็ตได ้
 

16. งบประมาณ 
 ใชง้บประมาณแผน่ดินและงบประมาณเงินรายไดข้องคณะอุตสาหกรรมเกษตร   ในการด าเนินการ 

ผลิตบณัฑิตประมาณ  100,000 บาท/คน/ปี 
 

17.   หลกัสูตร 
  หลกัสูตรปริญญาเอกหลกัสูตรน้ีแบ่งการศึกษาเป็น  2  แบบ คือ 
  แบบ  1   ท  าเฉพาะวทิยานิพนธ์อยา่งเดียว  แต่อาจก าหนดใหเ้รียนเพิ่มเติมหรือท ากิจกรรมทาง 
    วชิาการอ่ืนเพิ่มข้ึนโดยไม่นบัหน่วยกิต 
  แบบ 2 ท าวทิยานิพนธ์และการเรียนรายวชิา  โดยแบ่งยอ่ยรายวชิาเรียนเนน้ตามกลุ่มวชิาท่ี 
   เก่ียวขอ้งกบังานวจิยั  5 กลุ่มวชิาคือ  
    1) กลุ่มวชิาเคมีและการวเิคราะห์อาหาร       
    2) กลุ่มวชิาพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร      
    3) กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยขีองผลิตภณัฑอ์าหารจากแหล่งน ้า   
   4)     กลุ่มวชิาการแปรรูปและวศิวกรรมอาหาร    
   5)     กลุ่มวชิาจุลชีววทิยาและความปลอดภยัในอาหาร 
 17.1  จ านวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสูตร 
  -   ส าหรับผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาโท ไม่นอ้ยกวา่ 48 หน่วยกิต 
  -   ส าหรับผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี ไม่นอ้ยกวา่ 72 หน่วยกิต 
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 17.2  โครงสร้างหลักสูตร 
หมวดวชิา แบบ 1 แบบ 2 

แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 
หมวดวชิาบงัคบั   
       *  วชิาบงัคบัทัว่ไป 
 *  วชิาบงัคบัสาขา 

 
- 

 
- 

 
6 
- 

 
6 
9 

หมวดวชิาเลือก     - - 6 9 
วทิยานิพนธ์ 48 72 36 48 

รวม ไม่นอ้ยกวา่ 48 72 48 72 
นกัศึกษาท่ีจบไม่ตรงสาขา    ตอ้งลงทะเบียนเรียนในรายวิชา 850-501  พื้นฐานทางวทิยาศาสตร์และ 

เทคโนโลยอีาหาร  (Principles in Food Science and Technology)  จ  านวน 4 หน่วยกิต   และวชิาบงัคบัสาขา
จ านวน   6  หน่วยกิต  โดยไม่นบัหน่วยกิตรวมในหลกัสูตร 
หมายเหตุ   แบบ 1.1  หมายถึง แผนการศึกษาท่ีเนน้การวิจยัโดยมีการท าวทิยานิพนธ์ โดยหลกัสูตรอาจ 
       ก าหนดใหมี้การศึกษารายวิชาเพิ่มเติมโดยไม่นบัหน่วยกิต  ส าหรับผูเ้ขา้ 
       ศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาโทหรือเทียบเท่า 
  แบบ 1.2  หมายถึง แผนการศึกษาท่ีเนน้การวิจยัโดยมีการท าวทิยานิพนธ์ โดยหลกัสูตรอาจ 
       ก าหนดใหมี้การศึกษารายวิชาเพิ่มเติมโดยไม่นบัหน่วยกิต  ส าหรับผูเ้ขา้ 
       ศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรีหรือเทียบเท่า 
  แบบ 2.1  หมายถึง แผนการศึกษาท่ีเนน้การวิจยัโดยมีการท าวทิยานิพนธ์ และมีการศึกษา 
                                                         รายวชิาเพิ่มเติม  ส าหรับผูเ้ขา้ศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาโท 
                                                         หรือเทียบเท่า 
  แบบ 2.2  หมายถึง แผนการศึกษาท่ีเนน้การวิจยัโดยมีการท าวทิยานิพนธ์ และมีการศึกษา 
                                                         รายวชิาเพิ่มเติม  ส าหรับผูเ้ขา้ศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี 
                                                         หรือเทียบเท่า 
  

17.3 รายวชิา 
 17.3.1  หมวดวชิาบังคับ จ านวน 6   หน่วยกติ  ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท 

 850-691 การวจิยัและพฒันาดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 3(3-0-6) 
   (Research and Development in Food Science and Technology) 
 850-696 สัมมนา 1       1(1-0-2) 
   (Seminar I) 
 850-697 สัมมนา 2       1(1-0-2) 
   (Seminar II) 
 850-698 สัมมนา 3       1(1-0-2) 
   (Seminar III) 
         *850-501        พื้นฐานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร   4(4-0-8) 

 (Principle in Food Science and Technology) 
 

*   วชิาเสริมพื้นฐานส าหรับนกัศึกษาท่ีจบไม่ตรงสาขาตามความเห็นของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 
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  17.3.2 หมวดวชิาบังคับ    จ านวน  15 หน่วยกติ  ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี  
แบ่งออกเป็น 
- วชิาบังคับทัว่ไป 6 หน่วยกิต  
 850-691 การวจิยัและพฒันาดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 3(3-0-6) 
   (Research and Development in Food Science and Technology) 
 850-696 สัมมนา 1       1(1-0-2) 
   (Seminar I) 
 850-697 สัมมนา 2       1(1-0-2) 
   (Seminar II) 
 850-698 สัมมนา 3       1(1-0-2) 
   (Seminar III) 
         *850-501        พื้นฐานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร   4(4-0-8) 

 (Principle in Food Science and Technology) 
*  วชิาเสริมพื้นฐานส าหรับนกัศึกษาท่ีจบไม่ตรงสาขาตามความเห็นของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 
    โดยไม่นบัหน่วยหน่วยกิตรวมอยูใ่นหลกัสูตร  
- วชิาบังคับสาขา  9  หน่วยกิต 
กลุ่มวชิาเคมีและการวเิคราะห์อาหาร  (Food Chemistry and Analysis) 
            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) 
กลุ่มวชิาพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  (Food Product Development) 
  850-511      กรรมวธีิแปรรูปขั้นสูง      3(2-3-4) 
   (Advanced Food Processing) 
 852-522 การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ์   3(2-3-4) 
   (Experimental Design in Product Development) 
 857-552 การตลาดในอุตสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
   ( Marketing in Food Industry) 
กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยผีลิตภณัฑอ์าหารจากแหล่งน ้า  
(Science and Technology of Aquatic Food Products) 
 850-511      กรรมวธีิแปรรูปขั้นสูง      3(2-3-4) 
   (Advanced Food Processing) 
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 850-522       สมบติัเชิงหนา้ท่ีขององคป์ระกอบอาหาร   3(2-3-4) 
   (Functional Properties of Food Components) 
 851-524 เคมีและชีวเคมีของอาหารจากแหล่งน ้า    3(2-3-4) 
   (Chemistry and Biochemistry of Aquatic Foods)  
กลุ่มวชิาการแปรรูปอาหารและวศิวกรรมอาหาร (Food Processing and Engineering)  
 850-511      กรรมวธีิแปรรูปขั้นสูง      3(2-3-4) 
   (Advanced Food Processing) 
 850-522       สมบติัเชิงหนา้ท่ีขององคป์ระกอบอาหาร   3(2-3-4) 
   (Functional Properties of Food Components) 
 850-554 สมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ  3(2-3-4) 
   (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials) 
กลุ่มวชิาจุลชีววทิยาและความปลอดภยัในอาหาร (Food Microbiology and Food Safety) 
 850-522       สมบติัเชิงหนา้ท่ีขององคป์ระกอบอาหาร   3(2-3-4) 
   (Functional Properties of Food Components) 
            850-561          ความปลอดภยัและการประเมินความเส่ียงของอาหาร    3(3-0-6) 
                                (Food Safety and Risk Assessment)  
          853-562      จุลชีววทิยาอาหารขั้นสูง     3(2-3-4) 
       (Advanced Food Microbiology)   
 

17.3.3 หมวดวชิาเลอืก  ไม่นอ้ยกวา่  6  หน่วยกิต 
 ส าหรับผูส้ าเร็จการศึกษาทั้งระดบัปริญญาโทและระดบัปริญญาตรีลงทะเบียนเรียนวิชาเลือกไม่นอ้ย
กว่า 6 หน่วยกิต    โดยเลือกจากรายวิชาของแต่ละกลุ่มวิชาท่ีนกัศึกษาเน้น  นอกจากนั้นนกัศึกษาสามารถ
เลือกเรียนรายวิชาอ่ืนๆ ท่ีเสนอในหลกัสูตรน้ีทั้งหมดทุกกลุ่มวิชาให้ครบตามจ านวนท่ีก าหนด   แต่หาก
นกัศึกษาตอ้งการลงทะเบียนเรียนรายวิชาอ่ืน ๆ     ทั้งท่ีเปิดสอนในและนอกมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์        
ตอ้งผา่นความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ  
 

วชิาเลอืกกลุ่มเคมีและการวเิคราะห์อาหาร (Food Chemistry and Analysis) 
 324-545  การแยกสารทางเคมี       3(3-0-6) 
    (Chemical Separations) 
 328-505 ชีวเคมีขั้นสูง 1      3(3-0-6) 
    (Advanced Biochemistry I) 
 328-513  เทคนิคปฏิบติัการทางชีวเคมี      3(2-4-3) 
    (Biochemical Laboratory Techniques) 
 328-563         หลกัโภชนาการ         2(2-0-4) 
    (Principles of Nutrition) 
 328-612 เทคโนโลยแีละวศิวกรรมของโปรตีน    2(2-0-4) 
    (Protein Technology and Engineering) 
 570-569 การสกดัและตรวจเอกลกัษณ์สารจากผลิตภณัฑธ์รรมชาติ  2(1-3-2) 
    (Separation and Identification of Natural Products) 
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 850-521   สารเจือปนอาหาร                                                             3(3-0-6) 
    (Food Additives) 
 850-523 เคมีของลิปิด 3(2-3-4) 
    (Chemistry of Lipid) 
 850-524 วทิยาศาสตร์เน้ือสัตวแ์ละเน้ือสัตวปี์ก 3(2-3-4) 
    (Meat and Poultry Meat Science) 
 850-525 น ้าและสมบติัของน ้าในอาหาร 3(2-3-4) 
    (Water and Water Properties in Foods) 
 850-553 เคมีและเทคโนโลยสีารใหก้ล่ินรส                                               3(2-3-4) 
    (Flavor Chemistry and Technology) 
           850-556 เอนไซมอ์าหาร 3(2-3-4) 
    (Food Enzyme) 
 850-651 หวัขอ้พิเศษทางเคมีและการวิเคราะห์อาหาร  3(3-0-6) 
    (Special Topics in Food Chemistry and Analysis) 
 853-661  สารออกฤทธ์ิชีวภาพในอาหาร 3(3-0-6) 

     (Bioactive Compounds in Foods) 
วชิาเลอืกกลุ่มพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร (Food Product Development) 
  227-555 การวจิยัการด าเนินการสมยัใหม่    3(3-0-6) 
                       (Modern Operations Research) 
  460-541 การจดัการการตลาด      3(3-0-6) 
    (Marketing Management) 
  852-521 การพฒันาผลิตภณัฑป์ระมง     3(2-3-4) 
    (Fishery Product Development) 
 852-651 หวัขอ้พิเศษทางการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  3(3-0-6) 
    (Special Topics in Food Product Development) 
 853-581   การประกอบการธุรกิจเทคโนโลยชีีวภาพ   3(3-0-6) 
    (Entrepreneurship in Biotechnology) 
 857-511     การจดัการเทคโนโลยอุีตสาหกรรมเกษตร 1         3(3-0-6) 
  (Agro-Industry Technology Management I) 
 857-512      การจดัการเทคโนโลยอุีตสาหกรรมเกษตร 2    3(3-0-6) 
  (Agro-Industry Technology Management II) 
 857-521     การจดัการคุณภาพในอุตสาหกรรมเกษตร        3(3-0-6) 
     (Quality Management System in Agro-Industry) 
 857-534    การจดัท าแผนกลยทุธ์ในอุตสาหกรรมเกษตร        3 (3-0-6) 
    (Strategic Planning in Agro - Industry) 
 857-553   พฤติกรรมผูบ้ริโภค           3 (3-0-6) 
   (Consumer Behavior) 
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วชิาเลอืกกลุ่มวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารจากแหล่งน า้ 
 (Science and Technology of Aquatic Food Products) 

 851-513 หวัขอ้เฉพาะทางเทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง 3(3-0-6) 
    (Current Topics in Fishery Product Technology) 
 851-514        เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ามนัปลา 3(2-3-4) 
    (Fish Oil Processing Technology) 
 851-515        เทคโนโลยกีารแปรรูปพืชน ้า 3(2-3-4) 
    (Aquatic Plant Processing Technology) 
 851-551 การเป็นพิษและความปลอดภยัของผลิตภณัฑอ์าหารจากแหล่งน ้า       3(3-0-6) 
    (Poisoning and Safety of Aquatic Food Products) 

