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 รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2559 

 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

วิทยาเขตหาดใหญ่         คณะอุตสาหกรรมเกษตร       ภาควิชาเทคโนโลยีวัสดุภัณฑ์ 

 

หมวดที ่1ข้อมูลทัว่ไป 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

ภาษาไทย :  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
ภาษาอังกฤษ :  Master of Science Program in Packaging Technology 
 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา   
ภาษาไทย      ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์)        
                  ชื่อย่อ (ไทย)  : วท.ม.  (เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์)                   
ภาษาอังกฤษ  ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Master of Science (Packaging Technology)                 
                  ชื่อย่อ (อังกฤษ)  : M.Sc. (Packaging Technology)     

3. วิชาเอก(ถ้ามี) 
 - 

4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
36   หน่วยกิต 

 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ  

หลักสูตรระดับปริญญาโท หลักสูตร 2 ปี 
 

5.2 ภาษาที่ใช้ 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา)...................................................... 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา)  ภาษาอังกฤษมากกว่าร้อยละ 20 

5.3 การรับนักศึกษา 
  รับเฉพาะนักศึกษาไทย 
  รับเฉพาะนักศึกษาต่างชาติ 
  รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ 
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5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  
  เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 
  เป็นหลักสูตรที่ได้รับความร่วมมือสนับสนุนจากสถาบันอื่น 
 ชื่อสถาบัน..........................................................................................................................  

 รูปแบบของความร่วมมือสนับสนุน...................................................................................  
  เป็นหลักสูตรร่วมกับสถาบันอื่น 
 ชื่อสถาบัน.....................................................................ประเทศ ...................................... 
    รูปแบบของการร่วม 
  ร่วมมือกัน โดยสถาบันฯ เป็นผู้ให้ปริญญา 
  ร่วมมือกัน โดยสถาบันฯ อ่ืน เป็นผู้ให้ปริญญา 
  ร่วมมือกัน โดยผู้ศึกษาอาจได้รับปริญญาจากสองสถาบัน (หรือมากกว่า 2 สถาบัน) 

 

5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
  ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
  ให้ปริญญามากกว่า 1 สาขาวิชา (เช่น ทวิปริญญา) 
  อ่ืน ๆ (ระบุ).........................................................................................................................  

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 หลักสูตรปรับปรุง      ก าหนดเปิดสอนเดือนสิงหาคม  พ.ศ. 2559 
 ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ หลักสูตรปรับปรุง  

พ.ศ. 2554 
ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาวิทยาเขตหาดใหญ่  ในคราวประชุมครั้งที่ 14(4/2559) 
เมื่อวันที่ 15  เดือน  พฤศจกิายน พ.ศ. 2559 
ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยฯ ในการประชุมครั้งที่ 380 (10/2559) 
เมื่อวันที่ 17  เดือน ธันวาคม  พ.ศ. 2559 
ได้รับการรับรองหลักสูตรโดยองค์กร (ถ้ามี)…………………………………………………… 
เมื่อวันที่............... เดือน......................... พ.ศ. .......................... 
 

7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน   
หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

ในปีการศึกษา 2560 
 

8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
1) พนักงานฝ่ายผลิต/ฝ่ายประกันคุณภาพ/ฝ่ายออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์/ฝ่ายวางแผนและควบคุม

การผลิต/ฝ่ายคลังสินค้าและขนส่งและฝ่ายอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง ในโรงงานอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมพอลิเมอร์และอุตสาหกรรมเกษตร 

2) นักวิชาการ/นักวิจัยและนักพัฒนาและออกแบบด้านบรรจุภัณฑ์ ของหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 
3) เจ้าหน้าที่ให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ในหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 
4) ครูและอาจารย์ในหน่วยงานของภาครัฐและเอกชน 
5) ผู้ประกอบการอิสระทางด้านการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
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9. ชื่อ นามสกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

 
10. สถานที่จัดการเรียนการสอน   
 ในสถานที่ตั้งมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยาเขตหาดใหญ่  คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 ในสถานที่ตั้งมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยาเขต………….คณะ…………………………. 
 นอกสถานที่ตั้ง ได้แก่  ..................................................................................................... 
 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
 

11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
ปัจจุบันเศรษฐกิจของประเทศไทยได้มีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องจากเศรษฐกิจที่พ่ึงพาภาคเกษตรกรรม                    

เป็นหลัก  เป็นเศรษฐกิจที่เกิดการสร้างมูลค่าเพ่ิมจากผลิตผลทางการเกษตร  ซึ่งเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์มีบทบาทส าคัญ
ต่อการสร้างมูลค่าเพ่ิมในผลิตผลทางการเกษตรและอาหารแปรรูป ปัจจุบันอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์และการพิมพ์ของ
ประเทศไทยมีขนาดและมูลค่าเป็นอันดับ 1 ในอาเซียน โดยในปี 2556 มีมูลค่า 215,600 ล้านบาทโดยประมาณ                
ซึ่งโดยเฉลี่ยอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์ในประเทศมีอัตราเติบโต 5 -7 % ต่อปี และคาดว่าภายหลังจากการเปิดประชาคม
เศรษฐกิจอาเซียน (AEC) อย่างเต็มรูปแบบ จะยิ่งมีอัตราการเติบโตที่รวดเร็วยิ่งขึ้น  การพัฒนาคนเพ่ือรองรับกับการ
เติบโตของเศรษฐกิจที่มีการพัฒนาปรับเปลี่ยนอย่างต่อเนื่องจึงมีความส าคัญอย่างยิ่ง  เทคโนโลยีการบรรจุและ    
บรรจุภัณฑ์ เป็นวิทยาการด้านหนึ่งที่มีความจ าเป็นส าหรับการผลิตและพัฒนาบุคลากรเพ่ือเสริมศักยภาพการแข่งขัน
ของประเทศไทย ซึ่งในปัจจุบันบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในวิทยาการเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ยังไม่เพียงพอกับการ
รองรับตลาดงานที่มีการขยายตัวอย่างต่อเนื่อง  ดังนั้นจึงมีความจ าเป็นต้องผลิตและพัฒนาบุคลากรที่มีความรู้ความ
เข้าใจในด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ข้ันสูง  เพ่ือพัฒนาองค์ความรู้  คิดค้นนวัตกรรมเพ่ือใช้ในการพัฒนาประเทศต่อไป  
 
 
 
 

เลขประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทางวิชาการ 

ชื่อ-สกุล 
วุฒิการศึกษาระดับ 

ตรี-โท-เอก (สาขาวิชา), 
ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

3-1201-01341-19-2 ผศ. นายธรรมนูญ  โปรดปราน วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2537 
M.Sc. (Polymer Science and Engineering), Lehigh U.,  
         U.S.A.,2542 
Ph.D. (Macromolecular Science and Engineering),   
  CaseWestern Reserve U., U.S.A., 2547 

3-1001-00614-64-1 อาจารย ์ นายศุภชัย  ภสิัชเพ็ญ วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร,์ 2536 
วศ.ม. (วิศวกรรมอุตสาหการ),จุฬาลงกรณ์ฯ, 2539 
Ph.D. (Packaging), Michigan State U., U.S.A., 2545 

3-1011-00289-40-6 อาจารย ์ นางพรอุษา  จิตพุทธ ิ วท.บ. (เคมี), ม.สงขลานครินทร,์ 2542 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีพอลิเมอร์), ม.มหิดล, 2545 
Ph.D. (Materials Science and Engineering), The 
         Pennsylvania State U., U.S.A., 2553 
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11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
สังคมและวัฒนธรรมของไทยในปัจจุบันได้มีการพัฒนา  เปลี่ยนแปลงรูปแบบการด าเนินชีวิตมาอย่าง

ต่อเนื่อง  โดยมีการรับวัฒนธรรมและความเจริญก้าวหน้าทางเทคโนโลยีจากต่างประเทศโดยเฉพาะจากตะวันตก   
ซึ่งสังคมและวัฒนธรรมมีความสัมพันธ์กับความเจริญก้าวหน้าทางเทคโนโลยี  สังคมปัจจุบันที่เน้นความสะดวก
รวดเร็ว  ความถูกต้องและคุณภาพ  จึงท าให้มีการน าเทคโนโลยีจากต่างประเทศมาปรับใช้อย่างกว้างขวาง   
อย่างไรก็ตามการน าเทคโนโลยีมาปรับใช้นั้น  มีโอกาสส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงและผลกระทบทั้งในด้านบวก
และลบเช่นกัน  โดยเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์เป็นเทคโนโลยีหนึ่งที่มีการพัฒนาเพ่ือตอบสนองกับการเปลี่ยนแปลง
และพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  ดังเช่น การตื่นตัวทางผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม  การตระหนักถึงความ
ปลอดภัยและสุขภาพ  ความต้องการความสะดวกต่อการใช้งานและการพกพา เป็นต้น  ดังนั้นสถาบันการศึกษา
จึงมีความจ าเป็นที่จะต้องปรับเปลี่ยนและพัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องกับการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม
ไทยในปัจจุบัน  ซึ่งจะช่วยผลิตบุคลากรที่มีความรู้ทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ขั้นสูงในการให้ความรู้  พัฒนา
และปรับใช้เทคโนโลยีอย่างเหมาะสมให้เข้ากับบริบทการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมไทยในปัจจุบัน   

 

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และข้อ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

จากสถานการณ์ภายนอกทั้งทางด้านเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมที่เกิดการเปลี่ยนแปลงอย่าง
ต่อเนื่อง  ดังที่ได้อธิบายในข้างต้น  จึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่งที่หลักสูตรการศึกษาจะต้องมีการพัฒนาปรับปรุงให้
สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงข้างต้น  โดยการพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรในครั้งนี้มุ่งเน้นการผลิตบัณฑิตที่มีความรู้
ที่ทันสมัยในการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีทางบรรจุภัณฑ์ซึ่งมีทักษะ ความรู้ทางด้านวัสดุ  บ รรจุภัณฑ์และ
กระบวนการผลิตที่ทันสมัย มีความรู้ทางด้านภาษา  คอมพิวเตอร์และการจัดการที่ทันสมัย  ตลอดจนทักษะใน
การวิจัย พัฒนา และแก้ปัญหาของภาคอุตสาหกรรมได้อย่างเป็นระบบและมีศักยภาพสูงในการพัฒนาตนเองให้
เข้ากับลักษณะงานทั้งด้านวิชาการและวิชาชีพ รวมถึงความเข้าใจในผลกระทบของเทคโนโลยีทางบรรจุภัณฑ์   
ต่อสังคม สิ่งแวดล้อมและวัฒนธรรม โดยต้องปฏิบัติตนอย่างมืออาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ
วิชาการและวิชาชีพซึ่งเป็นไปตามนโยบายและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยด้านมุ่งสู่ ความเป็นเลิศในเทคโนโลยี
และการวิจัย และการผลิตบัณฑิตที่ดีและมีคุณธรรม 

