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รายละเอยีดของหลกัสูตร 
หลกัสูตร วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวชิา วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
หลกัสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2554 

 

 
ช่ือสถาบันอุดมศึกษา   มหาวทิยาลัยสงขลานครินทร์ 

วทิยาเขตหาดใหญ่         คณะ อุตสาหกรรมเกษตร       ภาควชิาเทคโนโลยีอาหาร 

 

หมวดที ่1   ข้อมูลทัว่ไป 

1. รหัสและช่ือหลกัสูตร   
ภาษาไทย:    วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต  สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
ภาษาองักฤษ:    Master of Science Program in Food Science and Technology  
 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวชิา   
ภาษาไทย        ช่ือเตม็ (ไทย): วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร)                   

 ช่ือยอ่ (ไทย) : วท.ม. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร)                     
ภาษาองักฤษ  ช่ือเตม็ (องักฤษ): Master of Science in Food Science and Technology  
 ช่ือยอ่ (องักฤษ): M.Sc. (Food Science and Technology) 
 

3. วชิาเอก (ถ้ามี) 
ไม่มี 
 

4. จ านวนหน่วยกติทีเ่รียนตลอดหลกัสูตร 
38   หน่วยกิต 

 

5. รูปแบบของหลกัสูตร 
5.1 รูปแบบ  

หลกัสูตรระดบัปริญญาโท หลกัสูตร 2 ปี 
 

5.2 ภาษาทีใ่ช้ 
  หลกัสูตรจดัการศึกษาเป็นภาษาไทย 
  หลกัสูตรจดัการศึกษาเป็นภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา)...................................................... 
  หลกัสูตรจดัการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา).......ภาษาองักฤษ.......... 
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5.3 การรับนักศึกษา 
  รับเฉพาะนกัศึกษาไทย 
  รับเฉพาะนกัศึกษาต่างชาติ 
  รับทั้งนกัศึกษาไทยและนกัศึกษาต่างชาติ 

 

5.4 ความร่วมมือกบัสถาบันอืน่  
  เป็นหลกัสูตรของสถาบนัโดยเฉพาะ 
  เป็นหลกัสูตรท่ีไดรั้บความร่วมมือสนบัสนุนจากสถาบนัอ่ืน 
      ช่ือสถาบนั..................................................................................................................................... 

      รูปแบบของความร่วมมือสนบัสนุน............................................................................................. 
  เป็นหลกัสูตรร่วมกบัสถาบนัอ่ืน 
                   ช่ือสถาบนั....................................................................... ประเทศ .............................................. 
                   รูปแบบของการร่วม 
  ร่วมมือกนั โดยสถาบนัฯ เป็นผูใ้หป้ริญญา 
  ร่วมมือกนั โดยสถาบนัฯ อ่ืน เป็นผูใ้หป้ริญญา 
  ร่วมมือกนั โดยผูศึ้กษาอาจไดรั้บปริญญาจากสองสถาบนั (หรือมากกวา่ 2 สถาบนั) 

 

5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
  ใหป้ริญญาเพียงสาขาวชิาเดียว 
  ใหป้ริญญามากกวา่ 1 สาขาวชิา (เช่น ทวปิริญญา) 
  อ่ืน ๆ (ระบุ)......................................................................................................................... 

 

6. สถานภาพของหลกัสูตรและการพจิารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลกัสูตร  
 หลกัสูตรปรับปรุง       ก าหนดเปิดสอนเดือน มิถุนายน  พ.ศ. 2554 

ปรับปรุงมาจากหลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร  
 พ.ศ.  2549 
ไดรั้บอนุมติั/เห็นชอบหลกัสูตรจากสภาวชิาการ  ในคราวประชุมคร้ังท่ี 119 (1/2554) 
 เม่ือวนัท่ี  28   เดือน  มกราคม  พ.ศ. 2554 
ไดรั้บอนุมติั/เห็นชอบหลกัสูตรจากสภามหาวทิยาลยัฯ ในการประชุมคร้ังท่ี  329 (2/2554) 
เม่ือวนัท่ี  5   เดือน  มีนาคม   พ.ศ. 2554 
ไดรั้บการรับรองหลกัสูตรโดยองคก์ร (ถา้มี)…………………………………………………… 
เม่ือวนัท่ี................... เดือน............................. พ.ศ. ...................... 
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7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลกัสูตรคุณภาพและมาตรฐาน   
หลกัสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวฒิุระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติ 
ในปีการศึกษา 2555 
 

8. อาชีพทีส่ามารถประกอบได้หลงัส าเร็จการศึกษา  
 

1) พนกังานฝ่ายผลิต/ ฝ่ายประกนัคุณภาพ/ ฝ่ายวิจยัและพฒันา/ ฝ่ายวางแผนและควบคุมการผลิต และ
ฝ่ายอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้งในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

2) นกัวิชาการ/ นกัวิจยัและพฒันา ดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ของหน่วยงานภาครัฐและ
ภาคเอกชน 

3) เจา้หนา้ท่ีใหค้  าปรึกษา หรือ ตรวจรับรอง ระบบการบริหารการผลิต/ ระบบการบริหารคุณภาพ และท่ี
เก่ียวขอ้งในหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 

4) อาจารยใ์นสถาบนัการศึกษาของภาครัฐและเอกชน 
5) ผูป้ระกอบการอิสระ  
 
 

9.  ช่ือ นามสกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลกัสูตร    

เลขบัตรประจ าตวั
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทางวชิาการ 

ช่ือ – สกลุ 
วุฒิการศึกษาระดบั ตรี –โท – เอก (สาขาวชิา), สถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา, ปีทสี าเร็จการศึกษา 

 ศ. นายสุทธวฒัน์  เบญจกลุ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์, 2532                                                                   
วท.ม.  (เทคโนโลยอีาหาร), ม. สงขลานครินทร์, 2534                                  

Ph.D.  (Food Science and Technology), Oregon State 
 U., U.S.A., 2540 

 ผศ. นางเสาวคนธ์  วฒันจนัทร์ วท.บ.  (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2534                                         
M.Sc.  (Food Science and Technology), U. of Putra, 
 Malaysia, 2541                                                             
ปร.ด.  (เทคโนโลยอีาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2547 

 ผศ. นางก่องกาญจน์ กิจรุ่งโรจน ์ วท.บ.  (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2532                                         
วท.ม.  (พฒันาผลิตภณัฑ ์อุตสาหกรรมเกษตร), ม.
 เกษตรศาสตร์, 2536                                                
Ph.D.  (Food Technology), U. of Reading, U.K., 2541 

 ผศ. นางสาวอญัชลี  ศิริโชติ วท.บ.  (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์, 2525                                                
วท.ม.  (เทคโนโลยทีางอาหาร), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 
 2529                                                                        
Ph.D. (Food Science), Washington State U., U.S.A.
 2544 
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เลขบัตรประจ าตวั
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทางวชิาการ 

ช่ือ – สกลุ 
วุฒิการศึกษาระดบั ตรี –โท – เอก (สาขาวชิา), สถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา, ปีทสี าเร็จการศึกษา 

 ผศ. นายวโิรจน์ ยรูวงศ ์

 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),  ม.สงขลานครินทร์, 2532                                        

วศ.ม.  (วศิวกรรมอาหาร),  ม. เทคโนโลยพีระจอมเกลา้ 

 ธนบุรี, 2537                                                       
Ph.D.  (Food Engineering), U. of Reading, U.K., 2544 

 ผศ. นางสาวสุพิชญา จนัทะชุม วท.บ.  (วทิยาศาสตร์การอาหาร), ม. เกษตรศาสตร์, 2516                                             
วท.ม.  (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร),  

 ม. เกษตรศาสตร์, 2524                                                 
Ph.D.  (Food Science), ENSIA (MASSY), France, 2534 

 อาจารย ์ นางสาวมุทิตา  มีนุ่น วท.บ.  (เคมี-ชีววทิยา), ม. สงขลานครินทร์, 2533 
วท.ม.  (วทิยาศาสตร์การอาหาร), ม. เกษตรศาสตร์, 
 2536 
Ph.D.  (Food Science), U. of Nottingham, U.K., 2543 

 
10. สถานทีจั่ดการเรียนการสอน   
  ในสถานท่ีตั้งมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์  วทิยาเขตหาดใหญ่  คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
  ในสถานท่ีตั้งมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์  วทิยาเขต………….คณะ…………………………. 

 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพฒันาทีจ่ าเป็นต้องน ามาพจิารณาในการวางแผนหลกัสูตร 

 

 11.1 สถานการณ์หรือการพฒันาทางเศรษฐกจิ  
  ความก้าวหน้าอย่างรวดเร็วของเทคโนโลยีหลักได้แก่ เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร 
เทคโนโลยีชีวภาพ เทคโนโลยีวสัดุ และนาโนเทคโนโลยี เป็นปัจจยัส าคญัในการผลกัดนัการเติบโต            
ของเศรษฐกิจยคุใหม่ท่ีอาศยัการผสมผสานเทคโนโลยต่ีางๆ เขา้กบัความคิดสร้างสรรคแ์ละความรู้ท่ีเหมาะสม
ใหก้ลายเป็นมูลค่าทางเศรษฐกิจ มากกวา่เป็นการใชเ้ทคโนโลย ีเช่น เคร่ืองจกัรควบคู่กบัปัจจยัดา้นแรงงานและ
เงินทุนในการผลิตดงัเช่นในอดีต   อย่างไรก็ตามสถานการณ์ดา้นการพฒันาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของ
ประเทศไทยยงัอยูใ่นระดบัต ่า ขีดความสามารถดา้นวิทยาศาสตร์โดยรวมของประเทศไทยอยู่ในล าดบัเกือบ
สุดทา้ยเม่ือเทียบกบัประเทศคู่แข่งขนั มีการลงทุนวิจยัพฒันาเฉล่ียประมาณปีละ 12,000 ลา้นบาท คิดเป็นเพียง
ร้อยละ 0.26 ของผลิตภณัฑ์มวลรวมในประเทศ ขณะท่ีการใชเ้ทคโนโลยีการผลิตสินคา้ของภาคอุตสาหกรรม
และภาคเกษตรกรรมส่วนใหญ่ของไทยยงัเป็นการผลิตสินคา้ท่ีใชเ้ทคโนโลยกีารผลิตระดบัพื้นฐาน 
  ยุทธศาสตร์การปรับโครงสร้างเศรษฐกิจให้สมดุลและย ัง่ยืนของแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติฉบบัท่ี 10 (พ.ศ. 2550-2554) ก าหนดให้ผลิตภาพการผลิตรวมของประเทศสูงข้ึนเฉล่ียไม่ต ่ากว่า     
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ร้อยละ 3 ต่อปี และประเทศไทยมีขีดความสามารถในการแข่งขนัสูงข้ึน และไดก้ าหนดให้สร้างความเขม้แข็ง
ของวิสาหกิจชุมชนและวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม และพฒันาให้เป็นฐานท่ีใหญ่ข้ึนของระบบ
เศรษฐกิจ ตลอดทั้งมีผูป้ระกอบการใหม่เพิ่มข้ึน ทั้งน้ีแนวทางด าเนินงานท่ีไดร้ะบุไวคื้อการปรับโครงสร้าง
ภาคเกษตรเพื่อให้ประเทศไทยมีความมัน่คงและความปลอดภยัดา้นอาหาร และเป็นแหล่งผลิตอาหารท่ีส าคญั
ของโลก ดว้ยการส่งเสริมการวจิยัและพฒันาสินคา้อาหารเพื่อให้เป็นแหล่งการผลิตอาหารแปรรูปท่ีส าคญัของ
โลกท่ีมีคุณภาพมาตรฐาน และความปลอดภยัของอาหาร เพื่อสร้างความเช่ือมัน่แก่ผูบ้ริโภคสินคา้ในระยะยาว 
นอกจากน้ียงัไดร้ะบุถึงอุตสาหกรรมผลิตภณัฑ์เสริมอาหารวา่เป็นอุตสาหกรรมใหม่ท่ีมีศกัยภาพทางเศรษฐกิจ 
และสอดรับกบัการเปล่ียนแปลงบริบทของการพฒันาประเทศ  
 
 11.2 สถานการณ์หรือการพฒันาทางสังคมและวฒันธรรม  
  ความท้าทายท่ีส าคัญของการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมจากบริบทการเปล่ียนแปลง        
ประการหน่ึงคือการเปล่ียนแปลงโครงสร้างประชากรท่ีท าให้ประเทศไทยก าลังเข้าสู่สังคมผู ้สูงอาย ุ           
ส่ งผลให้ภาระพึ่ งพิ ง สู ง ข้ึน  ก ล่ าว คือคนวัยแรงง านต้อง รับภาระ เพิ่ ม ข้ึนในการ ดูแลผู ้สู งอาย ุ               
ขณะท่ีพื้นฐานความรู้ ทกัษะ และผลิตภาพแรงงานของไทยยงัต ่า การผลิตของประเทศจะลดลง ส่งผลกระทบ
เชิงลบต่อขีดความสามารถในการแข่งขนัของประเทศและการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ และการบริการทาง
สังคมรวมถึงการจดัระบบการคุม้ครองทางสังคมต่างๆ ท่ีมีอยูอ่าจไม่เพียงพอ ในอีกดา้นคนไทยก าลงัประสบ
ปัญหาวิกฤตค่านิยม จริยธรรม และพฤติกรรม เช่ือมโยงถึงการด าเนินชีวิต ความประพฤติ ความคิด ทศันคติ
และคุณธรรมของคนในสังคมแมว้า่วฒันธรรมไทยมีความหลากหลายโดดเด่น ทั้งน้ีอาจเป็นผลกระทบจากการ
เ ล่ื อนไหลของวัฒนธรรม ต่ า งช า ติ ท่ี เ ข้ า สู่ ป ระ เทศไทยผ่ า น ส่ื อและ เทคโนโลยีส า รสน เทศ                          
ในขณะท่ีส่ือสร้างสรรค์ยงัมีน้อย ในขณะท่ีแมป้ระเทศไทยมีภูมิปัญญาไทยท่ีหลากหลาย แต่การถ่ายทอด 
สืบคน้ ถอดความรู้ พฒันาและน าไปใชป้ระโยชน์อยา่งเป็นระบบยงันอ้ยอยู ่
  แผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบบัท่ี 10 (พ.ศ. 2550-2554) ให้ความส าคญักบัการพฒันา
คนใน 3 มิติ คือ การพฒันาคนให้มีคุณธรรมน าความรู้ โดยมุ่งให้เกิดการเสริมสร้างความรู้ตามความ
เหมาะสมของคนทุกกลุ่มทุกวยั เพื่อให้สามารถรู้เท่าทนัการเปล่ียนแปลง กา้วสู่สังคมฐานความรู้ไดอ้ย่าง
มัน่คง และสนบัสนุนการเพิ่มขีดความสามารถของประเทศ ในขณะเดียวกนัก็มุ่งเสริมสร้างคนไทยให้มี       
สุขภาวะท่ีดี ควบคู่กบัการเสริมสร้างคนไทยให้อยูร่่วมกนัในสังคมไดอ้ยา่งสันติสุข การคุม้ครองทางเศรษฐกิจ
และสังคมกระบวนการยุติธรรม การคุม้ครองสิทธิเสรีภาพ และมีความปลอดภยัในการด าเนินชีวิต              
โดยก าหนดแนวทางในการเร่งสร้างก าลงัคนท่ีมีความเป็นเลิศในการสร้างสรรคน์วตักรรมและองคค์วามรู้ใหม่ท่ี
น าไป ใช้ประโยชน์ในการพฒันาประเทศ โดยเฉพาะก าหนดให้เพิ่มบุคลากรด้านการวิจยัและพฒันาเป็น       
10 คนต่อประชากร 10,000 คน ตลอดทั้งสร้างปัจจยัสนบัสนุนการพฒันาวิทยาการ   และการพฒันาการเรียนรู้
ตลอดชีวติ 
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12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และข้อ 11.2 ต่อการพฒันาหลกัสูตรและความเกีย่วข้องกบัพนัธกจิของสถาบัน 
 12.1 การพฒันาหลกัสูตร  
   การเปล่ียนแปลงของสถานการณ์ภายนอกดา้นเศรษฐกิจ สังคมและวฒันธรรม และผลกระทบท่ีเกิดข้ึน 
ประกอบกบัการประกาศขอ้ก าหนดกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ของส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา และมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ ท าให้มีความจ าเป็นต้องพฒันาหลักสูตร           
ใหส้อดคลอ้งกบัการเปล่ียนแปลงต่างๆดงักล่าว โดยก าหนดให้การผลิตมหาบณัฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยอีาหารมีคุณลกัษณะท่ีมีเป้าหมายเสริมสร้างและพฒันาคุณธรรมจริยธรรม ความรู้ ทกัษะและปัญญา 
ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ และทกัษะการวิเคราะห์เชิงตวัเลข การ ส่ือสาร           
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ตลอดทั้ งก  าหนดคุณลักษณะพิเศษของมหาบัณฑิตท่ีประกอบด้วย                 
การมีความสามารถดา้นการใชภ้าษาองักฤษ มีความสามารถดา้นเทคโนโลยีสารสนเทศ และมีจิตวิญญาณของ    
การถือประโยชน์ของเพื่อนมนุษยเ์ป็นกิจท่ีหน่ึง 
 

 12.2 ความเกีย่วข้องกบัพนัธกจิของสถาบัน  
  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ก าหนดพนัธกิจไว ้3 ข้อ คือ (1) พฒันามหาวิทยาลัยให้เป็น           
สังคมฐานความรู้บนพื้นฐานพหุวฒันธรรมและหลกัเศรษฐกิจพอเพียงโดยใหผู้ใ้ฝ่รู้ไดมี้โอกาสเขา้ถึงความรู้ใน
หลากหลายรูปแบบ (2) สร้างความเป็นผูน้ าทางวิชาการในสาขาท่ีสอดคลอ้งกบัศกัยภาพพื้นฐานของภาคใต ้
และเช่ือมโยงสู่เครือข่ายสากล และ (3) ผสมผสานและประยุกต์ความรู้บนพื้นฐานประสบการณ์การปฏิบติั        
สู่การสอนเพื่อสร้างปัญญา คุณธรรม สมรรถนะและโลกทศัน์สากลใหแ้ก่บณัฑิต 
   มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์เป็น 1 ใน 9 มหาวิทยาลยัวิจยัแห่งชาติ มีคลสัเตอร์วิจยัการเพิ่มมูลค่า
ผลิตภณัฑ์อาหารครบวงจร และความย ัง่ยืนของอุตสาหกรรมอาหารในภาคใตเ้ป็น 1 ใน 7 คลสัเตอร์วิจยัหลกั
ในมหาวทิยาลยัฯ นอกจากน้ีการวจิยัในดา้นอาหารฮาลาลและอาหารทะเลเป็น 1 ใน 7 ยุทธศาสตร์การวิจยัของ
มหาวทิยาลยั 
 
 

13. ความสัมพนัธ์ (ถ้ามี) กบัหลกัสูตรอืน่ทีเ่ปิดสอนในคณะ/ภาควชิาอืน่ของสถาบัน 
กลุ่มวชิา/รายวชิาในหลกัสูตรนีท้ีเ่ปิดสอนโดยคณะ/ภาควชิา/หลกัสูตรอืน่  
 □   หมวดวิชา เ ลือก ซ่ึง เปิดสอนโดย หลัก สูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา เคมี                  
คณะวทิยาศาสตร์ จ านวน 2 รายวชิา ไดแ้ก่ 

 324-545 การแยกสารทางเคมี 3(3-0-6) 
  (Chemical Separations) 
 
 328-513 เทคนิคปฏิบติัการทางชีวเคมี 3(2-3-4) 
  (Biochemical Laboratory Techniques) 
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 □   หมวดวชิาเลือก ซ่ึงเปิดสอนโดย หลกัสูตรเภสัชศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาเภสัชศาสตร์    
คณะเภสัชศาสตร์ จ านวน 1 รายวชิา ไดแ้ก่ 

 570-569 การสกดัและตรวจเอกลกัษณ์สารจากผลิตภณัฑธ์รรมชาติ 2(1-3-2) 
  (Separation and Identification of Natural Products) 
 