 851-651 หวัขอ้พิเศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารจากแหล่งน ้า 3(3-0-6) 
    (Special Topics in Science and Technology of Aquatic Food Products) 
วชิาเลอืกกลุ่มการแปรรูปและวศิวกรรมอาหาร (Food Processing and Engineering) 
 324-535 ผลิตภณัฑธ์รรมชาติท่ีน่าสนใจ     3(3-0-6) 
    (Natural Products of Special Interest) 
 333-585 กระบวนการเยื่อบางและเทคโนโลยี 3(3-0-6) 
    (Membrane Process and Technology) 
 333-586 ปฏิบติัการกระบวนการเยือ่บางและเทคโนโลยี 1(0-3-0) 
    (Membrane Process and Technology Laboratory) 
 342-534 พอลิเมอร์ชีวภาพ 2(2-0-4) 
    (Biopolymers) 
 850-513 สมบติัทางรีโอโลยขีองอาหารและพอลิเมอร์ชีวภาพ 3(2-3-4) 
    (Rheological Properties of Foods and Biopolymers) 
 850-514 เทคโนโลยเีมมเบรนส าหรับอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยี 3(3-0-6) 
    ชีวภาพ  
    (Membrane Technology in Foods and Biotechnology Industries) 
 850-531 เทคโนโลยขีองแป้ง      3(2-3-4) 
    (Starch Technology) 
 850-551 เทคโนโลยกีารแปรรูปโปรตีน                                        3(2-3-4) 
    (Protein Processing Technology)                                      
 850-552 เทคโนโลยขีองน ้ามนัและไขมนั                                      3(2-3-4) 
    (Fat and Oil Technology) 
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 850-557 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-4) 
    (Functional Foods) 
 850-559 หวัขอ้เฉพาะทางเทคโนโลยอีาหาร 3(3-0-6) 
    (Selected Topics in Food Technology) 

850-652 คุณสมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ 3(3-2-4) 
 (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials) 

 850-653 ปรากฏการณ์ส่งผา่นในอาหารและวสัดุชีวภาพ 3(3-0-6) 
    (Transport Phenomena of Food and Biomaterials) 
 850-656 หวัขอ้พิเศษดา้นการแปรรูปและวศิวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
    (Special Topics in Food Processing and Engineering) 
 853-534 เทคโนโลยเีอนไซม ์      3(2-3-4) 
   (Enzyme Technology) 
 854-541 การวดัและระบบการควบคุมกระบวนการทางอาหารและระบบชีวภาพ 3(2-3-4) 
    (Measurement and Process Control in Food and Biological System) 
 854-551 แบบจ าลองในระบบชีวภาพ 3(3-0-6) 
    (Modeling in Biological System) 
 854-631  เทคโนโลยกีระบวนการแยกและสกดัสาร  3(3-0-6) 

(Downstream Process Technology) 
854-651  แบบจ าลองและการควบคุมกระบวนการชีวภาพ   3(2-3-4) 

(Bioprocess Modeling and Control) 
  855-511  เทคโนโลยเียือ่และกระดาษขั้นสูงในบรรจุภณัฑ์   3(3-0-6) 
   (Advanced Pulp and Paper Technology in Packaging) 
  855-522 การวเิคราะห์วสัดุและบรรจุภณัฑข์ั้นสูง    3(2-3-4) 
   (Advanced Material and Packaging Analysis) 
  855-523 วสัดุพอลิเมอร์คอมพอสิตขั้นสูงในบรรจุภณัฑ์   3(3-0-6) 
        (Advanced Polymer Composite Materials in Packaging) 
 855-551 บรรจุภณัฑอ์าหารขั้นสูง     3(2-3-4) 
 (Advanced Food Packaging) 
  855-552 การซึมผา่นไดข้องวสัดุบรรจุภณัฑแ์ละการประเมินอายกุารเก็บ 3(2-3-4) 
  (Permeability of Packaging Material and Shelf Life Evaluation) 

855-554 บรรจุภณัฑรั์กษาส่ิงแวดลอ้ม     3(2-3-4) 
 (Green Packaging) 

 857-551 การตลาดทางอุตสาหกรรมเกษตร     3(3-0-6) 
    (Marketing in Agro-Industry) 
 



 

C:\Users\autocad5\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.Outlook\AIVSLD92\     เอกอาหาร50 แขวนเวป.doc 

15 

วชิาเลอืกกลุ่มจุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภัยในอาหาร (Food Microbiology and Food Safety) 
 326-513 พนัธุศาสตร์ของจุลินทรีย ์    3(2-3-4) 
    (Microbial Genetics) 
 326-523 จุลชีววทิยาทางอุตสาหกรรม 1     3(2-3-4) 
    (Industrial Microbiology I) 
 326-525 จุลชีววทิยาทางอุตสาหกรรม 2     3(2-3-4) 
    (Industrial Microbiology II) 
 850-558 การทวนสอบทางชีวภาพของกระบวนการแปรรูปอาหาร  3(2-3-4)  
    (  ฺ Biological Verification of Food Process) 
 850-562 การประเมินความเส่ียงทางจุลชีววทิยาของอาหาร 3(3-0-6) 
    (Microbiological Risk Assessment of Food) 
 850-657 หวัขอ้พิเศษทางจุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภยัอาหาร 3(3-0-6) 
    (Special Topics in Food Microbiology and Food Safety) 
 853-663  เมตาบอลิซึมของจุลินทรียใ์นอาหาร 3(3-0-6) 

 (Microbial Metabolism in Foods) 
853-531 อาหารหมกัดั้งเดิม      3(2-3-4) 

(Traditional Fermented Foods) 
853-535 เทคโนโลยกีารหมกัขั้นสูง     3(2-3-4) 

    (Advanced Fermentation Technology) 
853-561 เทคโนโลยชีีวภาพอาหาร     3(2-3-4) 

    (Food Biotechnology) 
 853-662 จุลชีววทิยาขั้นสูงของจุลินทรียท่ี์ก่อโรคในอาหาร  3(2-3-4) 
   (Advanced Microbiology of Food-borne Pathogens) 
 853-664 พิษวทิยาในอาหาร 3(3-0-6) 
                          (Food Toxicology)  
 857-522 ระบบการจดัการคุณภาพของห่วงโซ่อาหาร 3(3-0-6) 
    (Food Chain Quality Management System) 
             857-532    การจดัการโซ่อุปทานและลอจิสติกส์ในอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
    (Supply Chain Management and Logistics in Agro - Industry) 

17.3.3 วทิยานิพนธ์ 
 ผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาโท  

แบบ 1   850-948 วทิยานิพนธ์              48(0-96-48) 
    (Thesis) 
 แบบ 2   850-936 วทิยานิพนธ์              36(0-72-36) 
    (Thesis) 
 ผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี หรือก าลงัศึกษาระดบัปริญญาโท  

แบบ 1   850-972 วทิยานิพนธ์              72(0-144-72) 
   (Thesis) 

 แบบ 2   850-948 วทิยานิพนธ์              48(0-96-48) 
    (Thesis) 
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 17.4  ความหมายของรหัสวชิา 
        17.4.1 ความหมายรหัสรายวชิา 
-  เลข 3 ตวัแรก  เป็นรหสัประจ าสาขาวชิา แบ่งเป็น 

850 คือ รายวชิาท่ีเปิดสอนในสาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร 
851 คือ รายวชิาท่ีเปิดสอนในสาขาวชิาเทคโนโลยีผลิตภณัฑป์ระมง 
852 คือ รายวชิาท่ีเปิดสอนในสาขาวชิาพฒันาผลิตภณัฑ์ 
853 คือ รายวชิาท่ีเปิดสอนในสาขาวชิาเทคโนโลยชีีวภาพ 
854 คือ รายวชิาท่ีเปิดสอนในสาขาวชิาวศิวกรรมกระบวนการชีวภาพ 
857 คือ รายวชิาท่ีเปิดสอนในสาขาวชิาการจดัการเทคโนโลยอุีตสาหกรรมเกษตร 

-   เลข 3 ตวัหลงั มีความหมายดงัน้ี 
 ตวัท่ี 4  หมายถึง ชั้นปีตามแผนการศึกษา (เลข1-4 เป็นวชิาระดบัปริญญาตรี, 5 เป็นวชิา      
                                      ระดบัปริญญาโท   และ 6 เป็นวชิาระดบัปริญญาเอก) 
 ตวัท่ี 5 หมายถึง กลุ่มวชิา ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 
    0  หมวดวชิาพื้นฐาน 
   1 หมวดวศิวกรรมและการแปรรูป 
   2 หมวดเคมี 
   3 หมวดเทคโนโลยผีลิตภณัฑจ์ากพืช 
   4 หมวดเทคโนโลยผีลิตภณัฑจ์ากสัตว ์
   5-6 หมวดเทคโนโลยอ่ืีน ๆ และหวัขอ้พิเศษ 
   9 หมวดวจิยัและสัมมนา 
 ตวัท่ี 6  หมายถึง ล าดบัรายวชิาในแต่ละกลุ่มวชิา 

 
17.4.2  ความหมายของตัวเลขในวงเลบ็หลงัจ านวนหน่วยกติรวม เช่น 3(2-3-4) มีดังนี ้

-   ตวัเลขนอกวงเล็บ 3               หมายถึง   จ  านวนหน่วยกิตรวม = 3 หน่วยกิต 
-   ตวัเลขในวงเล็บตวัท่ี 1 (2) หมายถึง    จ  านวนชัว่โมงบรรยายต่อสัปดาห์ = 2 ชม. 
-   ตวัเลขในวงเล็บตวัท่ี 2 (3) หมายถึง     จ  านวนชัว่โมงปฏิบติัการต่อสัปดาห์ = 3 ชม. 
-   ตวัเลขในวงเล็บตวัท่ี 3 (4) หมายถึง จ านวนชัว่โมงศึกษาดว้ยตนเองต่อสัปดาห์ = 4 ชม. 
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17.5 แผนการศึกษา 

17.5.1   ส าหรับนกัศึกษาท่ีศึกษาในหลกัสูตรแบบ  1 
ปีท่ี ภาคการ 

ศึกษาท่ี 
ผูส้ าเร็จการศึกษาระดบั 

ปริญญาตรี 
ผูส้ าเร็จการศึกษาระดบั 

ปริญญาโท 
1 1 850-972 วทิยานิพนธ์ 9  หน่วยกิต 850-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 

2 850-972 วทิยานิพนธ์ 9  หน่วยกิต 850-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 
2 1 850-972 วทิยานิพนธ์ 9  หน่วยกิต 850-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 

2 850-972 วทิยานิพนธ์ 9  หน่วยกิต 850-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 
3 1 850-972 วทิยานิพนธ์ 9  หน่วยกิต 850-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 

2 850-972 วทิยานิพนธ์ 9  หน่วยกิต 850-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 
4 1 850-972 วทิยานิพนธ์ 9  หน่วยกิต  -  

2 850-972 วทิยานิพนธ์ 9  หน่วยกิต  -  
 รวมตลอดหลกัสูตร 72  หน่วยกติ รวมตลอดหลกัสูตร 48  หน่วยกติ 
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17.5.2 ส าหรับนกัศึกษาท่ีศึกษาในหลกัสูตรแบบ 2 
 

ปีท่ี ภาคการ 
ศึกษาท่ี 

ผูส้ าเร็จการศึกษาระดบั 
ปริญญาตรี 

ผูส้ าเร็จการศึกษาระดบั 
ปริญญาโท 

1 1 850-691 การวจิยัและพฒันาดา้น 
   วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
  อาหาร 3  หน่วยกิต 
วชิาบงัคบัสาขา 3  หน่วยกิต 
วชิาเลือก  3  หน่วยกิต 
   รวม                 9  หน่วยกิต   

850-691  การวจิยัและพฒันาดา้น 
     วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    อาหาร 3  หน่วยกิต 
วชิาเลือก  6  หน่วยกิต 
   รวม                        9  หน่วยกิต   

 2 วชิาบงัคบัสาขา 6  หน่วยกิต 
วชิาเลือก  6  หน่วยกิต 
   รวม              12   หน่วยกิต  

850-696  สัมมนา 1 1 หน่วยกิต 
850-936  วทิยานิพนธ์ 7 หน่วยกิต 
   รวม       8  หน่วยกิต 

2 1 850-948  วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 
   รวม 8  หน่วยกิต 

850-936  วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 
   รวม      8  หน่วยกิต 

 2 850-696  สัมมนา 1 1  หน่วยกิต 
850-948  วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 
  รวม 9  หน่วยกิต 

850-697  สัมมนา 2 1  หน่วยกิต 
850-936  วทิยานิพนธ์ 7  หน่วยกิต 
   รวม      8  หน่วยกิต 

3 1 850-948  วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต  3  หน่วยกิต 
   รวม               8  หน่วยกิต  

850-936  วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 
  รวม                    8  หน่วยกิต 

 2 850-697  สัมมนา 2  1  หน่วยกิต  
850-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต  3  หน่วยกิต 
   รวม                9  หน่วยกิต  

850-698  สัมมนา 3 1  หน่วยกิต 
850-936  วทิยานิพนธ์ 6  หน่วยกิต 
   รวม      7  หน่วยกิต 

4 1 850-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต  3  หน่วยกิต 
   รวม                8  หน่วยกิต  

 
- 

 2 850-698  สัมมนา 3  1  หน่วยกิต  
850-948 วทิยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต  3  หน่วยกิต 
   รวม                9  หน่วยกิต  