 
12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 

ในการพัฒนาประเทศอย่างยั่งยืนและเสริมศักยภาพการแข่งขันกับต่างประเทศในอนาคต  จึงมีความ
จ าเป็นที่ประเทศไทยจะต้องมีบุคลากรที่มีความรู้ ความเข้าใจในเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง  จึงเป็นภารกิจที่
คณะอุตสาหกรรมเกษตรจะต้องด าเนินการพัฒนา ปรับปรุงหลักสูตร  ซึ่งสอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยที่
ประกอบด้วยการผลิตบัณฑิต บริการวิชาการ การวิจัย และการท านุบ ารุงวัฒนธรรม โดยการผลิตบัณฑิตจะ
มุ่งเน้นบัณฑิตที่มีความสามารถตรงกับทรัพยากรของประเทศ บริการวิชาการให้กับสาธารณะได้  และมุ่งเน้นสู่
ความเป็นเลิศในเทคโนโลยีและการวิจัยและมุ่งธ ารงปณิธานในการสร้างบัณฑิตที่มีคุณภาพและมีคุณธรรมซึ่ง
หลักสูตรเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์จะช่วยพัฒนาก าลังคนที่จะมาช่วยในภาคอุตสาหกรรมทั้งผลิตภัณฑ์อาหารและ
ไม่ใช่อาหาร ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

    หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์ จ านวน 2 รายวิชา ได้แก่ 
 342-511 ความรู้พื้นฐานอีลาสโตเมอร์                                           3(3-0-6)  
              (Introduction to Elastomers) 
                      342-514 สารเคมีส าหรับยาง                                                     2(2-0-4) 
                                   (Chemicals for Rubbers) 
    หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดยหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารจ านวน 2 รายวิชา ได้แก่ 
                      850-515 เทคโนโลยีแป้ง                                                           3(2-3-4) 
                                   (Starch Technology) 
 850-517 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวัสดุชีวภาพ 3(2-3-4) 
                                   (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterial) 

    หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดย หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร จ านวน 3 รายวิชา ได้แก่ 
 857-516  การจัดการเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพในอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4) 
  (Productivity Management in Agro-Industry) 
  857-532 การตลาดอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
  (Agro-Industry Marketing) 
 857-534 การเป็นผู้ประกอบการอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
  (Agro-Industry Entrepreneurship) 
 

13.2  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน  
 ไม่มี 
 

13.3  การบริหารจัดการ 
1) มอบหมายอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ควบคุมดูแลกระบวนการจัดการเรียนการสอนให้สอดคล้อง

กับแผนการเรียนเพื่อบรรลุวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
2) มอบหมายอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร พิจารณาความเหมาะสมของรายวิชาเลือกที่เปิดสอนโดย

คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอื่น 
3) แต่งตั้งผู้จัดการรายวิชาทุกรายวิชา เพ่ือท าหน้าที่ประสานงานกับภาควิชา อาจารย์ผู้สอนและนักศึกษา

ในการจัดการเรียนการสอน และการประเมินผลให้สอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1.1 ปรัชญา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ มุ่งเน้นผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรู้   
ความสามารถในการวิจัย เพ่ือน าองค์ความรู้มาปรับปรุงและพัฒนาสมบัติของวัสดุชีวภาพและวัสดุสังเคราะห์ 
รวมถึงการออกแบบโครงสร้างของวัสดุบรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์โดยค านึงถึงความเหมาะสม ความคุ้มค่าและ
สิ่งแวดล้อมเป็นส าคัญ ตลอดจนการปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือพัฒนาวัสดุบรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์         
ให้มีประสิทธิภาพและมีมูลค่าเพ่ิมขึ้น พร้อมทั้งเป็นผู้ที่มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาการและ
วิชาชีพ 
 

1.2 ความส าคัญ 
ปัจจุบันเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์จัดเป็นเทคโนโลยีสาขาหนึ่งที่มีบทบาทส าคัญต่อการพัฒนาประเทศ  

เนื่องจากเป็นสาขาที่มีความเชื่อมโยงกับอุตสาหกรรมการผลิตเกือบทุกประเภททั้ งอุตสาหกรรมอาหารและไม่ใช่
อาหาร เช่น อุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมยา อุตสาหกรรมอิเลคโทรนิค เป็นต้น โดย“บรรจุภัณฑ์”                
มีบทบาทส าคัญในการปกป้อง คุ้มครอง รักษาคุณภาพและส่งเสริมการตลาด ตลอดจนสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับสินค้า 
ดังนั้นบทบาทของบรรจุภัณฑ์ จึงมีความส าคัญต่อประเทศไทยในการก้าวสู่การเป็นผู้น าด้านการส่งออก            
โดยในแต่ละปีพบว่ามีการบริโภคและส่งออกสินค้าอุตสาหกรรมหลายหมื่นล้านบาท อย่างไรก็ตามปัญหาส าคัญ
อย่างหนึ่งที่ส่งผลต่อความสามารถในการส่งออกคือความเสียหายของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บ การขนส่ง
และการวางจ าหน่าย   ซึ่งสาเหตุส าคัญส่วนหนึ่งของความสูญเสียดังกล่าวคือ การขาดบุคลากรและองค์ความรู้
เพ่ือวิจัย คิดค้นและพัฒนาทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์เพ่ือการแก้ปัญหาและพัฒนาอุตสาหกรรมของประเทศ  
ตลอดจนช่วยในการสร้างสังคมที่ยั่งยืน  สร้างความมั่นคงและปลอดภัยต่อประชากร  รวมทั้งเสริมสร้างศักยภาพ
และขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ ซึ่งคณะอุตสาหกรรมเกษตรได้ตระหนักถึงปัญหาและ
ความส าคัญของการผลิตบุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญและองค์ความรู้ทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  เพ่ือรองรับ
กับการขยายตัว การเปลี่ยนแปลงและความก้าวหน้าของเทคโนโลยีโดยเฉพาะกระบวนการผลิตและแปรรูป
ผลิตผลทางการเกษตรที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว  จึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่งที่เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์จะต้อง
ก้าวไปให้ทันกับการเปลี่ยนแปลง เพ่ือให้สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพตรงกับความต้องการของตลาด    
โดยหลักสูตรเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์นี้เป็นหลักสูตรที่มีการน าความรู้ทางวิทยาศาสตร์และวิศวกรรมศาสตร์               
มาประยุกต์เข้าด้วยกันเป็นหลัก โดยมุ่งเน้นให้บัณฑิตมีความสามารถในการวิเคราะห์ วิจัย ปรับปรุงและพัฒนา
สมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ รวมถึงออกแบบโครงสร้างของวัสดุบรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์                   
เพ่ือการพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์รวมทั้งมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับเครื่องมือและเครื่องจักรทางการบรรจุ                     
การออกแบบบรรจุภัณฑ์ ที่สอดคล้องกับผลิตภัณฑ์ การตลาด อันจะช่วยลดการสูญเสีย การเสื่อมคุณภาพและ       
เพ่ิมมูลค่าและอายุการเก็บรักษาให้กับผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  ภาควิชาเทคโนโลยีวัสดุภัณฑ์ได้มีการจัดการเรียน
การสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ตั้งแต่ปี 2548 ได้ผลิตมหาบัณฑิต    
ที่มีความรู้ความสามารถในการวิจัยขั้นสูงเกี่ยวกับเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ส าหรับการปรับปรุงหลักสูตรในครั้งนี้               
ก็เพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัยมีความเป็นสากล และพัฒนาอย่างต่อเนื่อง  ตลอดจนเพื่อรองรับกับสถานการณ์
การเปลี่ยนแปลงทั้งทางด้านเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรมและเทคโนโลยีในปัจจุบันและอนาคตอันใกล้ 
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1.3 วัตถุประสงค์  
เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตให้มีคุณลักษณะต่อไปนี้  
 (1)  มีความตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพและมีความรับผิดชอบต่อสังคม 
 (2)  มีความรู้และมีความสามารถในการบูรณาการและเชื่อมโยงความรู้ในสาขาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 

 เพ่ือพัฒนาและแก้ไขปัญหาของภาคอุตสาหกรรม 
 (3)  มีทักษะด้านการวิจัย  การคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ การแก้ปัญหาอย่างบูรณาการ รวมทั้ง 

  ความสามารถในการเรียนรู้ศาสตร์ใหม่ได้ด้วยตนเอง 
 (4)  มีความเชี่ยวชาญและมีศักยภาพสูงทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ในการท างานทั้งในระดับของ 

 ผู้ประกอบการ นักวิจัยและนักวิชาการ 
 (5)  สร้างองค์ความรู้ใหม่และประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  โดยเน้นการแก้ปัญหา 

 และการใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน 
 (6)  มีทักษะในการสื่อสารทั้งการพูดและการเขียนได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถใช้เทคโนโลยี 
  สารสนเทศได้เหมาะสม เพ่ือการรวบรวม วิเคราะห์ การสื่อสารข้อมูล/แนวความคิด พร้อมทั้งการ 
  ติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ/วิชาชีพ/นวัตกรรมได้ 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
   คาดว่าจะด าเนินการแล้วเสร็จภายในรอบการศึกษา (2 ปี) 
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1. ปรั บปรุ งหลั กสู ตรตาม เกณฑ์  
มาตรฐานของ สกอ. และสอดคล้อง
กับการเปลี่ยนแปลงและความต้องการ
ของภาคอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้อง 

1. การปรับปรุงหลักสูตรอยา่งสม่ าเสมอ 
2. ประชุม/สัมมนาผูร้ับผดิชอบหลักสตูร  

อาจารย์ประจ าหลักสตูรผู้ทรงคุณวุฒิจาก
ภาครัฐและเอกชน 

3. ติดตามความก้าวหน้าขององค์ความรู้ใน
วิชาชีพ 

4. ส ารวจความต้องการของสังคมและผู้ใช้บัณฑิต 
 

1. แผนและเอกสารการปรับปรุง
หลักสตูรทุก 4 ปี 

2. รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
3. ผลสรุปและผลการประเมินการ

ประชุมสมัมนา 
4. รายงานผลการประเมินความพึงพอใจ

และความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตทุกปี 

2. พัฒนาอาจารย์ให้มีคุณวุฒิสูงและมี
ความรู้ ท า งวิ ช าการและวิ ช า ชีพ  
รวมทั้งประสบการณ์ในการปฏิบัติ 
ง า น จ ริ ง ใ น ส ถ า น ป ร ะ ก อ บ ก า ร
อุตสาหกรรมเกษตร   