 □   หมวดวชิาเลือก ซ่ึงเปิดสอนโดย หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยชีีวภาพ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร จ านวน 6 รายวชิา ไดแ้ก่  
 853-531 อาหารหมกัดั้งเดิม 3(3-0-6) 
   (Traditional Fermented Foods) 
 853-535 เทคโนโลยกีารหมกัขั้นสูง 3(3-0-6) 
   (Advanced Fermentation Technology) 
 853-561 เทคโนโลยชีีวภาพอาหาร 3(3-0-6) 
   (Food Biotechnology) 
 853-562 จุลชีววทิยาอาหารขั้นสูง 3(3-0-6) 
  (Advanced Food Microbiology) 
 853-581 การประกอบการธุรกิจเทคโนโลยชีีวภาพ 3(3-0-6) 
   (Entrepreneurship in Biotechnology) 
 853-662 จุลชีววทิยาขั้นสูงของจุลินทรียท่ี์ก่อโรคในอาหาร 3(3-0-6) 
  (Advanced Microbiology of Food-Borne Pathogens) 
 

 □   หมวดวชิาเลือก ซ่ึงเปิดสอนโดย หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาการจดัการ
เทคโนโลยอุีตสาหกรรมเกษตร   คณะอุตสาหกรรมเกษตร จ านวน 5 รายวชิา ไดแ้ก่ 

 857-511 การจดัการการผลิตในอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4) 
    (Production Management in Agro-Industry) 
 857-512 การจดัการห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4) 
   (Agro-Industry Supply Chain Management) 
 857-522 ระบบการจดัการคุณภาพและความปลอดภยั 3(2-3-4) 
   ตลอดห่วงโซ่อาหาร   
   (Food Chain Quality and Safety Management System) 
 857-532 การตลาดอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
   (Agro-Industry Marketing) 
 857-533 การจดัท าแผนกลยทุธ์ในอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
   (Strategic Planning in Agro-Industry) 
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 □   หมวดวชิาเลือก ซ่ึงเปิดสอนโดย หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาอาหารเพื่อสุขภาพ
และโภชนาการ  คณะอุตสาหกรรมเกษตร จ านวน 3 รายวิชา ไดแ้ก่ 

   859-511 อาหารโภชนาการและสุขภาพ 2(2-0-4) 

    (Food, Nutrition and Health) 

   859-531 สารพฤกษเคมีจากแหล่งก าเนิดพืชส าหรับผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร 3(3-0-6) 

    และอาหารเพื่อสุขภาพ 

    (Phytochemicals from Plants for Nutraceutical and Functional Food)  

   859-532 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพจากแหล่งก าเนิดสัตว ์ 3(2-3-4) 

    และจุลินทรีย ์

    (Nutraceutical Functional Food from Animals and Microorganisms) 

 
13.1 กลุ่มวชิา/รายวชิาในหลกัสูตรทีเ่ปิดสอนให้ภาควชิา/หลกัสูตรอืน่ต้องมาเรียน  

 

 ไม่มี 
 

13.2 การบริหารจัดการ 
1) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร มีหน้าท่ีควบคุมดูแลกระบวนการจดัการเรียนการสอนให้สอดคลอ้ง

กบัแผนการเรียนเพื่อบรรลุวตัถุประสงคข์องหลกัสูตร  
2) อาจารย์ผูรั้บผิดชอบหลักสูตร พิจารณาความเหมาะสมของรายวิชาเลือกท่ีเปิดสอนโดยคณะ /

ภาควชิา/หลกัสูตรอ่ืน 
3) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร มอบหมายให้ผูจ้ดัการรายวิชาทุกรายวิชา ท าหน้าท่ีประสานงานกบั

ภาควิชา อาจารยผ์ูส้อนและนกัศึกษาในการจดัการเรียนการสอน และการประเมินผลให้สอดคลอ้ง
กบัมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
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หมวดที ่2   ข้อมูลเฉพาะของหลกัสูตร 
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวตัถุประสงค์ของหลกัสูตร  
 1.1 ปรัชญา 
  หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร มุ่งผลิตมหาบณัฑิต
ท่ีมีความรู้ในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารระดบัสูง สามารถสร้างงานวิจยัเพื่อตอบสนองต่อความ
ตอ้งการของอุตสาหกรรมอาหารและประยุกต์ใช้วิชาชีพในภาคปฏิบติัได้อย่างเหมาะสมมีคุณธรรมและ
จรรยาบรรณ 
 

 1.2 ความส าคัญ 
 อุตสาหกรรมแปรรูปอาหารเป็นอุตสาหกรรมหลกัท่ีมีความส าคญัต่อการพฒันาเศรษฐกิจ  รวมทั้ง
เป็นอุตสาหกรรมท่ีน ารายไดเ้ขา้สู่ประเทศไทยเป็นปริมาณมาก  โดยมูลค่าการส่งออกอาหารของประเทศในปี 
2552 รวม 5,194,588.61 ลา้นบาท  และมีตลาดท่ีส าคญัคือ ญ่ีปุ่น สหรัฐอเมริกา ยุโรป อาเซียน รวมทั้งประเทศ
อ่ืน ๆ (ศูนยเ์ทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสาร  ส านกังานปลดักระทรวงพาณิชย์, 2553)  นอกจากน้ีรัฐบาล
ไทยยงัให้ความส าคญัในการพฒันาโครงการ “ครัวไทยสู่ครัวโลก” ตั้งแต่ปี 2549  เพื่อช่วยเพิ่มรายได้และ
พฒันาเศรษฐกิจไทยในเร่ืองการส่งออก ปัจจุบนัพฤติกรรมของผูบ้ริโภคในประเทศและทัว่โลกหนัมาให้ความ
นิยมกบัอาหารส าเร็จรูปมากข้ึน  ผูบ้ริโภคมีความรู้ความเขา้ใจและตระหนกัเก่ียวกบัคุณภาพ  โดยเฉพาะอยา่ง
ยิง่ความปลอดภยัของอาหารมากข้ึน นอกจากน้ีประเทศไทยก าลงัถูกผลกัดนัจากนานาประเทศส่งผลให้ผูผ้ลิต
อาหารต้องใช้ระบบประกันคุณภาพต่าง ๆ ส าหรับการควบคุมการผลิต  เพื่อให้เกิดความทัดเทียมกับ
กฎระเบียบของนานาประเทศอนัจะท าให้ผลิตภณัฑ์อาหารของประเทศมีมาตรฐานคุณภาพเป็นท่ียอมรับของ
นานาประเทศ 
 นอกจากน้ีวิกฤตอาหารเป็นประเด็นส าคญัของโลก  อนัมีสาเหตุจากภยัธรรมชาติ ราคาน ้ ามนัท่ี
ปรับตวัสูงข้ึน รวมทั้งพื้นท่ีและผลิตผลทางการเกษตรส่วนหน่ึงถูกน าไปใช้เป็นวตัถุดิบในอุตสาหกรรม
พลงังานทางเลือก  ดงันั้นรัฐบาลต่าง ๆ รวมทั้งรัฐบาลไทยไดก้ าหนดแผนกลยุทธ์ความมัน่คงทางดา้นอาหาร 
(food security) เป็นวาระแห่งชาติ  ตลอดจนมีการจดัแผนกลยุทธ์ด้านอาหารของอาเซียน (SPA-FS) เพื่อ
รองรับและแกไ้ขปัญหาดา้นความมัน่คงอาหาร เน่ืองจากประเทศไทยมีทรัพยากรดา้นการเกษตรท่ีหลากหลาย
และมากมาย ท่ีสามารถน ามาแปรรูปเป็นอาหารท่ีมีคุณภาพ ปลอดภยั และเพียงพอต่อความตอ้งการ  อยา่งไรก็
ตามจ าเป็นตอ้งอาศยับุคลากรดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารท่ีมีความรู้ความสามารถในการพฒันาวิจยั
ทางอาหาร และสามารถน าองค์ความรู้ใหม่ท่ีได้จากการวิจัยเพื่อประยุกต์ใช้อย่างเหมาะสม เพื่อให้
อุตสาหกรรมอาหารของประเทศมีความสามารถแข่งขนัในตลาดโลก  ตลอดจนส่งเสริมกลยุทธ์ด้านความ
มัน่คงดา้นอาหารของประเทศและช่วยส่งเสริมประเทศไทยให้เป็นครัวโลก  โดยช่วยพฒันาอาหารไทยให้มี
คุณภาพและความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคและเป็นก าลงัส าคญัในการพฒันาและแกไ้ขปัญหาดา้นอุตสาหกรรม
แปรรูปอาหารของประเทศ 
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 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหารไดจ้ดัการเรียนการสอนในหลกัสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชา
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารตั้งแต่ปี 2549  ไดผ้ลิตมหาบณัฑิตท่ีมีความรู้ความสามารถในการวิจยัขั้นสูง
เก่ียวกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร เน่ืองจากสถานการณ์เปล่ียนแปลงดา้นเศรษฐกิจ สังคม เทคโนโลย ี
ตลอดจนแผนกลยุทธ์ของประเทศ  รวมทั้งระเบียบของส านกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษา  ท าให้มีความ
จ าเป็นตอ้งมีการปรับปรุงหลกัสูตรใหมี้ความทนัสมยัสอดคลอ้งตามสถานการณ์ปัจจุบนัและอนาคต 
 

 1.3 วตัถุประสงค์  
         ผลิตมหาบณัฑิตท่ีมีความรู้และความสามารถในดา้นต่าง ๆ ดงัน้ี 
  1. มีความรู้ความเขา้ใจในหลกัการเชิงลึกท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและ
   สามารถน ามาประยกุตใ์ชใ้นเชิงวชิาการและอุตสาหกรรมไดอ้ยา่งเหมาะสม 
  2. มีความสามารถในการวางแผนและด าเนินการวิจยัท่ีมีคุณภาพ สามารถประยุกต์งานวิจยัมาสู่
   ภาคปฏิบติัไดเ้ป็นอยา่งดี 
  3. มีการคิด/วิเคราะห์และประยกุตใ์ชค้วามรู้ตลอดจนแกปั้ญหาในสาขาวิชาชีพอยา่งทนัสมยัสอดคลอ้ง 
   กบัความตอ้งการของสังคม 
  4. น าวชิาชีพดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารมาใชอ้ยา่งมีจรรยาบรรณ 
 

2. แผนพฒันาปรับปรุง  
   คาดวา่จะด าเนินการแลว้เสร็จภายในรอบการศึกษา (2 ปี) 
 

แผนการพฒันา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 
 
1.  ปรับปรุงหลกัสูตรตามเกณฑ ์
มาตรฐานของ สกอ. และสอดคลอ้ง
กบัการเปล่ียนแปลงและความ
ตอ้งการของภาครัฐและ
ภาคอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง 

 
1. การปรับปรุงหลกัสูตรอยา่งสม ่าเสมอ 
2. ประชุม/สมัมนาผูรั้บผดิชอบหลกัสูตร  
อาจารยป์ระจ าหลกัสูตร  ผูท้รงคุณวฒิุจาก
ภาครัฐและเอกชน 

3. ติดตามความกา้วหนา้ขององคค์วามรู้ใน
วชิาชีพ 

4. ส ารวจความตอ้งการของสงัคมและผูใ้ช้
บณัฑิต 

 
1. แผนและเอกสารการปรับปรุง

หลกัสูตร 
2. รายงานผลการประเมินหลกัสูตร 
3. ผลสรุปและผลการประเมินการ

ประชุมสมัมนา 
4. รายงานผลการประเมินความพึง

พอใจและความตอ้งการของผูใ้ช้
บณัฑิต 
 

2. พฒันาอาจารยใ์หมี้ความรู้ทาง
วชิาการและวิชาชีพ 

1. สนบัสนุนการเขา้ร่วมประชุม / อบรม /  
สมัมนา / ศึกษาดูงาน ทั้งในและตา่งประเทศ 

1.  แผนการเขา้สู่ต าแหน่งทางวชิาการ
 ของคณาจารย ์

  2. แผนและเอกสารการขอเขา้ร่วม
 ประชุม หลกัฐานการสนบัสนุนและ
 รายงานผล 
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แผนการพฒันา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 
3. ส่งเสริมการจดัการเรียนการสอน
ใหเ้ป็น active learning 

1. ก าหนดเป้าหมายรายวชิาท่ีมีการจดัการเรียน
 การสอนแบบ active learning 
2. เพ่ิมพนูทกัษะและแลกเปล่ียนเรียนรู้
 ประสบการณ์การจดัการเรียนการสอนแบบ 
 active learning ของคณาจารย ์

1. จ านวนรายวชิาท่ีมีการจดัการเรียน 
 การสอนแบบ active learning 
2. ผลการประเมินประสิทธิภาพ  การ 
 เรียนการสอนแบบ active learning 
3. แผนการเพ่ิมพนูทกัษะ การจดัการ 
 เรียนการสอนแบบ active learning 
 

4. ส่งเสริมการเรียนรู้ท่ีเนน้ผูเ้รียน
เป็นศูนยก์ลาง 

1. เพ่ิมพนูทกัษะและแลกเปล่ียนเรียนรู้
 ประสบการณ์การจดัการเรียนการสอนท่ีเนน้
 ผูเ้รียนเป็นศูนยก์ลาง 
2. ก าหนดกิจกรรมการเรียนรู้ดว้ยตนเอง และ
 การประเมินผลท่ีเนน้พฒันาการของผูเ้รียน
 ในแผนการจดัท ารายละเอียดของรายวชิา 
3. พฒันาสารสนเทศท่ีสนบัสนุนการเรียนรู้
 ดว้ยตนเอง 

1. จ านวนรายวชิาท่ีมีการจดัการเรียน 
 การสอนท่ีเนน้ผูเ้รียนเป็นศูนยก์ลาง 
2. แผนการเพ่ิมพนูทกัษะ การจดัการ 
 เรียนการสอนท่ีเนน้ผูเ้รียนเป็น 
 ศูนยก์ลาง 
3. ผลการประเมินประสิทธิภาพการ 
 เรียนการสอนท่ีเนน้ผูเ้รียนเป็น 
 ศูนยก์ลางและการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 
4. มีระบบเทคโนโลยสีารสนเทศท่ี 
 ทนัสมยัและเพียงพอต่อความ 
 ตอ้งการของนกัศึกษา 
 

5. ส่งเสริมการจดัการเรียนรู้และการ
ประเมินผลเพื่อใหบ้รรลุมาตรฐานผล
การเรียนรู้ทุกดา้น 

1. พฒันาทกัษะอาจารยใ์นการจดัการเรียนรู้
 และการประเมินผลการเรียนรู้ตามมาตรฐาน
 ผลการเรียนรู้ 
2. ก าหนดใหมี้การจดัการเรียนรู้และการ
 ประเมินผลตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ทุก
 วชิา 
3. ติดตามประเมินทกัษะอาจารยใ์นการจดัการ
 เรียนรู้ และการประเมินผลการเรียนรู้ของ
 นกัศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ในแต่
 ละดา้น 
 

1. จ านวนโครงการและจ านวนอาจารย ์
 ท่ีร่วมกิจกรรมการเพ่ิมพนูทกัษะ 
 การจดัการเรียนรู้ตามมาตรฐานผล 
 การเรียนรู้ 
2. จ านวนรายวชิาท่ีจดัการเรียนรู้และ 
 ประเมินผลตามมาตรฐานผลการ 
 เรียนรู้ 
3. รายงานผลการด าเนินการของ 
 รายวชิา (มคอ.5) 

6. พฒันาทรัพยากรการเรียนการ
สอนท่ีจ าเป็น อยา่งเพียงพอและมี
ประสิทธิภาพ 

1. ก าหนดแผนความตอ้งการและงบประมาณ 
    เพื่อจดัหาทรัพยากรการเรียนการสอนท่ี  
    สอดคลอ้งกบัความตอ้งการของหลกัสูตร 

1. รายการทรัพยากรการเรียนการสอน 
    ท่ีจ าเป็นในแต่ละปีการศึกษา 
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หมวดที ่3   ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลกัสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ   

จดัการศึกษาระบบทวภิาค  ภาคการศึกษาไม่นอ้ยกวา่ 15 สัปดาห์ 
ขอ้ก าหนดต่างๆ เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ วา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา  

 (ภาคผนวก ก) 
 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
ไม่มีการจดัการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน    
 

1.3 การเทยีบเคียงหน่วยกติในระบบทวภิาค   
ไม่มี 

 

2. การด าเนินการหลกัสูตร 

2.1 วนั-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน   
เรียนวนัจนัทร์ถึงวนัศุกร์ เวลา 08.00-16.30 น. 
ภาคตน้  เดือนมิถุนายน – กนัยายน 
ภาคปลาย เดือนตุลาคม – กุมภาพนัธ์ 

 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
2.2.1 หลกัสูตรแผน ก แบบ ก 1 

  เป็นผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรีด้านวิทยาศาสตร์สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและ /หรือ
เทคโนโลยีอาหารหรือสาขาอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง หรือปริญญาตรีดา้นวิศวกรรมศาสตร์ โดยมีคะแนนเฉล่ียสะสมไม่
ต ่ากวา่ 3.00 หรือเทียบเท่าในกรณีท่ีมีคะแนนเฉล่ียสะสมต ่ากวา่ 3.00 จะตอ้งมีคุณสมบติัเพิ่มเติมดงัน้ี 
  -   มีผลงานตีพิมพใ์นวารสารท่ีมีการตรวจสอบคุณภาพหรือ peer review อยา่งนอ้ย  1 เร่ือง 
   หรือ 
  -   มีประสบการณ์การวิจยัหรือท างานในสาขาวิทยาศาสตร์อาหารและ/หรือเทคโนโลยีอาหาร
   อยา่งนอ้ย 1 ปี 
 2.2.2 หลกัสูตรแผน ก แบบ ก 2 
  2.2.2.1  เป็นผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรีดา้นวทิยาศาสตร์  
  2.2.2.2  เป็นผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรีดา้นวศิวกรรมศาสตร์ และ/หรือมีประสบการณ์
    การท างานในสาขาวทิยาศาสตร์หรือเทคโนโลยอีาหารไม่นอ้ยกวา่ 1 ปี 
 ทั้งน้ีการรับเข้าของทั้งสองแผนจะพิจารณาคุณสมบติัของผูเ้ขา้ศึกษาร่วมกับดุลยพินิจของ
อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ 
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2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
เน่ืองจากหลกัสูตรสามารถเปิดรับนกัศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษาจากสาขาวชิาท่ีแตกต่างกนัจึงพบปัญหา

ของนกัศึกษาท่ีแตกต่างกนัดงัน้ี 
1. นกัศึกษาขาดความรู้พื้นฐานดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
2. นกัศึกษาขาดความรู้ความเขา้ใจท่ีเก่ียวขอ้งกบัการวางแผนการวจิยัและงานทางดา้นการพฒันาดา้น

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
3. นักศึกษาขาดความสามารถในการค้นควา้ข้อมูลและการน าเสนอข้อมูลด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยอีาหาร 
 

2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา/ ข้อจ ากดัของนักศึกษาในข้อ 2.3 
1. ก าหนดให้นกัศึกษาลงทะเบียนเรียนเพื่อปรับพื้นฐานโดยไม่นบัหน่วยกิต ในรายวิชาพื้นฐานทาง
  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร จ านวน 4 หน่วยกิต ส าหรับนกัศึกษาท่ีขาดความรู้พื้นฐานดา้น
  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร โดยใหล้งทะเบียนเรียนวชิา 850-501  

 2. เพื่อส่งเสริมให้กบันกัศึกษามีความรู้ความเขา้ใจท่ีเก่ียวขอ้งกบัการวางแผนการวิจยัและงานทาง 
  ดา้นการพฒันาดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร จึงก าหนดให้รายวิชา 850-591 การวิจยั
  และพฒันาดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร จ านวน 3 หน่วยกิต เป็นรายวิชาบงัคบัส าหรับ
  นกัศึกษาทุกคน  
 3. เพื่อเพิ่มทกัษะทางปัญญา ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ การวิเคราะห์ 
  การส่ือสารทั้งในรูปแบบภาษาไทยและภาษาองักฤษในเชิงวิชาการ และการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 
  ดงันั้นจึงก าหนดให้นักศึกษาทุกคน ตอ้งลงทะเบียนรายวิชา 850-592 สัมมนา 1 และ 850-593 
  สัมมนา 2 
 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี   
 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2554 2555 2556 2557 2548 