- 

  รวมตลอดหลกัสูตร        72 หน่วยกติ รวมตลอดหลกัสูตร          48  หน่วยกติ 
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17.6  ค าอธิบายรายวชิา 
17.6.1 รายวชิาบังคับ 

17.6.1.1 วชิาบังคับทัว่ไป 
850-691 การวจิยัและพฒันาดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร    3(3-0-6) 
  (Research and Development in Food Science and Technology) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  หลกัการและวิธีการในการจดัท าโครงการดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การวางแผน 
และการจดัการวิจยั กระบวนการและเทคนิคการวิจยั   การเก็บรวบรวมและจดัการขอ้มูลวิจยั  การวิเคราะห์
และประเมินผลของงานวจิยั การถ่ายทอดเทคโนโลยแีก่ภาคอุตสาหกรรม   
 Concepts and  approaches for research projects in food science and technology; planning and 
management of the research; research process and techniques; collection and organization of research 
data;  analysis and assessment of research results;  technology transfer to manufacturers 
 

850-696    สัมมนา 1          1(1-0-2) 
 (Seminar I) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน : อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 การเสนอขอ้มูลและความกา้วหนา้ทางวิชาการในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  พร้อม
ทั้งส่งรายงานฉบบัสมบูรณ์ 
 Presentation of advance novel technology and progress in food science and technology; report is 
required 
 

850-697  สัมมนา 2          1(1-0-2) 
 (Seminar II) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 การน าเสนอขอ้มูลและผลจากการท าวิทยานิพนธ์ดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร   พร้อม
ทั้งส่งรายงานฉบบัสมบูรณ์ 
 Presentation of progress in  food science and technology  thesis research;  report is required 
 

850-698   สัมมนา 3          1(1-0-2) 
 (Seminar III) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 การน าเสนอผลงานวิจยัวิทยานิพนธ์  พร้อมทั้งส่งรายงานในรูปแบบนิพนธ์ตน้ฉบบั  เพื่อพร้อม
ตีพิมพใ์นวารสารวชิาการระดบัชาติหรือนานาชาติ 
 Presentation of progress in thesis research;  report prepared in a manuscript format; ready for 
submission for publication to a refereed journal, is required 
 

850-501 พื้นฐานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร       4(4-0-8) 
 (Principles in Food  Science and Technology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 บทน า หลกัการทางเคมีอาหาร จุลินทรียอ์าหาร วศิวกรรมอาหารและการแปรรูปอาหาร  
กรณีศึกษา 
 Introduction; principles in food chemistry, food microbiology, food engineering, food 
processing; case study 
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17.6.1.2  วชิาบังคับสาขา 
850-511 กรรมวธีิแปรรูปขั้นสูง        3(2-3-4) 
 (Advanced Food Processing) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 850-313, 850-314 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 เทคโนโลยีใหม่และทนัสมยัในการแปรรูปอาหาร ซ่ึงประกอบดว้ย อินฟราเรด เอนไซม ์ การใช้
ความดนัสูง  การใชก้ระแสไฟฟ้าแรงสูง  การใชแ้สงและเสียง  เทคนิคการแยกขั้นสูงในอุตสาหกรรมอาหาร        
เฮอเดิลเทคโนโลย ี ตลอดจนการศึกษาและประเมินอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑอ์าหาร 
 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 process control 
 
850-522  สมบติัเชิงหนา้ท่ีขององคป์ระกอบอาหาร      3(2-3-4) 
 (Functional Properties of  Food Components) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 850-323 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 สมบติัเชิงหน้าท่ีของน ้ า  คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมนั  กลไกการท าหน้าท่ี  อนัตรกิริยา
ระหวา่งองคป์ระกอบอาหาร   บทบาทขององคป์ระกอบอาหารต่อคุณลกัษณะและคุณภาพผลิตภณัฑ์อาหาร  
เทคโนโลยกีารสังเคราะห์ส่วนประกอบอาหาร    
 Functional properties of water, carbohydrate, protein and fat in food, mode of action, food 
component interaction, role of food components in  characteristics and quality of food products, 
technology for ingredient  synthesis 
 

850-542 การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง       3(2-3-4) 
 (Advanced Food Analysis) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 324-243 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 การเตรียมตวัอย่างและการสุ่มตวัอยา่ง  ทฤษฎี  หลกัการวิเคราะห์  และการประยุกตใ์ชเ้คร่ืองมือ
ชั้ นสูงในการวิเคราะห์อาหาร  ประกอบด้วยเทคนิคทางเคมีวิเคราะห์  เทคนิคทางโครมาโตกราฟี            
และอิเลกโตโฟลิซิส และเทคนิคการวเิคราะห์โครงสร้างทางจุลภาค 
 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 
 
850-554  สมบติัทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ   3(2-3-4) 
  (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 สมบติัทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ ไดแ้ก่ สมบติัความร้อน  สมบติัทาง
ไฟฟ้า  สมบติัทางรีโอโลยี  สมบติัเก่ียวกบัผิวหน้า  และการเปล่ียนเฟส  การประยุกต์ใช้สมบติัเหล่าน้ีกบั
กระบวนการแปรรูป  การเก็บรักษา  และการประเมินคุณภาพ 
 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 
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850-561  ความปลอดภยัและการประเมินความเส่ียงของอาหาร    3(3-0-6) 
 (Food Safety and Risk Assessment) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 ความปลอดภยัและความเส่ียงทางกายภาพ  ทางเคมีและจุลินทรีย ์ สารพิษท่ีปนเป้ือนในอาหาร  
พิษและสารพิษจากจุลินทรีย์  สารปนเป้ือน  สารพิษจากธรรมชาติ  อาหารปรับปรุงพนัธุกรรม   การ
วิเคราะห์และประเมินความเส่ียงในห่วงโซ่อาหาร    ขอ้บงัคบัและการควบคุมความเส่ียงและอนัตรายของ
อาหารในประเทศไทยและต่างประเทศ  กรณีศึกษาในดา้นความปลอดภยัและการประเมินความเส่ียงใน
ระบบประกนัคุณภาพ 
 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 
 
851-524  เคมีและชีวเคมีของอาหารจากแหล่งน ้า      3(2-3-4) 
 (Chemistry and Biochemistry of Aquatic Foods) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 องคป์ระกอบทางเคมีของสัตวน์ ้ าและพืชน ้ า  เอนไซมใ์นสัตวน์ ้ าและพืชน ้ า  การเปล่ียนแปลงทาง
เคมีและชีวเคมีภายหลงัการเก็บเก่ียวพืชน ้ าและการจบัสัตวน์ ้ า การควบคุมการเปล่ียนแปลงต่าง ๆ   โดย
เทคนิคขั้นสูง   การใชเ้ทคนิคขั้นสูงในการวเิคราะห์ทางเคมีและชีวเคมีสัตวน์ ้าและพืชน ้า 
 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     แนวความคิดในการ
วางแผนการทดลอง    สถิติในงานพฒันาผลิตภณัฑ์    การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์    
การใชค้อมพิวเตอร์ในการวเิคราะห์การทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์และกรณีศึกษา 
  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   หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหาร 
           หลกัสูตรฯ 
  เทคนิควิเคราะห์ขั้นสูงทางดา้นจุลชีววิทยาอาหาร รวมถึงการเปรียบเทียบเทคนิควิเคราะห์ดั้งเดิม
กบัเทคนิควเิคราะห์ท่ีรวดเร็วและออโตเมท  รวมทั้งการใชเ้ทคนิคทางพนัธุกรรมและอิมมูโนในการตรวจหา        
จุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรคในอาหาร  แนวทางใหม่ ๆ ทางเทคโนโลยีการหมกัของอาหารหมกัประเภทต่าง ๆ    
จุลินทรียท่ี์มีผลดีต่อสุขภาพ  จุลชีววทิยาของกระบวนการถนอมอาหารแบบใหม่ ๆ และการควบคุมคุณภาพ
อาหารในดา้นจุลชีววทิยา  รวมทั้งการน าเสนอรายงานความกา้วหนา้ในเน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง 
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  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  
 

857-552  การตลาดในอุตสาหกรรมอาหาร       3(3-0-6) 
  (Marketing in Food Industry) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน  :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 แนวคิดและการพฒันาหนา้ท่ีของตลาด บทบาทและกลยทุธ์ของการตลาด การแข่งขนัการวางแผน
การตลาด การตลาดภายในและส่งออกของผลิตภณัฑ์อาหาร ขอ้ตกลงทางการคา้และการลงทุนระหวา่ง
ประเทศท่ีเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร การคน้ควา้และน าเสนอความกา้วหนา้ท่ีเก่ียวขอ้งใน
เน้ือหาวชิา 
 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 
 

17.6.2 รายวชิาเลอืก 
227-555  การวจิยัการด าเนินการสมยัใหม่       3(3-0-6) 
  (Modern Operations Research) 
 การสร้างรูปแบบทางคณิตศาสตร์  เพื่อช่วยให้การคน้หาสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการด าเนินการ  
ตวัอยา่งรูปแบบมาตรฐาน  การโปรแกรมเชิงเส้นตรง  รูปแบบซิมเพลกซ์  ปัญหาการขนส่งและการส่งผา่น  
การก าหนดภาระงาน การโปรแกรมพลวตัร ทฤษฎีแถวคอย การโปรแกรมท่ีไม่เชิงเส้นตรง  กรณีศึกษาและ
การใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปในการแกปั้ญหา  ระเบียบวิธีท่ีใชย้น่ยอ่เวลาในการค านวณ  วิธีการซบัออปติมมั
และฮิวริสติก 
 Building mathematical model for optimizing operating condition, linear programming, simplex 
method, transportation and transshipment problems,  job assignment, dynamic programming, queuing 
theory, non linear programming, case studies and applying software for problem soluing, algorithm for 
computation time reduction, suboptimum and heuristic methods 
 

324-535 ผลิตภณัฑธ์รรมชาติท่ีน่าสนใจ       3(3-0-6) 
 (Natural Products of Special Interest) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: 328-511 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของผูส้อน 
 กระบวนการทางชีวสังเคราะห์  วธีิการสกดั การตรวจหาโครงสร้าง  การสังเคราะห์ และสมบติัเชิง
ชีวภาพของสารผลิตภณัฑธ์รรมชาติพร้อมทั้งการยกตวัอยา่งท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวิจยัของคณาจารยใ์นภาควิชา  
และจากรายงานการวจิยัท่ีน่าสนใจในวารสารต่างๆ ในปัจจุบนั  
 Biosynthetic process,  extraction method, structural elucidation, synthesis and biological property 
of natural products, including  case studies for current faculty member researches and interesting 
publications 
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324-545  การแยกสารทางเคมี        3(3-0-6) 
  (Chemical Separations) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน:  324-341  หรือเทียบเท่า หรืออยูใ่นดุลยพินิจของผูส้อน 
  หลกัการท่ีส าคญัของเทคนิคการแยกสารเคมีต่างๆ เช่น การกลัน่ การสกดั การตกตะกอน          
การแลกเปล่ียนไอออน วิธีการวิเคราะห์ทางไฟฟ้า ซ่ึงรวมถึงวิธีอีเล็กโทรดิโพซิชนั อิเล็กโทรฟอริซิส    
อิเล็กโทรลิซิส และการแยกโดยวิธีอิเล็กโทรกราวิเตชนั วิธีโครมาโทกราฟีต่างๆ เช่น แก๊สโครมาโทกราฟี  
ลิควิด     โครมาโทกราฟีและเปเปอร์โครมาโทกราฟี   นอกจากน้ียงัมีวิธีการแยกอ่ืนๆ อีกท่ีใช้ในงาน
วเิคราะห์ 
 Principle chemical separation techniques e.g. distillation, extraction, sedimentation,                   
ion exchanged,  electrical analysis including electrodiposition, electrophoresis,  separation by 
electrogravitation,  chromatography e.g. gas chromatography    
 

326-513   พนัธุศาสตร์ของจุลินทรีย ์      3(2-3-4) 
     (Microbial Genetics) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน:  326-501  หรือโดยความเห็นชอบของภาควชิา 
  ความรู้พื้นฐานท่ีเก่ียวข้องกับจุลชีววิทยาทางอาหาร และการน าไปใช้กับเทคโนโลยีทาง
อุตสาหกรรมอาหาร  การเน่าเสียและการเกิดโรคเน่ืองจากจุลินทรีย ์หลกัการถนอมอาหารและสุขาภิบาล
อาหาร 
 Basic knowledge of food microbiology and application in food industry microbial  spoilage and 
pathogen, principle of food preservative and food sanitation 
  
326-523    จุลชีววทิยาทางอุตสาหกรรม 1       3(2-3-4) 
     (Industrial Microbiology I) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน:  326-501  หรือโดยความเห็นชอบของภาควชิา 
  จุลินทรียท่ี์ใชใ้นอุตสาหกรรม  ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเพิ่มปริมาณของเช้ือและผลผลิต  กระบวนการ
หมกั  การประยุกตใ์ชค้วามรู้ทางชีวเคมีและพนัธุศาสตร์ในการเพิ่มผลผลิตในดา้นอุตสาหกรรม  การน าเอา
ของเสียจากโรงงานมาใชป้ระโยชน์โดยอาศยัจุลินทรียเ์ป็นตวัช่วย 
  Industrial microorganism, factor effective microbial growth and yield fermentation process, 
industrial application  of biochemistry and genetics for increasing  yield waste utilization using microbial 
aids    
 