1. สนับสนุนการศึกษาต่อเพื่อเพิม่คณุวุฒิของ
 อาจารย์   
2. สนับสนุนการเข้าร่วมประชุม/อบรม/  
 สัมมนา/ศึกษาดูงาน ทั้งในและต่างประเทศ 
3. สนับสนุนให้อาจารย์ท างานบริการวิชาการ
 แก่หน่วยงานภายนอก 
 

1. แผนการศึกษาต่อและการพัฒนาทาง
วิชาการและวิชาชีพของบุคลากร 

2. สนับสนุนการเข้าร่วมประชุม/อบรม/  
สัมมนา/ ศึกษาดูงาน ทั้งในและ
ต่างประเทศอยา่งน้อย 1 ครั้งต่อป ี

3. จ านวนกิจกรรม และอาจารย์ทีใ่ห้การ
 บริการวิชาการและ/หรือทุนวิจัย 
    จ านวน 2 ทุนต่อป ี
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
3. ส่งเสริมการจัดการเรียนการสอน
ให้เป็น active learning 

1. ก าหนดเป้าหมายรายวิชาที่มีการจัดการเรียน
การสอนแบบ active learning 

2. เ พิ่ ม พู น ทั ก ษ ะแ ละแ ลก เ ปลี่ ย น เ รี ย น รู้
ประสบการณ์การจัดการเรียนการสอนแบบ 
active learning ของคณาจารย์ 

1. จ านวนรายวิชาที่มีการจัดการเรียน
การสอนแบบ active learning  

2. ผลการประเมนิประสทิธิภาพ  กาเรียน 
   การสอนแบบ active learning  
3. แผนการเพิ่มพูนทักษะ การจัดการ 
   เรียนการสอน active learning 

4. ส่งเสรมิการเรียนรู้ทีเ่น้นผู้เรียน
เป็นศูนย์กลาง 
 
 
 
 
 
 

1. เ พิ่ ม พู น ทั ก ษ ะแ ละแ ลก เ ปลี่ ย น เ รี ย น รู้
ประสบการณ์การจัดการเรียนการสอนที่เน้น
ผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง 

2. ก าหนดกิจกรรมการเรียนรู้ด้วยตนเอง และ
การประเมินผลที่เน้นพัฒนาการของผู้เรียนใน
แผนการจัดท ารายละเอียดของรายวิชา 

3. พัฒนาสารสนเทศที่สนับสนุนการเรียนรู้ด้วย
ตนเอง 

1. แผนการเพิ่มพูนทักษะ การจัดการ
เ รี ยนการสอนที่ เ น้ นผู้ เ รี ยน เป็น
ศูนย์กลาง 

2. จ านวนรายวิชาที่มีการจัดการเรียน
การสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง 

3. ผลการประเมินประสิทธิภาพการ 
   เรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็น 
   ศูนย์กลางและการเรียนรู้ด้วยตนเอง 

5. ส่งเสรมิการจดัการเรียนรู้และการ
ประเมินผลเพื่อให้บรรลุมาตรฐานผล
การเรยีนรู้ทุกด้าน 
 
 
 
 
 
 
 

1.พัฒนาทักษะอาจารย์ในการจัดการเรียนรู้และ
การประเมินผลการเรียนรู้ตามมาตรฐานผล
การเรียนรู้ 

2 .ก าหนดให้มีการจัดการ เรี ยนรู้ และการ
ประเมินผลตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ทุกวิชา 

3.ติดตามประเมินทักษะอาจารย์ในการจัดการ
เรียนรู้  และการประเมินผลการเรียนรู้ของ
นักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ในแต่ 

   ละด้าน 

1.จ านวนโครงการและจ านวนอาจารย์  
   ที่ร่วมกิจกรรมการเพิ่มพูนทักษะการ

จัดการเรียนรู้ตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ 

2.จ านวนรายวิชาที่จัดการเรียนรู้และ
ประเมินผลตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ 

3.รายงานผลการด าเนินการของ 
   รายวิชา (มคอ.5) 

6. พัฒนาทรัพยากรการเรียนการสอน
ที่ จ า เ ป็ น  อ ย่ า ง เ พี ย ง พ อ แ ล ะ มี
ประสิทธิภาพ 

1.ก าหนดแผนความต้องการและงบประมาณ 
  เพื่อจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนที่  
  สอดคล้องกับความต้องการของหลักสูตร 

1.รายการทรัพยากรการเรียนการสอน 
   ที่จ าเป็นในแต่ละปีการศึกษา 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ 

จัดการศึกษาระบบทวิภาค ภาคการศึกษาละ 16 สัปดาห์ 
ข้อก าหนดต่างๆ เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา   
 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
ไม่มีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน    
 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
ไม่มี 
 

2. การด าเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน   
เรียนวันจันทร์ถึงวันศุกร์ เวลา 08.00-16.30 น. 
ภาคต้น  เดือนสิงหาคม–ธันวาคม 
ภาคปลาย เดือนมกราคม–พฤษภาคม 

 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
2.2.1 แผน ก แบบ ก1    (ท าวิทยานิพนธ์อย่างเดียว) 

เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีวัสดุ
ภัณฑ์ เทคโนโลยีวัสดุและบรรจุภัณฑ์ เทคโนโลยีการบรรจุ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร วิศวกรรม
วัสดุ วิศวกรรมเคมี เทคโนโลยีการพิมพ์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีพอลิเมอร์ หากมีวุฒิการศึกษา
นอกเหนือจากที่ระบุให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ  และมีคะแนนเฉลี่ยสะสม  
ไม่ต่ ากว่า 3.00 หรือเทียบเท่าและมีประสบการณ์การวิจัยหรือท างานที่เกี่ยวข้องในด้านเทคโนโลยี      
บรรจุภัณฑ์อย่างน้อย 1 ปี  ในกรณีที่มีคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 3.00 จะต้องมีผลงานตีพิมพ์      
ทางด้านวัสดุหรือบรรจุภัณฑ์ในวารสารที่มีการตรวจสอบคุณภาพหรือ peer review อย่างน้อย 1 เรื่อง 

2.2.2 แผน ก แบบ ก2    (เรียนรายวิชาและท าวิทยานิพนธ์) 
เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยี      

วัสดุภัณฑ์ เทคโนโลยีวัสดุและบรรจุภัณฑ์ เทคโนโลยีการบรรจุ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
วิศวกรรมวัสดุ วิศวกรรมเคมี เทคโนโลยีการพิมพ์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีพอลิเมอร์ หากมี          
วุฒิการศึกษานอกเหนือจากท่ีระบุให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 

2.2.3 คุณสมบัติอ่ืนๆ ที่นอกเหนือจากข้อ 2.2.1 และ 2.2.2 
 ให้อยู่ ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและให้ เป็นไปตามระเบียบ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา   ทั้งนี้การรับเข้าทั้งสองแผน              
จะพิจารณาคุณสมบัติของผู้เข้าศึกษากับดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
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2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
เนื่องจากหลักสูตรสามารถเปิดรับนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาจากสาขาวิชาที่แตกต่างกันจึงพบปัญหา

เกี่ ยวกับความรู้ พ้ืนฐานของนักศึกษาที่ แตกต่างกัน โดยนักศึกษาขาดความรู้ พ้ืนฐานทางด้าน            
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  ขาด/ต้องการพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ  ขาดทักษะการเรียนรู้  ค้นคว้าและพัฒนา
ตนเองอย่างเป็นระบบ 

 

2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
ก าหนดให้นักศึกษาลงทะเบียนเรียนเพื่อปรับพ้ืนฐานโดยไม่นับหน่วยกิต ตามเงื่อนไขต่อไปนี้ 

นักศึกษาที่ขาดความรู้ พ้ืนฐานด้านเทคโนโลยีวัสดุบรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ให้ลงทะเบียนเรียนวิชา                   
855-501 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  และวิชา 855-502 ปฏิบัติการเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 

 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี   

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2559 2560 2561 2562 2563 
ชั้นปีที่ 1 8 8 8 8 8 

ชั้นปีที่ 2 - 8 8 8 8 

รวม 8 16 16 16 16 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - 8 8 8 

 

2.6 งบประมาณตามแผน 
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วยบาท) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายละเอียดรายรับ ปีงบประมาณ 
 
 2559 2560 2561 2562 2563 

ค่าบ ารุงการศึกษา 
352,000 704,000 704,000 704,000 704,000 

ค่าลงทะเบียน 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 527,300 1,054,600 1,054,600 1,054,600 1,054,600 

รวมรายรับ 879,300 1,758,600 1,758,600 1,758,600 1,758,600 
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2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วยบาท) 

หมวด เงิน 
ปีงบประมาณ 

2559 2560 2561 2562 2563 
ก. งบด าเนินการ  

1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 1,802,280 1,910,416 2,025,041 2,146,543 2,275,336 
2. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน  
    (ไม่รวม 3) 

527,568 1,160,649 1,160,649 1,160,649 1,160,649 

3. ทุนการศึกษา - - - - - 
4. รายจ่ายระดับ
มหาวิทยาลัย 

- - - - - 

รวม (ก) 2,329,848 3,071,065 3,185,690 3,307,192 3,435,985 

ข. งบลงทุน 

ค่าครุภัณฑ์ 100,000 150,000 150,000 200,000 200,000 

รวม (ข) 100,000 150,000 150,000 200,000 200,000 

รวม (ก) + (ข) 2,429,848 3,221,065 3,335,690 3,507,192 3,635,985 

จ านวนนักศึกษา  8 16 16 16 16 

ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 303,731 201,317 208,481 219,200 227,249 
 
2.7 ระบบการศึกษา 
 แบบชั้นเรียน 
 แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
 แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
 แบบทางไกลทางอินเตอร์เน็ต 
 อ่ืนๆ (ระบ)ุ 

 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา (ถ้ามี) 
เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1 หลักสูตร 

หลักสูตรเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  เป็นแผน ก  แบ่งเป็น 2 แบบ คือ 
-  แผน ก แบบ ก 1 เป็นแผนการศึกษาที่เน้นการวิจัยโดยมีการท าเฉพาะวิทยานิพนธ์ 36 หน่วยกิต    

และหลักสูตรสามารถก าหนดให้ศึกษารายวิชาเพ่ิมเติมหรือท ากิจกรรมทางวิชาการอ่ืนเพ่ิมขึ้นได้โดยไม่นับ    
หน่วยกิต แต่ต้องมีผลสัมฤทธิ์ตามที่หลักสูตรก าหนด 
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-  แผน ก แบบ ก 2 เป็นแผนการศึกษาที่เน้นการวิจัยโดยมีการท าวิทยานิพนธ์ 18 หน่วยกิตและ       
ศึกษารายวิชาไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต ทั้งนี้รวมหน่วยกิตวิทยานิพนธ์และหน่วยกิตรายวิชาแล้วต้องไม่ต่ ากว่า     
36 หน่วยกิต 