ชั้นปีท่ี 1 20 20 20 20 20 

ชั้นปีท่ี 2 - 20 20 20 20 

รวม 20 40 40 40 40 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - 20 20 20 20 
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2.6 งบประมาณตามแผน 
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วยบาท) 

 

2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วยบาท) 

หมวด เงิน 
ปีงบประมาณ 

2554 2555 2556 2557 2548 
ก. งบด าเนินการ  
1. ค่าใชจ่้ายบุคลากร 1,779,900 1,886,694 1,999,896 2,119,889 2,247,083 
2. ค่าใชจ่้ายด าเนินงาน  
    (ไม่รวม 3) 1,140,000 2,280,000 2,394,000 2,399,700 2,447,979 

3. ทุนการศึกษา 1,200,000 1,200,000 1,200,000 1,200,000 1,200,000 
4. รายจ่ายระดบัมหาวทิยาลยั 0 0 0 0 0 

รวม (ก) 4,119,900 5,366,694 5,593,896 5,719,589 5,895,062 

ข. งบลงทุน  

ค่าครุภณัฑ ์ 0 500,000 500,000 500,000 500,000 

รวม (ข) 0 500,000 500,000 500,000 500,000 

รวม (ก) + (ข) 4,119,900 5,866,694 6,093,896 6,219,589 6,395,062 

จ านวนนกัศึกษา  20 40 40 40 40 

ค่าใชจ่้ายต่อหวันกัศึกษา 205,995 146,667.40 152,347.40 155,489.70 159,876.50 
 

2.7 ระบบการศึกษา 
 แบบชั้นเรียน 
 แบบทางไกลผา่นส่ือส่ิงพิมพเ์ป็นหลกั 
 แบบทางไกลผา่นส่ือแพร่ภาพและเสียงเป็นส่ือหลกั 
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นส่ือหลกั (E-learning) 
 แบบทางไกลทางอินเตอร์เน็ต 
 อ่ืนๆ (ระบุ) 

รายละเอยีดรายรับ ปีงบประมาณ 
 
 2554 2555 2556 2557 2548 

ค่าบ ารุงการศึกษา 
880,000 1,760,000 1,760,000 1,760,000 1,760,000 

ค่าลงทะเบียน 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 1,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 

รวมรายรับ 1,880,000 3,760,000 3,760,000 3,760,000 3,760,000 
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2.8 การเทยีบโอนหน่วยกติ รายวชิาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา (ถ้ามี) 
เป็นไปตามระเบียบมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ วา่ดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา (ภาคผนวก ก) 
 

3.  หลกัสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1 หลกัสูตร 

หลกัสูตรปริญญาโทหลกัสูตรน้ี แบ่งการศึกษาเป็น 2 แผน คือ 
  -    แผน ก แบบ ก 1 เป็นแผนการศึกษาท่ีเน้นการท าวิจยัในรูปวิทยานิพนธ์อย่างเดียว แต่อาจเรียน
   รายวชิาหรือมีกิจกรรมทางวชิาการอ่ืนเพิ่มเติมไดโ้ดยไม่นบัหน่วยกิต 
  -    แผน ก แบบ ก 2 เป็นแผนการศึกษาท่ีมีทั้งการเรียนรายวชิาต่าง ๆ และการท าวทิยานิพนธ์  

 

  3.1.1 จ านวนหน่วยกติ  รวมตลอดหลกัสูตร    38   หน่วยกิต 
 

   3.1.2 โครงสร้างหลกัสูตร  
    แผน  ก แบบ ก 1 38 หน่วยกติ 

     -   วทิยานิพนธ์ 38 หน่วยกิต 
 

อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร  อาจให้นกัศึกษาลงทะเบียนเรียนในบางรายวชิา  ซ่ึงเป็นรายวชิาใน
หลกัสูตรอ่ืนๆ ของมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์เพิ่มเติม เพื่อปรับพื้นฐานความรู้โดยไม่นบัหน่วยกิต 

 

    แผน ก แบบ ก 2  38 หน่วยกติ 

      -  หมวดวชิาบงัคบั 11 หน่วยกิต   
      - หมวดวชิาเลือก  9 หน่วยกิต    
      - วทิยานิพนธ์ 18 หน่วยกิต 

 

อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร อาจใหน้กัศึกษาลงทะเบียนเรียนในบางรายวชิา ซ่ึงเป็นรายวชิาใน
หลกัสูตรอ่ืนๆของมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์เพิ่มเติม  เพื่อปรับพื้นฐานความรู้โดยไม่นบัหน่วยกิต 

 

  3.1.3 รายวชิา 
   3.1.3.1 รายวชิา 
 ก.  หมวดวิชาปรับพืน้ฐาน 
  850-501* พื้นฐานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 4(4-0-8) 
     (Principles of Food Science and Technology) 
 

  *ไม่นบัหน่วยกิต 
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  ข.  หมวดวิชาบังคับ 11 หน่วยกติ 
   850-511   กรรมวธีิแปรรูปอาหารขั้นสูง 3(2-3-4)
      (Advanced Food Processing) 
   850-521  สมบติัเชิงหนา้ท่ีขององคป์ระกอบอาหาร  3(2-3-4) 
     (Functional Properties of Food Components) 
   850-591  การวจิยัและพฒันาดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 3(2-3-4) 
     (Research and Development in Food Science and Technology) 
 850-592  สัมมนา 1 1(0-2-1) 
    (Seminar I)   
 850-593  สัมมนา 2 1(0-2-1) 
    (Seminar II) 
 
 ค.  หมวดวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า           9  หน่วยกติ 
 1) รายวชิาท่ีจดัการเรียนการสอนโดยภาควชิาเทคโนโลยีอาหาร 
 1.1) กลุ่มวชิาดา้นการแปรรูปและวศิวกรรมอาหาร 
  850-512 เทคโนโลยขีองผลไมแ้ละผกัขั้นสูง 3(2-3-4) 
    (Advanced Fruit and Vegetable Technology) 

 850-513 วทิยาการหลงัการเก็บเก่ียวและการแปรรูปขั้นต ่า 3(2-3-4) 
  ผลไมแ้ละผกั 
  (Postharvest and Minimal Processing of Fruits and  
  Vegetables)  

  850-514 เทคโนโลยเีมมเบรนส าหรับอุตสาหกรรมอาหารและ  3(2-3-4)
    เทคโนโลยชีีวภาพ  
    (Membrane Technology in Food and Biotechnology  
    Industries) 
  850-515 เทคโนโลยแีป้ง 3(2-3-4) 
    (Starch Technology) 
  850-516 เทคโนโลยโีปรตีนอาหาร 3(2-3-4) 
    (Food Protein Technology) 
  850-517 สมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและ 3(2-3-4) 
    วสัดุชีวภาพ 
    (Physical and Engineering Properties of Food and  
    Biomaterial) 
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  850-518 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-4) 
    (Functional Foods) 
  850-519 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยขีองไขมนัและน ้ามนั 3(2-3-4) 
    (Science and Technology of Fat and Oil) 
 

 1.2) กลุ่มวชิาดา้นเคมีอาหารและการวเิคราะห์อาหาร  
  850-522 สารเจือปนอาหาร 3(3-0-6) 
    (Food Additives) 
  850-523 วทิยาศาสตร์เน้ือสัตวแ์ละเน้ือสัตวปี์ก 3(2-3-4) 
    (Meat and Poultry Meat Science) 
  850-524 การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง 3(2-3-4) 
    (Advanced Food Analysis) 
 
  1.3) กลุ่มวชิาดา้นจุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภยัในอาหาร  
   850-531 ความปลอดภยัและการประเมินความเส่ียงของอาหาร 3(3-0-6) 
     (Food Safety and Risk Assessment) 
   850-532 การประเมินความเส่ียงทางจุลชีววทิยาของอาหาร 3(3-0-6) 
     (Microbiological Risk Assessment of Food) 
   850-533 พิษวทิยาทางอาหารและโภชนาการขั้นสูง 3(3-0-6) 
     (Advanced Food and Nutrition Toxicology) 
 
  1.4) กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารจากแหล่งน ้า 
   850-541 การใชป้ระโยชน์วสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง 3(2-3-4) 
     (Utilization of By-Products from Fishery Industry) 
   850-542 เคมีและชีวเคมีของอาหารทะเล 3(2-3-4) 
     (Chemistry and Biochemistry of Seafoods) 
   850-543 เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ามนัปลา 3(2-3-4) 
     (Fish Oil Processing Technology) 
   850-544 เทคโนโลยกีารแปรรูปพืชน ้า 3(2-3-4) 
     (Aquatic Plant Processing Technology) 
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  1.5) กลุ่มวชิาพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
   850-551 การประเมินทางประสาทสัมผสัของอาหาร 3(2-3-4) 
     (Sensory Evaluation of Foods) 
            850-552 การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ์ 3(2-3-4) 
     (Experimental Design in Product Development)  
 
  2)  รายวชิาท่ีจดัการเรียนการสอนโดยคณะ/ ภาควชิา และหลกัสูตรอ่ืน 
  324-545 การแยกสารทางเคมี 3(3-0-6) 
    (Chemical Separations) 
  328-513 เทคนิคปฏิบติัการทางชีวเคมี 3(2-3-4) 
    (Biochemical Laboratory Techniques) 
  570-569 การสกดัและตรวจเอกลกัษณ์สารจากผลิตภณัฑธ์รรมชาติ 2(1-3-2) 
    (Separation and Identification of Natural Products) 
   853-531 อาหารหมกัดั้งเดิม 3(3-0-6) 
     (Traditional Fermented Foods) 
   853-535 เทคโนโลยกีารหมกัขั้นสูง 3(3-0-6) 
     (Advanced Fermentation Technology) 
   853-561 เทคโนโลยชีีวภาพอาหาร 3(3-0-6) 
     (Food Biotechnology) 
   853-562 จุลชีววทิยาอาหารขั้นสูง 3(3-0-6) 
     (Advanced Food Microbiology) 
   853-662 จุลชีววทิยาขั้นสูงของจุลินทรียท่ี์ก่อโรคในอาหาร 3(3-0-6) 
     (Advanced Microbiology of Food-Borne Pathogens) 
   853-581 การประกอบการธุรกิจเทคโนโลยชีีวภาพ 3(3-0-6) 
     (Entrepreneurship in Biotechnology) 
   857-511 การจดัการการผลิตในอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4) 
     (Production Management in Agro-Industry) 
   857-512 การจดัการห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4) 
     (Agro-Industry Supply Chain Management) 
   857-522 ระบบการจดัการคุณภาพและความปลอดภยั 3(2-3-4) 
     ตลอดห่วงโซ่อาหาร   
     (Food Chain Quality and Safety Management System) 
   857-532 การตลาดอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
     (Agro-Industry Marketing) 
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   857-533 การจดัท าแผนกลยทุธ์ในอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
     (Strategic Planning in Agro-Industry) 
   859-511 อาหาร โภชนาการและสุขภาพ 2(2-0-4) 
     (Food, Nutrition and Health) 
   859-531 สารพฤกษเคมีจากแหล่งก าเนิดพืชส าหรับผลิตภณัฑ์ 3(3-0-6) 
     เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 
     (Phytochemicals from Plants for Nutraceutical and Functional Food) 
   859-532 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพจากแหล่ง 3(2-3-4) 
     ก าเนิดสัตวแ์ละจุลินทรีย ์
     (Nutraceutical and Functional Food from Animals and Microorganisms) 
 หมายเหตุ 

 นกัศึกษาสามารถเลือกลงทะเบียนเรียนรายวชิาอ่ืนๆ ท่ีเปิดสอนในมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์
หรือสถาบนัการศึกษาอ่ืนๆ ภายนอกมหาวิทยาลยัได ้ โดยผา่นความเห็นชอบจากอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบ
หลกัสูตรก่อนลงทะเบียนรายวชิา 

 

 ง. วิทยานิพนธ์                                   
 850-818 วทิยานิพนธ์           18(0-54-0) 
  (Thesis) 
 850-838 วทิยานิพนธ์           38(0-114-0)
  (Thesis) 
 

 3.1.3.2   ความหมายของรหัสวชิา 
 รหสัวชิา ประกอบดว้ยรหสัตวัเลข 6 หลกั มีความหมายดงัต่อไปน้ี   
  เลขรหสั 3 ตวัแรก    หมายถึง รหสัภาควชิา /สาขาวชิา แสดงถึงภาควชิา 
        ผูรั้บผดิชอบการจดัการศึกษาในรายวชิานั้นๆ  
   850-***  คือ  รายวชิาท่ีเปิดสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
   853-***  คือ  รายวชิาท่ีเปิดสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยชีีวภาพอุตสาหกรรม 
   857-***  คือ  รายวชิาท่ีเปิดสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยอุีตสาหการเกษตร 
   324-*** คือ รายวชิาท่ีเปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์ 
   328-*** คือ รายวชิาท่ีเปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์ 
   570-*** คือ รายวชิาท่ีเปิดสอนโดยคณะเภสัชศาสตร์ 
  เลขรหสั ตวัท่ี 4 หมายถึง ชั้นปีหรือระดบัการศึกษาของรายวชิานั้น 
   เลข 5 หมายถึง  วชิาในระดบัปริญญาโท 
  เลขรหสั ตวัท่ี 5 หมายถึง กลุ่มวชิา 
   เลข 1 หมายถึง  กลุ่มวชิาดา้นการแปรรูปและวศิวกรรมอาหาร 
   เลข 2 หมายถึง กลุ่มวชิาดา้นเคมีอาหารและการวเิคราะห์อาหาร 
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   เลข 3 หมายถึง กลุ่มวชิาดา้นจุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภยัใน
      อาหาร 
   เลข 4 หมายถึง กลุ่มวชิาดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารจาก
      แหล่งน ้า 
   เลข 5 หมายถึง กลุ่มวชิาดา้นพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
   เลข 9 หมายถึง กลุ่มวชิาดา้นการวจิยัและพฒันา 
  เลขรหสั  ตวัท่ี 6 หมายถึง ล าดบัวชิาในแต่ละกลุ่มวชิา 
 
 

 ส าหรับรายวชิาวทิยานิพนธ์ 
  เลขรหสั  ตวัท่ี 4 หมายถึง รหสัประจ าระดบัการศึกษา 
  เลข 8  หมายถึง  วชิาในระดบัปริญญาโท 
  เลขรหสั  ตวัท่ี 5-6 หมายถึง  จ  านวนหน่วยกิตวทิยานิพนธ์ตามท่ีหลกัสูตรก าหนด 
     เช่น 818 คือวทิยานิพนธ์ในระดบัปริญญาโท จ านวน 
     หน่วยกิตวทิยานิพนธ์ตามหลกัสูตรคือ 18 หน่วยกิต 
 
 
 

  3.1.3.3   ความหมายของจ านวนหน่วยกติ เช่น  3(2-3-4) มีความหมายดังต่อไปนี ้
  ตวัเลขท่ี 1 (3) หมายถึง   จ  านวนหน่วยกิตรวม 
  ตวัเลขท่ี 2 (2) หมายถึง  จ  านวนชัว่โมงบรรยายต่อสัปดาห์ 
  ตวัเลขท่ี 3 (3) หมายถึง  จ  านวนชัว่โมงปฏิบติัการต่อสัปดาห์ 
  ตวัเลขท่ี 4 (4) หมายถึง   จ  านวนชัว่โมงศึกษาดว้ยตนเองต่อสัปดาห์ 
 
 3.1.4 แผนการศึกษา 

 

 3.1.4.1 ส าหรับนักศึกษาในแผน  ก แบบ  ก  1  
ปีท่ี ภาคการศึกษาท่ี รายวชิา หน่วยกิต 
1 1 850-838 วทิยานิพนธ์   9 
 2 850-838 วทิยานิพนธ์  9 
2 1 850-838 วทิยานิพนธ์  10 
 2 850-838  วทิยานิพนธ์  10 

รวมหน่วยกติตลอดหลกัสูตรไม่น้อยกว่า 38 
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 3.1.4.2 ส าหรับนักศึกษาในแผน ก แบบ  ก  2 
ปีท่ี ภาคการศึกษาท่ี รายวชิา หน่วยกิต 
1 1 850-511  กรรมวธีิแปรรูปอาหารขั้นสูง 

850-521  สมบติัเชิงหนา้ท่ีขององคป์ระกอบอาหาร 
850-591  การวจิยัและพฒันาทางดา้นวิทยาศาสตร์ 
   และเทคโนโลยอีาหาร  
................  วชิาเลือก 

3 
3 
3 
 

3 
  รวม 12 
 2 850-592  สัมมนา 1   

850-818 วทิยานิพนธ์  
................  วชิาเลือก 

1 
3 
6 

  รวม 10 
2 1 850-818 วทิยานิพนธ์  7 
  รวม 7 
 2 850-593  สัมมนา 2   1 
  850-818   วทิยานิพนธ์  8 
  รวม 9 

รวมหน่วยกติตลอดหลกัสูตรไม่น้อยกว่า 38 
 

 3.1.5 ค าอธิบายรายวชิา 
 อยูใ่นภาคผนวก ข 
 

 3.2 ช่ือ สกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 

  3.2.1 อาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ที ่ เลขบัตรประจ าตวั
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วชิาการ 

ช่ือ – สกลุ วุฒิการศึกษาระดบั ตรี –โท – เอก 
(สาขาวชิา), สถาบันทีส่ าเร็จ
การศึกษา, ปีทสี าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงานทาง

วชิาการ 

*1  ศ. นายสุทธวฒัน์  เบญจกลุ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. สงขลานครินทร์, 2532                                                                   
วท.ม.  (เทคโนโลยอีาหาร),          
 ม. สงขลานครินทร์, 2534                                  

Ph.D.  (Food Science and 
 Technology), Oregon State 
 U., U.S.A., 2540 

ดูภาคผนวก ช  
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ที ่ เลขบัตรประจ าตวั
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วชิาการ 

ช่ือ – สกลุ วุฒิการศึกษาระดบั ตรี –โท – เอก 
(สาขาวชิา), สถาบันทีส่ าเร็จ
การศึกษา, ปีทสี าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงานทาง

วชิาการ 

*2  ผศ. นางเสาวคนธ์  วฒันจนัทร์ วท.บ.  (อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. สงขลานครินทร์, 2534                                         
M.Sc.  (Food Science and 
 Technology), U. of Putra, 
 Malaysia, 2541                                                             
ปร.ด.  (เทคโนโลยอีาหาร),             
 ม. สงขลานครินทร์, 2547 

ดูภาคผนวก ช  

*3  ผศ. นางก่องกาญจน์ กิจรุ่งโรจน ์ วท.บ.  (อุตสาหกรรมเกษตร),         
 ม. สงขลานครินทร์, 2532                                         
วท.ม.  (พฒันาผลิตภณัฑ ์
 อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. เกษตรศาสตร์, 2536                                                
Ph.D.  (Food Technology), U. of 
 Reading, U.K., 2541 

ดูภาคผนวก ช  

*4  ผศ. นางสาวอญัชลี  ศิริโชติ วท.บ.  (อุตสาหกรรมเกษตร),            
 ม. สงขลานครินทร์, 2525                                                
วท.ม.  (เทคโนโลยทีางอาหาร), 
 จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั, 
 2529                                                                        
Ph.D. (Food Science), 
 Washington State U., 
 U.S.A., 2544 

ดูภาคผนวก ช  

*5  ผศ. นายวโิรจน์ ยรูวงศ ์

 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. สงขลานครินทร์, 2532                                        

วศ.ม.  (วศิวกรรมอาหาร),  

 ม. เทคโนโลยพีระจอมเกลา้
 ธนบุรี, 2537                                                       
Ph.D.  (Food Engineering), U. of 
 Reading, U.K., 2544 

ดูภาคผนวก ช  



23 

Z:\สุขภิญญา\สุขภิญญา\หลกัสูตร\หลกัสูตร วท.ม.อาหาร 54\เอกสารหลกัสูตร 54 

 

 

ที ่ เลขบัตรประจ าตวั
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วชิาการ 

ช่ือ – สกลุ วุฒิการศึกษาระดบั ตรี –โท – เอก 
(สาขาวชิา), สถาบันทีส่ าเร็จ
การศึกษา, ปีทสี าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงานทาง

วชิาการ 

*6  ผศ. นางสาวสุพิชญา จนัทะชุม วท.บ.  (วทิยาศาสตร์การอาหาร),   
 ม. เกษตรศาสตร์, 2516                                             
วท.ม.  (วทิยาศาสตร์และ
 เทคโนโลยอีาหาร),            
 ม. เกษตรศาสตร์, 2524                                                 
Ph.D.  (Food Science), ENSIA 
 (MASSY), France, 2534 

ดูภาคผนวก ช  

*7  อาจารย ์ นางสาวมุทิตา  มีนุ่น วท.บ.  (เคมี-ชีววทิยา), ม. สงขลา
 นครินทร์, 2533 
วท.ม.  (วทิยาศาสตร์การอาหาร),  
 ม. เกษตรศาสตร์, 2536 
Ph.D.  (Food Science), U. of 
 Nottingham, U.K., 2543 

ดูภาคผนวก ช  

8  อาจารย ์ นางสุนิสา  ศิริพงศว์ฒิุกร วท.บ. (การจดัการศตัรูพืช),         
 ม. สงขลานครินทร์, 2532 

วท.ม.  (เทคโนโลยอีาหาร),          
 ม. สงขลานครินทร์, 2535 

ปร.ด.  (เทคโนโลยอีาหาร),              
 ม. สงขลานครินทร์, 2546 

ดูภาคผนวก ช  

9  ผศ. นายจกัรี  ทองเรือง วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),           
 ม. สงขลานครินทร์, 2532                                         
วท.ม. (เทคโนโลยอีาหาร),            
 ม. สงขลานครินทร์, 2537                                      
ปร.ด. (เทคโนโลยทีางอาหาร),        
 ม. สงขลานครินทร์, 2548 

ดูภาคผนวก ช  

10  ผศ. นางปิยรัตน์  ศิริวงศไ์พศาล วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. สงขลานครินทร์, 2535                                         
วศ.ม. (วศิวกรรมอาหาร),            
 ม. เทคโนโลยพีระจอมเกลา้
 ธนบุรี, 2538                                   
วท.ด. (เทคโนโลยทีางอาหาร), 
 จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั, 
 2547 

ดูภาคผนวก ช  
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ที ่ เลขบัตรประจ าตวั
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วชิาการ 

ช่ือ – สกลุ วุฒิการศึกษาระดบั ตรี –โท – เอก 
(สาขาวชิา), สถาบันทีส่ าเร็จ
การศึกษา, ปีทสี าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงานทาง

วชิาการ 

11  อาจารย ์ นางสาวปุณณาณี  

สมัภวะผล 

วท.บ. (อาหารและโภชนาการ),   
 ม. มหิดล, 2544                                                                
วท.ม. (พิษวทิยาทางอาหารและ
 โภชนาการ), ม. มหิดล, 
 2547                            
ปร.ด.  (เภสชัเคมีและผลิตภณัฑ์
 ธรรมชาติ), จุฬาลงกรณ์
 มหาวทิยาลยั, 2552 

ดูภาคผนวก ช  

12  อาจารย ์ นายพิทยา  อดุลยธรรม วท.บ. (วทิยาศาสตร์การอาหาร),   
 ม. เกษตรศาสตร์, 2522                                
วท.ม.  (พฒันาผลิตภณัฑ ์
 อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. เกษตรศาสตร์, 2536          
Ph.D.  (Food Science), U. of 
 Leeds, U.K., 2544 

ดูภาคผนวก ช  

13  รศ. นางไพรัตน์  โสภโณดร วท.บ.  (วทิยาศาสตร์และ
 เทคโนโลยอีาหาร),               
 ม. เกษตรศาสตร์, 2517               
M.Sc. (Food Technology), 
 C.F.T.R.I.,  2519                                                   
Ph.D.  (Food Technology), U. of 
 New South Wales, 
 Australia., 2531 

ดูภาคผนวก ช  

14  ผศ. นางมณี  วทิยานนท ์ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. สงขลานครินทร์, 2529 

วท.ม.  (วทิยาศาสตร์การอาหาร),  
 ม. เกษตรศาสตร์, 2534 

Ph.D.  (Food Science and Human 
 Nutrition), Michigan State 
 U., U.S.A., 2543 

ดูภาคผนวก ช  
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ที ่ เลขบัตรประจ าตวั
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วชิาการ 

ช่ือ – สกลุ วุฒิการศึกษาระดบั ตรี –โท – เอก 
(สาขาวชิา), สถาบันทีส่ าเร็จ
การศึกษา, ปีทสี าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงานทาง

วชิาการ 

15  อาจารย ์ นายวรพงษ ์ อศัวเกศมณี วท.บ.  (วาริชศาสตร์), ม. บูรพา, 
 2534                                         
วท.ม.  (เทคโนโลยผีลิตภณัฑ์
 ประมง), ม. เกษตรศาสตร์, 
 2538                                

ปร.ด. (พฒันาผลิตภณัฑ ์
 อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. เกษตรศาสตร์, 2548 

ดูภาคผนวก ช  

16  ศ. นางสาวภาวิณี ชินะโชติ วท.บ.  (ชีววทิยา), ม.  มหิดล, 2522                                                       

M.S.  (Food Science), Univ. of 
 Illinois at Urbana-
 Champaign, U.S.A.,  2526 

Ph.D.  (Food Science), U. of 
 Illinois at Urbana-
 Champaign, U.S.A.,  2529 

ดูภาคผนวก ช  

* หมายถึง อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร 

4. องค์ประกอบเกีย่วกบัประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกจิศึกษา) (ถ้ามี)  
  ไม่มี 
 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกบัการท าวจัิย (ถ้ามี) 
 5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
 1. นกัศึกษาตอ้งสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ใหเ้สร็จส้ินภายในภาคการศึกษาท่ี 1 ของปีการศึกษาท่ี 1 
  ส าหรับหลกัสูตรแผน ก แบบ ก 1 และภายในภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาท่ี 1 ส าหรับ
  หลกัสูตรแผน ก แบบ ก 2 
 2. นักศึกษาต้องมีการน าเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ในรูปแบบการลงทะเบียนในรายวิชา
  สัมมนา จ านวน 2 คร้ัง โดยสัมมนา 1 จะลงทะเบียนภายในปีการศึกษาท่ี 1 และสัมมนา 2          
  จะลงทะเบียนไดเ้ม่ือนกัศึกษามีความกา้วหนา้ในงานวทิยานิพนธ์ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 70 
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 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
  1. มีความรู้ความเขา้ใจดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารระดบัสูง 
  2. สามารถด าเนินการวจิยัเชิงลึกเพื่อประยกุตใ์ชใ้นการแกปั้ญหาใหก้บัอุตสาหกรรมอาหาร 
  3. สามารถเผยแพร่ผลงานวจิยั  ในวารสารและการประชุมวชิาการ   
  4. สามารถประสานงานและท างานร่วมกบัผูอ่ื้นไดอ้ยา่งดีรวมทั้งมีจริยธรรมและคุณธรรม 
 

 5.3 ช่วงเวลา  
  5.3.1 แผน ก แบบ ก 1 :  ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปีการศึกษา ท่ี 1  -   ภาคการศึกษาท่ี  2  ของปี 
    การศึกษา ท่ี 2   
  5.3.2 แผน ก แบบ ก 2 :  ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษา ท่ี 1  -   ภาคการศึกษาท่ี  2  ของปี 
    การศึกษา ท่ี 2 
   

 5.4 จ านวนหน่วยกติ  
  5.4.1  แผน ก แบบ ก 1 : 38 หน่วยกิต 
  5.4.2  แผน ก แบบ ก 2 : 18 หน่วยกิต 
 

 5.5 การเตรียมการ 
  1. ส ารวจ รวบรวม ประสานงาน เก่ียวกบัความตอ้งการการวิจยัจากอุตสาหกรรมอาหารและหน่วยงาน
   ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
  2. แจง้หวัขอ้วจิยัเพื่อก าหนดเป็นหวัขอ้วทิยานิพนธ์ของนกัศึกษา 
  3. เร่งรัดใหน้กัศึกษาเตรียมโครงร่างวทิยานิพนธ์และสอบโครงร่างภายในระยะเวลาท่ีก าหนด 
  4. จดัหางบประมาณสนบัสนุนการวจิยั จดัส่ิงอ านวยความสะดวก และเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวจิยั 
  5. จดักิจกรรมเสริมหลกัสูตรดา้นทกัษะการน าเสนอและแลกเปล่ียนความกา้วหนา้ทางวิชาการ เช่น 
   เสวนาวชิาการ (Journal club) 

 

 5.6 กระบวนการประเมินผล 
  1. ประเมินผลจากการรายงาน/ การน าเสนอความกา้วหนา้วทิยานิพนธ์ 
  2. การเขา้ร่วมกิจกรรมของผูเ้รียนในการน าเสนอผลงาน 
  3. อาจารยท่ี์ปรึกษาประเมินผลการท าวิจยัตามเกณฑ์ท่ีก าหนด โดยผา่นความเห็นชอบจากอาจารย์
   ผูรั้บผดิชอบหลกัสูตร 
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หมวดที ่4    ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมนิผล 

1. การพฒันาคุณลกัษณะพเิศษของนักศึกษา 

คุณลกัษณะพเิศษ กลยุทธ์หรือกจิกรรมของนักศึกษา 
1. มีความสามารถดา้นการใช ้ 
 ภาษาองักฤษ 

1. พฒันาส่ือการเรียนการสอนโดยใหเ้ป็นภาษาองักฤษมากข้ึน 
2. จดักิจกรรมทั้งในชั้นเรียน และนอกชั้นเรียนท่ีส่งเสริมการใช ้
 ภาษาองักฤษ 

 3. ร่วมกิจกรรมพฒันาทกัษะภาษาองักฤษของคณะ/มหาวทิยาลยั 
 4. สนบัสนุนใหน้กัศึกษามีประสบการณ์ดูงานหรือฝึกงานใน

 ต่างประเทศ 
2. มีความสามารถดา้นเทคโนโลย ี
 สารสนเทศ 

1. จดัอบรมเพื่อพฒันาทกัษะดา้นเทคโนโลยสีารสนเทศ 
2. จดัการเรียนการสอนท่ีส่งเสริมการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ  
 เช่น การสืบคน้จากหอ้งสมุด จากฐานขอ้มูลต่างๆ การจดัการ 
 เรียนแบบ e-learning 

3. มีจิตวิญญาณของการถือประโยชน์ของ 
 เพื่อนมนุษยเ์ป็นกิจท่ีหน่ึง 

1. สนบัสนุนการร่วมโครงการในวนัถือประโยชน์ของเพื่อน
 มนุษยเ์ป็นกิจท่ีหน่ึงของคณะ/มหาวทิยาลยั 

 2. สอดแทรกจิตส านึกของการถือประโยชน์ของเพื่อนมนุษยเ์ป็น
 กิจท่ีหน่ึงในการเรียนการสอน และการท ากิจกรรมของ
 นกัศึกษา 

 3. สนบัสนุนการเขา้ร่วมกิจกรรมเพื่อช่วยเหลือสังคม 
 
2. การพฒันาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  

2.1 คุณธรรม จริยธรรม 
2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) มีวนิยั ตรงต่อเวลา และซ่ือสัตยสุ์จริต  
2) มีสัมมาคารวะ ใหเ้กียรติ และยอมรับฟังความคิดเห็นของผูอ่ื้น 
3) เคารพกฎ ระเบียบ และขอ้บงัคบัต่างๆ ขององค์กรและสังคม รวมทั้งมีความรับผิดชอบต่อ

สังคม 
4) มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพ ตระหนักในการปฏิบติัตามจรรยาบรรณวิชาชีพและแสดงออกถึง

คุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบติังานและอาชีพ   
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2.1.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้พฒันาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) เนน้การเขา้ชั้นเรียนตรงเวลาและการแต่งกายใหสุ้ภาพและเหมาะสมตามกาลเทศะ 
2) มอบหมายใหน้กัศึกษาท างานเป็นกลุ่ม ฝึกการเป็นผูน้ า สมาชิกกลุ่ม ฝึกความรับผดิชอบ 
3) อาจารยผ์ูส้อนสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมในการสอน 
4) การเป็นแบบอยา่งท่ีดีของอาจารยแ์ละสอนโดยเนน้การยกตวัอยา่งปัญหาการละเมิดคุณธรรม

และจริยธรรมท่ีเป็นปัญหาหรือผลกระทบวงกวา้ง 
2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) ประเมินจากการตรงต่อเวลาของนกัศึกษาในการเขา้เรียน การส่งงานท่ีไดรั้บมอบหมาย การ
เขา้ร่วมกิจกรรม 

2) ประเมินจากการรับผิดชอบในหนา้ท่ีของการเป็นนกัศึกษาและนกัวจิยัท่ีไดรั้บมอบหมาย เช่น 
การไม่ลอกเลียนผลการทดลอง การไม่ปรับแต่งขอ้มูลการวจิยั 

3) ประเมินจากพฤติกรรมการเรียนและการสอบ 
  

2.2 ความรู้   
2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) มีความรู้ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติัอย่าง
กวา้งขวาง เป็นระบบ เป็นสากล และทนัสมยัต่อสถานการณ์โลกและสามารถน าไปประยุกตใ์ช้
ในการวางแผนและแกปั้ญหาดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

2) มีความรู้ในกระบวนการและเทคนิคการวิจยั และการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆอนัไดแ้ก่
วิทยาศาสตร์พื้นฐาน วิทยาศาสตร์ประยุกต์ และศาสตร์ทางดา้นการจดัการเป็นตน้ ท่ีเก่ียวขอ้ง
เพื่อแกไ้ขปัญหาและต่อยอดองคค์วามรู้ในงานอาชีพ 

3) ทนัต่อความกา้วหนา้ทางวชิาการในสาขาวชิาโดยติดตามการเปล่ียนแปลงทางวชิาการ รวมถึง
งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการแกไ้ขปัญหาและการต่อยอดองคค์วามรู้ 

4) สามารถใช้ความรู้ความสามารถในสาขาวิชาในการประยุกต์ใช้ และแก้ไขปัญหาใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

2.2.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้พฒันาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) เนน้การเรียนการสอนท่ีเป็น active learning 

 2) จดัใหมี้การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง เช่น การน าโจทยปั์ญหาของผูป้ระกอบการและ 
  โรงงานมาท าการวจิยัและน าไปใชจ้ริงในสถานประกอบการนั้น ๆ โดยไม่มีการเปิดเผยขอ้มูล
  ท่ีเป็นความลบั 
 3) จดับรรยายพิเศษโดยวทิยากรภายนอกท่ีมีความเช่ียวชาญ หรือมีประสบการณ์ตรง 

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
 ประเมินจากผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนและการปฏิบติังานของนกัศึกษาในดา้นต่าง ๆ คือ 

1) การทดสอบยอ่ย 
2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 
3) การรายงาน/แผนงาน/โครงการ 
4) การน าเสนอผลงาน 
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2.3 ทกัษะทางปัญญา 
2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา  

1) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง ท าความเข้าใจ และประเมินข้อมูลสารสนเทศ 
แนวคิดและหลกัฐานใหม่ ๆ จากแหล่งขอ้มูลท่ีหลากหลาย และใชข้อ้สรุปท่ีไดใ้นการแกไ้ข
ปัญหาดา้นการเรียนและงานวจิยั  

2) สามารถศึกษา วิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแกไ้ขไดอ้ยา่งสร้างสรรค ์โดยค านึงถึง
ความรู้ทางทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้ง ประสบการณ์ในภาคปฏิบตัิ และผลกระทบที่ตามมาจากการ
ตดัสินใจนั้น 

3) มีความสามารถในการวิเคราะห์สถานการณ์ และประยกุตค์วามรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติั
ในการปฏิบติังานจริง ความเขา้ใจในแนวคิด หลกัการ ทฤษฎี และกระบวนการต่าง ๆ ไปใชใ้น
การแก้ปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ โดยเฉพาะสามารถแก้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยอีาหาร ไดอ้ยา่งเหมาะสม 

4) มีความสามารถประมวล และศึกษาขอ้มูล เพื่อวิเคราะห์สาเหตุของปัญหาและข้อโตแ้ยง้  
รวมทั้ง หาแนวทางป้องกนัและแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งเหมาะสมทั้งเชิงกวา้งและเชิงลึก 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา 
1) จดักระบวนการเรียนการสอนท่ีฝึกทกัษะการคิด ทั้งในระดบับุคคลและกลุ่ม เช่น สะทอ้นคิด 

อภิปรายกลุ่ม การท ากรณีศึกษา การจดัท าโครงการ การทดลองในหอ้งปฎิบติัการ ฯลฯ 
2) จดักิจกรรมใหน้กัศึกษามีโอกาสปฏิบติังานจริง เช่น การอบรม N-note, การใชโ้ปรแกรม

การเขียนรายงานและการน าเสนอผลงานทางวชิาการ โปรแกรมวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ 
(SPSS), Reference manager 

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา 
1) การเขียนรายงานของนกัศึกษา 
2) การน าเสนอผลงาน 
3) การใชข้อ้สอบหรือแบบฝึกหดัท่ีใหน้กัศึกษาคิดแกปั้ญหา 

 

2.4 ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

1) ตระหนกัในหนา้ท่ีรับผดิชอบของตน และรับผดิชอบในการกระท าของตนรวมทั้งวางตวัได้
เหมาะสมกบับทบาทหนา้ท่ีและความรับผดิชอบ 

2) มีความรับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
3) สามารถปรับตวัและท างานร่วมกบัผูอ่ื้นทั้งในฐานะผูน้ าและผูต้ามไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
4) มีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดีกบัผูร่้วมงานในองคก์ร และกบับุคคลทัว่ไป 

2.4.2  กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้ในการพฒันาการเรียนรู้ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผดิชอบ 
1) จดักิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเนน้การท างานเป็นกลุ่มและงานท่ีตอ้งมีปฏิสัมพนัธ์ระหวา่ง

บุคคล 
2) จดัประสบการณ์การเรียนรู้ในภาคปฏิบติั 
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3) สอดแทรกเร่ืองความรับผดิชอบ การมีมนุษยสัมพนัธ์ การเขา้ใจวฒันธรรมขององคก์ร ฯลฯ  
ในรายวชิาต่างๆ 

2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
1) สังเกตพฤติกรรมและการแสดงออกของนกัศึกษาขณะท ากิจกรรมกลุ่ม 
2) ประเมินจากการน าเสนอผลงานเป็นกลุ่ม 
3) ประเมินความสม ่าเสมอการเขา้ร่วมกิจกรรมกลุ่ม 
4) ประเมินความรับผดิชอบในหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย 
 

2.5 ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทกัษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

1) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งมาใช้ในการวิเคราะห์ แปล
ความหมาย และเสนอแนวทางในการแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งสร้างสรรค ์

2) สามารถส่ือสารทั้งการพูดและการเขียนและรู้จกัเลือกและใช้รูปแบบของการน าเสนอท่ี
เหมาะสมส าหรับเร่ืองและผูฟั้งท่ีแตกต่างกนัไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

3) สามารถเขา้ถึง และคดัเลือกความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและ
ติดตามความกา้วหน้าทางเทคโนโลยีนวตักรรมจากแหล่งขอ้มูลสารสนเทศทั้งในระดบัชาติ
และนานาชาติ 

4) สามารถใช้และประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างสม ่าเสมอ เพื่อการรวบรวมขอ้มูล 
แปลความหมาย และส่ือสารขอ้มูลข่าวสารและแนวความคิด 

2.5.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และ
การใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
1) จดัการเรียนการสอนท่ีเนน้การฝึกทกัษะการส่ือสารทั้งการพูด การฟัง การเขียน ในระหวา่ง

ผูเ้รียน ผูส้อน และผูเ้ก่ียวขอ้งอ่ืนๆ 
2) จดัประสบการณ์การเรียนรู้ท่ีส่งเสริมใหผู้เ้รียนเลือกใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสาร 

ท่ีหลากหลายและเหมาะสมและสามารถน าเสนอผลงานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 
ประเมินจาก 
1) ทกัษะการพดูในการน าเสนอผลงาน 
2) ทกัษะการเขียนรายงาน 
3) ทกัษะการน าเสนอโดยใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 
4) ความสามารถในการใชท้กัษะทางคณิตศาสตร์และสถิติเพื่ออธิบาย อภิปรายผลงานไดอ้ยา่ง

เหมาะสม 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  
(Curriculum Mapping)   

 ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
 คุณธรรม จริยธรรม          2.1.1) 

1) มีวนิยั ตรงต่อเวลา และซ่ือสัตยสุ์จริต  
 2) มีสัมมาคารวะ ใหเ้กียรติ และยอมรับฟังความคิดเห็นของผูอ่ื้น 

3) เคารพกฎ ระเบียบ และขอ้บงัคบัต่างๆ ขององคก์รและสังคม รวมทั้งมีความรับผดิชอบต่อสังคม 
4) มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพ ตระหนกัในการปฏิบติัตามจรรยาบรรณวิชาชีพและแสดงออกถึงคุณธรรม

 และจริยธรรมในการปฏิบติังานและอาชีพ   
 ความรู้         2.2.1) 

1) มีความรู้ในสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติัอยา่งกวา้งขวาง 
เป็นระบบ เป็นสากล และทนัสมยัต่อสถานการณ์โลกและสามารถน าไปประยุกตใ์ชใ้นการวางแผน
และแกปั้ญหาดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

2) มีความรู้ในกระบวนการและเทคนิคการวจิยั และการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ อนัไดแ้ก่
วทิยาศาสตร์พื้นฐาน วทิยาศาสตร์ประยกุต ์ และศาสตร์ทางดา้นการจดัการเป็นตน้ ท่ีเก่ียวขอ้งเพื่อ
แกไ้ขปัญหาและต่อยอดองคค์วามรู้ในงานอาชีพ 

3) ทนัต่อความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาโดยติดตามการเปล่ียนแปลงทางวิชาการ รวมถึง
งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการแกไ้ขปัญหาและการต่อยอดองคค์วามรู้ 

4) สามารถใชค้วามรู้ความสามารถในสาขาวิชาในการประยุกตใ์ช้ และแกไ้ขปัญหาในอุตสาหกรรม
อาหาร 

ทกัษะทางปัญญา (ตามข้อ 2.3.1) 
1) มีความสามารถในการคน้หาขอ้เทจ็จริง ท าความเขา้ใจ และประเมินขอ้มูลสารสนเทศ แนวคิดและ

หลกัฐานใหม่ ๆ จากแหล่งขอ้มูลท่ีหลากหลาย และใชข้อ้สรุปท่ีไดใ้นการแกไ้ขปัญหาดา้นการ
เรียนและงานวิจยั  

2) สามารถศึกษา วเิคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแกไ้ขไดอ้ยา่งสร้างสรรค ์โดยค านึงถึงความรู้
ทางทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้ง ประสบการณ์ในภาคปฏิบติั และผลกระทบท่ีตามมาจากการตดัสินใจนั้น 

3) มีความสามารถในการวิเคราะห์สถานการณ์ และประยกุตค์วามรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติัในการ
ปฏิบัติงานจริง ความเข้าใจในแนวคิด หลักการ ทฤษฎี และกระบวนการ ต่าง ๆ ไปใช้ในการ
แกปั้ญหาได้อย่างสร้างสรรค์ โดยเฉพาะสามารถแก้ปัญหาทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร  ไดอ้ยา่งเหมาะสม 

4) มีความสามารถประมวล และศึกษาขอ้มูล เพื่อวิเคราะห์สาเหตุของปัญหาและขอ้โตแ้ยง้  รวมทั้ง 
หาแนวทางป้องกนัและแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งเหมาะสมทั้งเชิงกวา้งและเชิงลึก 
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ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ (ตามข้อ 2.4.1) 
1) ตระหนกัในหนา้ท่ีรับผิดชอบของตน และรับผดิชอบในการกระท าของตนรวมทั้งวางตวัได้
 เหมาะสมกบับทบาทหนา้ท่ีและความรับผดิชอบ 
2) มีความรับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
3) สามารถปรับตวัและท างานร่วมกบัผูอ่ื้นทั้งในฐานะผูน้ าและผูต้ามไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
4) มีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดีกบัผูร่้วมงานในองคก์ร และกบับุคคลทัว่ไป 

ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ          2.5.1) 
1) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งมาใชใ้นการวเิคราะห์  
 แปลความหมาย และเสนอแนวทางในการแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งสร้างสรรค ์
2) สามารถส่ือสารทั้งการพูดและการเขียนและรู้จกัเลือกและใช้รูปแบบของการน าเสนอท่ีเหมาะสม

ส าหรับเร่ืองและผูฟั้งท่ีแตกต่างกนัไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
3) สามารถเขา้ถึง และคดัเลือกความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและติดตาม

ความกา้วหนา้ทางเทคโนโลยนีวตักรรมจากแหล่งขอ้มูลสารสนเทศทั้งในระดบัชาติและนานาชาติ 
4) สามารถใชแ้ละประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศอยา่งสม ่าเสมอ เพื่อการรวบรวมขอ้มูล  
     แปลความหมาย และส่ือสารขอ้มูลข่าวสารและแนวความคิด 
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

ความรับผดิชอบหลกั  oความรับผดิชอบรอง 

 

รายวชิา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคล 
และความรับผดิชอบ 

5. ทักษะการวเิคราะห์เชิง
ตวัเลข การส่ือสาร และการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 
 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

850-501 Principles of  Food 
 Science and Technology                     

850-511 Advanced  Food 
 Processing                    

850-512 Advanced Fruit and  
 Vegetable Technology                    

850-513 Postharvest and Minimal 
 Processing of Fruits and 
 Vegetables 

                   

850-514 Membrane Technology in 
 Food and Biotechnology 
 Industries 

                   

850-515 Starch Technology                    

850-516 Food Protein Technology                    
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รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคล 

และความรับผดิชอบ 

5. ทักษะการวเิคราะห์เชิง
ตวัเลข การส่ือสาร และการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

850-517 Physical and Engineering 
 Properties of Food and 
 Biomaterial 

                   

850-518 Functional Foods                     
850-519 Science and Technology 
 of  Fat and Oil 

                   

850-521 Functional Properties of 
 Food Components                    

850-522 Food Additives                    

850-523 Meat and Poultry Meat 
 Science                     

850-524 Advanced Food Analysis                    

850-531 Food Safety and Risk 
 Assessment                    

850-532  Microbiological Risk 
 Assessment of  Food                    
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รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคล 

และความรับผดิชอบ 

5. ทักษะการวเิคราะห์เชิง
ตวัเลข การส่ือสาร และการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

850-533  Advanced Food and 
 Nutrition Toxicology 

                   

850-541 Utilization of By-Products 
 from Fishery Industry                    

850-542 Chemistry and 
 Biochemistry of Seafoods                    

850-543 Fish Oil Processing 
 Technology                    

850-544 Aquatic Plant Processing 
 Technology 

                    

850-551 Sensory Evaluation of 
 Foods 

                   

850-552 Experimental Design in 
 Product Development 

                    

850-591  Research and 
 Development in Food 
 Science and Technology 

                   

850-592 Seminar I                    
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รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคล 

และความรับผดิชอบ 

5. ทักษะการวเิคราะห์เชิง
ตวัเลข การส่ือสาร และการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

850-593 Seminar II                    

850-818 Thesis                     
850-838 Thesis                     
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หมวดที ่5   หลกัเกณฑ์ในการประเมนิผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลกัเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)  
การวดัผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ ว่าด้วย

การศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา (ภาคผนวก ก) 
 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา  
2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายงัไม่ส าเร็จการศึกษา 

 

1) การทวนสอบในรายวชิาบรรยาย/ปฏิบติัการ 
 -  มีคณะกรรมการพิจารณาความเหมาะสมและความสอดคลอ้งของขอ้สอบใหเ้ป็นไป 
  ตามวตัถุประสงคแ์ละแผนการสอนของรายวชิา  
 -  มีคณะกรรมการประเมินและรับรองผลระดบัคะแนน  

2) การทวนสอบรายวชิาวทิยานิพนธ์ 
 -  มีระบบการติดตามความกา้วหนา้การท างานวจิยัโดยอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร  
  และมีคณะกรรมการประเมินการน าเสนอสัมมนา ซ่ึงเป็นส่วนหน่ึงของการรายงาน 
  ความกา้วหนา้วทิยานิพนธ์ 

3) การทวนสอบในระดบัหลกัสูตร 
 -  มีระบบประกนัคุณภาพภายในสถาบนัการศึกษา ด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผล 
  การเรียนรู้และรายงานผล 

 
2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลงันักศึกษาส าเร็จการศึกษา 

การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลงันกัศึกษาส าเร็จการศึกษา อาจด าเนินการดงัตวัอยา่ง
ต่อไปน้ี  

1) ภาวะการไดง้านท าของมหาบณัฑิต ประเมินจากมหาบณัฑิตแต่ละรุ่นท่ีจบการศึกษา    
ในดา้นของระยะเวลาในการหางานท า ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมัน่ใจ
ของมหาบณัฑิตในการประกอบการงานอาชีพ เป็นตน้ 

2) การประเมินจากมหาบณัฑิตท่ีไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพร้อมและความรู้จาก
สาขาวิชาท่ีเรียนรวมทั้งสาขาอ่ืน ๆ ท่ีก าหนดในหลกัสูตร ท่ีเก่ียวเน่ืองกบัการประกอบ
อาชีพของมหาบณัฑิต รวมทั้งเปิดโอกาสให้เสนอขอ้คิดเห็นในการปรับหลกัสูตร       
ใหดี้ยิง่ข้ึนดว้ย 
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3) การตรวจสอบจากผูป้ระกอบการ โดยการขอเขา้สัมภาษณ์ หรือ การส่งแบบสอบถาม 
เพื่ อประเ มินความพึงพอใจในมหาบัณฑิตท่ีจบการศึกษาและเข้าท างานใน              
สถานประกอบการนั้น ๆ ในคาบระยะเวลาต่างๆ เช่น ปีท่ี 1 ปีท่ี 3 เป็นตน้ 

4) การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน โดยการส่งแบบสอบถาม หรือสอบถามเม่ือมีโอกาสใน
ระดบัความพึงพอใจในดา้นความรู้ ความพร้อม และสมบติัดา้นอ่ืน ๆ ของมหาบณัฑิตท่ี
จะจบการศึกษาและเขา้ศึกษาเพื่อปริญญาท่ีสูงข้ึนในสถานศึกษานั้น ๆ 

 5) การประเมินต าแหน่ง และหรือความกา้วหนา้ในสายงานของมหาบณัฑิต 
 6) ความเห็นจากผูท้รงคุณวฒิุภายนอก ท่ีมาประเมินหลกัสูตร หรือ เป็นอาจารยพ์ิเศษ        
  ต่อความพร้อมของนกัศึกษาในการเรียน และสมบติัอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบักระบวนการ 
  เรียนรู้ และการพฒันาองคค์วามรู้ของนกัศึกษา 
 7) ผลงานของนกัศึกษาท่ีวดัเป็นรูปธรรมไดซ่ึ้ง อาทิ (ก) จ านวนรางวลัทางสังคมและ 
  วิชาชีพ, (ข) จ านวนสิทธิบตัร, (ค) จ  านวนกิจกรรมการกุศลเพื่อสังคมและประเทศชาติ, 
  (ง) จ  านวนกิจกรรมอาสาสมคัรในองคก์รท่ีท าประโยชน์ต่อสังคม เป็นตน้ 
 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร 

เกณฑก์ารส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามระเบียบมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ วา่ดว้ยการศึกษา
ระดบับณัฑิตศึกษา (ภาคผนวก ก)  
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หมวดที ่6   การพฒันาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่     
     การเตรียมการในระดบัมหาวิทยาลยั  
 1) อาจารยใ์หม่ทุกคนตอ้งเขา้รับการปฐมนิเทศอาจารยใ์หม่  
 2) อาจารยใ์หม่ทุกคนตอ้งไดรั้บการฝึกอบรมตามโครงการสมรรถนะการสอนของอาจารย ์                
  มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
 3) จดัเตรียมเอกสารคู่มือบุคลากรมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์มอบแก่คณะ เพื่อใหอ้าจารยใ์หม่ 
  ไดศึ้กษาระเบียบขอ้บงัคบัต่างๆ 
 

 การเตรียมการในระดบัคณะ  
 1) จดัเตรียมความพร้อมดา้นส่ิงอ านวยความสะดวกในการปฏิบติังานใหแ้ก่อาจารยใ์หม่            
  เพื่อเตรียมความพร้อมการเป็นอาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
 2) คณะเผยแพร่เอกสารคู่มือบุคลากรมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์แก่อาจารยใ์หม่ทุกคน 
 3) มีการปฐมนิเทศแนะแนวแก่อาจารยใ์หม่ ใหมี้ความรู้และเขา้ใจนโยบายของคณะ/ภาควิชา  
  ตลอดจนหลกัสูตรท่ีสอน 
 4) มอบหมายอาจารยอ์าวุโสเป็นอาจารยพ์ี่เล้ียง โดยมีหนา้ท่ี 
  4.1) ใหค้  าแนะน าและการปรึกษาเพื่อเรียนรู้และปรับตวัเองเขา้สู่การเป็นอาจารยใ์นคณะ 
  4.2) ประเมินและติดตามความกา้วหนา้ในการปฏิบติังานของอาจารยใ์หม่ 
 5) สนบัสนุนใหอ้าจารยใ์หม่พฒันาทกัษะดา้นการวจิยั ไดแ้ก่ การพฒันาโครงการวจิยั การเขา้ร่วม
  เป็นสมาชิกในหน่วยวจิยั (research unit) ต่างๆ 

2. การพฒันาความรู้และทกัษะให้แก่คณาจารย์      
 

2.1 การพฒันาทกัษะการจัดการเรียนการสอน การวดัและการประเมินผล 
       การพฒันาระดบัมหาวทิยาลยั 

1) จดัแลกเปล่ียนเรียนรู้ในหวัขอ้ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น การจดัการเรียนการสอนรายวชิาพื้นฐาน 
การสร้างครูมืออาชีพ การสอนแบบ active learning  

2) มีโครงการพฒันาสมรรถนะการสอนอาจารยม์หาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ ซ่ึงครอบคลุม
ทกัษะการจดัการเรียนการสอนขั้นพื้นฐาน และขั้นสูง การผลิตส่ือการสอน รวมทั้งการวดัและ
การประเมินผล 

 

การพฒันาระดบัคณะ 
1) มีแผนพฒันาบุคลากรและจดักิจกรรมเพื่อพฒันาทกัษะการจดัการเรียนการสอน การวดัและ

ประเมินผลใหก้บัอาจารยเ์ป็นประจ าทุกปี 
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2) จดัสรรงบประมาณเพื่อให้อาจารยไ์ปพฒันาความรู้และทกัษะด้านการสอน การวดัและ
ประเมินผล 

3) ส่งเสริมใหมี้การเพิ่มพนูทกัษะการจดัการเรียนการสอน การวดัและการประเมินผลให้ทนัสมยั 
อาทิ การสนบัสนุนอาจารยเ์ขา้ร่วมประชุมวชิาการ ฝึกอบรม และดูงานเก่ียวกบัการจดัการเรียน
การสอน การวดัและประเมินผล  การพฒันาทกัษะการใช้เทคโนโลยีและนวตักรรมทาง
การศึกษา 

 

2.2 การพฒันาวชิาการและวชิาชีพด้านอืน่ ๆ 
การพฒันาในระดบัมหาวทิยาลยั 
1) มหาวิทยาลัยให้ทุนสนับสนุนการไปเข้าร่วมประชุมเพื่อเสนอผลงานทางวิชาการใน

ต่างประเทศ 
2) มหาวิทยาลยัมีโครงการพฒันาผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาเอก โดยการให้ทุนสนบัสนุน

เงินค่าใช้จ่ายรายเดือนส าหรับผูเ้ขา้ร่วมโครงการท่ีน าเสนอผลงานพฒันาการเรียนการสอน 
และท าวจิยั 

 

การพฒันาระดบัคณะ 
1) สนับสนุนงบประมาณในการพฒันาทกัษะด้านวิชาการและการวิจยั การเขา้ร่วมกลุ่มวิจยั      

การท าวจิยั และการเผยแพร่ความรู้ทางวชิาการทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
2) แต่งตั้งคณะกรรมการส่งเสริมการเขา้สู่ต าแหน่งทางวชิาการเพื่อให้ค  าปรึกษาแก่อาจารยใ์นการ

เขา้สู่ต าแหน่งทางวชิาการ 
3) ส่งเสริมอาจารยทุ์กคนใหมี้การเพิ่มพนูความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพื่อพฒันาวิชาชีพอยา่ง

ต่อเน่ือง เช่น การสนบัสนุนการศึกษาต่อ การฝึกอบรม การดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน
องคก์รต่างๆ การประชุมทางวชิาการทั้งในและต่างประเทศ หรือ การลาเพื่อเพิ่มพูนความรู้ทาง
วชิาการ 

4) ส่งเสริมใหอ้าจารยไ์ดเ้ขา้ร่วมกิจกรรมบริการวชิาการแก่ชุมชนท่ีเก่ียวขอ้งกบัการพฒันาความรู้ 
ความสามารถ และประสบการณ์ ตลอดจนดา้นคุณธรรมและจริยธรรม 

 

2.3 การพฒันาจิตวญิญาณความเป็นอาจารย์ 
 การพฒันาระดบัคณะ 
 1) ส่งเสริมใหอ้าจารยทุ์กคนไดเ้ขา้ร่วมกิจกรรม การพฒันาดา้นคุณธรรม จริยธรรม 
 2) ก าหนดใหอ้าจารยไ์ดรั้บการพฒันาดา้นความรับผิดชอบต่อองคก์ร และสังคมตลอดจนการ 
   ท างานเป็นทีม 
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หมวดที ่7   การประกนัคุณภาพหลกัสูตร 

1.  การบริหารหลกัสูตร  
 

 การบริหารหลกัสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารโดยคณะกรรมการประจ าคณะฯ ท าหนา้ท่ี
ก  ากบั ดูแล การบริหารหลกัสูตรให้เป็นไปตามปรัชญา วตัถุประสงค ์ และเป้าหมายของหลกัสูตร  อาจารย์
ผูรั้บผิดชอบหลกัสูตร ท าหนา้ท่ีบริหารจดัการเก่ียวกบัหลกัสูตร การเรียนการสอน การพฒันาหลกัสูตร 
การติดตามประเมินผลหลกัสูตร จดัท ารายงานผลการด าเนินการของหลกัสูตรและหนา้ท่ีอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง 
อาจารยผ์ูจ้ดัการวิชา ท าหนา้ท่ี จดัท า มคอ.3 วางแผนการจดัการเรียนการสอนร่วมกบัอาจารยผ์ูส้อน 
ด าเนินการจดัการเรียนการสอน และติดตามประเมินผลรายวิชาท่ีรับผิดชอบให้เป็นไปอยา่งมีคุณภาพ
ตาม มคอ.5 
 

 เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 
1. พฒันาหลกัสูตรให้ทนัสมยั

ตอบสนองความต้องการ
ของผู ้ใช้บัณฑิตทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารของประเทศ 

2. มีการประเมินตรวจสอบ
 และปรับปรุงหลกัสูตรใหมี้ 

 คุณภ าพมาตรฐานอย่ า ง
 สม ่าเสมอ 
 
 
 
 

1. ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยและ
สอดคล้องกับมาตรฐาน โดยการ
พิจารณาปรับปรุงตามเวลาท่ี สกอ. 
ก าหนด 

2.  จั ด แ น ว ท า ง ก า ร เ รี ย น ใ ห้ มี ทั้ ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติทั้ ง ใน
ห้องเรียนและสถานประกอบการ 
รวมทั้งการเรียนแบบ Active learning 

3. ก าหนดใหอ้าจารยท่ี์สอนและอาจารย์
ประจ ามีจ านวนไม่น้อยกว่าเกณฑ์
มาตรฐานและมีคุณวุฒิไม่ต ่ ากว่า
ปริญญาเอก หรือเป็นผูมี้ต าแหน่งทาง
วิชาการไม่ต ่ ากว่า รศ.หรือเป็นผู ้มี
ประสบการณ์หลายปีในกรณีของ
อาจารยพิ์เศษ  

4. มี ก า ร ป ร ะ เ มิ น ห ลั ก สู ต ร โ ด ย
คณะกรรมการผูท้รงคุณวฒิุภายในทุก
ปี และภายนอกอยา่งนอ้ยทุก 5 ปี 