326-525    จุลชีววทิยาทางอุตสาหกรรม 2       3(2-3-4) 
     (Industrial Microbiology II) 
   รายวชิาบงัคบัก่อน:  326-501  หรือโดยความเห็นชอบของภาควชิา 
  ประโยชน์ของจุลินทรียใ์นแง่เศรษฐกิจ  การผลิตให้ไดร้ะดบัอุตสาหกรรม  การเพิ่มผลผลิต  การ
ปรับปรุงและคดัเลือกสายพนัธ์ุ  ปัญหาทางด้านพนัธุกรรมของสายพนัธ์ุจุลินทรีย์ท่ีใช้ในอุตสาหกรรม  
ตลอดจนศึกษารายละเอียดผลิตภัณฑ์หมักชนิดต่าง ๆ  ในระดับอุตสาหกรรม  การน าจุลินทรีย์มาใช้
ประโยชน์ใหไ้ดม้ากข้ึน  การสกดัหิน น ้ามนั หรือโลหะจากสินแร่เกรดต ่าเพื่อลดตน้ทุนการผลิต 
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  Economic benefit of microorganism, industrial  production, yield improvement, improvement 
and selection of strain, genetic problem of microorganism strain used in industry, various fermented 
products in industrial scale,  microbial application for cost reduction in extraction of rock, oil or metal 
from low grade ore 
 

328-513   เทคนิคปฏิบติัการทางชีวเคมี       3(2-3-4) 
  (Biochemical Laboratory Techniques) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 328-511 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของผูส้อน 
 ทฤษฎีและเทคนิคท่ีใชใ้นห้องทดลองปฏิบติัการทางชีวเคมี    เช่น  การตกตะกอน อลัตราเซ็นตริ    
ฟิวเกชนั  การแยกสารโดยใช้เทคนิคทางโครมาโทกราฟี  และอิเล็กโทรฟอริซิส  สเปกโทรโฟโตเมตรี 
เทคนิคเก่ียวกบัการใชส้ารกมัมนัตรังสี 
 Theory and techniques for biochemical laboratory such as sedimentation ultracentrifugation 
separation, separation using chromatography, electrophoresis,  spectrophotometry, radioactive techniques 
 

328-505    ชีวเคมีขั้นสูง 1         3(3-0-6) 
     (Advanced Biochemistry I) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 328-501  หรือเทียบเท่า 
 เทอร์โมไดนามิกส์และจลนศาสตร์ของเอนไซม์    ปัจจัยท่ีมีผลต่อการท างานของเอนไซม ์ 
กระบวนการเมแทบอลิซึมของเซลล์โดยละเอียด  ความสัมพนัธ์ระหวา่งกระบวนการสร้างและแตกสลาย  
ชีวโมเลกุล   กลไกการปรับตวัภายในเซลล์ต่อสภาวะแวดลอ้มท่ีเปล่ียนไป   การควบคุมวิถีเมแทบอลิซึม 
ฮอร์โมนและพนัธุกรรม 
   Thermodynamic and kinetic of enzyme, factors influencing enzyme, activity, cell metabolism 
relationship between catabolism and metabolism of  biomolecular  cell adaptation mechanism toward 
environmental changes, metabolic pathway control of  harmonies and genetic 
 

328-563      หลกัโภชนาการ           2(2-0-4) 
   (Principles of Nutrition) 
     รายวชิาบงัคบัก่อน: โดยความเห็นชอบของผูส้อน 
     ชีวเคมีของสารอาหารประเภทต่าง ๆ ท่ีจ  าเป็นต่อการด ารงชีวิต  ความส าคญัของสารอาหาร      
แต่ละชนิดท่ีมีต่อการท างานของร่างกาย  หลกัการทางโภชนาการ   
  Biochemistry of essential hutments, importance of nutrients on human functions, principles 
of nutrition 
 

328-612  เทคโนโลยแีละวศิวกรรมของโปรตีน      2(2-0-4) 
   (Protein Technology and Engineering) 
   รายวชิาบงัคบัก่อน : 328-501  หรือเทียบเท่า 
   ความสัมพนัธ์ระหวา่งโครงสร้างทางเคมีกบัสมบติัทางกายภาพของโปรตีน  สมบติัของโปรตีน
ท่ีเป็นเอนไซม ์ จลนศาสตร์ของเอนไซม์  เทคนิคทางชีวเคมีส าหรับเตรียมโปรตีนให้บริสุทธ์ิ  การออกแบบ
เพื่อเปล่ียนแปลงโครงสร้างของโปรตีน  และการเปล่ียนแปลงโปรตีนดว้ยหลกัการทางพนัธุวศิวกรรม 
   Relationship between chemistry structure and physical properties of protein, properties of 
proteins, properties of enzymes proteins,  kinetic of enzyme,  biochemistry technique for pure proteins 
preparation, design for changes protein structure and  changes protein  with  principles of genetics   
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333-585    กระบวนการเยือ่บางและเทคโนโลยี      3(3-0-6) 
  (Membrane Process and Technology) 

  บทน าและความเป็นมา  ชนิดของเยื่อสังเคราะห์  หลกัการและทฤษฎีการแยกดว้ยเยื่อสังเคราะห์   
ฟลักซ์และผลของการแยกเยื่อนิวเคลียร์พอร์  การผลิตและการข้ึนรูปเยื่อ  การแยกแก๊สและไอ   เยื่อ
แลกเปล่ียน  ประจุและการแยกด้วยไฟฟ้า  ปรากฏการณ์การอุดตัน  ก ารประยุกต์ด้านต่าง ๆ  เช่น               
การผลิตน ้ าบริสุทธ์ิระดบัอลัตรา  การบ าบดัน ้ าเสีย  การก าจดัเกลือ  เทคโนโลยีอาหาร  เทคโนโลยีชีวภาพ  
เทคโนโลยกีารแพทยแ์ละเภสัชกรรม  และการถกเถียงปัญหาท่ีอยูใ่นความสนใจ 
  Introduction type of membrane, principle and theory of membrane separation process, flux and 
retention, nuclearpore membrane,  membrane manufacturing, gas separation, ion exchange membrane 
fouling phenomenar application of membrane technology e.g. ultra-pure water, wastewater treatment, 
desalination, food industry biotechnology medical and pharmaceutical discussion of interested issue 
 

333-586   ปฏิบติัการกระบวนการเยือ่บางและเทคโนโลยี     1(0-3-0) 
  (Membrane Process and Technology Laboratory) 

  ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบักระบวนการเยือ่บางและเทคโนโลย ี
  Laboratory/practicing related to membrane process technology 
 

342-534  พอลิเมอร์ชีวภาพ        2(2-0-4) 
  (Biopolymers) 

  โครงสร้าง  หนา้ท่ี  สมบติัเชิงกายภาพของโปรตีน  พอลิแซคคาไรด์และพอลิเอสเตอร์  วิธีการหา
ลกัษณะเฉพาะตวัโดยนิวเคลียร์แมกเนติกเรโซแนนซ์  อิเล็กตรอนสปินเรโซแนนซ์  เซอคูลาร์ไดโคอิซึม     
การหมุนเหวีย่ง  อิเล็กโตรโฟเรสิส  การดดัแปรทางเคมี 
  Structure, function, physical properties of protein, polysaccharide and polyester,   idenification  
method e.g. nuclear magnetic resonance,  electron spin resonance, circulardicoism, centrifugation, 
electrophoresis, chemical modification 
 

460-541  การจดัการการตลาด        3(3-0-6) 
 (Marketing Management) 

 รายวชิาบงัคบัก่อน:  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 กลยุทธ์และการตดัสินใจทางการตลาดท่ีเก่ียวขอ้งกบัพฤติกรรมของผูบ้ริโภค  การแบ่งส่วนตลาด  
การวิเคราะห์และการพยากรณ์ตลาด   การวางแผนการตลาดและการสนับสนุนกิจกรรมทางการตลาดท่ี
สัมพนัธ์กบัการจดัการในส่วนประสมตลาด 
 Marketing strategies and decision relating consumer behavior, market segmentation, market 
analysis and forecasting,  marketing plan and supporting of marketing activity in managing          
marketing  mix 
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570-569    การสกดัและตรวจเอกลกัษณ์สารจากผลิตภณัฑธ์รรมชาติ             2(1-3-2) 
 (Separation and Identification of Natural Products) 
    รายวชิาบงัคบัก่อน : อยูใ่นดุลยพินิจของภาควชิาฯ 
 เทคนิคการแยกสกดัสารจากสมุนไพรหรือผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากธรรมชาติ           และการตรวจสอบ    
วเิคราะห์คุณภาพของสารส าคญัจากสมุนไพรหรือเภสัชภณัฑท่ี์มีจ าหน่าย ในทอ้งตลาด  
  Herbs, spices  or natural products extraction technique and analytical of active compounds 
from herbs, spice or natural product available in market 
 

850-513  สมบติัทางรีโอโลยขีองอาหารและพอลิเมอร์ชีวภาพ    3(2-3-4) 
   (Rheological Properties of Foods and Biopolymers) 

  รายวชิาบงัคบัก่อน   :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  หลกัการรีโอโลยีเบ้ืองตน้ สมบติัทางความหนืด สมบติัวีสโคอีลาสติกแบบจ าลองทางรีโอโลย ี 
เทคนิคการตรวจวดัสมบติัทางรีโอโลยี  สมบัติทางรีโอโลยีของโพลิแซคคาไรด์และโปรตีนในระบบ
สารละลายและเจล  บทบาทและสมบติัทางรีโอโลยีต่อการประเมินทางประสาทสัมผสัของอาหาร  การ
คน้ควา้และน าเสนอรายงานในหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้ง 
 Basic principles of  rheology;  visevritry properties; viscoelastic properties; rheological models, 
rheological measurement techniques;  rheological properties of polysaccharide and protein in solutions 
and gels system, role of rheological properties in sensory assessment of foods; searching and presentation 
of related topics  
 

850-514   เทคโนโลยเีมมเบรนส าหรับอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ    3(3-0-6) 
    (Membrane Technology in Foods and Biotechnology Industries) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน   :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
   ชนิดและสมบติัของเมมเบรน    ปรากฏการณ์ขนถ่ายในกระบวนการรีเวอร์สออสโมซีส          
นาโนฟิลเตรชนั  เพอร์เวปเปอร์เรชนัและอิเลคโตรไดอะไลซีส   อลัตราฟิลเตรชนัและไมโครฟิลเตรชนั   
เมมเบรนโมดูล  การประเมินสมรรถนะกระบวนการ  การออกแบบกระบวนการและการประเมินตน้ทุน 
ราคา  การประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ 
   Types and properties of membrane;  transport phenomena of reversed osmosis process,  
nanofiltration,  pervaporation and electrodialysis,  ultrafiltration and microfiltration, membrane module;   
evaluation of process capacity;  process design and cost evaluation;  application in food industry and  
biotechnology 
 

850-521    สารเจือปนอาหาร        3(3-0-6) 
    (Food Additives) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  บทบาทหนา้ท่ีและการประยุกตใ์ชส้ารเจือปนอาหารชนิดต่างๆ  สารเจือปนท่ีเกิดจากธรรมชาติ 
เทคโนโลยีการใช้สารเจือปนและสารทดแทนสารอาหาร การวิเคราะห์และประเมินความปลอดภัย 
มาตรฐาน และกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัการใชส้ารเจือปนอาหารในประเทศและต่างประเทศ  
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  Role, function and uses of different food additives;  natural additives  additives as nutrient 
substituents;  analysis and assessment of safety;  standard and regulations of additives in Thailand and 
foreign countries 
 

850-523   เคมีของลิปิด         3(2-3-4) 
  (Chemistry of  Lipid) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน:   อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  องค์ประกอบและสมบัติของลิปิด  การสกัดแยกชนิดของลิปิด    การวิเคราะห์สมบัติและ
องคป์ระกอบของไขมนัและน ้ ามนั  การเตรียมอนุพนัธ์ของไขมนัและน ้ ามนั  การดดัแปรองคป์ระกอบและ
สมบติัของไขมนัและน ้ามนั     
  Compositions and properties of lipid;  lipid isolation;  properties and composition analysis of 
fat and oil;  preparation of fat and oil  derivatives;  composition and properties modification of fat and oil 
 

850-524  วทิยาศาสตร์เน้ือสัตวแ์ละเน้ือสัตวปี์ก      3(2-3-4) 
  (Meat and Poultry Meat Science) 
               รายวชิาบงัคบัก่อน:    อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  องคป์ระกอบทางเคมีและโครงสร้างระดบัจุลภาคของกลา้มเน้ือ การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของ 
กลา้มเน้ือไปสู่เน้ือ  คุณภาพของเน้ือและเน้ือสัตวปี์ก  ปัจจยัทางเคมี ชีวเคมีและกายภายท่ีมีผลต่อคุณภาพ 
ของเน้ือและสมบติัของเน้ือต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ การวเิคราะห์คุณภาพและสมบติัของเน้ือ 
และเน้ือสัตวปี์กทางดา้นเคมี  กายภาพและการประเมินการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสั  การศึกษาหวัขอ้ 
วจิยัสมยัใหม่ทางดา้นวทิยาศาสตร์เน้ือสัตวแ์ละสัตวปี์ก  