 

3.1.1 จ านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตร    36   หน่วยกิต 
 

3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  
1) แผน  ก แบบ ก 1    36 หน่วยกิต 

-  วิทยานิพนธ์     36 หน่วยกิต 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  อาจให้นักศึกษาลงทะเบียนเรียนในบางรายวิชา  ซึ่งเป็นรายวิชาใน
หลักสูตรอื่นๆ ของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์เพิ่มเติม เพ่ือปรับพื้นฐานความรู้โดยไม่นับหน่วยกิต 

 

2) แผน ก แบบ ก 2     36 หน่วยกิต 
 - หมวดวิชาบังคับ       9 หน่วยกิต  
 - หมวดวิชาเลือก       9 หน่วยกิต  
 - วิทยานิพนธ์      18 หน่วยกิต 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอาจให้นักศึกษาลงทะเบียนเรียนในบางรายวิชา ซึ่งเป็นรายวิชาใน
หลักสูตรอื่นๆของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์เพิ่มเติม  เพื่อปรับพื้นฐานความรู้โดยไม่นับหน่วยกิต 
 

3.1.3 รายวิชา 
3.1.3.1 รายวิชา 

   ก. หมวดวิชาปรับพื้นฐาน     4 หน่วยกิต 

 *855-501 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  3(3-0-6) 
   (Packaging Technology ) 
  *855-502 ปฏิบัติการเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  1(0-3-0) 
   (Packaging Technology Laboratory) 

 

  *วิชาปรับพื้นฐานส าหรับนักศึกษาที่จบไม่ตรงสาขาตามความเห็นของคณะกรรมการบริหาร 
  หลักสูตรโดยไม่นับหน่วยกิต 
  

  ข. หมวดวิชาบังคับ      9 หน่วยกิต 
 855-521 เทคโนโลยีวัสดุบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง 3(3-0-6) 
  (Advanced Packaging Material Technology)  
 855-522 การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง 3(2-3-4) 
  (Advanced Packaging Material Analysis)  
 855-591 เทคนิควิจัยทางเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 3(2-3-4) 
  (Research Techniques in Packaging Technology ) 
 *855-593  สัมมนา 1 1(0-2-1) 
 (Seminar I) 
 *855-594  สัมมนา 2 1(0-2-1) 
     (Seminar II) 
 *ไม่นับหน่วยกิต 
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                     ค. หมวดวิชาเลือก    ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
 

1) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยีวัสดุภัณฑ์ (ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต) 
1.1) หมวดวิชาเทคโนโลยีเยื่อและกระดาษ 

 855-511 เทคโนโลยีเยื่อและกระดาษข้ันสูงในบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
  (Advanced Pulp and Paper Technology in Packaging)  
 855-512 เทคโนโลยีการพิมพ์ขัน้สูง 3(3-0-6) 
  (Advanced Printing Technology) 
 855-513  สารเติมแต่งในกระดาษ 3(3-0-6) 
  (Paper Additives) 
 1.2) หมวดวิชาเทคโนโลยีพอลิเมอร์และพอลิเมอร์ชีวภาพ 
 855-523 วัสดุพอลิเมอร์คอมพอสิตขั้นสูงในบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
  (Advanced Polymer Composite Materials in Packaging) 
 855-524 วัสดุพอลิเมอร์ที่มีสมบัติการขวางก้ันสูงในบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
  (High Barrier Polymer Materials in Packaging) 
 855-525  พอลิเมอร์ชีวภาพส าหรับบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
  (Biopolymer-Based Packaging) 
 855-526  ฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน 3(3-0-6) 
  (Protein-Based Edible Films) 
 855-621 ฟิล์มย่อยสลายได้จากแป้ง 3(3-0-6) 
  (Starch-based Biodegradable Films) 
 1.3)  หมวดวิชาเทคโนโลยีวิศวกรรมและการออกแบบ 
 855-541 พลศาสตร์ของบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง 3(3-0-6) 
  (Advanced Packaging Dynamics) 
 855-542 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง 3(2-3-4) 
  (Advanced Packaging Design) 
 855-543  เทคโนโลยีบรรจุภณัฑ์แบบแอคทีฟและอินเทลลิเจนท์ 3(3-0-6) 
  (Active and Intelligent Packaging Technology) 
 855-544  เทคโนโลยีการเคลือบส าหรับบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
  (Coating Technology in Packaging) 
 855-641  ปรากฏการณ์การเคลื่อนย้ายมวลสารของบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(3-0-6) 
  (Migration Phenomena in Food Packaging) 
 855-642  เทคโนโลยีการยึดติดและกาว 3(3-0-6) 
  (Technology of Adhesion and Adhesives) 
 855-643  นาโนเทคโนโลยีส าหรับบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
  (Nanotechnology in Packaging) 
 1.4) หมวดวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 
 855-551 บรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง 3(2-3-4) 
  (Advanced Food Packaging) 
 855-552 บรรจุภัณฑ์รักษ์สิ่งแวดล้อม 3(2-3-4) 
  (Green Packaging) 
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 855-651 การซึมผ่านได้ของวัสดุบรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุ 3(3-0-6) 
                                   การเก็บรักษา  
  (Permeability of Packaging Material and Shelf life Evaluation) 
 1.5) หมวดวิชาวิจัย สัมมนา และหัวข้อพิเศษ 
 855-592 หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีวัสดุและบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
 (Selected Topics in Material and Packaging Technology) 
 
 2)  รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยคณะ/ ภาควิชา และหลักสูตรอื่น  
 850-515 เทคโนโลยีแป้ง 3(2-3-4) 
                                   (Starch Technology) 
  850-517 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวัสดุชีวภาพ 3(2-3-4) 
                                   (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterial) 
 857-516  การจัดการเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพในอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4)  
  (Productivity Management in Agro-Industry) 
  857-532 การตลาดอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
  (Agro-Industry Marketing) 
 857-534 การเป็นผู้ประกอบการอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
  (Agro-Industry Entrepreneurship) 
 
                     3)  รายวชิาที่จัดการเรียนการสอนต่างคณะ/ภาควิชา และหลักสูตรอ่ืน 

คณะวิทยาศาสตร์ 
 342-511 ความรู้พื้นฐานอีลาสโตเมอร์                                           3(3-0-6)  
  (Introduction to Elastomers) 
                      342-514 สารเคมีส าหรับยาง                                                     2(2-0-4) 
                                   (Chemicals for Rubbers) 
 หมายเหตุ 

 นักศึกษาสามารถเลือกลงทะเบียนเรียนรายวิชาอ่ืนๆ ที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
หรือสถาบันการศึกษาอ่ืนๆ ภายนอกมหาวิทยาลัยได้  โดยผ่านความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรก่อนลงทะเบียนรายวิชา 
 

                 ง. วิทยานิพนธ์    
 855-818 วิทยานิพนธ์ 18(0-54-0)  
  (Thesis) 
 855-836 วิทยานิพนธ์ 36(0-108-0)  
  (Thesis) 
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3.1.3.2  ความหมายของรหัสวิชา 

 

   รหัสวิชา ประกอบด้วยรหัสตัวเลข 6 หลัก มีความหมายดังต่อไปนี้   
- เลข 3 ตัวแรก  เป็นรหัสประจ าสาขาวิชา แบ่งเป็น 
  850 คือ  รายวิชาที่เปิดสอนในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
  855 คือ  รายวิชาที่เปิดสอนในสาขาวิชาเทคโนโลยีวัสดุภัณฑ์ 
  857 คือ  รายวิชาที่เปิดสอนในสาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร 
-   เลข 3 ตัวหลัง มีความหมายดังนี้ 
            ตัวที่ 4  หมายถึง ชั้นปีตามแผนการศึกษา (เลข1-4 เป็นวิชาระดับปริญญาตรี,  
  5 เป็น วิชาระดับปริญญาโท และ 6 เป็นวิชาระดับปริญญาเอก) 
    ตัวที่ 5  หมายถึง กลุ่มวิชา ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

0 หมวดวิชาพ้ืนฐาน 
1 หมวดวิชาเทคโนโลยีเยื่อและกระดาษ 

  2 หมวดวิชาเทคโนโลยีพอลิเมอร์และพอลิเมอร์ชีวภาพ 
  3 หมวดวิชาเทคโนโลยีแก้วและโลหะ 
  4 หมวดวิชาเทคโนโลยีวิศวกรรมและการออกแบบ 
  5 หมวดวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 
  9 หมวดวิชาวิจัยสัมมนาและหัวข้อพิเศษ 
           ตัวที่ 6 หมายถึง ล าดับรายวิชาในแต่ละกลุ่มวิชา  
ส าหรับรายวิชาวิทยานิพนธ์ 
- เลขตัวที่ 4  หมายถึง รหัสประจ าระดับการศึกษา 
  เลข  8   หมายถึงวิชาในระดับปริญญาโท 
  เลข  9 หมายถึงวิชาในระดับปริญญาเอก 
- เลขตัวที่ 5-6 หมายถึง จ านวนหน่วยกิตวิทยานิพนธ์ตามท่ีหลักสูตรก าหนด   เช่น   
  818 คือวิทยานิพนธ์ในระดับปริญญาโท  
  จ านวนหน่วยกิตวิทยานิพนธ์ตามหลักสูตรคือ 18 หน่วยกิต 

 

 3.1.3.3 ความหมายของจ านวนหน่วยกิตตัวอย่างเช่น 3(2-3-4) มีความหมายของตัวเลขดังนี้ 
 ตัวเลขที่ 1   (3)  หมายถึง  จ านวนหน่วยกิตรวม 
 ตัวเลขที่ 2   (2) หมายถึง  จ านวนชั่วโมงบรรยายหรือสัมมนาต่อสัปดาห์ 
 ตัวเลขที่ 3   (3) หมายถึง  จ านวนชั่วโมงปฏิบัติการต่อสัปดาห์ 
 ตัวเลขที่ 4   (4) หมายถึง  จ านวนชั่วโมงศึกษาด้วยตนเองต่อสัปดาห์ 
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 3.1.4 แผนการศึกษา 

 

3.1.4.1 ส าหรับนักศึกษาในแผน ก แบบ ก 1 
 

ปีท่ี 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 

      จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        
855-836       วิทยานิพนธ์     9 (0-27-0) 
      รวม  9 (0-27-0) 

ภาคการศึกษาที่ 2 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        

 855-836       วิทยานิพนธ์     9 (0-27-0) 
  *855-593       สัมมนา 1      1 (0-2-1) 

      รวม  9 (0-27-0) 
 