5. ประเมินความพึงพอใจของหลกัสูตร
และการเรียนการสอนโดยนกัศึกษาท่ี
ก า ลัง ศึกษาและบัณฑิต ท่ีส า เ ร็ จ
การศึกษา 

1. หลักสูตรท่ีได้รับการรับรอง
จาก สกอ. และสอดคลอ้งกับ
ความตอ้งการของผูใ้ชบ้ณัฑิต 

2.  จ า น วนวิ ช า ท่ี มี ก า ร เ รี ย น
ภาคปฏิบัติ และแบบ Active 
learning 

3. จ านวนและราย ช่ืออาจารย์
ป ร ะ จ า ท่ี มี คุ ณ วุ ฒิ แ ล ะ
ประสบการณ์ 

4. ผลการประเมินรายวิชา และ
การเรียนการสอน อาจารย์
ผูส้อน 

5. ผลการประเมินหลกัสูตรโดย
คณะกรรมการภายใน และ
ภายนอก 

6. ผลการประเมินความพึงพอใจ
ของบณัฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา
แลว้รวมทั้งผูใ้ชบ้ณัฑิต 
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2. การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 
2.1 การบริหารงบประมาณ 

คณะจดัสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงินรายไดเ้พื่อจดัซ้ือวสัดุครุภณัฑ ์
อย่างเพียงพอเพื่อสนบัสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียน และสร้างสภาพแวดลอ้มให้เหมาะสมกบัการ
เรียนรู้ดว้ยตนเองของนกัศึกษา  

 

2.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนทีม่ีอยู่เดิม  
มหาวิทยาลยั มีความพร้อมด้านหนังสือ ต ารา และการสืบคน้ผ่านฐานขอ้มูลโดยมีส านัก

ทรัพยากรการเรียนรู้ วทิยาเขตหาดใหญ่ ท่ีมีหนงัสือดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและดา้นอ่ืนๆ 
รวมถึงฐานขอ้มูลใหสื้บคน้ นอกจากน้ีคณะฯยงัไดจ้ดัหา ครุภณัฑ์ และอุปกรณ์สารสนเทศท่ีใชส้นบัสนุน
การจดัการเรียนการสอนอยา่งสม ่าเสมอ 

 

2.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิม่เติม 
มหาวิทยาลัย  จัดสรรงบประมาณส าห รับหนัง สือ  ต ารา  และวารสารทางวิชาการ                       

ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ เป็นประจ าทุกปี และเวียนแจง้อาจารยใ์ห้เสนอช่ือส่ือท่ีตอ้งการ ส่วนครุภณัฑ์ อุปกรณ์ 
เคร่ืองมือปฏิบติัการจะมีการวางแผนจดัท าขอ้เสนองบประมาณครุภณัฑป์ระจ าปีทุกปี  

 

 2.4 การประเมินความเพยีงพอของทรัพยากร    
 ประเมินความเพียงพอของทรัพยากรจากอาจารยผ์ูส้อน ผูเ้รียน และบุคลากรท่ีเก่ียวขอ้ง จดัระบบ
ติดตามการใชท้รัพยากร เพื่อเป็นขอ้มูลประกอบการประเมินความเพียงพอ 
 

เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 
จดัใหมี้หอ้งเรียน หอ้งปฏิบติัการ 
อุปกรณ์การทดลอง ทรัพยากร ส่ือ
การเรียนการสอน และช่องทางการ
เรียนรู้ เพื่อสนับสนุนการศึกษา 
อยา่งเพียงพอ มีประสิทธิภาพ 
 
 

1. จดัใหมี้หอ้งเรียน ท่ีมีความพร้อม 

 ในการใชง้านอยา่งมีประสิทธิภาพ  
2. จัด เ ต รี ยมห้อ งป ฏิบัติ ก าร ท่ี มี
 เค ร่ือง มือ ท่ีได้มาตรฐานและ
 เพียงพอ เพื่อให้นกัศึกษาสามารถ
 ฝึกปฏิบติั สร้างความพร้อมใน
 การปฏิบติังาน 
3. จดัให้ห้องปฏิบติัการเฉพาะทาง 
 เพื่อให้นักศึกษาสามารถศึกษา
 ทดลอง หาความรู้เพิ่มเติมไดอ้ยา่ง
 เหมาะสมและเพียงพอ 

- จ านวนเคร่ืองมืออุปกรณ์  
 ต่อหวันกัศึกษา 
- จ  านวนนักศึกษาลงเรียนใน
 วชิาท่ีมีปฏิบติัการ 
- ผลส ารวจความพึงพอใจของ 
 นกัศึกษาต่อการใหบ้ริการ 
 ทรัพยากรเพื่อการเรียนรู้และ
 การปฏิบติัการ 

-  
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3.  การบริหารคณาจารย์  
 3.1  การรับอาจารย์ใหม่ 
  การรับอาจารยใ์หม่เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลยั โดยภาควิชาเป็นผูก้  าหนดคุณวุฒิและ
คุณสมบตัิที่ตอ้งการ มีการก าหนดให้เป็นผูที้่มีวุฒิการศึกษาระดบัปริญญาเอกข้ึนไป ผูส้มคัรน าเสนอ
ผลงานวิจยัและหวัขอ้การสอนแก่คณะกรรมการสัมภาษณ์  
 

 3.2  การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลกัสูตร  
คณาจารยทุ์กท่าน อนัไดแ้ก่ อาจารยผ์ูจ้ดัการวิชา และผูส้อน ตอ้งประชุมร่วมกนัในการวางแผน

จดัการเรียนการสอนและการประเมินผล เสนอต่อหวัหนา้ภาควชิาล่วงหนา้ก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาค
การศึกษา และน าผลการประเมินรายวิชาท่ีเปิดสอนมาเป็นขอ้มูลในการพฒันาปรับปรุงเน้ือหารายวิชา
และหลกัสูตร เพื่อใหบ้รรลุเป้าหมายของหลกัสูตร และไดบ้ณัฑิตท่ีมีคุณลกัษณะพึงประสงค์ 

 

3.3 การแต่งตั้งอาจารย์พเิศษ  
  การแต่งตั้งอาจารยพ์ิเศษจะค านึงถึงคุณวุฒิ ประสบการณ์ และความรู้ความสามารถในรายวิชาท่ี
จะสอนและเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ว่าดว้ยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา    
โดยมอบหมายให้อาจารยผ์ูจ้ดัการวิชาพิจารณาความเหมาะสม และผา่นความเห็นชอบจากภาควิชา 
 
 4.  การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน  
 4.1 การก าหนดคุณสมบัติเฉพาะส าหรับต าแหน ง  

มีการก าหนดคุณสมบติับุคลากรสนับสนุนให้ตรงตามภาระหน้าท่ีท่ีต้องรับผิดชอบก่อนการ
รับเขา้ท างานและต้องผ่านการสอบแข่งขนัท่ีประกอบด้วยการสอบสัมภาษณ์โดยให้ความส าคญัต่อ
ความสามารถในการปฏิบติังานตามต าแหน่ง และทศันคติต่องานการใหบ้ริการ 

 

4.2 การเพิม่ทกัษะความรู เพือ่การปฏิบัติงาน 
- สนบัสนุนใหบุ้คลากรไดเ้ขา้รับการฝึกอบรมท่ีเก่ียวขอ้งกบังานในหนา้ท่ี 
- สนบัสนุนใหบุ้คลากรไดร่้วมงานกบัอาจารยใ์นโครงการวิจยั และหรือบริการวชิาการโดยไม่ท า

ใหง้านประจ าเสียหาย 
- สนบัสนุนใหบุ้คลากรไดพ้ฒันาตนเองและการท าผลงานเพื่อการเล่ือนระดบั 

 
5. การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านักศึกษา  
 5.1 การให้ค าปรึกษาด้านวชิาการ และอืน่ๆ แก นักศึกษา 
 คณะฯมีการแต่งตั้งอาจารยท่ี์ปรึกษาให้แก่นกัศึกษาทุกคน โดยนกัศึกษาท่ีมีปัญหาในการเรียน
สามารถปรึกษากบัอาจารยท่ี์ปรึกษาได ้ รวมทั้งอาจารยข์องคณะฯทุกคนตอ้งท าหน้าท่ีอาจารยท่ี์ปรึกษา
ทางวิชาการให้แก่นกัศึกษา นอกจากน้ีตอ้งมีท่ีปรึกษากิจกรรมเพื่อให้ค  าปรึกษาแนะน าในการจดัท า
กิจกรรมแก่นกัศึกษา 
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 5.2  การอุทธรณ ของนักศึกษา   
กรณีท่ีนักศึกษามีความตอ้งการและหรือความสงสัยเก่ียวกบัการบริหารจดัการหลกัสูตร การ

เรียนการสอน สามารถยื่นค  าร้องต่ออาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร และ/หรือคณะกรรมการธรรมาภิบาล 
เพื่อพิจารณาด าเนินการตามล าดับขั้นตอนต่อไป 

 

6. ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และ/หรือความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑิต  
 ความตอ้งการก าล งัคนสาขาว ิชาว ิทยาศาสตร์และ เทคโนโลยีอาหารเพื ่อการพฒันา
อุตสาหกรรมและธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งของประเทศยงัมีจ านวนมาก ทั้งน้ีภาควิชาฯ คณะฯ และมหาวิทยาลยั
ร่วมกนัส ารวจความตอ้งการแรงงานและความพึงพอใจของผูใ้ช้บณัฑิตเพื่อน าขอ้มูลมาประกอบการ
ปรับปรุงหลกัสูตร นอกจากน้ียงัใชข้อ้มูลการขยายตวัทางเศรษฐกิจท่ีเก่ียวขอ้งมาประมาณความตอ้งการ
ของตลาดแรงงานในแต่ละปีและแต่ละรอบการประเมิน (ทุก 4 ปี) 
 

7. ตัวบ งช้ีผลการด าเนินงาน  (Key Performance Indicators)  
ตวับ่งช้ีและเป้าหมายของการประกนัคุณภาพหลกัสูตรและการเรียนการสอน ประกอบดว้ยตวั

บ่งช้ีและเป้าหมายไม่ต ่ากวา่เกณฑ์ท่ีก าหนดระดบัภาควิชา คณะ และมหาวิทยาลยั ซ่ึงจ านวนตวับ่งช้ีและ
เป้าหมายในแต่ละปีการศึกษาของการใชห้ลกัสูตรมีความแตกต่างกนัดงัแสดงตาราง 

 

ดัชนีบ่งช้ีผลการด าเนินงาน ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
1)   อาจารยป์ระจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 90 มีส่วนร่วมในการ
 ประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลกัสูตร 

X X X X X 

2)   มีรายละเอียดของหลกัสูตรตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลอ้งกบักรอบ
 มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถา้ มี) 

X X X X X 

3) มีรายละเอียดของรายวิชาตามแบบ มคอ.3 อย่างน้อยก่อนการ       
 เปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาครบทุกวชิา 

X X X X X 

4) จดัท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชาตามแบบ มคอ.5 หลงั
 ส้ินสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนใหค้รบทุกรายวชิา 

X X X X X 

5)  จดัท ารายงานผลการด าเนินการของหลกัสูตรตามแบบ มคอ.7 ภายใน 
 60 วนัหลงัส้ินสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6)   มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนกัศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 อยา่งนอ้ยร้อยละ 30 ของรายวชิาท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7) มีการพฒันา/ปรับปรุง การจดัการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน
 หรือการประเมินผลการเรียนรู้จากผลการด าเนินงานท่ีรายงานใน 
 มคอ.7  ปีท่ีแลว้ 

 X X X X 
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ดัชนีบ่งช้ีผลการด าเนินงาน ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
8)   อาจารยใ์หม่ (ถา้มี) ทุกคนไดรั้บการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าดา้น
 การจดัการเรียนการสอน และเตรียมความพร้อมการเป็นอาจารยท่ี์
 ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 

X X X X X 

9)   อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ /หรือ
 วชิาชีพอยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง 

X X X X X 

10)  จ  านวนบุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน(ถา้มี) ไดรั้บการพฒันา
 ทางวชิาการและ/หรือวชิาชีพไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

11)  ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย /บณัฑิตใหม่ท่ีมีต่อ
 คุณภาพหลกัสูตรเฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ 3.5 จากคะแนนเตม็ 5.0 

 X X X X 

12)  ระดบัความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตท่ีมีต่อบณัฑิตใหม่เฉล่ีย   
 ไม่นอ้ยกวา่ 3.5 จากคะแนนเตม็ 5.0 

  X X X 

13) มีผลงานการตีพิมพร์ะดบัชาติและระดบันานาชาติของนกัศึกษาท่ีจบ
 ในปีนั้น ๆ  คิดเป็นร้อยละ20  

 X X X X 

ผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมายตวับ่งช้ีทั้งหมดอยูใ่นเกณฑ์ดีต่อเน่ือง 2 ปีการศึกษาเพื่อ
ติดตามการด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งน้ีเกณฑ์การประเมินผา่น คือ มีการด าเนินงานตามขอ้ 1–5 และ
อยา่งนอ้ยร้อยละ 80 ของตวับ่งช้ีผลการด าเนินงานท่ีระบุไวใ้นแต่ละปี 
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หมวดที ่8   การประเมนิ และปรับปรุงการด าเนินการของหลกัสูตร  

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน  

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
การประเมินกลยุทธ์การสอนท่ีได้ก าหนดไวใ้นแผน เพื่อพฒันากระบวนการเรียนการสอน

พิจารณาจากผูเ้ก่ียวขอ้งหลายฝ่าย ไดแ้ก่ อาจารยใ์นภาควิชา/หลกัสูตร อาจารยผ์ูจ้ดัการวิชา อาจารย์
ผูส้อน และนกัศึกษา ดงัน้ี 

1) การประชุมเพื่อแลกเปล่ียนความคิดเห็น ค าแนะน า/ขอ้เสนอแนะ ในการด าเนินการตาม    
กลยทุธ์การสอนของคณาจารยใ์นภาควชิา และอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร 

2) อาจารยผ์ูจ้ดัการวิชา/อาจารยผ์ูส้อนขอความเห็นและขอ้เสนอแนะจากอาจารยท์่านอ่ืนหลงั
การวางแผนกลยทุธ์การสอนส าหรับรายวชิา 

3) ประเมินจากพฤติกรรมของนกัศึกษาในการอภิปราย การซักถามและการตอบค าถามในชั้น
เรียน โดยการสังเกตและรวบรวมขอ้มูลเบ้ืองตน้โดยผูส้อน หากพบวา่ผูเ้รียนไม่เขา้ใจหรือ
วธีิการท่ีใชไ้ม่สามารถท าใหผู้เ้รียนเขา้ใจไดจ้ะตอ้งปรับเปล่ียนวธีิการสอน 

4) ก าหนดให้มีการประเมินขอ้สอบกลางภาค ปลายภาค ซ่ึงประเมินเน้ือหาทางวิชาการทั้งใน
ส่วนของความจ า ค  านวณและคิดวิเคราะห์ให้สอดคลอ้งกบัแผนการเรียนการสอนท่ีก าหนด 
โดยกรรมการประเมินขอ้สอบทั้งภายในและภายนอกภาควชิาฯ ก่อนการสอบทุกคร้ัง 

5) ประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษาจากการสอบย่อย สอบกลางภาค และสอบปลายภาค       
หากพบปัญหาตอ้งด าเนินการพฒันาการเรียนการสอนในโอกาสต่อไป 

6) ประชุมเพื่อเสนอผลการสอบปลายภาคฯ ให้แก่ กรรมการของภาควิชาฯ ไดพ้ิจารณากลัน่
กลองก่อนน าเสนอท่ีประชุมคณะฯ รับรอง 

 

1.2 การประเมินทกัษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
1) การประเมินการสอนของอาจารยผ์ูส้อนในแต่ละรายวิชาทุกภาคการศึกษาโดยนกัศึกษาตาม

รายละเอียดท่ีคณะก าหนด  
2) ประเมินการสอนของอาจารยจ์ากการสังเกตในชั้นเรียน และหรือการสอบถามโดยกรรมการ 

บริหารหลกัสูตร อาจารยผ์ูจ้ดัการวชิา และทีมผูส้อน 
3) แจง้ผลการประเมินทกัษะการสอนให้แก่อาจารยผ์ูส้อน และอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร

เพื่อใชใ้นการปรับปรุงกลยทุธ์การสอนของอาจารยต่์อไป 
4) คณะรวบรวมผลการประเมินทกัษะการสอนของอาจารยเ์พื่อจดักิจกรรมในการพฒันา/ปรับปรุง

ทกัษะและกลยทุธ์การสอนในภาพรวม 
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2. การประเมินหลกัสูตรในภาพรวม 
การประเมินหลกัสูตรในภาพรวมจากกลุ่มผูมี้ส่วนไดส่้วนเสียจากผลกระทบของหลกัสูตร ไดแ้ก่ 

นักศึกษาชั้นปีสุดท้าย บณัฑิตท่ีจบการศึกษา อาจารย์ผูรั้บผิดชอบหลักสูตร ผูท้รงคุณวุฒิ และ/หรือ           
ผูป้ระเมินภายนอก นายจา้ง ผูใ้ชบ้ณัฑิต และ/หรือผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งอ่ืนๆ 

1) การประเมินรายวิชาและหลกัสูตรในภาพรวม โดยนกัศึกษาในแต่ละชั้นปี โดยเฉพาะชั้นปี
สุดทา้ยก่อนจบการศึกษา โดยแบบสอบถาม หรือการประชุมนักศึกษากับอาจารย์ใน
หลกัสูตรและหรือคณาจารยข์องภาควชิา 

2) การประเมินความพึงพอใจต่อหลกัสูตร การบริการของคณะและมหาวิทยาลยัของบณัฑิต   
ท่ีจบการศึกษาแลว้ ในช่วงเวลาของการรับปริญญา  

3) การประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพบณัฑิต โดยผูใ้ชบ้ณัฑิต 
 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอยีดหลกัสูตร 
     คณะกรรมการประกนัคุณภาพภายในระดบัภาควิชา และระดบัคณะ ประกอบด้วยกรรมการ       
3 คน โดยเป็นผูท้รงคุณวฒิุในสาขาวชิาอยา่งนอ้ย 1 คน  ด าเนินการประเมินผลการด าเนินงานตามตวับ่งช้ี 
(Key Performance Indicators) ในหมวดท่ี 7 ขอ้ 7 ทั้งน้ี มหาวิทยาลยัไดก้ าหนดให้ทุกหลกัสูตรมีการ
พฒันาหลกัสูตรใหท้นัสมยั แสดงการปรับปรุงดชันีดา้นมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาเป็นระยะๆ และ
มีการประเมินเพื่อปรับปรุงหลกัสูตรอยา่งต่อเน่ืองทุก 5 ปี  
 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลกัสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 
1) อาจารยผ์ูจ้ดัการวิชาทบทวนผลการประเมินการสอนในวิชาท่ีรับผิดชอบในระหว่างภาค

ปรับปรุงทนัทีจากขอ้มูลท่ีไดรั้บเม่ือส้ินภาคการศึกษา จดัท ารายงานผลการด าเนินการรายวิชา
เสนอหวัหนา้ภาควชิา 

2) อาจารย์ผูรั้บผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการด าเนินการตามตวับ่งช้ีในหมวดท่ี 7 ขอ้ 7        
จากการประเมินคุณภาพภายในภาควชิา 

3) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตรสรุปผลการด าเนินการหลกัสูตรประจ าปี โดยรวบรวมขอ้มูล
การประเมินการสอนรายวชิาการประเมินการบริการและส่ิงอ านวยความสะดวก รายงานผล
การทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา รายงานผลการประเมินหลกัสูตร รายงานผลการ
ประเมินคุณภาพภายใน ความคิดเห็นของผูท้รงคุณวุฒิ จดัท ารายงานผลการด าเนินการ
หลกัสูตรประจ าปี เสนอหวัหนา้ภาควชิา  

4) พิจารณาทบทวนสรุปผลการด าเนินการหลกัสูตร จากร่างรายงานผลการด าเนินการหลกัสูตร
และความคิดเห็นของผูท้รงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น วางแผนปรับปรุงการด าเนินการเพื่อ
ใชใ้นรอบการศึกษาต่อไป จดัท ารายงานผลการด าเนินการของหลกัสูตร เสนอต่อคณบดี          
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ค าอธิบายรายวชิา 