 Chemical, compositions, microstructure of muscle; biochemical changes during muscle  
convertion to meat; meat and poultry meat qualities; chemical, biochemical and physical factors  
effecting meat qualities and meat properties; the measurement of meat qualities and properties;  
sensory analysis and current topic in meat and poultry meat science researches 
 

850-525  น ้าและสมบติัของน ้าในอาหาร       3(2-3-4) 
  (Water and Water Properties in Foods) 
               รายวชิาบงัคบัก่อน:    อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 บทน า  สมบติัของน ้าในสถานะของแขง็  ของเหลวและก๊าซ   อนัตรกิริยาของน ้ากบัองคป์ระกอบ
อาหาร  ซอบชนัไอโซเทอร์มของอาหาร  วอเตอร์แอคติวิตีของอาหาร  การเกิดสถานะเหมือนแกว้ในอาหาร  
หลกัการของวอเตอร์โมบิลิตี  การประยกุตใ์ชห้ลกัการของวอเตอร์แอคติวิตีและสถานะเหมือนแกว้ 
 Introduction, properties of water, ice and vapour, interactions  of water with food components, 
water sorption isotherms, water activity,  glass transition in foods, molecular mobility concept, glass 
transition water activity and food stability  
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850-531   เทคโนโลยขีองแป้ง        3(2-3-4) 
   (Starch Technology) 
                รายวชิาบงัคบัก่อน:    อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 องค์ประกอบทางเคมีและโครงสร้างระดบัโมเลกุลของแป้ง  สมบติัทางเคมีกายภาพของแป้ง  
ความสัมพนัธ์ของโครงสร้างกบัสมบติัทางเคมีกายภาพของแป้ง  กระบวนการผลิตแป้งจากพืชชนิดต่าง ๆ   
การดดัแปรแป้งด้วยวิธีทางเคมีและทางกายภาพ  การประยุกต์ใช้ประโยชน์จากแป้งและแป้งดดัแปรใน
อุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมกระดาษและอุตสาหกรรมอ่ืน ๆ 
 Chemical composition and molecular structure of starches;  physicochemical and properties of 
starches, structure and properties relationships for starches,  starch analysis methods,  starches production,  
starch modifications:  chemical and physical modification;  applications of starches in foods, paper and 
packaging industries   
 

850-551   เทคโนโลยกีารแปรรูปโปรตีน       3(2-3-4) 
   (Protein Processing Technology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 850-313, 850-321 หรืออยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  ชนิด  หนา้ท่ี  และสมบติัของโปรตีน   การผลิต การสกดัและการแยกโปรตีนจากพืช สัตว ์และ
จากจุลินทรีย ์ การประเมินคุณภาพและการเส่ือมเสีย การดดัแปลงและการใชป้ระโยชน์ในดา้นอุตสาหกรรม
อาหาร การใชโ้ปรตีนทดแทนในผลิตภณัฑ์อาหารต่าง ๆ  การคน้ควา้และน าเสนอความกา้วหนา้ท่ีเก่ียวขอ้ง
ในเน้ือหาวชิา   
 Type, function and properties of proteins; production, extraction and separation of proteins 
from plant,  animal and microorganisms;  assessment of quality and deterioration; modification and 
application in food industry,  supplementation of  protein in different food products; searching and 
presentation of related topics 
 

850-552   เทคโนโลยขีองน ้ามนัและไขมนั       3(2-3-4) 
    (Fat and Oil Technology) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: 850-313, 850-321 หรืออยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  องคป์ระกอบและสมบติัทางกายภาพของไขมนัและน ้ ามนั  กรรมวิธีการสกดั  การท าให้บริสุทธ์ิ  
กระบวนการแยกไขมนัและลิปิด  กระบวนการผลิตและการใช้ประโยชน์ของผลิตภณัฑ์ไขมนัและน ้ ามนั  
การเส่ือมเสียและการเกบ็รักษา 
  Status and role of fat and oil in food industry;  chemical reactions and physical properties of fat 
and oil,  extraction methods,  purification,  separation process of fat and lipid,  production and application 
of fat and oil, deterioration and storage 
 

850-553   เคมีและเทคโนโลยสีารใหก้ล่ินรส 3(2-3-4) 
    (Flavor Chemistry and Technology) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: 853-211,  850-323 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
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 ชนิด องค์ประกอบ แหล่ง สมบติัและหน้าท่ีของสารให้กล่ินรส   การวิเคราะห์ทางเคมีและ
ประสาทสัมผสัของสารให้กล่ินรส การสังเคราะห์สารให้กล่ินรส เทคโนโลยีการผลิตสารให้กล่ินรส การ
เปล่ียนแปลงของสารใหก้ล่ินรสระหวา่งกระบวนการแปรรูป การประยกุตใ์ชก้ล่ินรสในอุตสาหกรรมอาหาร 
  Types, compositions, sources, functions and properties of flavorants;  chemical analysis and 
sensory evaluation of  flavorants; flavor synthesis,  flavorant production technology;  flavor changes 
during processing changes;  uses of flavorants in food industries 
 

850-556    เอนไซมใ์นอาหาร        3(2-3-4) 
   (Food Enzyme) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
    โครงสร้างและหนา้ท่ีของเอนไซม ์การจ าแนกเอนไซม์ แหล่งเอนไซม ์ปฏิกิริยาท่ีเร่งโดยเอนไซม ์
จลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ ปัจจยัท่ีมีผลต่อกิจกรรมของเอนไซม ์ เอนไซมท่ี์มีในอาหาร การประยุกตใ์ช้
เอนไซมใ์นอาหาร การพฒันาเอนไซมใ์นอาหารในอนาคต 
  Enzyme structure and functions,  classification of enzymes,  sources of  enzyme,  enzyme 
catalyzed reactions,  enzyme kinetics;  factors affecting enzymes activity;  endogenous enzymes in food 
systems;  application of enzymes in food;  future development of food enzymes 
 

850-557   อาหารเพื่อสุขภาพ        3(2-3-4) 
    (Functional Foods) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน  :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  อาหารเพื่อสุขภาพ  องคป์ระกอบและสมบติัเชิงหนา้ท่ีของสารออกฤทธ์ิชีวภาพท่ีมีผลต่อสุขภาพ  
อาหารเพื่อสุขภาพท่ีไดจ้ากพืช สัตว ์และจุลินทรีย ์ความปลอดภยัของอาหารเพื่อสุขภาพ และการควบคุม
การประเมินการตรวจวเิคราะห์เพื่อรับรองคุณภาพของผลิตภณัฑ์ 
  Definition of functional foods,  compositions and functional properties of bioactive compounds 
on human health; source of functional foods such a plants animals and microorganism;  safety of 
functional foods;  controlling and analysis assessment for product certification 
 

850-558   การทวนสอบทางชีวภาพของกระบวนการแปรรูปอาหาร    3(2-3-4) 
   (Biological Verification of Food Process) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน  :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 
  หลกัการ  เทคนิคการทวนสอบกระบวนการแปรรูปอาหาร  เทคนิคการวิเคราะห์แบบดั้งเดิมและ
แบบรวดเร็ว  รวมทั้งการใชเ้ทคนิคทางพนัธุกรรมและทางภูมิคุม้กนัวิทยา    การตรวจจุลินทรียท่ี์ใชใ้นการ
ทวนสอบ  กระบวนการแปรรูปอาหาร  หลกัการ  จลนพลศาสตร์ของการท าลายจุลินทรีย ์ เทคนิคการทวน
สอบโดยใชจุ้ลินทรียท่ี์บ่งช้ีความปลอดภยัของกระบวนการแปรรูปอาหารแบบต่าง ๆ   ไดแ้ก่ การแปรรูป
อาหารดว้ยความร้อนรวมถึงการสเตอริไรส์     การพาสเจอร์ไรส์  โอมิก  ไมโครเวฟ    ความดนัสูงและการ
แปรรูปขั้นต ่า 
  Principles and techniques of verification in food processing;  conventional and rapid analytical 
techniques including genetic;  engineering and immunological techniques in the defection of verifies food 
process microorganism;  principles and kinetic studies of microbial destruction;  verification techniques 
using specific microbial indicator as food safety concerns in various food processing such as thermal food 
processing including sterilization and pasteurization, ohmic,  microwave, high pressure and minimal 
process 
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850-559   หวัขอ้เฉพาะทางเทคโนโลยอีาหาร      3(3-0-6) 
   (Selected Topics in Food Technology) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน  :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 
  วิทยาการทางเทคโนโลยีอาหารท่ีค้นพบใหม่และน่าสนใจในปัจจุบัน  ท่ีเป็นประโยชน์ต่อ
อุตสาหกรรมอาหาร 
  New findings in food science and technology,  interesting and useful issues for the food 
industry 
 

850-562   การประเมินความเส่ียงทางจุลชีววทิยาของอาหาร     3(3-0-6) 
   (Microbiological Risk Assessment of Food) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน  :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 
  การประเมินความเส่ียงเชิงปริมาณเพื่ออาหารปลอดภยั  การจดัจ าแนกอนัตรายของจุลินทรียก่์อ
โรคในอาหาร  กระบวนการประเมินความเส่ียงทางจุลชีววิทยาของอาหาร ในเชิงปริมาณแบบจ าลองการ
เจริญและการยบัย ั้ง  การเจริญของจุลินทรียเ์พื่อการประเมินความเส่ียงเชิงปริมาณ  การประยุกต์ใช้  การ
ประเมินความเส่ียงใน HACCP  ของอุตสาหกรรมอาหาร 
  Quantitative risk assessment for food safety;  hazardous identification of food born pathogen;  
quantitative risk assessment system of food microbiology;  microbial growth and inhibition model for 
quantitative risk assessment;  application of risk assessment in HACCP of food industry 
 

850-651  หวัขอ้พิเศษทางเคมีและการวิเคราะห์อาหาร   3(3-0-6) 
      (Special Topics in Food Chemistry and Analysis) 
   วทิยาการท่ีทนัสมยัและน่าสนใจเก่ียวกบัทางเคมีและการวเิคราะห์อาหาร   
   Current and  interesting topics in food  chemistry and analysis 
 

850-652 คุณสมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ   3(3-2-4) 
 (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials) 
รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 สมบติัทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ ไดแ้ก่ สมบติัความร้อน  สมบติัทาง
ไฟฟ้า  สมบติัทางรีโอโลยี  สมบติัเก่ียวกบัผิวหน้า  และการเปล่ียนเฟส  การประยุกต์ใช้สมบติัเหล่าน้ีกบั
กระบวนการแปรรูป  การเก็บรักษา  และการประเมินคุณภาพ 
 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 
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850-653 ปรากฏการณ์ส่งผา่นในอาหารและวสัดุชีวภาพ     3(3-0-6) 
     (Transport Phenomena of Food and Biomaterials) 
รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 

แบบจ าลองโดยทัว่ไปของปรากฏการณ์ส่งผา่น คุณลกัษณะและคุณสมบติัของอาหาร และ
วสัดุชีวภาพอ่ืนๆ ปรากฏการณ์ส่งผา่นในผลิตภณัฑท่ี์เป็นของเหลว ปรากฏการณ์ส่งผา่นในผลิตภณัฑท่ี์เป็น 
ของแขง็ ปรากฏการณ์ส่งผา่นและแหล่งท่ีมา แบบจ าลองปรากฏการณ์ส่งผา่นในการท างานเป็นหน่วยบาง
ชนิด และเคร่ืองมือแปรรูป การรวบรวมและน าเสนอรายงานในหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้ง 
  General models of transport phenomena, characterization and properties of food and 
other biological materials, transport phenomena of liquid products, transport phenomena in solid foods, 
transport phenomena and the source term, transport phenomena models in some unit operations and 
processing equipment, reviewing and presentation of related topics 
 

850-656  หวัขอ้พิเศษดา้นการแปรรูปและวศิวกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
   (Special Topics in Food Processing and Engineering) 
   วทิยาการท่ีทนัสมยัและน่าสนใจเก่ียวกบัการแปรรูปและวศิวกรรมอาหาร 
   Current and interesting topics in food processing and Engineering 
 

 850-657 หวัขอ้พิเศษทางจุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภยัอาหาร   3(3-0-6) 
   (Special Topics in Food Microbiology and Food Safety) 
   วทิยาการท่ีทนัสมยัและน่าสนใจเก่ียวกบัจุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภยัอาหาร   
   Current and interesting topics in food microbiology and food safety 
 

851-513  หวัขอ้เฉพาะทางเทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง     3(3-0-6) 
   (Current Topics in Fishery Product Technology) 

  รายวชิาบงัคบัก่อน: 851-511, 853-311  หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  เทคโนโลยีทางผลิตภัณฑ์ประมงท่ีค้นพบใหม่และน่าสนใจ  ตลอดจนมีประโยชน์ต่อ
อุตสาหกรรมประมง 
  Interesting and new finding in fishery product technology;  applicant for fishery industry 
 