ปีท่ี 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 

จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        
855-836       วิทยานิพนธ์     9 (0-27-0) 
      รวม  9 (0-27-0) 

ภาคการศึกษาที่ 2 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        

 855-836        วิทยานิพนธ์     9 (0-27-0) 
 *855-594 สัมมนา 2     1 (0-2-1) 

      รวม  9 (0-27-0) 
* ไม่นับหน่วยกิต 
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3.1.4.2 ส าหรับนักศึกษาในแผน ก แบบ ก 2 

 
 

 

ปีท่ี 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 

จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง) 
855-521 เทคโนโลยีวัสดุบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง 3 (3-0-6) 
855-591 เทคนิควิจัยทางเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 3 (2-3-4) 
***-***       วิชาเลือก 1 3 (x-y-z)  
      รวม  9 (x-y-z) 

ภาคการศึกษาที่ 2 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        

855-522 การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง   3 (2-3-4) 
***-***   วิชาเลือก 2      3 (x-y-z)  
***-***   วิชาเลือก 3      3 (x-y-z) 
855-818  วิทยานิพนธ์      3 (0-9-0) 

  *855-593     สัมมนา 1      1 (0-2-1) 
      รวม          12 (x-y-z) 
 
 
 

ปีท่ี 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 

จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)  
855-818 วิทยานิพนธ์      6 (0-18-0) 
      รวม  6 (0-18-0) 

ภาคการศึกษาที่ 2 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        

855-818     วิทยานิพนธ์      9 (0-27-0) 
  *855-594     สัมมนา 2      1 (0-2-1) 

      รวม  9 (0-27-0) 
* ไม่นับหน่วยกิต 
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3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 

850-515 เทคโนโลยีแป้ง 3(2-3-4) 
 (Starch Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ 
 องค์ประกอบทางเคมีและโครงสร้างระดับโมเลกุลของแป้ง สมบัติทางเคมีกายภาพของแป้ง          
ความสัมพันธ์ของโครงสร้างกับสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้ง  กระบวนการผลิตแป้ง การดัดแปรแป้งด้วย      
วิธีทางเคมีและทางกายภาพ การประยุกต์ใช้ประโยชน์จากแป้งและแป้งดัดแปรในอุตสาหกรรมอาหาร 
 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 
 

850-517 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวัสดุชีวภาพ 3(2-3-4) 
 (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterial) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ 
 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวัสดุชีวภาพ ซึ่งประกอบด้วย สมบัติทางความร้อน  
สมบัติทางไฟฟ้า  สมบัติทางรีโอโลยี  สมบัติเกี่ยวกับผิวหน้า  และการเปลี่ยนเฟส  การประยุกต์ใช้สมบัติทาง
กายภาพและวิศวกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร 
 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 
 

855-501 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  3(3-0-6) 
  (Packaging Technology ) 
  รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ 
 หลักการพ้ืนฐานของเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  การแบ่งชนิดของบรรจุภัณฑ์  หน้าที่ของบรรจุภัณฑ์    
หลักการพ้ืนฐานเทคโนโลยีพอลิเมอร์   การน าพอลิเมอร์ใช้ในบรรจุภัณฑ์ การทดสอบขั้น พ้ืนฐานของบรรจุภัณฑ์
พอลิเมอร์ หลักการพ้ืนฐานเทคโนโลยีเยื่อและกระดาษ  การน าเยื่อและกระดาษมาใช้ในบรรจุภัณฑ์                       
การทดสอบขั้นพ้ืนฐานของบรรจุภัณฑ์กระดาษ  หลักการพ้ืนฐานเทคโนโลยีแก้วและโลหะ  การน าแก้วและโลหะ
มาใช้ในบรรจุภัณฑ์ เศรษฐศาสตร์บรรจุภัณฑ์  การทดสอบขั้นพ้ืนฐานของบรรจุภัณฑ์แก้วและโลหะ หลักการ
พ้ืนฐานของการออกแบบบรรจุภัณฑ์  การหาผลที่เหมาะสมของการใช้วัสดุในการออกแบบบรรจุภัณฑ์  การ
ออกแบบและวิเคราะห์โครงสร้างของบรรจุภัณฑ์แบบต่างๆ 
 Fundamentals of packaging technology, classifications of packaging, functions of 
packaging; fundamentals of polymer technology, application of polymer in packaging, basic test 
methods for polymer packaging ; fundamentals of pulp and paper technology, application of 
pulp and paper in packaging, basic test methods for paper packaging; fundamentals of glass and 
metal, application of glass and metal in packaging, basic test methods for glass and metal 
packaging; fundamentals of packaging design, packaging economics, optimization design of 
packaging materials usage, design and analysis of packaging structures 
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855-502 ปฏิบัติการเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  1(0-3-0) 
 (Packaging Technology Laboratory) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  855-501 หรือ เรียนควบคู่กัน 
 ปฏิบัติการทางเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  ซึ่งมีเนื้อหาสอดคล้องกับวิชา 855-501 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
 Packaging Technology Laboratory  related to 855-501 course 
 

855-511 เทคโนโลยีเยื่อและกระดาษขั้นสูงในบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
 (Advanced Pulp and Paper Technology in Packaging) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 สัณฐานวิทยาของเส้นใยจากไม้ยืนต้นและพืชล้มลุก กระบวนการผลิตเยื่อกระดาษและกลไกการ
เปลี่ยนแปลงของเส้นใยระหว่างการแปรรูป เทคโนโลยีในการขึ้นรูปแผ่นกระดาษและกระบวนการผลิตกระดาษ 
ชนิดและกลไกการท างานของสารเติมแต่งในกระบวนการผลิตกระดาษ สมบัติทางกายภาพและสมบัติทางเคมี
ของกระดาษ การปรับปรุงคุณภาพของกระดาษส าหรับบรรจุภัณฑ์ การแปรรูปกระดาษเป็นบรรจุภัณฑ์และการ
ออกแบบ การทดสอบบรรจุภัณฑ์กระดาษ เทคโนโลยีสะอาดและการก าจัดของเสียในอุตสาหกรรมกระดาษ 
  Morphology of wood and non-wood fibers; pulping process and mechanisms of fiber 
changes during pulping process; technology of sheet forming and paper making; types and 
functions of additives in paper manufacture; physical and chemical properties of paper; quality 
improvement of paper for packaging; converting of paper to packaging and design; testing of 
paper packages; clean technology and waste treatment of paper industries 
 

855-512 เทคโนโลยีการพิมพ์ขั้นสูง 3(3-0-6) 
 (Advanced Printing Technology) 
            รายวิชาบังคับก่อน : อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
 หลักการในการพิมพ์วัสดุ  ระบบการพิมพ์วัสดุและบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง กระบวนการพิมพ์และปัจจัย
ส าคัญที่มีผลต่อการพิมพ์ เช่น  วัสดุพิมพ์ หมึกพิมพ์ วัสดุอุปกรณ์ในการพิมพ์  การปรับสภาพผิวของวัสดุเพ่ือการ
พิมพ์ กระบวนการพิมพ์สิ่งพิมพ์ลักษณะพิเศษ เช่น การพิมพ์นูน การพิมพ์เคลือบทองหรือวานิช การพิมพ์สามมิติ  
ปัญหาด้านการพิมพ์และการควบคุมคุณภาพการพิมพ์ การจัดการหมึกพิมพ์และนวัตกรรมด้านเทคโนโลยี        
การพิมพ์ 
 Principle of printing; advanced printing system for materials and packaging; printing 
process and important parameters of the printing such as printing substrates, printing inks, 
printing equipment; surface treatment of materials for printing; printing process of special aspect 
e.g. emboss, hot stamp or UV spot coating, hologram; printing problems and quality control of 
printing; Ink management and innovation of printing technology 
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855-513 สารเติมแต่งในกระดาษ 3(3-0-6) 
 (Paper Additives) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสารเติมแต่ง  ประเภทและความส าคัญของสารเติมแต่ง ลักษณะ โครงสร้าง
และการประยุกต์ใช้สารเติมแต่งในกระดาษ กลไกทางเคมีของสารเติมแต่ง กระบวนการผลิตและสมบัติเชิงหน้าที่
ของสารเติมแต่งแต่ละประเภท  
 Introduction of paper additives; classification and importance of paper additives; 
characterization, structure and application of paper additives; chemical reactions of paper 
additives; production and functional properties of each paper additive  
 

855-521 เทคโนโลยีวัสดุบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง 3 (3-0-6) 
 (Advanced Packaging Material Technology)  
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 เทคโนโลยีขั้นสูงในการปรับปรุงสมบัติเชิงโครงสร้างและสมบัติเชิงหน้าท่ีของวัสดุเพื่อผลิตเป็น                     
บรรจุภัณฑ์  ความสัมพันธ์ระหว่างโครงสร้างและคุณสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์ การดัดแปรและการประยุกต์ใช้    
วัสดุในอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์ประเภทต่างๆ การประยุกต์เทคโนโลยีขั้นสูงมาใช้ในบรรจุภัณฑ์ การค้นคว้าและ  
เสนอความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีท่ีเกี่ยวข้องกับวัสดุบรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์สมัยใหม่ 
 Advanced technology to improve the structural properties and functional properties of 
materials for package manufacturing; the relationship between structures and properties of 
packaging materials; modification and application of materials in packaging industries; application 
of advanced technology in packaging; literature survey and presentation of the recent technology 
related to packaging materials and update packages 
 