 

รายวชิาทีจั่ดการเรียนการสอนโดยภาควชิาเทคโนโลยอีาหาร 
850-501  พืน้ฐานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 4(4-0-8) 
          (Principles of Food Science and Technology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
  บทน า หลกัการพื้นฐานทางเคมีอาหาร (องคป์ระกอบเคมีอาหาร และการเปล่ียนแปลงทางเคมี
ของอาหารก่อนการแปรรูป ในระหว่างการแปรรูป และในระหว่างการเก็บรักษา) หลกัการพื้นฐานดา้น
กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร (ปฏิบติัการเฉพาะหน่วย การแปรรูปอาหารขั้นตน้ การแปรรูปโดยใช้ความ
ร้อนสูง การแช่เย็นและแช่เยือกแข็ง การแปรรูปโดยการท าแห้ง และการแปรรูปโดยวิธีอ่ืน) หลกัการ
พื้นฐานทางจุลินทรียอ์าหาร (หลกัการทางจุลชีววิทยาอาหาร และการเส่ือมเสียโดยจุลินทรีย ์และการ
ป้องกนั) หลกัการพื้นฐานทางวิศวกรรมอาหาร (สมดุลมวลสารและพลงังาน แผนภูมิความช้ืน การถ่าย
โอนโมเมนตมั และการถ่ายโอนความร้อน) 
 Introduction, principles of food chemistry (food compositions, food chemical changes before 
and during processing and during storage), principles of food processing (unit operation, pre-
processing, thermal processing, chilling and freezing, dehydration and drying, and other food 
processing), principles of food microbiology (principles of food microbiology, microbial food spoilage 
and prevention), principles of food engineering (mass and energy balance, psychometric chart, 
momentum transfer, and heat transfer)  
 
850-511 กรรมวธีิแปรรูปอาหารข้ันสูง 3(2-3-4) 

   (Advanced Food Processing) 
 เทคโนโลยขีั้นสูงและทนัสมยัในการแปรรูปอาหาร ซ่ึงประกอบดว้ยการประยกุตใ์ชเ้อน็ไซม ์
การแปรรูปดว้ยความร้อน (กระบวนการปลอดเช้ือ และโอห์มิก) การแปรรูปโดยไม่ใชค้วามร้อน (ความ
ดนัสูง สนามไฟฟ้าแรงสูงเป็นช่วงสั้น แสงความเขม้สูงเป็นช่วงสั้น และอลัตร้าซาวด)์ เทคนิคการแยก
(การกรองดว้ยเมมเบรนและการสกดัเหนือจุดวกิฤติ) เฮอเดิลเทคโนโลย ีและเทคนิคการปรับเน้ือสัมผสั 
 Advanced and novel food processing technologies; enzyme application, thermal processing 
(aseptic process, and ohmic heating), non-thermal processing (high pressure processing, pulsed electric 
field, high intensity pulsed light and ultrasound), separation technique (membrane filtration and 
supercritical extraction), hurdle technology, and texturization technique 
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850-512 เทคโนโลยีของผลไม้และผกัข้ันสูง 3(2-3-4) 
 (Advanced Fruit and Vegetable Technology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 สมบติัและการใชเ้ทคนิคขั้นสูงในการศึกษาสมบติัทางฟิสิกส์ เคมี และชีววทิยาของผลไมแ้ละ
ผกั เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียวขั้นสูงและการเก็บรักษา เทคนิคและการประยกุตใ์ชเ้ทคนิคขั้นสูงในการ
เตรียมผลไมแ้ละผกัก่อนการแปรรูปและในกรรมวธีิการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต่์าง ๆ ไดแ้ก่ การใชโ้อโซน 
ดว้ยความร้อนแบบโอห์มิก การใชค้วามดนั การตรวจคุณภาพผลไมแ้ละผกัดว้ยวธีิวเิคราะห์ขั้นสูงไดแ้ก่
การตรวจตวัอยา่งแบบไม่ท าลาย เทคโนโลยสีมยัใหม่ในการแปรรูปผลไมแ้ละผกั กรณีศึกษา ศึกษาดูงาน
นอกสถานท่ี  
 Physical, chemical and biological properties of fruits and vegetables and the application of 
advanced technique for their study, advanced postharvest technology and storage, advanced technique 
application for fruit and vegetable preparation and various product processing such as ozone, ohmic 
heating, high pressure,  advanced fruit and vegetable quality analysis such as non-destructive analysis,  
current interesting fruit and vegetable processing, case study, field trip  
 
850-513 วทิยาการหลงัการเกบ็เกี่ยวและการแปรรูปข้ันต ่าผลไม้และผกั 3(2-3-4) 
 (Postharvest and Minimal Processing of Fruits and Vegetables) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 วทิยาการหลงัการเก็บเก่ียวผลไมแ้ละผกัส าหรับการแปรรูปขั้นต ่า สถานการณ์ของการผลิตและ
อุตสาหกรรมผกัและผลไมต้ดัแต่ง สรีรวทิยาของผกัและผลไมต้ดัแต่ง การแปรรูปขั้นต ่า การควบคุม
คุณภาพ การวเิคราะห์คุณภาพ การปนเป้ือนของจุลินทรีย ์เทคโนโลยกีารผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะและอนามยั 
(GAP , GMP และ HACCP) ของผลไมแ้ละผกัตดัแต่ง การแปรรูปขั้นต ่าผลไมแ้ละผกัอ่ืนๆไดแ้ก่การใช้
อุณหภูมิต ่า ความร้อนและไม่ใชค้วามร้อน เป็นตน้ 
 Postharvest of fruits and vegetables for minimal processing, current fresh-cut produce 
industry and processing, physiology of fresh-cut produce, minimal processing, quality control, 
Analysis of quality, microbial issue technologies for food safety (GAP, GMP, HACCP) of fruits and 
vegetables, miscellaneous minimal processing of fruits and vegetables e.g. low temperature, thermal 
and non-thermal processing 
 
850-514   เทคโนโลยีเมมเบรนส าหรับอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ    3(2-3-4) 
 (Membrane Technology in Food and Biotechnology Industries) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ 
 ชนิดและสมบติัของเมมเบรน    ปรากฏการณ์ขนถ่ายในกระบวนการรีเวอร์สออสโมซีสนาโน
ฟิลเตรชนั เพอร์เวปเปอร์เรชนัและอิเลคโตรไดอะไลซีสอลัตราฟิลเตรชนัและไมโครฟิลเตรชนั เมมเบรน
โมดูล การประเมินสมรรถนะกระบวนการ  การออกแบบกระบวนการและการประเมินตน้ทุนราคา  การ
ประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ 
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 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 
 
850-515   เทคโนโลยแีป้ง 3(2-3-4) 
 (Starch Technology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 องคป์ระกอบทางเคมีและโครงสร้างระดบัโมเลกุลของแป้ง สมบติัทางเคมีกายภาพของแป้ง  
ความ สัมพนัธ์ของโครงสร้างกบัสมบติัทางเคมีกายภาพของแป้ง  กระบวนการผลิตแป้ง การดดัแปรแป้ง
ดว้ยวิธีทางเคมีและทางกายภาพ การประยกุตใ์ชป้ระโยชน์จากแป้งและแป้งดดัแปรในอุตสาหกรรมอาหาร 
 Chemical composition and molecular structure of starches, physico-chemical properties of 
starches, relationships between structure and physico-chemical properties of starches, starches 
production, chemical and physical modification of starches, applications of starches and modified 
starches in food industry   
 
850-516   เทคโนโลยีโปรตีนอาหาร 3(2-3-4) 
   (Food Protein Technology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 ชนิด สมบติัเชิงหนา้ท่ีและการใชป้ระโยชน์โปรตีนในอุตสาหกรรมอาหาร การสกดั การแยก
และการเปล่ียนแปลงของโปรตีน การประเมินคุณภาพทางโภชนาการ การดดัแปลงและการผลิตผลิตภณัฑ์
โปรตีนชนิดต่างๆในอุตสาหกรรมอาหาร การคน้ควา้ศึกษาและน าเสนอขอ้มูลงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบั
เน้ือหาวชิาและการเช่ือมโยงงานวจิยักบัความกา้วหนา้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยโีปรตีนอาหาร 
 Type, functional properties and application of proteins in food industry, extraction, 
separation and changes of proteins, nutritional quality assessment, modification and production of 
protein products in food industry, researching and presentation of published information relating in 
development in science and technology of food proteins 
 
850-517  สมบัติทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ 3(2-3-4) 
 (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterial) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
  สมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ ซ่ึงประกอบดว้ย สมบติัทางความ
ร้อน  สมบติัทางไฟฟ้า  สมบติัทางรีโอโลย ี สมบติัเก่ียวกบัผวิหนา้  และการเปล่ียนเฟส  การประยกุตใ์ช้
สมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร 
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 Physical and engineering properties of food and biomaterial, thermal properties, electrical 
properties, rheological properties, surface properties and phase transition, application of physical and 
engineering properties in food industry 
 
850-518  อาหารเพือ่สุขภาพ  3(2-3-4)  
 (Functional Foods)  
 รายวชิาบงัคบัก่อน : อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ 
 บทน า การประเมินการใช้ประโยชน์ไดท้างชีวภาพและความปลอดภยัของอาหารเพื่อสุขภาพ 
โพรไบโอติคและพรีไบโอติคและผลต่อสุขภาพของมนุษย ์สารตา้นออกซิเดชนัจากธรรมชาติและผลต่อ
สุขภาพของมนุษย ์ สารตา้นจุลชีพจากธรรมชาติและการประยุกต์ใชใ้นอาหารเพื่อสุขภาพ ใยอาหารท่ี
บริโภคไดแ้ละผลต่อมะเร็งล าไส้ อาหารเสริมเพื่อสุขภาพส าหรับภาวะไขมนัในเลือดสูง 
 Introduction, bioavailability and safety of functional foods, probiotic and prebiotic and their 
effects on human health, natural antioxidants and their effects on human health, natural anti-
microorganisms and their applications in functional food, dietary fiber and effect on colon cancer, 
functional foods for hyperlipidemia   
 
850-519 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีของไขมันและน า้มัน 3(2-3-4) 
 (Science and Technology of Fat and Oil) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 บทน า เคมีของไขมนัและน ้ามนั กระบวนการผลิตและการดดัแปรของไขมนัและน ้ามนั 
ผลิตภณัฑจ์ากไขมนัและน ้ามนั และการใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
 Introduction, chemistry of fat and oil, processing and modification of fat and oil, fat and oil 
products and their uses in food industry  
 
850-521 สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร 3(2-3-4) 
 (Functional Properties of  Food Components) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 สมบติัเชิงหนา้ท่ีของน ้า  คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมนั  กลไกการท าหนา้ท่ี  อนัตรกิริยา
ระหวา่งส่วนประกอบอาหาร   บทบาทของส่วน ประกอบอาหารต่อคุณลกัษณะและการปรับปรุงคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์ 
 Functional properties of water, carbohydrate, protein and fat in foods, mode of action, 
Interaction of food components, role of components in characteristics and quality improvement of 
foods 
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850-522   สารเจือปนอาหาร 3(3-0-6) 
 (Food Additives) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 บทบาทหนา้ท่ีและการประยุกตใ์ชส้ารเจือปนอาหารชนิดต่างๆ  เทคโนโลยกีารใชส้ารเจือปน
และสารทดแทนสารอาหาร  การวเิคราะห์และประเมินความปลอดภยั มาตรฐาน และกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัการใชส้ารเจือปนอาหารในประเทศและต่างประเทศ  
 Role, functions and uses of different food additives, additives as nutrient substituents, analysis 
and assessment of safety,  standard and regulations of additives in thailand and foreign countries 
 
850-523  วทิยาศาสตร์เนือ้สัตว์และเนือ้สัตว์ปีก 3(2-3-4) 
  (Meat and Poultry Meat Science) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 องคป์ระกอบทางเคมีและโครงสร้างระดบัจุลภาคของกลา้มเน้ือ การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของ
กลา้มเน้ือไปสู่เน้ือ  คุณภาพของเน้ือและเน้ือสัตวปี์ก  ปัจจยัทางเคมี ชีวเคมีและกายภายท่ีมีผลต่อคุณภาพของ
เน้ือและสมบติัของเน้ือต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ การวิเคราะห์คุณภาพและสมบติัของเน้ือและเน้ือสัตวปี์ก
ทางดา้น เคมีกายภาพ และการประเมินทางประสาทสัมผสั การศึกษาหวัขอ้วิจยัสมยัใหม่ทางดา้น
วิทยาศาสตร์เน้ือสัตวแ์ละสัตวปี์ก  
 Chemical compositions and microstructure of muscle, biochemical changes during muscle 
conversion to meat, meat and poultry meat qualities, chemical, biochemical and physical factors 
affecting meat qualities and meat properties, the measurement of qualities and properties, chemical, 
physical and sensory analyses and current topic in meat and poultry meat science researches 
 
850-524  การวเิคราะห์อาหารข้ันสูง 3(2-3-4) 
  (Advanced Food Analysis) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
           การเตรียมตวัอยา่งและการสุ่มตวัอยา่ง   ทฤษฎี  หลกัการวิเคราะห์ และการประยกุตใ์ชเ้คร่ืองมือ
ชั้นสูงในการวิเคราะห์อาหาร  ประกอบดว้ยเทคนิคทางเคมีวิเคราะห์  เทคนิคทางสเปกโตรสโคปี เทคนิคทาง
โครมาโตกราฟี   อิเลกโตโฟลิซิส    เทคนิคการวิเคราะห์โครงสร้างทางจุลภาค และเทคนิคการวเิคราะห์
โครงสร้างทางผลึกโดยใชเ้คร่ืองเอกซ์เรย ์ในอาหารและผลิตภณัฑอ์าหาร 

 Sample preparation, sampling, theory and principle of analysis, application of advanced 
instruments for food analysis including chemical analysis techniques, spectroscopy techniques, 
chromatography techniques, electrophoresis, microstructural analysis techniques, x-ray diffraction 
technique in food and food products 
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850-531  ความปลอดภัยและการประเมินความเส่ียงของอาหาร 3(3-0-6) 
 (Food Safety and Risk Assessment) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 ความปลอดภยัและความเส่ียงทางกายภาพ  ทางเคมีและจุลินทรีย ์  สารพิษท่ีปนเป้ือนในอาหาร  
พิษและสารพิษจากจุลินทรีย ์  สารปนเป้ือน  สารพิษจากธรรมชาติ  อาหารปรับปรุงพนัธุกรรม   การ
วเิคราะห์และประเมินความเส่ียงในห่วงโซ่อาหาร    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 
 
850-532  การประเมินความเส่ียงทางจุลชีววทิยาของอาหาร 3(3-0-6) 
 (Microbiological Risk Assessment of Food) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 การประเมินความเส่ียงจุลินทรียข์องอาหารเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ การบ่งช้ีอนัตราย การ
อธิบายอนัตราย การสร้างแบบจ าลองการตอบสนองต่อเช้ือ การประเมินการไดรั้บสัมผสั การอธิบาย
ความเส่ียง การควบคุมความปลอดภยัของอาหารดว้ยการประเมินความเส่ียง การประยกุตใ์ชก้ารประเมิน
ความเส่ียงในอุตสาหกรรมอาหาร   
 Quantitative and qualitative microbial risk assessment (QMRA) of food, hazard 
identification, hazard characterization, dose-response model, exposure assessment, risk 
characterization, controlling microbial food safety by risk assessment, application of risk assessment in 
food industry   
 
850-533  พษิวทิยาทางอาหารและโภชนาการข้ันสูง 3(3-0-6) 
 (Advanced Food and Nutrition Toxicology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 บทน า ความเป็นพิษในอาหารประเภทต่างๆ การติดเช้ือและการเป็นพิษจากอาหาร ความเป็น
พิษจากสารอาหารเกินพอ การประเมินความปลอดภยัในอาหาร การวิเคราะห์ดา้นพิษวทิยาทางอาหาร
และโภชนาการ การทดสอบความเป็นพิษระยะสั้นและระยะยาว การทดสอบพิษวทิยาทางอาหารใน
สัตวท์ดลอง พิษวทิยาระดบัโมเลกุล การเขียนรายงานและน าเสนอหวัขอ้ปัจจุบนัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 Introduction, toxicity of various foodstuffs, foodborne infection and intoxication, toxicity of 
excess nutrients; food safety evaluation, analytical methods in food and nutrition toxicology, short term 
and long term toxicity testing, testing of food toxicology in animal, molecular toxicology, term papers, 
presentation relating to current topics 
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850-541 การใช้ประโยชน์วสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง 3(2-3-4) 
 (Utilization of By-Products From Fishery Industry) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
  แหล่งและองคป์ระกอบของวสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง การผลิตและคุณสมบติัของ
ผลิตภณัฑม์ูลค่าเพิ่มจากวสัดุเศษเหลือท่ีผลิตโดยเทคโนโลยต่ีาง ๆ ซ่ึงประกอบดว้ย กระบวนการ
ไฮโดรไลซิส กระบวนการสกดั กระบวนการท าแหง้ และการหมกั เป็นตน้ การประยกุตใ์ชว้สัดุเศษเหลือ
และผลิตภณัฑส์ าหรับเป็นส่วนประกอบอาหาร อาหารสุขภาพ อาหารเสริม และการใชป้ระโยชน์ต่าง ๆ 
  Sources and compositions of wastes from fishery processing industry, production and 
properties of value-added products from by-products produced using different technologies including 
hydrolysis, extraction, drying, fermentation, etc. applications of by-products and their products as food 
ingredients, functional food, food supplement, etc.  
 