851-514   เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ามนัปลา      3(2-3-4) 
  (Fish Oil Processing Technology) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: 850-321, 851-511 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  แหล่งวตัถุดิบ ปริมาณ และองค์ประกอบทางเคมี กายภาพและคุณค่าทางโภชนาการของ       
น ้ามนัปลา เทคโนโลยกีารแปรรูป การเส่ือมเสียและการป้องกนั การใชป้ระโยชน์น ้ามนัปลา 
  Sources and raw materials, quantity, chemical compositions; physical properties and nutritional 
value of fish oil;  processing technology, deterioration and prevention; application of fish oil 
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851-515  เทคโนโลยกีารแปรรูปพืชน ้า       3(2-3-4) 
   (Aquatic Plant Processing Technology) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: 851-511 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
    การจ าแนกและสัณฐานวทิยาของพืชน ้าและสาหร่าย การเพาะเล้ียงและการเก็บเก่ียว องคป์ระกอบ
ทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการ กรรมวิธีการแปรรูปพืชน ้ าและสาหร่าย การใชป้ระโยชน์จากพืชน ้ าและ
ผลิตภณัฑ ์
  Identification and morphology of aquatic plants and seaweeds;  culturing and harvesting;  
chemical composition and nutritional value;  processing of aquatic plants and seaweed;  applications of 
aquatic plants and their products 
 
851-551    การเป็นพิษและความปลอดภยัของผลิตภณัฑอ์าหารจากแหล่งน ้า   3(3-0-6) 

   (Poisoning and Safety of Aquatic Food Products) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  ชนิด แหล่ง และการปนเป้ือนของสารพิษ  จุลินทรียท่ี์ก่อโรคและเป็นพิษในอาหารจากแหล่งน ้ า  
การป้องกนัและการจดัการการเกิดโรคและการเป็นพิษของอาหารจากแหล่งน ้า 
  Types, sources and contamination of toxin, pathogen and food poisoning from aquatic,  
protection and management of diseases and poisoning from  aquatic food products   
 

851-651  หวัขอ้พิเศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารจากแหล่งน ้า   3(3-0-6) 
   (Special Topics in  Science and Technology of Aquatic Food Products) 
   วทิยาการท่ีทนัสมยัและน่าสนใจเก่ียวกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารจากแหล่งน ้า  
   Current and interesting topics in science and technology of aquatic food products   
 

852-521   การพฒันาผลิตภณัฑป์ระมง       3(2-3-4) 
  (Fishery Product Development) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: 850-313 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  หลักการและขั้นตอนการพฒันาผลิตภัณฑ์ การพฒันาผลิตภณัฑ์และการประกันคุณภาพ 
การตลาดของผลิตภณัฑป์ระมง แนวทางการพฒันาผลิตภณัฑป์ระมงทั้งในปัจจุบนัและในอนาคต 
  Principle and procedure of product development; product development and quality assurance; 
marketing of fishery products;  trends in fishery products, development at present and in the future 
 
852-651  หวัขอ้พิเศษทางการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร   3(3-0-6) 
   (Special Topics in  Food Product Development) 
   วทิยาการท่ีทนัสมยัและน่าสนใจเก่ียวกบัทางพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  
   Current and interesting topics in food product development 
 

853-531   อาหารหมกัดั้งเดิม        3(2-3-4) 
  (Traditional Fermented Foods) 
  รายวิชาบงัคบัก่อน: 326-202 หรือเทียบเท่าหรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหาร
หลกัสูตรฯ 
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  บทบาทของจุลินทรียใ์นอาหารหมกัดั้งเดิม การเปล่ียนแปลงทางภายภาพและเคมีของอาหาร
ระหวา่งการหมกั กรรมวิธีการผลิตและการควบคุมการหมกั อาหารดั้งเดิมชนิดต่าง ๆ การศึกษาดูงานนอก
สถานท่ี และการน าเสนอรายงานความกา้วหนา้ในเน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง 
 Roles of microorganisms in traditional fermented foods; physical and chemical changes 
occurred during fermentation; fermentation processes of various fermented foods;  Field trips to 
fermentation factories, Presentation of related topics 
 

853-534  เทคโนโลยขีองเอนไซม ์      3(2-3-4) 
    (Enzyme Technology) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: 326-202, 328-302  หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  การศึกษาสมบติัทางกายภาพและเคมีของเอนไซม์ จลนพลศาสตร์ของเอนไซมแ์ละหลกักลไกการ
ควบคุมการผลิตและการท างานของเอนไซม์ การผลิต การแยก และการท าเอนไซม์ให้บริสุทธ์ิ การตรึง
เอนไซมแ์ละการใชป้ระโยชน์ของเอนไซมใ์นอุตสาหกรรมต่างๆ และการน าเสนอรายงานความกา้วหนา้ใน
เน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง 
 Physical and chemical properties of enzyme, enzyme kinetics; regulation of enzyme syntheses 
and activity, production, isolation and purification, immobilization and industrial applications of enzymes 
as well as presentation and report of related topics 
 

853-535   เทคโนโลยกีารหมกัขั้นสูง       3(2-3-4) 
 (Advanced Fermentation Technology) 

 รายวชิาบงัคบัก่อน: 853-211 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  ความส าคญัของอุตสาหกรรมการหมกั การแยกและคดัเลือกจุลินทรียท่ี์มีความส าคญัใน
อุตสาหกรรม การปรับปรุงสายพนัธ์ุจุลินทรีย ์การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหมกั กระบวนการปฏิบติังาน
และการควบคุมถงัหมกั กรณีศึกษาในการพฒันาผลิตภณัฑต่์างๆท่ีไดจ้ากการหมกั การศึกษาดูงานนอก
สถานท่ี 
 The importance of fermentation industry; isolation and selection of microorganisms for 
fermentation industry; microbial strain improvement; optimum conditions for fermentation;  process and 
control for fermentation; case study in development of fermentation products;  field trips, presentation and 
report on the advance fermentation technology 
 

853-561    เทคโนโลยชีีวภาพอาหาร       3(2-3-4) 
   (Food Biotechnology) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: 853-521 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  ผลกระทบของเทคโนโลยีชีวภาพต่อคุณภาพวตัถุดิบ คุณค่าทางโภชนาการและกระบวนการ   
แปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร การประยุกต์ใช้วิธีการและเทคนิค เทคโนโลยีชีวภาพดา้นเทคโนโลยีการ
หมกั เทคโนโลยีเอนไซม์ เทคโนโลยีพนัธุวิศวกรรม วิศวกรรมโปรตีนและวิศวกรรม กระบวนการชีวภาพ
ในการดดัแปรองค์ประกอบของอาหารเพื่อปรับปรุงสมบติัหรือเพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีมีมูลค่าสูง การ
เพิ่มประสิทธิภาพกระบวนการผลิต รวมทั้งการใช้เทคโนโลยีชีวภาพในการวิเคราะห์องค์ประกอบของ
อาหารและการน าเสนอรายงานความกา้วหนา้ในเน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง 
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 Effects of biotechnology on quality of raw materials, nutrition and process in food industry;  
application of biotechnology methods and techniques in fermentation technology, enzyme technology, 
genetic engineering, protein engineering and bioprocess engineering for modifying food components to 
improve or get new valued products;  methods to increase effective production process and analyze food 
components;  presentation relating to current topics 
 

853-581 การประกอบการธุรกิจเทคโนโลยชีีวภาพ     3(3-0-6) 
 (Entrepreneurship  in Biotechnology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 853-521 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 

 ความรู้พื้นฐานทางธุรกิจส าหรับนกัเทคโนโลยชีีวภาพ แนวโนม้และประเภทของธุรกิจ
เทคโนโลยชีีวภาพในระดบัประเทศและระดบัสากล กระบวนการท่ีส าคญัในการด าเนินการเพื่อประกอบ
ธุรกิจเทคโนโลยชีีวภาพ กลยทุธ์ทางธุรกิจและการจดัท าแผนธุรกิจ  กรณีศึกษาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการด าเนินการ
ธุรกิจเทคโนโลยชีีวภาพ การฝึกปฏิบติัท าแผนประกอบการธุรกิจเทคโนโลยชีีวภาพ และการน าเสนอในชั้น
เรียน  การเยีย่มชมหน่วยงาน องคก์ร หรือบริษทัท่ีด าเนินธุรกิจเทคโนโลยชีีวภาพ 
 Basic business principles for biotechnologists;  trends in biotechnology business at national and 
international levels;  important process in biotechnology entrepreneurship and business initiation; 
business strategy and plan; case studies in biotechnology business; hand-on practice on developing 
biotechnology entrepreneurship and business plan;  discussion and presentation by students;  organization 
or company visit 
 
853-661 สารออกฤทธ์ิชีวภาพในอาหาร       3(3-0-6) 
            (Bioactive Compounds in Foods) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 324-233 หรือ 850-221 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 องคป์ระกอบของอาหารท่ีเป็นสารออกฤทธ์ิชีวภาพ ชนิดและแหล่งของสารออกฤทธ์ิ             
ชีวภาพ  บทบาทของสารออกฤทธ์ิชีวภาพในอาหารและการประยกุตใ์ช ้  การสังเคราะห์ทางชีวเคมีและทาง
เคมีของสารออกฤทธ์ิชีวภาพ  การเสนอรายงานในหวัขอ้ปัจจุบนัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 Bioactivity of food components, bioactive compounds, source of bioactive compounds in foods, 
role of bioactive compounds in food system and their application, biochemical and chemical synthesis of 
the compounds, their biotechnological perspective;  presentation relating to current topics 
 
853-662 จุลชีววทิยาขั้นสูงของจุลินทรียท่ี์ก่อโรคในอาหาร     3(2-3-4) 
 (Advanced Microbiology of Food-borne Pathogens) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 853-211 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 จุลินทรียแ์ละสารท่ีท าใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษและติดต่อ เทคโนโลยใีหม่ๆ ในการ              
ตรวจหาและจ าแนกจุลินทรียท่ี์ก่อโรค และวธีิควบคุมโรคอาหารเป็นพิษ        ระบบนิเวศน์ในการอยูร่อด
ของจุลินทรียท่ี์ก่อโรคในอาหาร ผลของอาหารต่อระบบนิเวศน์และสรีรวทิยาของจุลินทรียท่ี์ก่อโรค  กลไก
ความรุนแรงของจุลินทรียท่ี์ก่อโรคในอาหาร  ทิศทางความปลอดภยัของอาหารในปัจจุบนั  การเสนอ
รายงานใน หวัขอ้ปัจจุบนัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 Infectious and toxigenic agents of food-borne disease: detection; identification and control 
methods; ecology and survival strategies in foods; virulence mechanisms of food-borne pathogens;  
Presentation relating to current topics 
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853-663 เมตาบอลิซึมของจุลินทรียใ์นอาหาร      3(3-0-6) 
 (Microbial Metabolism in Foods) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 853-521 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 อิทธิพลของเมตาบอลิซึมของจุลินทรียต่์อคุณสมบติัของอาหารท่ีผลิตโดยการหมกัและผลของ       
จุลินทรียส่ิ์งแวดลอ้มของอาหารต่อกลไกท่ีส าคญัของจุลินทรีย ์ การเสนอรายงานในหวัขอ้ปัจจุบนัท่ี          
เก่ียวขอ้ง 
 Influence of microbial metabolism on properties of foods produced by fermentation and effect of 
microenvironment of foods on important metabolic pathways of microbes; Presentation relating to current 
topics 
 

853-664  พิษวทิยาในอาหาร        3(3-0-6) 
  (Food Toxicology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 853-211 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 สารเคมีท่ีเป็นพิษในอาหารรวมทั้งลกัษณะทางเคมี การสังเคราะห์ทางชีวภาพ เมตาบอลิซึม 
พิษวทิยา การเกิดปฏิกิริยาและการควบคุม การตรวจหา การวเิคราะห์ความปลอดภยัของสารเคมีท่ีเป็นพิษใน
อาหาร  การตอบสนองทางชีวภาพของสารพิษในอาหาร  การแพอ้าหาร การไม่ทนทานของอาหาร         
วทิยาอิมมูนและพิษวทิยาของอิมมูน สารพิษในอาหารท่ีเกิดข้ึนตามธรรมชาติ การเขียนรายงานและน าเสนอ
หวัขอ้ปัจจุบนัท่ีเก่ียวขอ้ง 

Chemical hazards in foods including the aspects of chemistry; biosynthesis; metabolism; 
toxicology; mode of action and controls, detection, evaluation of the safety of food-borne chemical; 
biological responses to food-borne toxins; food allergies, food intolerance; immunology/immuno-
toxicology and naturally-occurring food-borne toxicants; term papers,  presentation relating to current 
topics 

 

854-541   การวดัและระบบการควบคุมกระบวนการทางอาหารและระบบชีวภาพ      3(2-3-4) 
  (Measurement and Process Control in Food and Biological System) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: 850-211, 850-323  หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  ระบบการวัดค่ าและการควบคุมกระบวนการทาง อุตสาหกรรม เกษตร และการใช้
ไมโครโปรเซสเซอร์  เพื่อให้ทราบถึงสภาพของระบบทั้งทางกายภาพและเคมีไดใ้นระยะอนัสั้น การเขียน
รายงานและน าเสนอในหวัขอ้ปัจจุบนัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 Measurement and control of parameters in food and bioprocess such as temperature, pressure, 
flow, pH, etc.; principle and operation of measuring and instrument calibration; automatic and 
computerized control system 
 