855-522 การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง 3(2-3-4) 
  (Advanced Packaging Material Analysis) 
            รายวิชาบังคับก่อน :  855-501, 855-502 หรือเรียนควบคู่กัน หรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
  ทฤษฎีและหลักการวิเคราะห์  วิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบ โครงสร้างและสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์
ด้วยเครื ่องมือวิเคราะห์สมัยใหม่  ประกอบด้วยเทคนิคและวิธีการวิเคราะห์ทางสเปกโทรสโกปี ได้แก่ 
อัลตราไวโอเลตวิสิเบิล   อินฟาเรดสเปกโทรสโกปี  เอ็กซ์เรย์สเปกโทรสกปี,  เทคนิคและการวิเคราะห์ทางด้าน
โครมาโทกราฟี ได้แก่ ลิควิดโครมาโทกราฟี  แก๊สโครมาโทกราฟี  การซึมซับและการซึมผ่านของวัสดุและ
บรรจุภัณฑ์  สมบัติทางความร้อนของวัสดุ  สมบัติของพ้ืนผิวของวัสดุ  ปฏิบัติการ การค้นคว้าและเสนอ
ความก้าวหน้าที่เกี่ยวข้องในเนื้อหาวิชา 
 Theory and principle of analysis; instrumental analysis for composition, structure and 
properties of packaging materials, including techniques of spectroscopy (UV-Vis, infrared and X-
ray spectroscopy), liquid and gas chromatography; analysis techniques for adsorption and 
permeation in material and packaging, thermal properties of materials, surface properties of 
materials; laboratory and literature survey and presentation related to study course 
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855-523 วัสดุพอลิเมอร์คอมพอสิตขั้นสูงในบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
 (Advanced Polymer Composite Materials in Packaging) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
  บทบาทและความส าคัญของวัสดุพอลิเมอร์คอมพอสิตในบรรจุภัณฑ์ ประเภทและการใช้งานของวัสดุ
คอมพอสิต สมบัติและหน้าที่ของเมทริกซ์และวัสดุเสริมแรงชนิดต่างๆ ปัจจัยที่มีผลต่อสมบัติของคอมพอสิต 
กระบวนการแปรรูปพอลิเมอร์คอมพอสิต กลไกการเสริมแรงในวัสดุพอลิเมอร์คอมพอสิต การวิเ คราะห์สมบัติ
เชิงกลของพอลิเมอร์คอมพอสิตชนิดต่างๆ นาโนคอมพอสิตและคอมพอสิตชีวภาพ เทคโนโลยีขั้นสูงในการน าวัสดุ
พอลิเมอร์คอมพอสิตมาใช้ในงานบรรจุภัณฑ์  การค้นคว้าและน าเสนอรายงานในหัวข้อที่เก่ียวข้องและทันสมัย 
  Role and importance of polymer composite materials in packaging; types and 
applications of composites; properties and functions of matrix and reinforcements; factors 
affecting properties of composites; processing of polymer composites; reinforcing mechanism in 
polymer composite materials; analysis of mechanical properties of different types of polymer 
composites; nanocomposites and biocomposites; advanced technology for applying polymer 
composite materials in packaging; literature survey and presentation on relevant modern topics 
 

855-524 วัสดุพอลิเมอร์ที่มีสมบัติการขวางกั้นสูงในบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
 (High Barrier Polymer Materials in Packaging) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  855-521 หรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
            ลักษณะและความส าคัญของวัสดุที่มีสมบัติการขวางกั้นสูงในงานบรรจุภัณฑ์  พ้ืนฐานและหลักการ   
ขั้นสูงของการแพร่ของก๊าซ ไอ และกลิ่น  ปัจจัยภายในและภายนอกที่มีผลต่อสมบัติการป้องกันการซึมผ่านของ
วัสดุพอลิเมอร์  วิธีดัดแปลงทางเคมีและกายภาพเพ่ือเพ่ิมและ/หรือควบคุมสมบัติการป้องกันการซึมผ่าน        
ของสารชนิดต่างๆ ในวัสดุพอลิเมอร์  วัสดุพอลิเมอร์ที่มีสมบัติการป้องกันการซึมผ่านสูงชนิดใหม่ๆ ที่ก าลังเป็น       
ที่สนใจและการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์  การค้นคว้าและน าเสนอรายงานในหัวข้อที่เกี่ยวข้อง     
ที่ทันสมัย 
 Characteristics and importance of high barrier materials in packaging; basic and 
advanced principles of gas, vapor and flavor diffusion; intrinsic and extrinsic factors affecting 
barrier properties of polymeric materials; chemical and physical modifications for improving 
and/or controlling barrier properties in polymeric materials; novel high barrier polymeric 
materials and their application in packaging industry; literature survey and presentation on 
relevant modern topics 
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855-525  พอลิเมอร์ชีวภาพส าหรับบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
 (Biopolymer-Based Packaging) 

รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
ชนิดและสมบัติของพอลิเมอร์ชีวภาพ การผลิตและการสังเคราะห์พอลิเมอร์ชีวภาพ การปรับปรุง

สมบัติพอลิเมอร์ชีวภาพ การข้ึนรูปบรรจุภัณฑ์พอลิเมอร์ชีวภาพ การปรับปรุงสมบัติบรรจุภัณฑ์พอลิเมอร์ชีวภาพ 
การประยุกต์ใช้บรรจุภัณฑ์พอลิเมอร์ชีวภาพการทดสอบการย่อยสลายบรรจุภัณฑ์พอลิเมอร์ชีวภาพ  

Type and properties of biopolymer; production and synthesizing of biopolymer; 
properties improvement of biopolymer; packaging forming from biopolymer; properties 
improvement of biopolymer packaging; application of biopolymer packaging; biodegradation 
testing of biopolymer packaging 
 

855-526 ฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน 3(3-0-6) 
 (Protein-Based Edible Films) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  855-521 หรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 บทน า เคมีและสมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีน ชนิดของฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน การขึ้นรูปฟิล์มบริโภค
ได้จากโปรตีน  สมบัติและการวิเคราะห์ของฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน  ปัจจัยที่ส่งผลต่อสมบัติของฟิล์มบริโภคได้
จากโปรตีน การปรับปรุงสมบัติของฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน การประยุกต์ใช้ฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีนในงาน
บรรจุภัณฑ์  การค้นคว้าและน าเสนอรายงานในหัวข้อที่เก่ียวข้องที่ทันสมัย 
 Introduction; chemical and functional properties of proteins; type of protein-based 
edible films; formation of protein- based edible films;  properties and analysis of protein-based 
edible films; factors affecting protein-based edible films; property improvement of protein-
based edible films; application of protein-based edible films in packaging; literature survey and 
presentation on relevant modern topics 
 

855-541 พลศาสตร์ของบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง 3(3-0-6) 
 (Advanced Packaging Dynamics) 
 รายวิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 ชนิดและสมบัติของวัสดุกันกระแทก  เทคนิคการตรวจวัดและวิ เคราะห์สัญญาณกระแทก                         
การทดสอบการตกกระแทก  การวิเคราะห์ฟูเรียร์และการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ช่วยวิเคราะห์สัญญาณ  
สเปคตรัมสัญญาณกระแทกที่ตอบสนอง  การวิเคราะห์เส้นโค้งขอบเขตความเสียหายจากการตกกระแทกและ
ความล้า  การทดสอบความแตกหักของผลิตภัณฑ์  การออกแบบวัสดุกันกระแทก  วัสดุกันกระแทกอุดมคติ    
การสั่นสะเทอืนของบรรจุภัณฑ์  การทดสอบและวิเคราะห์การสั่นสะเทือนของบรรจุภัณฑ์ การป้องกัน        การ
สั่นสะเทือนของบรรจุภัณฑ์  
 Types and properties of cushioning materials; measuring techniques and analysis of 
shock pulse; drop test; Fourier’s analysis and computer program aided shock pulse analysis; 
shock response spectrum; damage boundary curve and fatigue; product fragility test; cushion 
design; ideal cushioning material; vibration in packaging, test and analysis of vibration in 
packaging; protection of vibration in packaging 
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855 -542 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง 3(2-3-4) 
 (Advanced Packaging Design) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 ความรู้เชิงทฤษฎีและการพัฒนาแนวคิดของกระบวนการออกแบบบรรจุภัณฑ์ เข้าใจความสัมพันธ์ของ
การออกแบบบรรจุภัณฑ์และความต้องการของตลาด ประยุกต์หลักการเพ่ือการวิจัย การวิเคราะห์และการ
ประเมินความเหมาะสมของการออกแบบบรรจุภัณฑ์   
 Theory and conceptual development of packaging design processes; understanding 
relation between packaging design and market demands; application of principles for 
researching, analysis and optimal assessment on packaging design 
 

855-543 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟและอินเทลลิเจนท์ 3(3-0-6) 
 (Active and Intelligent Packaging Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 
 บทบาทของการบรรจุแบบแอคทีฟและอินเทลลินเจนท์  หลักการของบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ รูปแบบ
ระบบบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ หลักการของบรรจุภัณฑ์แบบอินเทลลิเจนท์ แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของ
กระบวนการถ่ายเทมวลเพ่ือการออกแบบบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟและแบบอินเทลลิเจนท์ การเลือกใช้และการ
ประยุกต์ใช้บรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟและแบบอินเทลลิเจนท์   แนวโน้มของงานวิจัยและกฎหมายอาหารที่
เกี่ยวข้องกับบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟและแบบอินเทลลิเจนท์ 
 Role of active and intelligent packaging; principle of active packaging; types of active 
packaging; principle of intelligent packaging; mathematical models of mass transfer for designing 
active and intelligent packaging; selection and application of active and intelligent packaging; 
research trend and regulation issues related to active and intelligent packaging 
 

855-544 เทคโนโลยีการเคลือบส าหรับบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
 (Coating Technology in Packaging) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 บทบาทและความส าคัญของการเคลือบผิวบรรจุภัณฑ์ ประเภทของสารเคลือบผิว ลักษณะและสมบัติ
เชิงหน้าที่ของสารเคลือบผิว การเตรียมพ้ืนผิววัสดุบรรจุภัณฑ์ กระบวนการเคลือบผิวบรรจุภัณฑ์ อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ในการเคลือบผิว การควบคุมคุณภาพในการเคลือบผิววัสดุบรรจุภัณฑ์ การวิจัยและการพัฒนา
เทคโนโลยีการเคลือบผิวส าหรับบรรจุภัณฑ์ในอนาคต 
 Role and importance of surface coating in packaging; classification of coating materials; 
characteristics and functional properties of coatings; surface treatment of materials; coating 
process of packages; machines and instruments of coating; quality control of coated materials 
in packaging; research and development of coating technology for packaging in the future  
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855-551 บรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง  3(2-3-4) 
        (Advanced Food Packaging) 
 รายวิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
           อายุการเก็บรักษาและความคงตัวของผลิตภัณฑ์  การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่              
ไวต่อความชื้นและผลิตภัณฑ์ที่ไวต่อก๊าซออกซิเจน บรรจุภัณฑ์ส าหรับไมโครเวฟ ประเภทและสมบัติของวัสดุ
บรรจุภัณฑ์ส าหรับไมโครเวฟ ไมโครเวฟซัสเซบเตอร์ บรรจุภัณฑ์ประเภทแอคทีพแพ็คเกจจิ้งและอินเทลลิเจ้นท์
แพ็คเกจจิ้งส าหรับอาหาร ประเภทและกลไกการท างานบรรจุภัณฑ์ประเภทแอคทีพแพ็คเกจจิ้ งและ               
อินเทลลิเจ้นท์แพ็คเกจจิ้ง เทคนิคขั้นสูงในการบรรจุแบบปรับสภาวะบรรยากาศ การบรรจุแบบปลอดเชื้อ        
การออกแบบการบรรจุแบบปรับสภาวะบรรยากาศ บรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาช์และถาดส าหรับอาหารที่แปรรูปด้วย
ความร้อนสูง ประเภทและสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาช์และถาดบรรจุภัณฑ์ย่อยสลายได้ทาง     
ชีวภาพ ชนิดและสมบัติของวัสดุย่อยสลายได้ทางชีวภาพ เทคนิคขั้นสูงในการตรวจสอบบรรจุภัณฑ์อาหาร       
การค้นคว้าและน าเสนอรายงานในหัวข้อที่เก่ียวข้องและทันสมัยเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์อาหาร 
            Shelf life and product stability, shelf life evaluation of moisture and oxygen sensitive 
product; microwave packaging, types and properties of microwave packaging materials, 
microwave susceptor; active and intelligent packaging, type and mechanisms of active and 
intelligent packaging; advanced techniques in modified atmosphere packaging; aseptic packaging 
design of modified atmosphere packaging; retort pouch for thermal process food, types and 
properties of retort pouch;  biodegradable packaging, types and properties of biodegradable 
materials; advanced techniques in inspection of food packaging; literature survey and 
presentation related to new food packaging 
 