850-542 เคมีและชีวเคมีอาหารทะเล 3(2-3-4) 
  (Chemistry and Biochemistry of Seafoods) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
  ชนิด ลกัษณะทางกายภาพ และองคป์ระกอบทางเคมี คุณภาพและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
สัตวน์ ้า  การปฏิบติั  การควบคุมคุณภาพ  การยดือายกุารเก็บรักษา และการตรวจสอบคุณภาพ ภาชนะ
บรรจุและการขนส่ง ขอ้ก าหนดคุณภาพและมาตรฐานผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้า 
 Type, morphology and chemical compositions of fish, quality and quality changes, quality 
control, shelf-life extension, quality inspection, packaging and transportation,  quality specification and 
standard of fish products 
 
850-543 เทคโนโลยกีารแปรรูปน า้มันปลา 3(2-3-4) 
  (Fish Oil Processing Technology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 แหล่งวตัถุดิบ ปริมาณ และองคป์ระกอบทางเคมี กายภาพและคุณค่าทางโภชนาการของน ้ามนั
ปลา เทคโนโลยกีารแปรรูป การเส่ือมเสียและการป้องกนั การใชป้ระโยชน์น ้ามนัปลา 
 Sources and raw materials, quantity, chemical compositions, physical properties and nutritive 
value of fish oil,  processing technology, deterioration and prevention, application of fish oil 
 
850-544 เทคโนโลยกีารแปรรูปพชืน า้ 3(2-3-4) 
 (Aquatic Plant Processing Technology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 การจ าแนกและสัณฐานวิทยาของพืชน ้าและสาหร่าย การเพาะเล้ียงและการเกบ็เก่ียวองคป์ระกอบ
ทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการ กรรมวิธีการแปรรูปพืชน ้าและสาหร่าย การใชป้ระโยชน์จากพืชน ้าและ
ผลิตภณัฑ์ 
 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 
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850-551 การประเมินทางประสาทสัมผสัของอาหาร  3(2-3-4) 
 (Sensory Evaluation of Foods)  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 บทน า คุณลกัษณะพื้นฐานทางประสาทสัมผสัและการรับรู้ของมนุษย ์ หลกัการปฏิบติัท่ีดี
เก่ียวขอ้งกบัการทดสอบทางประสาทสัมผสั ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อผลการตดัสินทางประสาทสัมผสั การวดั
การตอบสนอง การทดสอบความแตกต่าง การทดสอบความแตกต่างขั้นสูง การทดสอบเชิงพรรณนา      
การคดัเลือกและฝึกฝนผูท้ดสอบ การทดสอบความชอบและการยอมรับ การทดสอบผูบ้ริโภค และการ
ออกแบบสอบถาม การวิเคราะห์ทางสถิติพื้นฐานและขั้นสูงส าหรับการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผสั กรณี 
ศึกษา 
 Introduction, basic sensory attributes and human perception; principles of good practice in 
sensory evaluation, factors influencing sensory verdicts, measuring responses, discriminative  tests, 
descriptive tests advanced discriminative tests, selection and training panelists, preference and 
acceptance tests, consumer tests, questionnaire design, basic and advanced statistical methods used in 
sensory analysis, case study 
 

850-552  การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลติภัณฑ์ 3(2-3-4) 
 (Experimental Design in Product Development) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 บทน า ความส าคญัและแนวคิดในการวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์ การวางแผน
การทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์ สถิติในงานพฒันาผลิตภณัฑ์ การใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปในการ
วเิคราะห์การทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์และกรณีศึกษา 
 Introduction, importance and concept of experimental design in product development, 
experimental design and statistic in product development, data analysis of product development 
experiment using computer software and case studies 
 

850-591 การวจัิยและพฒันาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 3(2-3-4) 
  (Research and Development in Food Science and Technology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 หลกัการและวธีิการในการจดัท าโครงการดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร การวางแผน 
และการจดัการวิจยั กระบวนการและเทคนิคการวจิยั จรรยาบรรณส าหรับการวจิยั การเก็บรวบรวมและ
จดัการขอ้มูลวจิยั การวิเคราะห์และประเมินผลของงานวจิยั การถ่ายทอดเทคโนโลยแีก่ภาคอุตสาหกรรม 
 Concepts and  approaches for research and development in food science and technology, 
fundamental of scientific research, research process and techniques, research ethics, collection and 
organization of research data, design of experiments, statistical methods for research, process of 
preparing proposal, research planning management, analysis and assessment of research results, 
research reporting; technology transfer to manufacturers  
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850-592 สัมมนา 1 1(0-2-1) 
 (Seminar I) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
 การเสนอขอ้มูลและความกา้วหน้าทางวิชาการในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารท่ี
เก่ียวขอ้งกบัวทิยานิพนธ์ พร้อมทั้งส่งรายงานฉบบัสมบูรณ์ 
 Presentation of information and progress in food science and technology including final 
report 
 
850-593 สัมมนา 2 1(0-2-1) 
 (Seminar II) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรฯ  
  การน าเสนอผลงานวจิยัวทิยานิพนธ์  พร้อมทั้งส่งรายงานในรูปแบบนิพนธ์ตน้ฉบบั  เพื่อพร้อม
ตีพิมพใ์นวารสารวชิาการระดบัชาติหรือนานาชาติ 
  Presentation of progress in thesis, report prepared in a manuscript format ready for 
submission for publication to a refered journal 
 
850-818   วทิยานิพนธ์ 18(0-54-0)  
 (Thesis) 
 การคน้ควา้และวิจยัทางดา้นวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีอาหาร  ตามลกัษณะเน้ือหาวิชาท่ีก าหนด
ไวใ้นหลกัสูตร  ภายใตก้ารดูแลแนะน าของคณะกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
 Study and research in food science and technology  based on courses in curriculum under 
supervisor of advisory committee 
 
850-838 วทิยานิพนธ์ 38(0-114-0) 
 (Thesis) 
 การคน้ควา้และวจิยัทางดา้นวทิยาศาสตร์เทคโนโลยอีาหาร ตามลกัษณะเน้ือหาวิชาท่ีก าหนดไว้
ในหลกัสูตร ภายใตก้ารดูแลแนะน าของคณะกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
 Study and research in food science and technology  based on courses in curriculum under 
supervisor of advisory committee 
 
รายวชิาทีจั่ดการเรียนการสอนโดยภาควชิาเทคโนโลยชีีวภาพอุตสาหกรรม 
853-531 อาหารหมักดั้งเดิม 3(3-0-6) 
 (Traditional Fermented Foods) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 853-211 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 บทบาทของจุลินทรียใ์นอาหารหมกัดั้งเดิม การเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของอาหาร
ระหวา่งการหมกั  กรรมวธีิการผลิตและการควบคุมการหมกัอาหารดั้งเดิมชนิดต่างๆ การศึกษาดูงานนอก
สถานท่ี   และการน าเสนอรายงานความกา้วหนา้ในเน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง 
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 Roles of microorganisms in traditional fermented foods, physical and chemical changes 
occurred during  fermentation, fermentation processes and process control of various fermented foods;  
field trips to fermentation factories;  presentation of related topics 
 
853-535  เทคโนโลยกีารหมักข้ันสูง 3(3-0-6) 
 (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(3-0-6) 
 (Food Biotechnology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 853-521 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 ผลกระทบของเทคโนโลยชีีวภาพต่อคุณภาพของวตัถุดิบ คุณค่าทางโภชนาการและกระบวน 
การแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร การประยกุตใ์ชว้ิธีการและเทคนิคทางเทคโนโลยชีีวภาพดา้นเทคโนโลยี
การหมกั เทคโนโลยเีอนไซม ์  เทคโนโลยพีนัธุวิศวกรรม  วิศวกรรมโปรตีน และวิศวกรรมกระบวนการ
ชีวภาพในการดดัแปรองคป์ระกอบของอาหารเพื่อปรับปรุงคุณสมบติัหรือเพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑใ์หม่ท่ีมีมูลค่า
สูง การเพิ่มประสิทธิภาพกระบวนการผลิต รวมทั้งการใชเ้ทคโนโลยชีีวภาพในการวิเคราะห์องคป์ระกอบ
ของอาหาร  และการน าเสนอรายงานความกา้วหนา้ในเน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง 
 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 
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853-562 จุลชีววทิยาอาหารข้ันสูง 3(3-0-6) 
 (Advanced Food Microbiology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 326-202 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 เทคนิควเิคราะห์ขั้นสูงทางดา้นจุลชีววทิยาอาหาร รวมถึงการเปรียบเทียบเทคนิควิเคราะห์
ดั้งเดิมกบัเทคนิควเิคราะห์ท่ีรวดเร็วและออโตเมท รวมทั้งการใชเ้ทคนิคทางพนัธุกรรม และอิมมูโนใน
การตรวจหาจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรคในอาหาร แนวทางใหม่ ๆ ทางเทคโนโลยกีารหมกัของอาหารหมกั
ประเภท ต่าง ๆ จุลินทรียท่ี์มีผลดีต่อสุขภาพ จุลชีววทิยาของกระบวนการถนอมอาหารแบบใหม่ ๆ และ
การควบคุมคุณภาพอาหารในดา้นจุลชีววทิยา รวมทั้งการน าเสนอรายงานความกา้วหนา้ในเน้ือหาท่ี
เก่ียวขอ้ง 
 Advanced techniques in food microbiology, including conventional versus rapid and 
automated methods as well as 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 food preservation methods and controlling the microbiological quality 
of foods; presentation relating to current topics 
 
853-662  จุลชีววทิยาข้ันสูงของจุลนิทรีย์ทีก่่อโรคในอาหาร 3(3-0-6) 
 (Advanced Microbiology of Food-Borne Pathogens) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 853-211 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 การติดเช้ือและสารพิษท่ีเกิดจากจุลินทรียก่์อโรคท่ีติดต่อผา่นทางอาหาร  เทคนิคใหม่ๆ ในการ
ตรวจหาและจ าแนกจุลินทรียก่์อโรคท่ีติดต่อทางอาหาร การควบคุมโรค ระบบนิเวศน์และยทุธวธีิท่ีเก่ียว 
ขอ้งในการอยูร่อดของจุลินทรียก่์อโรคในอาหาร กลไกและความรุนแรงในการก่อโรค การน าเสนอรายงาน
ในหวัขอ้ปัจจุบนัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 Infectious and toxigenic agents of foodborne diseases;  novel techniques in detection, 
identification and controls;  ecology and survival strategies in foods as well as virulence mechanisms 
of  foodborne pathogens;  presentation relating to current topics 
 
853-581 การประกอบการธุรกจิเทคโนโลยชีีวภาพ 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 าเสนอใน
ชั้นเรียน    การเยีย่มชมหน่วยงาน องคก์ร หรือบริษทัท่ีด าเนินธุรกิจเทคโนโลยชีีวภาพ 
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 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 
 
รายวชิาทีจั่ดการเรียนการสอนโดยภาควชิาเทคโนโลยอีุตสาหการเกษตร 
857-511 การจัดการการผลติในอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4) 
 (Production Management in Agro-Industry) 
 ความส าคญัของการจดัการการผลิตในอุตสาหกรรมเกษตร เคร่ืองมือในการจดัการ การบริหาร
รูปแบบต่าง ๆ เช่น การบริหารแบบโครงการ การบริหารจดัการวตัถุดิบ การบริหารการผลิต และการ
วางแผนจดัก าลงัการผลิต การบริหารจดัการบุคคล การบริหารแรงงาน ระบบการประเมินผลการ
ปฏิบติังาน และ แนวคิดของระบบการผลิตสมยัใหม่ 
 Importance of  management and perspective of technology management in agro-Industry, job 
description, management functions, management tools, management models such as project 
management, material management focused on agricultural raw-material management, production 
planning and capacity planning, labor management, managing work force, competency and modern 
production managerment 
 
857-512 การจัดการห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4) 
 (Agro-Industry Supply Chain Management) 
 ความหมายและความส าคญัของห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมเกษตร การวเิคราะห์ห่วงโซ่
อุปทานปัจจยัขบัเคล่ือนและตวัช้ีวดัห่วงโซ่อุปทาน เทคโนโลยสีารสนเทศและการประสานงานในห่วง
โซ่อุปทาน การวางแผนอุปสงคแ์ละอุปทาน แนวคิดการจดัการการผลิตสมยัใหม่ ระเบียบและการจดัการ
คุณภาพ ลอจิสติกส์ในห่วงโซ่อุปทาน กรณีศึกษาของการจดัการห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมเกษตร 
 Definition and importance of supply chain management in agro-industry; supply chain 
analysis; supply chain drivers and matrices; information technology and coordination in supply chain; 
demand and supply planning; modern production management; regulation and management for quality; 
logistics management; case study in supply chain management in agro-industry 
 
857-522 ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร 3(2-3-4) 
 (Food Chain Quality and Safety Management System) 
 ความส าคญัของระบบการคา้และการจดัการคุณภาพเพื่อการแข่งขนั ระบบการผลิตผลิตผล
เกษตรและอาหารตลอดห่วงโซ่ การวเิคราะห์และประเมินความเส่ียงในห่วงโซ่อาหาร ระบบการจดัการ
คุณภาพและความปลอดภยัอาหารตั้งแต่ตน้น ้า กลางน ้า และปลายน ้า ระบบการสืบยอ้นกลบัในห่วงโซ่
อาหาร 
 Importance of global trade and quality management in global competition; agricultural and 
food production system; food safety risk analysis and evaluation in food chain; food safety 
management system from primary production to finished products; traceability in food chain 
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857-532 การตลาดอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
 (Agro-Industry Marketing) 
 ความส าคญัของการตลาดในอุตสาหกรรมเกษตร ระบบสารสนเทศและส่ิงแวดลอ้มทางการ
ตลาด การแบ่งส่วนการตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย และการวางต าแหน่งทางการตลาด การวิเคราะห์
ตลาดผูบ้ริโภค และพฤติกรรมผูบ้ริโภค กลยทุธ์ผลิตภณัฑ ์ การออกแบบกลยทุธ์การตั้งราคา การบริหาร
ช่องทางการตลาดและสนบัสนุนการกระจายตวัสินคา้ การบริหารการส่งเสริมการตลาด การส่งออก การ
พฒันาผลิตภณัฑท์างอุตสาหกรรมเกษตร 
 Porspective and importance of marketing in agro-industry; information systems and 
environmental marketing; market share; select target markets and market positionig; marketing 
research, consumers and consumer behavior; product strategy; designed pricing strategy; marketing 
channels and distribution; marketing promotion; export; development of agro-industry products 
 
857-533 การจัดท าแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
 (Strategic Planning in Agro-Industry) 
 ความส าคญัของแผนกลยทุธ์ ขอ้มูลและขั้นตอนในการจดัท าแผนกลยทุธ์ การก าหนดแผนกล
ยทุธ์ในระดบัต่าง ๆ การด าเนินกลยทุธ์ การควบคุมเพื่อการด าเนินกลยทุธ์ การวดัผลเพื่อการควบคุมและ
การประยกุตใ์ชแ้ผนกลยทุธ์ในอุตสาหกรรมเกษตร 
 Perspective and importance of strategy; strategic models; information and steps in strategic 
plan; defined strategy; controlling strategies; formulating; implementing strategies in agro-industry 
 
รายวชิาทีจั่ดการเรียนการสอนโดยสถานวจัิยผลติภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพือ่สุขภาพ 
859-511 อาหาร โภชนาการและสุขภาพ 2(2-0-4) 
 (Food , Nutrition and Health) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน : อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 แบบแผนการด าเนินชีวติปัจจุบนัและปัญหาสุขภาวะท่ีมกัเกิดข้ึนกบัคนทัว่ไป อาหารและ
โภชนาการท่ีมีผลต่อการส่งเสริมสุขภาพ ความสัมพนัธ์ของสรีรวทิยาของร่างกายกบัการใชป้ระโยชน์
ของอาหารสุขภาพกบัอาหารบริโภค บทบาทของอุตสาหกรรมอาหารกบัการบริโภค ส่วนประกอบ
อาหารท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพความสัมพนัธ์ระหวา่งอาหาร ความเครียด และอารมณ์ ผลของโภชนาการ
ท่ีมีต่อความเครียด ผลของการบริโภคอาหารดิบท่ีมีต่อสุขภาพและความเส่ียง วฒันธรรม ความเช่ือและ
การบริโภคท่ีมีผลต่อสุขภาพ Nutrigenomic กบัสุขภาพ และกรณีศึกษา 
 Prerequisite courses : Under the consideration of the administrative board of the graduate 
program  
 Present lifestyle and health problems in people; effect of food and nutrition on health 
promotion; relationship among anatomy of body, utilization of functional food and consumption of 
food; role of food industry and consumption; food composition that providing good health; relationship 
among food, stress and emotion; effect of nutrition on stress; effect of consuming raw food on health 
and risk; effect of culture, belief and consumption on health; nutrigenomic and health; and case study 
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859-531 สารพฤกษเคมีจากแหล่งก าเนิดพชืส าหรับผลติภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพือ่สุขภาพ 3(3-0-6) 
 (Phytochemicals from Plants for Nutraceutical and Functional Food) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน : อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 แหล่งของสารพฤกษเคมีทัว่ไปและในทอ้งถ่ิน การออกฤทธ์ิของสารพฤกษเคมี การเพิ่ม
ประสิทธิภาพของสารพฤกษเคมี ปัจจยัท่ีมีผลกระทบต่อการบริโภคสารออกฤทธ์ิ กระเทียมและหวัหอมกบั
สุขภาพ ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพจากขา้ว ผลิตภณัฑถ์ัว่เหลืองกบัการส่งเสริมสุขภาพ 
ผลิตภณัฑจ์ากองุ่นและพืชตระกลูส้ม พืชตระกลูขิงกบัสุขภาพ เคมีของโสมและผลิตภณัฑก์บัสุขภาพ เคมี
ของงาและสารออกฤทธ์ิชีวภาพท่ีมีผลต่อสุขภาพ ผกั ผลไมอ่ื้น ๆ และพืชสมุนไพรในทอ้งถ่ินและอ่ืน ๆ ท่ีมี
ผลต่อสุขภาพ กรณีศึกษา 
 Prerequisite courses : Under the consideration of the administrative board of the graduate 
program  
 Phytochemicals from domestic and general regions; activity of phytochemicals; improvement 
of phytochemical activity; factor affecting consumption of active agents; garlic and onion on health; 
nutraceutical and functional food from rice; soybean product and health promotion; grape and citrus 
fruit products; ginger product on health; ginseng chemistry and product on health; sesame chemistry 
and bioactive compound on health; vegetable and fruit and medicinal plant from domestic and other 
regions on health; case study 
  
 
859-532 ผลติภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพือ่สุขภาพจากแหล่งก าเนิดสัตว์และจุลนิทรีย์ 3(2-3-4) 
 (Nutraceutical and Functional Food from Animals and Microorganisms) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน : อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรฯ 
 ชนิดของสารส าคญัต่อสุขภาพจากสัตว ์ เคมีและผลต่อสุขภาพของสารส าคญัจากสัตว ์ ไข่และ
ผลิตภณัฑจ์ากไข่ต่อสุขภาพ นมและผลิตภณัฑจ์ากนมต่อสุขภาพ สัตวแ์ละผลิตภณัฑจ์ากสัตวต่์อสุขภาพ
จุลินทรียแ์ละผลิตภณัฑจ์ากจุลินทรียต่์อสุขภาพ ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพจากผล
พลอยไดจ้ากสัตว ์กรณีศึกษา 
 Prerequisite courses : Under the consideration of the administrative board of the graduate 
program  
 Type of important active agent from animal; chemistry and effect of active agent from animal 
on health; egg and egg product on health; milk and milk product on health; animal and animal product 
on health microorganism and microorganism product on health; nutraceutical and functional food from 
animal by-product; case study 
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รายวชิาทีจั่ดการเรียนการสอนโดยคณะวทิยาศาสตร์ 
324-545 การแยกสารทางเคมี 3(3-0-6) 
 (Chemical Separations) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน:  324-341  หรือเทียบเท่า หรืออยูใ่นดุลยพินิจของผูส้อน 
 หลกัการท่ีส าคญัของเทคนิคการแยกสาร   การกลัน่ การสกดั การตกตะกอน     การแลกเปล่ียน
ไอออน อิเล็กโทรฟอริซิส    อิเล็กโทรลิซิส  แก๊สโครมาโทกราฟี  ลิควดิโครมาโทกราฟี  ซุปเปอร์คริติ
คลัฟลูอิดโครมาโทกราฟี     การแยกอ่ืน ๆ ท่ีไดพ้ฒันาใหม่เพื่อใชใ้นงานวิเคราะห์ทางเคมี 
 Principles of separation techniques;  distillation; extraction;  precipitation;  ion-exchange;  
electrophoresis; electrolysis;  gas chromatography;  liquid chromatography;  super critical fluid 
chromatography;  other newly developed separation methods for chemical analysis 
 
 
328-513 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี 3(2-3-4) 
 (Biochemical Laboratory Techniques) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: 328-511 หรืออยูใ่นดุลยพินิจของผูส้อน 

  ทฤษฎีและเทคนิคท่ีใชใ้นการศึกษาในหอ้งปฏิบติัการชีวเคมี เช่น การตกตะกอน  อลัตร้าเซ็นตริ       
ฟิวเกชนั การแยกสารโดยเทคนิคทางโครมาโตกราฟี และอิเล็กโตรฟอริซิส สเปคโตรโฟโตเมตรี เทคนิค
เก่ียวกบัการใชส้ารกมัมนัตรังสี 

 Theories and techniques used in biochemistry laboratory, for example, chromatography (gel 
filtration and ion-exchange), spectrophotometry (UV-VIS and fluorescence), electrophoresis (SDS-
PAGEand isoelectrofocusing), centrifugation and techniques related to the use of radioisotopes 
 
รายวชิาทีจั่ดการเรียนการสอนโดยคณะเภสัชศาสตร์ 
570-569 การสกดัและตรวจเอกลกัษณ์สารจากผลติภัณฑ์ธรรมชาติ 2(1-3-2) 
  (Separation and Identification of Natural Products) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: โดยความเห็นชอบของผูส้อน 
 แนวคิดและขั้นตอนในการวิจยัและพฒันายาจากสมุนไพร  การตรวจสอบสารเคมีในพืช  การ
สกดัแยกสารและการท าใหบ้ริสุทธ์ิ  การตรวจเอกลกัษณ์ของสารจากผลิตภณัฑธ์รรมชาติโดยอาศยั
คุณสมบติัทางกายภาพ  คุณสมบติัทางเคมีและเทคนิคสเปคโตรสโคปี คือ Infrared (IR), Nuclear 
Magnetic Resonance (NMR)   และ Mass Spectroscopy (MS) 
 The idea and procedure in research and development of medicines from medicinal plants, 
extraction, separation and purification, identification principle by physical and chemical properties, 
including spectroscopy techniques i.e. Infrared (IR), Nuclear Magnetic Resonance (NMR) and Mass 
Spectrometry (MS) 
 