854-551   แบบจ าลองในระบบชีวภาพ       3(3-0-6) 
  (Modeling in Biological System) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: 326-202, 854-212  หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  ไดนามิกส์ของระบบชีวภาพท่ีมีความซับซ้อนน้อย การวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ระหว่างกลุ่ม
ประชากรของจุลินทรีย์ ประชากรผสมในระบบธรรมชาติและระบบประยุกต์ โมเดลท่ีเก่ียวข้องกับ
ปรากฏการณ์การส่งผ่านในระบบชีวภาพ  การตรวจสอบโมเดลและการหาค่าพารามิเตอร์ การใช้
คอมพิวเตอร์ซิมิวเลชนัในการศึกษาไดนามิกส์ของระบบชีวภาพ การหาผลเลิศในระบบชีวภาพ  การเขียน
รายงานและน าเสนอในหวัขอ้ปัจจุบนัท่ีเก่ียวขอ้ง 
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 Fundamental law of heat balance, mass balance, stoichiometry and transport model; kinetics in 
biological reaction engineering; mathematical modeling; computer simulation; process optimization; 
process control 

 
854-631   เทคโนโลยกีระบวนการแยกและสกดัสาร   3(3-0-6) 
    (Downstream Process Technology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน : 853-521 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 หลกัการแยกเอาผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการหมกัออกจากน ้าหมกั โดยใชย้นิูตออเปอร์เรชัน่ต่าง ๆ 
ไดแ้ก่ การกรองและการกรองระดบัโมเลกุล การเหวีย่งแยก การท าใหเ้ซลลแ์ตก การสกดั การดูดซึม อิลูชัน่
โครมาโตกราฟฟี การตกตะกอน อลัตราฟิวเตรชัน่ อิเลคโตรฟอลิซิส การตกผลึกและการท าใหแ้หง้ รวมไป
ถึงเศรษฐศาสตร์ของกระบวนการแยกและสกดัสาร 
 Overview of Downstream Process; Removal of Insolubles, Suspended Particles from Broth or 
Liquid by Various Techniques; Product Isolation; Product Purification; Polishing of Finished Products 
 
854-651 แบบจ าลองและการควบคุมกระบวนการชีวภาพ     3(2-3-4) 
 (Bioprocess Modeling and Control) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน : อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 ความส าคญัของแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ในเทคโนโลยกีระบวนการชีวภาพและการควบคุม 
กฎพื้นฐานของกระบวนการทางกายภาพและเคมี จลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยา แบบจ าลอง ทางคณิตศาสตร์
ของกระบวนการทางเคมีและชีวภาพ การออกแบบการทดลองและการใชค้อมพิวเตอร์ในการสร้าง
แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ การหาผลเลิศและการควบคุมกระบวนการ 
 The importance of mathematical modeling in bioprocess technology and control.  Basic 
principles of physical and chemical process.  Reaction kinetics.  Mathematical modeling of chemical and 
biological process.  Experimental design and computer application in construction of mathematical 
modeling.  Process optimization and control 
 
855-511  เทคโนโลยเียือ่และกระดาษขั้นสูงในบรรจุภณัฑ์      3(3-0-6) 

 (Advanced Pulp and Paper Technology in Packaging)  
รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
            สัณฐานวทิยาของเส้นใยจากพืช กระบวนการผลิตเยือ่กระดาษและกลไกการเปล่ียนแปลงของเส้น
ใยพืชระหวา่งการแปรรูป เทคโนโลยใีนการข้ึนรูปแผน่กระดาษและกระบวนการผลิตกระดาษขั้นสูง  ชนิด
และกลไกการท างานของสารเติมแต่งในกระบวนการผลิตกระดาษ การปรับปรุงคุณภาพขั้นสูงของกระดาษ 
บรรจุภณัฑแ์ละผลิตภณัฑจ์ากกระดาษ สมบติัทางกายภาพขั้นสูงของกระดาษและบรรจุภณัฑ์ 
 Morphology of wood and non-wood fiber; pulping process and mechanisms of fiber changes 
during pulping process; advanced technology of sheet forming and paper making, types and functions of 
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additives in paper manufacture, advanced quality improvement of paper making; paper packaging and 
other paper based products; advanced physical properties of paper and packaging 
 

855-522   การวเิคราะห์วสัดุและบรรจุภณัฑข์ั้นสูง      3(2-3-4) 
  (Advanced Material and Packaging Analysis) 
รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  ทฤษฎีและหลกัการวเิคราะห์  วธีิการวิเคราะห์องคป์ระกอบ              โครงสร้างและคุณสมบติั
วสัดุบรรจุภณัฑด์ว้ยเคร่ืองมือวเิคราะห์สมยัใหม่  ประกอบดว้ยเทคนิคและวธีิการวเิคราะห์ทางสเปกโทรส
โกปี  อลัตราไวโอเลตและวิสิเบิลสเปกโทรสโกปี  อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี  ลิควดิโครมาโทกราฟี   แก๊ส
โครมาโทกราฟี  การซึมซบัในวสัดุและบรรจุภณัฑ ์  การซึมผา่นของวสัดุและบรรจุภณัฑ ์  คุณสมบติัทาง
ความร้อนของวสัดุ  คุณสมบติัของพื้นผิวของวสัดุ  การคน้ควา้และเสนอความกา้วหนา้ท่ีเก่ียวขอ้งใน
เน้ือหาวชิา 
 Theory and principle of analysis; instrumental analysis methods for composition, structure and 
properties of packaging materials including techniques of spectroscopy, ultraviolet and visible 
spectroscopy, infrared spectroscopy, liquid and gas chromatography, adsorption and permeation in 
material and packaging, thermal properties of materials, surface properties of materials; literature survey 
and presentation related to study course 
 

855-523 วสัดุพอลิเมอร์คอมพอสิตขั้นสูงในบรรจุภณัฑ์     3(3-0-6) 
  (Advanced Polymer Composite Materials in Packaging) 
รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  บทบาทและความส าคญัของวสัดุพอลิเมอร์คอมพอสิตในบรรจุภณัฑ์ ประเภทและการใชง้านของ
วสัดุคอมพอสิต คุณสมบติัและหนา้ท่ีของเมทริกซ์และวสัดุเสริมแรงชนิดต่างๆ ปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณสมบติั
ของคอมพอสิต กระบวนการแปรรูปพอลิเมอร์คอมพอสิต กลไกการเสริมแรงในวสัดุพอลิเมอร์คอมพอสิต 
การวเิคราะห์คุณสมบติัเชิงกลของพอลิเมอร์คอมพอสิตชนิดต่างๆ นาโนคอมพอสิตและคอมพอสิตชีวภาพ  
เทคโนโลยขีั้นสูงในการน าวสัดุพอลิเมอร์คอมพอสิตมาใชใ้นบรรจุภณัฑ ์  การคน้ควา้และน าเสนอรายงาน
ในหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้งและทนัสมยัโดยน าศึกษา 
 Role and importance of polymer composite materials in packaging; types and applications of 
composites; properties and functions of matrix and reinforcements; factors affecting properties of 
composites; processing of polymer composites; reinforcing mechanism in polymer composite materials; 
analysis of mechanical properties of different types of polymer composites; nanocomposites and 
biocomposites; advanced technology for applying polymer composite materials in packaging; literature 
survey and presentation on relevant modern topics 
 
855-551 บรรจุภณัฑอ์าหารขั้นสูง       3(2-3-4) 
  (Advanced Food Packaging) 
รายวชิาบงัคบัก่อน : อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
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 เทคโนโลยขีองบรรจุภณัฑอ์าหารและการบรรจุขั้นสูง เช่น บรรจุภณัฑแ์บบยดืหยุน่  บรรจุภณัฑ์
ส าหรับไมโครเวฟ  บรรจุภณัฑฉ์ลาก  บรรจุภณัฑป์ระเภทแอคทีพแพค็เกจจ้ิง เทคนิคขั้นสูงในการบรรจุ
แบบปรับสภาวะบรรยากาศ  เทคนิคขั้นสูงในการควบคุมบรรจุภณัฑ์อาหารท่ีแปรรูปดว้ยความร้อนสูง   
เทคนิคขั้นสูงในการวเิคราะห์ความเขา้กนัไดข้องอาหารและบรรจุภณัฑ ์  เทคนิคขั้นสูงในการวเิคราะห์และ
ตรวจสอบบรรจุภณัฑอ์าหาร กฎหมายต่างๆและความปลอดภยัท่ีเก่ียวขอ้งกบับรรจุภณัฑอ์าหาร  การคน้ควา้
และน าเสนอรายงานในหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้งและทนัสมยัเก่ียวกบับรรจุภณัฑอ์าหาร 
  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       
 

855-552    การซึมผา่นไดข้องวสัดุบรรจุภณัฑแ์ละการประเมินอายกุารเก็บ   3(2-3-4) 
      (Permeability of Packaging Material and Shelf Life Evaluation) 
รายวชิาบงัคบัก่อน : อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  ทฤษฎีการแพร่  การซึมผา่นไดข้องวสัดุบรรจุภณัฑแ์ละหลกัการประเมินอายกุารเก็บของ
ผลิตภณัฑอ์าหาร  หลกัการประเมินอายกุารเก็บของผลิตภณัฑท่ี์ไวต่อความช้ืน  ผลิตภณัฑท่ี์ไวต่อแก๊ส
ออกซิเจนและผลิตภณัฑอ์าหารประเภทอ่ืน  การถ่ายโอนของสารใหก้ล่ินรสในวสัดุบรรจุภณัฑ ์   ปัจจยัท่ีมี
ผลต่อการซึมผา่นไดแ้ละอายกุารเก็บ  เทคนิคการค านวณและการใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อช่วยประเมิน
อายกุารเก็บ 
  Diffusion theory; permeability of packaging materials and shelf life evaluation of food product; 
principles of shelf life evaluation of moisture sensitive food; principles of oxygen sensitive and other food 
products; transport phenomena of flavors in packaging materials; factors affecting permeability and shelf 
life; calculation technique and computer program aided in shelf life evaluation 
 
855-554 บรรจุภณัฑรั์กษาส่ิงแวดลอ้ม       3(2-3-4) 
  (Green Packaging) 
รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 บรรจุภณัฑก์บัผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม  เทคโนโลยท่ีีใชใ้นการผลิตบรรจุภณัฑท่ี์ยอ่ยสลายได ้   
ปัจจยัท่ีผลต่อคุณสมบติัของบรรจุภณัฑท่ี์ยอ่ยสลายได ้  ฟิลม์และสารเคลือบผวิท่ีสามารถบริโภคได ้ กลไก
การเส่ือมสลายของวสัดุบรรจุภณัฑแ์ละปัจจยัท่ีมีผลต่อการเส่ือมสลายของบรรจุภณัฑ ์ การทดสอบการเส่ือม
สลายของวสัดุบรรจุภณัฑ ์ สถานะของวสัดุบรรจุภณัฑต่์อส่ิงแวดลอ้ม วงจรชีวติบรรจุภณัฑแ์ละการบ าบดั
ของเสียจากบรรจุภณัฑ์  เทคนิคการประเมินผลกระทบของบรรจุภณัฑท่ี์มีต่อส่ิงแวดลอ้ม การวเิคราะห์และ
จดัการวงจรชีวิต  แนวทางแกไ้ขปัญหา การออกแบบบรรจุภณัฑรั์กษาส่ิงแวดลอ้ม ฉลากส่ิงแวดลอ้ม 
ระเบียบและกฎหมายท่ีเก่ียวกบัการน าผลิตภณัฑ์รีไซเคิลมาใชใ้นการบรรจุภณัฑ์ 
 Packaging and effect on environment; biodegradable packaging processing technology; factors 
affecting properties of biodegradable packaging, edible films and coatings; degradation mechanism of 
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packaging materials and factors affecting degradability of packaging; degradability of packaging 
materials test methods; status of effect of packaging materials on environment; lifecycle of packaging and 
packaging waste treatments; techniques for evaluation of impact of packaging on environment; corrective 
action guidelines; green packaging design; green labeling; regulations and laws for reuse of recycled 
materials in packaging 
 

857-511   การจดัการเทคโนโลยอุีตสาหกรรมเกษตร 1     3(3-0-6) 
  (Agro-Industry Technology  Management I) 
  รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
  หลกัการจดัการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร  การวางแผนการผลิต  การควบคุมสินคา้คงคลงั  
การสร้างรูปแบบแทนระบบและการจ าลองสถานการณ์  เทคนิคการตดัสินใจ  ระบบอตัโนมติั  การวิเคราะห์
ระบบการวดัและระเบียบวธีิวจิยั 
  principle of agro-industry technology management,  environmental management, production 
planning, inventory control, mathematical modeling and simulation, decision making technique,  
automation,  analytical measurement and experimental design 
 

857-512   การจดัการเทคโนโลยอุีตสาหกรรมเกษตร 2     3(3-0-6) 
    (Agro-Industry Technology  Management II) 
    รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
    หลกัการจดัการผลิตภาพและประสิทธิภาพในการผลิต  ระบบคุณภาพในงานอุตสาหกรรมเกษตร  
การจดัการห่วงโซ่อาหาร  การจดัการห่วงโซ่อุปทานและลอจิสติกส์  พฤติกรรมผูบ้ริโภค  การตลาด  การ
วเิคราะห์ทางการเงินและการจดัการทรัพยากรมนุษย ์

 Efficiency and productivity, quality management system in agro-industry,   food chain  
management, logistics and supply chain, consumer Behavior, marketing,  financial analysis, human 
resource management 
 