855-552 บรรจุภัณฑ์รักษ์สิ่งแวดล้อม 3(2-3-4) 
  (Green Packaging) 
            รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 บรรจุภัณฑ์กับผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม  เทคโนโลยีที่ใช้ในการผลิตบรรจุภัณฑ์ที่ย่อยสลายได้  ปัจจัยที่
มีผลต่อคุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์ที่ย่อยสลายได้  ฟิล์มและสารเคลือบผิวที่สามารถบริโภคได้ กลไกการเสื่อม
สลายของวัสดุบรรจุภัณฑ์และปัจจัยที่มีผลต่อการเสื่อมสลายของบรรจุภัณฑ์ การทดสอบการเสื่อมสลายของวัสดุ
บรรจุภัณฑ์ สถานะของวัสดุบรรจุภัณฑ์ต่อสิ่งแวดล้อม วงจรชีวิตบรรจุภัณฑ์และการบ าบัดของเสียจากบรรจุ
ภัณฑ์  เทคนิคการประเมินผลกระทบของบรรจุภัณฑ์ท่ีมีต่อสิ่งแวดล้อม การวิเคราะห์และจัดการวงจรชีวิต  แนว
ทางแก้ไขปัญหา การออกแบบบรรจุภัณฑ์รักษาสิ่งแวดล้อม ฉลากสิ่งแวดล้อม ระเบียบและกฎหมายที่เกี่ยวกับ
การน าผลิตภัณฑ์รีไซเคิลมาใช้ในการบรรจุภัณฑ์ 
 Packaging and effect on environment; biodegradable packaging processing technology; 
factors affecting properties of biodegradable packaging; edible films and coatings; degradation 
mechanism of packaging materials and factors affecting degradability of packaging; degradability 
of packaging materials test methods; status of the effect of packaging materials on environment; 
lifecycle of packaging and packaging waste treatments; techniques for evaluation of impact of 
packaging on environment; corrective action guidelines; green packaging design; green labeling; 
regulations and laws for reuse of recycled materials in packaging 
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855-591 เทคนิควิจัยทางเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  3(2-3-4) 
(Research Techniques in Packaging Technology) 
รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
หลักการและวิธีการในการวิจัยทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  กระบวนการและเทคนิคการวิจัย                 

การวางแผนการทดลองและจัดการวิจัย การรวบรวมและการจัดการข้อมูลวิจัย การเขียนโครงการวิจัย                 
การเขียนรายงานวิจัย สถิติพ้ืนฐาน การวางแผนการทดลอง การวิเคราะห์ผลการทดลอง การใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์วิเคราะห์ผลทางสถิติ   กรณีศึกษาทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  
 Concepts and approaches for research in packaging technology; research process and 
techniques; research planning and management; compilation and management of research 
data; proposal writing; report writing; basic statistical; experimental design; data analysis; 
application of computer program in statistical analysis; case study in packaging technology 
 
855-592 หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีวัสดุและบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
 (Selected Topics in Material and Packaging Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: 855-521, 855-522, 855-591 
            หัวข้อทันสมัย และน่าสนใจ นวัตกรรมหรือเทคนิคใหม่ ในสาขาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
 Emerging and interesting topics and new techniques in the area of packaging technology  
 
855-593 สัมมนา 1 1(0-2-1) 
            (Seminar I) 
            รายวิชาบังคับก่อน: 855-521, 855-522, 855-591 
 การน าเสนอข้อมูลและความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ ที่เกี่ยวข้องกับ
วิทยานิพนธ์ พร้อมทั้งส่งรายงานฉบับสมบูรณ์ 
 Presentation and report in progress of packaging technology researches related to 
thesis; final report submitted  
 
855-594 สัมมนา 2 1(0-2-1) 
            (Seminar II) 
            รายวิชาบังคับก่อน: 855-593 
 การเสนอผลงานวิจัยวิทยานิพนธ์ พร้อมทั้งส่งรายงานในรูปแบบวิทยานิพนธ์ต้นฉบับ เพ่ือพร้อมตีพิมพ์
ในวารสารวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติ 
 Presentation and report in progress of thesis research; report prepared in a  manuscript 
format ready for submission for publication in a refereed journal 
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855-621 ฟิล์มย่อยสลายได้จากแป้ง 3(3-0-6) 
 (Starch-based Biodegradable Films) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 บทน า เคมีและสมบัติของสตาร์ช การขึ้นรูปฟิล์มย่อยสลายได้จากสตาร์ช ปัจจัยที่ส่งผลต่อสมบัติของ
ฟิล์มย่อยสลายได้จากสตาร์ช การปรับปรุงสมบัติของฟิล์มย่อยสลายได้จากสตาร์ช การประยุกต์ใช้ฟิล์มย่อยสลาย
ได้จากสตาร์ช การทดสอบการย่อยสลายฟิล์มย่อยสลายได้จากสตาร์ช 
 Introduction; chemical and properties of starch; formation of starch- based 
biodegradable films; factor affecting starch- based biodegradable films; properties enhancement 
of starch- based biodegradable films; application of starch- based biodegradable films; 
biodegradation testing 
 

855-641 ปรากฏการณ์การเคลื่อนย้ายมวลสารของบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(3-0-6) 
 (Migration Phenomena in Food Packaging) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 
 ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับการเคลื่อนย้ายมวลสารของบรรจุภัณฑ์อาหาร  เทคนิคการตรวจสอบและ
วิเคราะห์การเคลื่อนย้ายมวลสาร ผลของการเคลื่อนย้ายมวลสารต่อผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และผู้บริโภค 
แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของกระบวนการถ่ายเทมวลสารของบรรจุภัณฑ์  กฎหมายและข้อบังคับที่เกี่ยวข้อง
กับการเคลื่อนย้ายมวลสารของบรรจุภัณฑ์อาหาร 
 Theory of migration in food packaging; analytical techniques in migration; effect of 
migration in product, packaging and consumer; mathematical model of migration in packaging 
system; law and regulation issues related to migration in food packaging 
 

855-642 เทคโนโลยีการยึดติดและกาว 3(3-0-6) 
 (Technology of Adhesion and Adhesives) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 ทฤษฎีและกลไกเกี่ยวกับการยึดติด การจ าแนกประเภทของสารยึดติดในอุตสาหกรรม โครงสร้าง 
สมบัติ กระบวนการผลิตและการประยุกต์ใช้งานกาวและสารยึดติด ผลกระทบของสารยึดติดต่อสิ่งแวดล้อม 
ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีของกาวและสารยึดติด 
 Theory and mechanism of adhesion; classifications of industrial adhesives; structures, 
properties, process and application of glues and adhesives; effects of adhesives on the 
environments; advanced technology of glues and adhesive 
 

855-643 นาโนเทคโนโลยีส าหรับบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
 (Nanotechnology in Packaging) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 วัสดุนาโนและการประยุกต์ใช้งานด้านบรรจุภัณฑ์ ประเภทของวัสดุนาโน การผลิต การวิเคราะห์
ลักษณะสมบัติ ความสัมพันธ์ระหว่างโครงสร้างและสมบัติ การประยุกต์วัสดุนาโนทางการบรรจุ เช่น            
วัสดุบรรจุภัณฑ์ต้านการซึมผ่าน สารต้านจุลชีพ นาโนเซนเซอร์ และฉลากอัจฉริยะ  
 Nano-structured materials and their application in packaging field; the classes of 
nanomaterials, their fabrication, structural characterization, structure-property relationship, and 
applications in packaging field, such as high barrier packaging materials, antimicrobial agents, 
nano-sensors, and smart label 
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855-651 การซึมผ่านได้ของวัสดุบรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บรักษา 3(3-0-6) 
 (Permeability of Packaging Material and Shelf life Evaluation) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 
 ทฤษฎีการซึมผ่านได้ของก๊าซและไอระเหยในวัสดุบรรจุภัณฑ์  ปัจจัยที่มีผลต่อการซึมผ่านได้ของ
ความชื้น ก๊าซ และไอระเหยอินทรีย์  แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของการซึมผ่านได้ในวัสดุบรรจุภัณฑ์ 
แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่ไวต่อความชื้น ผลิตภัณฑ์ที่ไวต่อก๊าซ
ออกซิเจนและจลน์ศาสตร์เคมีที่เก่ียวข้อง  เทคนิคการตรวจสอบและวิเคราะห์การซึมผ่านและอายุการเก็บรักษา             
 Theory of gas and vapor permeability in packaging material; factors affecting 
permeability of moisture, gas and organic vapor; mathematical model of permeability of 
packaging material; mathematical model of shelf life simulation of moisture sensitive foods, 
oxygen sensitive foods and related chemical kinetics; analytical techniques in determining 
permeability and shelf life 
 

855-818 วิทยานิพนธ์ 18 (0-54-0) 
 (Thesis) 
 การศึกษาค้นคว้าและวิจัยทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ ภายใต้การดูแลและแนะน าของ
คณะกรรมการที่ปรึกษา 
 Study and research in packaging technology based under supervision of advisory 
committee  
 

855-836 วิทยานิพนธ์ 36 (0-108-0)  
 (Thesis) 
 การศึกษาค้นคว้าและวิจัยทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ ภายใต้การดูแลและแนะน าของ
คณะกรรมการที่ปรึกษา 
 Study and research in packaging technology based under supervision of advisory 
committee  
 