857-522   ระบบการจดัการคุณภาพของห่วงโซ่อาหาร        3(3-0-6) 
 (Food  Chain Quality Management System) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 ระบบห่วงโซ่อาหาร  การวิเคราะห์และการประเมินความเส่ียง  รูปแบบความเส่ียง การประเมิน
ความเส่ียงในห่วงโซ่อาหาร การจดัการและการส่ือสารความเส่ียง การจดัการคุณภาพในห่วงโซ่อาหาร  การ
ประยกุตใ์ชร้ะบบการจดัการคุณภาพของห่วงโซ่อาหาร 
  food chain system,  risk analysis,  risk assessment, risk communication, risk management in  
food chain, implementation of quality management system in food chain 
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857-532   การจดัการโซ่อุปทานและลอจิสติกส์ในอุตสาหกรรมเกษตร   3(3-0-6) 
 (Supply Chain Management and Logistics in Agro - Industry) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 ระบบลอจิสติกส์และโซ่อุปทาน      การวดัตน้ทุนและคุณค่าของลอจิสติกส์     การจดัการ 
ลอจิสติกส์นานาชาติ   การจดัการโซ่อุปทาน  หุน้ส่วนในโซ่อุปทาน  การจดัการสินคา้คงคลงัและโรงเก็บ
สินคา้คงคลงั ความสัมพนัธ์ระหวา่งลอจิสติกส์และโซ่อุปทาน บทบาทของบรรจุภณัฑ์ต่อลอจิสติกส์  การจดั
องคก์ารลอจิสติกส์และโซ่อุปทาน กรณีศึกษา 
 Logistics system and supply chain;  costing and value of logistics; international logistics 
management;  supply chain management; stakeholders in the supply chain; inventory and warehouse  
management; relationship between logistics and supply chain; functions of packaging for supply chain 
and logistics management 
 

857-534   การจดัท าแผนกลยทุธ์ในอุตสาหกรรมเกษตร           3(3-0-6) 
 (Strategic Planning in Agro - Industry) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน : อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 ความส าคญัของแผนกลยทุธ์  ขอ้มูลท่ีจ  าเป็นในการจดัท าแผนกลยทุธ์   วธีิการและขั้นตอนใน
การจดัท าแผนกลยทุธ์  การประยกุตใ์ชเ้ทคนิค Balanced Scorecard กบัแผนกลยทุธ์ในอุตสาหกรรมเกษตร 
 Importance of strategic plan; necessary information for setting up strategic plan; process and 
steps for preparing strategic plan; Implementation of balanced scorecard in strategic plan 
 

857-551   การตลาดทางอุตสาหกรรมเกษตร      3(3-0-6) 
 (Marketing in Agro-Industry) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  461-212  หรืออยูใ่นดุลยพินิจของภาควชิาฯ 
 บทบาทของอุตสาหกรรมเกษตรต่อการพฒันาเศรษฐกิจ  หลกัและส่วนประสมของการตลาด  
การตลาดภายในและการส่งออกของผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร  ขอ้ตกลงทางการคา้และการลงทุน
ระหวา่งประเทศท่ีเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร 
 Marketing concept, function development; role and strategies; competition and marketing plan; 
domestic market and export of food product;  international agreement and investment of food industry;  
searching and presentation of advanced topic in relate field 
 
857-552   การตลาดในอุตสาหกรรมอาหาร       3(3-0-6) 
 (Marketing in Food-Industry) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน : 461-212  หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 บทบาทของอุตสาหกรรมต่อการพฒันาเศรษฐกิจหลกัและส่วนประสมของตลาด  การตลาด
ภายในและส่งออกของผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร  ขอ้ตกลงทางการคา้และการลงทุนระหวา่งประเทศท่ี
เก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
 Marketing concept and development of marketing function; marketing role and strategies, 
domestic and export market for food product,  international trade and investment agreement related to 
food industry 
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857-553   พฤติกรรมผูบ้ริโภค              3(3-0-6) 
 (Consumer Behavior) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 ความส าคญัของพฤติกรรมผูบ้ริโภค    ปัจจยัภายในของผูบ้ริโภค    กระบวนการตดัสินใจของ
ผูบ้ริโภค    การตอบสนองของผูบ้ริโภค  ทฤษฎีการเรียนรู้และแบบจ าลองทางพฤติกรรม  ปัจจยัภายนอก
ของผูบ้ริโภค   เทคนิควิจยัเชิงปริมาณและคุณภาพท่ีใชอ้ธิบายรูปแบบการบริโภค    ความสัมพนัธ์ของ
กระบวนการจดัการผลิตกบัการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมของผูบ้ริโภค   กรณีศึกษา 
 Importance of  consumer behavior ;  intrisic factors of consumer ; decision process of  
consumer; consumer response; learning theory and behavior model;  intrisic factors of consumer;  
quantitative and qualitative research techniques for explaning consuming styles; relationship of 
production management process and change of consumer behavior; case study 
 

17.6.3  วชิาวทิยานิพนธ์  
850-936   วทิยานิพนธ์                  36 (0-72-36) 
   (Thesis) 
  การคน้ควา้และวิจยัทางดา้นวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีอาหาร  ตามลกัษณะเน้ือหาวิชาท่ีก าหนดไว้
ในหลกัสูตร  ภายใตก้ารดูแลแนะน าของคณะกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
  Study and research in food science and technology  based on courses in curriculum under 
supervisor of advisory committee 
 
850-948   วทิยานิพนธ์                  48 (0-96-48) 
    (Thesis) 
  การคน้ควา้และวิจยัทางดา้นวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีอาหาร  ตามลกัษณะเน้ือหาวิชาท่ีก าหนดไว้
ในหลกัสูตร  ภายใตก้ารดูแลแนะน าของคณะกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
  Study and research in food science and technology  based on courses in curriculum under 
supervisor of advisory committee 
 
850-972 วทิยานิพนธ์                  72(0-144-72) 

(Thesis) 
  การคน้ควา้และวิจยัทางดา้นวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีอาหาร  ตามลกัษณะเน้ือหาวิชาท่ีก าหนดไว้
ในหลกัสูตร  ภายใตก้ารดูแลแนะน าของคณะกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
  Study and research in food science and technology based on courses in curriculum under 
supervisor of advisory committee 
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18. การประกนัคุณภาพของหลกัสูตร 

18.1  การบริหารหลกัสูตร 
(1) มีคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรซ่ึงไดรั้บการแต่งตั้งโดยคณะกรรมการบณัฑิตศึกษา

ประจ าคณะตามค าแนะน าของหวัหนา้ภาควชิา  โดยมีจ านวนกรรมการไม่นอ้ยกวา่ 3  คน  
ด ารงต าแหน่งคราวละ 4 ปี  เพื่อท าหนา้ท่ีบริหารหลกัสูตรใหส้อดคลอ้งกบัปรัชญา 
วตัถุประสงคแ์ละเป้าหมายท่ีก าหนดไวใ้นหลกัสูตร  ตลอดจนควบคุมมาตรฐานของ
หลกัสูตร ดูแลและรับผดิชอบการจดัการเรียนการสอนใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดของ
หลกัสูตร ติดตามประเมินผลหลกัสูตรและประสานงานดา้นวชิาการกบัหน่วยงานท่ี
เก่ียวขอ้ง 

(2) มีการประเมินหลกัสูตรและน าผลมาพฒันา และปรับปรุงหลกัสูตรใหท้นัสมยัอยา่งต่อเน่ือง 
อยา่งนอ้ยทุก ๆ  5  ปี 

(3) การจดัการเรียนการสอน 
-   มีอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร ทั้งอาจารยป์ระจ า อาจารยพ์ิเศษ อาจารยผ์ูส้อน  อาจารยท่ี์ 

       ปรึกษาวทิยานิพนธ์  อาจารยผ์ูส้อบวทิยานิพนธ์  มีคุณสมบติัตามเกณฑม์าตรฐาน 
       หลกัสูตรระดบัอุดมศึกษา พ.ศ. 2548   หรือตามระเบียบมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์   
       วา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา 

- มีการประเมินการสอนและการควบคุมวทิยานิพนธ์ของอาจารยโ์ดยนกัศึกษา เพื่อน าไป
ปรับปรุงและพฒันาประสิทธิภาพการสอนในรายวชิาต่าง ๆ  

  (4) การประกนัคุณภาพวทิยานิพนธ์ 
   -    ก าหนดแนวทางการปฏิบติัในการท าวทิยานิพนธ์ในสาขาวชิาใหน้กัศึกษา 
   - สรรหาคณะกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์ท่ีมีประสบการณ์และความเช่ียวชาญตาม 
    หวัขอ้วทิยานิพนธ์ของนกัศึกษา 

- นกัศึกษาจะตอ้งรายงานความกา้วหนา้งานวจิยัเพื่อวทิยานิพนธ์เป็นระยะ ๆ  
   ตามท่ีคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรก าหนด 

- มีการจดักิจกรรมหรือจดัสัมมนาทางวชิาการเพื่อน าเสนอหวัขอ้วทิยานิพนธ์/สารนิพนธ์  
เพือ่ไดข้อ้เสนอแนะหรือแนวคิดเพื่อการด าเนินการวทิยานิพนธ์ท่ีมีคุณภาพและ
คุณประโยชน์ต่อสังคม 

- จดักิจกรรมเพื่อศึกษาปัญหาอุปสรรคและแนวทางพฒันา/แกไ้ขในการวจิยัเพื่อ
 วทิยานิพนธ์ปีละ 1 คร้ัง 

(5)   การประกนัคุณภาพของบณัฑิตระดบัปริญญาเอก  นกัศึกษาท่ีจะส าเร็จการศึกษาตอ้ง 
1) สอบผา่นภาษาองักฤษ 
2) นกัศึกษาหลกัสูตรแบบ 1  ตอ้งเสนอผลงานวจิยัเพื่อวิทยานิพนธ์ต่อท่ีประชุมทาง

วชิาการระดบัชาติหรือระดบันานาชาติไม่นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง  และผลงานวทิยานิพนธ์
หรือส่วนหน่ึงของผลงานไดรั้บการยอมรับใหตี้พิมพเ์ผยแพร่ในวารสารทางวชิาการ
ท่ีมีมาตรฐานในระดบัชาติหรือระดบันานาชาติ  ท่ีมีคณะกรรมการทบทวนและอยู่
ในฐานขอ้มูล  ซ่ึงคณะกรรมการบณัฑิตศึกษาประจ าคณะใหค้วามเห็นชอบไม่นอ้ย
กวา่ 2 เร่ือง  
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3) นกัศึกษาหลกัสูตรแบบ 2  ตอ้งเสนอผลงานวจิยัเพื่อวิทยานิพนธ์ต่อท่ีประชุมทาง
วชิาการระดบัชาติหรือระดบันานาชาติไม่นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง  และผลงานวทิยานิพนธ์
หรือส่วนหน่ึงของผลงานไดรั้บการยอมรับใหตี้พิมพเ์ผยแพร่ในวารสารทางวชิาการ
ท่ีมีมาตรฐานในระดบัชาติหรือระดบันานาชาติ  ท่ีมีคณะกรรมการทบทวนและอยู่
ในฐานขอ้มูล  ซ่ึงคณะกรรมการบณัฑิตศึกษาประจ าคณะใหค้วามเห็นชอบไม่นอ้ย
กวา่ 1 เร่ือง 

4) ขอ้ก าหนดอ่ืน ๆ  ใหเ้ป็นไปตามระเบียบมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ วา่ดว้ย
การศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา 

 

18.2  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอนและการวจัิย 
(1) สถานท่ีเรียนและหอ้งปฏิบติัการในมหาวทิยาลยัและหน่วยงานภายนอก 
(2)   อุปกรณ์การสอนและห้องปฏิบติัการ เช่น อุปกรณ์คอมพิวเตอร์ โปรแกรมส าเร็จรูป 
 ทางสถิติในการวเิคราะห์ขอ้มูล 
(4)   รายการครุภณัฑ์ในภาควชิาเทคโนโลยีอาหาร 

 

18.3 การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านักศึกษา 
 (1) มีการแต่งตั้งอาจารยท่ี์ปรึกษาทัว่ไปเพื่อแนะน า ดูแล ใหค้  าปรึกษาแก่นกัศึกษาเก่ียวกบัการ 
  จดัแผนการเรียนและเร่ืองอ่ืนๆ ท าหนา้ท่ีจนกระทัง่นกัศึกษามีอาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
 (2) ก าหนดระยะเวลาในการพบปะระหวา่งอาจารยท่ี์ปรึกษาทัว่ไป  อาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์  
  กบันกัศึกษาเพื่อรายงานความกา้วหนา้ในการเรียน  การท าวทิยานิพนธ์ รวมทั้งการให้ 
  ค  าปรึกษา/ค าแนะน าเร่ืองต่าง ๆ 
  18.4  ความต้องการของตลาดแรงงาน  สังคม/ความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 

 (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 านวนวทิยานิพนธ์

ทั้งหมด 
(3) ร้อยละของรายวชิาท่ีมีการจดักระบวนการเรียนรู้ท่ีเนน้ผูเ้รียนเป็นส าคญัและส่งเสริมการ

สร้างประสบการณ์จริง 
(4) ร้อยละของอาจารยป์ระจ าท่ีมีวฒิุปริญญาเอกหรือเทียบเท่า 

 

  19.2  ก าหนดการประเมินหลกัสูตร 
  ตามดชันีขา้งตน้ทุก ๆ ระยะ  5  ปี   โดยมีก าหนดการประเมินหลกัสูตรคร้ังแรกปี พ.ศ. 2555 
  