857-516 การจัดการเพื่อเพิ่มผลิตภาพในอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4) 
 (Productivity Management in Agro-Industry) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 การจัดการเพ่ือเพ่ิมผลผลิตในอุตสาหกรรมเกษตร เทคนิคการเพ่ิมผลผลิต กลยุทธ์การเพ่ิม
ประสิทธิภาพการท างาน  การพัฒนางานบุคลากรในงานการผลิต การวางแผนการผลิต และ การบูรณาการ
ระหว่างศาสตร์ทางวิศวกรรมและศาสตร์ด้านการบริหารจัดการเพ่ือเพ่ิมผลผลิตส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร  
 Management for productivity improvement in agro-industry, techniques for productivity 
improvement, management strategies to increase efficiency, human resource development in 
production, production planning and integration between engineering and management science 
to increase productivity for agro-industry 
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857-532 การตลาดอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
 (Agro-Industry Marketing) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 ความส าคัญของการตลาดในอุตสาหกรรมเกษตร ระบบสารสนเทศและสิ่งแวดล้อมทางการตลาด    
การแบ่งส่วนการตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย และการวางต าแหน่งทางการตลาด การวิเคราะห์ตลาดผู้บริโภค
และพฤติกรรมผู้บริโภค กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ การออกแบบกลยุทธ์การตั้งราคา การบริหารช่องทางการตลาดและ
สนับสนุนการกระจายตัวสินค้า การบริหารการส่งเสริมการตลาด การส่งออก การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทาง
อุตสาหกรรมเกษตร 
 Perspective and importance of marketing in agro-Industry; information systems and 
environmental marketing; market share; select target markets and market positioning; marketing 
research, consumers and consumer behavior; product strategy; designed pricing strategy; 
marketing channels and distribution; marketing promotion; export; development of agro-
industry products 
 

857-534 การเป็นผู้ประกอบการอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
 (Agro-Industry Entrepreneurship) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 เทคนิคการจัดการธุรกิจ การจัดท าแผนธุรกิจ รูปแบบและวิธีการจัดการธุรกิจ รูปแบบการจัดตั้งและ
การด าเนินธุรกิจ หลักการและการปฏิบัติที่เหมาะสมกับธุรกิจ ลักษณะของการเป็นผู้ประกอบการ การประเมิน
ทางเลือก การจัดตั้งธุรกิจใหม่ การหาแหล่งเงินทุนและการใช้เงินทุน การวิเคราะห์ตลาด การวางแผนการตลาด 
การวางแผนการด าเนินงาน การจัดการทรัพยากรมนุษย์ ปัญหาและความเสี่ยงที่เกิดขึ้นกับการด าเนินธุรกิจ 
 Business management techniques; business plan, form and method of business 
management; business model; principles and practices appropriate to the business; 
characteristics of entrepreneurs; evaluating alternatives; establishing new business; finding 
sources capital, capital spending; marketing research; marketing planning; planning operations; 
human resource management; problems and risks to the business 
 

342-511 ความรู้พื้นฐานอีลาสโตเมอร์      3(3-0-6) 
  (Introduction to Elastomers) 

 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
ความรู้พ้ืนฐานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของวัสดุยืดหยุ่นแบบยาง (อิลาสโตเมอร์) การเตรียม     

อิลาสโตเมอร์สังเคราะห์ วิธีการพอลิเมอไรเซซัน โครงสร้างและสมบัติของอิลาสโตเมอร์ โครงสร้างทางเคมีและ
สมบัติของยางธรรมชาติ วิธีการวัลคาไนซ์ การดัดแปรการวัลคาไนซ์และผลของการดัดแปรที่มีต่อลักษณะเฉพาะ
เชิงกายภาพของ อิลาสโตเมอร์ เทอร์โมพลาสติกอิลาสโตเมอร์  

An introduction to the science and technology of elastomeric materials; the 
preparation of synthetic elastomers; polymerization methods; elastomer structure and 
properties; chemical structure and properties of natural rubber; methods of vulcanization; 
modification of vulcanization and effects of modification on physical characteristics of the 
elastomers; thermoplastic elastomers 
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342-514  สารเคมีส าหรับยาง       2(2-0-4) 
    (Chemicals for Rubbers) 
     รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 

สารวัลคาไนซ์ สารตัวเร่ง สารหน่วง สารกระตุ้น สารแอนตีออกซิแดนท์ สารแอนตีโ อโซแนนท์      
เขม่าด า สารช่วยผสม สารตัวเติมอ่ืนๆ 

Vulcanizing agents; accelerators; retarders; activators; antioxidants; antiozonants; 
carbon black; processing aids; other additives 
 

3.2 ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 

3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ที่ เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วิชาการ 
ชื่อ – สกุล 

วุฒิการศึกษาระดับ ตรี –โท - เอก(สาขาวิชา),  
สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา,  

ปีทีส าเร็จการศึกษา 

ภาระงาน
สอนและ

ผลงานทาง
วิชาการ 

1 3-9405-00142-10-2 รศ. นายเถวียน  
วิทยา 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2537 
วท.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง),  
 ม.สงขลานครินทร์, 2541 
ปร.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร), จุฬาลงกรณ์ฯ, 2547 

ภาคผนวก 
ง 

2 3-9599-00249-30-1 
 

รศ. นายวรัญญู   
ศรีเดช 
 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2533 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร),จุฬาลงกรณ์ฯ, 2537 
D.Tech.Sci. (Pulp and Paper Technology), 
         Asian Institute of Technology, 2548 

ภาคผนวก 
ง 

3 3-1201-01341-19-2 ผศ. นายธรรมนูญ  
โปรดปราน 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2537 
M.Sc. (Polymer Science  and Engineering), 
         Lehigh U., U.S.A., 2542 
Ph.D. (Macromolecular Science and 
         Engineering), Case Western Reserve 
         U., U.S.A., 2547 

ภาคผนวก 
ง 

4 3-7099-00159-28-2 ผศ. นายพิทยา   
อดุลยธรรม 

 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), ม.เกษตรศาสตร์, 2522 
วท.ม. (พัฒนาผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร),  
         ม.เกษตรศาสตร์, 2536 
Ph.D. (Food Science), U. of Leeds, U.K., 2544 

ภาคผนวก 
ง 

5 3-9098-00136-61-1 ผศ. นางเสาวคนธ์  
วัฒนจนัทร ์

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2534 
M.Sc. (Food Science and Technology),  
         U. Putra, Malaysia, 2541 
ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2547 

ภาคผนวก 
ง 
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3.2.2 อาจารย์ประจ า 

ที่ เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง 
ทาง
วิชาการ 

ชื่อ – สกุล วุฒิการศึกษาระดับ ตรี –โท - เอก(สาขาวิชา), สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา, ปีทีส าเร็จการศึกษา 

ภาระงาน
สอนและ
ผลงาน
ทาง

วิชาการ 
1 3-9202-00140-23-6 ศ. นายสทุธวัฒน์  

เบญจกุล 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร,์ 2532 
วท.ม.  (เทคโนโลยีอาหาร), ม. สงขลานครินทร์, 2534                                  
Ph.D.  (Food Science and  Technology), Oregon 
 State U., U.S.A., 2540 

ภาคผนวก  

จ 

2 3-9001-00120-48-9 รศ. นายวโิรจน์   
ยูรวงศ์ 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร,์ 2532 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), สถาบันเทคโนโลย ี
         พระจอมเกล้าธนบุรี, 2537 
Ph.D. (Food  Engineering), U. of Reading, U.K., 
         2544 

ภาคผนวก 
จ 

 

3 3-9098-00494-63-1 ผศ. นางปิยรัตน์  

ศิริวงศ์ไพศาล 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร,์ 2535 
วท.ม. (วิศวกรรมอาหาร), สถาบันเทคโนโลยี 
         พระจอมเกล้าธนบุรี, 2538 
วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร), จุฬาลงกรณ์ฯ, 2547 

ภาคผนวก 
จ 

 
4 3-2401-00484-08-8 อาจารย ์ นายวรพงษ์  

อัศวเกศมณี 

 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การประมง), ม.บูรพา, 2534 
วท.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง), ม.เกษตรศาสตร์, 
        2538 
ปร.ด. (พัฒนาผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร),  
         ม.เกษตรศาสตร์, 2548 

ภาคผนวก 
จ 

 

5 1-90980-0076-23-9 อาจารย ์ นางสาวลดาวลัย์                   
สงทิพย ์

วท.บ. (เคม-ีชีววิทยา), ม.สงขลานครินทร์, 2550 
วท.ม. (เทคโนโลยีการบรรจุ), ม.เกษตรศาสตร์, 2553 
ปร.ด. (เทคโนโลยีการบรรจุ), ม.เกษตรศาสตร์, 2558 

ภาคผนวก 
จ 

 

ที่ เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วิชาการ 
ชื่อ – สกุล 

วุฒิการศึกษาระดับ ตรี –โท - เอก(สาขาวิชา),  
สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา,  

ปีทีส าเร็จการศึกษา 

ภาระงาน
สอนและ

ผลงานทาง
วิชาการ 

6 
 

 

3-1001-00614-64-1 
 

 

อาจารย ์
 

 

นายศุภชัย    
ภิสัชเพ็ญ 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2536 
วศ.ม. (วิศวกรรมอุตสาหการ), จุฬาลงกรณ์ฯ, 2539 
Ph.D. (Packaging),Michigan State U., U.S.A., 2545 

ภาคผนวก 
ง 

7 3-1011-00289-40-6 อาจารย ์ นางพรอุษา   
จิตพุทธ ิ

วท.บ. (เคมี), ม.สงขลานครินทร,์ 2542 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีพอลิเมอร์),  
         ม.มหิดล, 2545 
Ph.D. (Materials Science and Engineering), 
         The Pennsylvania State U., U.S.A., 2553 

ภาคผนวก 
ง 
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ที่ เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง 
ทาง
วิชาการ 

ชื่อ – สกุล วุฒิการศึกษาระดับ ตรี –โท - เอก(สาขาวิชา), สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา, ปีทีส าเร็จการศึกษา 

ภาระงาน
สอนและ
ผลงาน
ทาง

วิชาการ 
6 3-4199-00484-21-6 อาจารย ์ นายสุรสิทธิ์                    

ประสารปราน 
วท.บ. (ฟิสิกส์), ม.ขอนแก่น, 2525 
วท.ม. (เทคโนโลยีพลังงาน), สถาบันเทคโนโลยี 
         พระจอมเกล้าธนบุรี, 2530 

ภาคผนวก 
จ 

7 3-90110-060680-3 อาจารย ์ นายสมพร   
นิลมณ ี

วท.บ. (สถาปัตยกรรม), ม.ราชภัฏจันทรเกษม, 2539 
คอ.ม. (สถาปัตยกรรม), สถาบันเทคโนโลยี      
         พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2544 

ภาคผนวก 
จ 

 
8 3-1001-0079361-8 อาจารย ์ นายพรสถิต   

สุขช ู
วท.บ. (เคมี), ม.มหิดล, 2547 
วท.ม. (เคมีวิเคราะห์และเคมีอนินทรีย์ประยุกต์), 
         ม.มหิดล, 2551 

ภาคผนวก 
จ 

9 3-8012-00700-94-2 อาจารย ์ นางสาวมณฑิรา   
เอียดเสน 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2541 
วศ.ม. (วิศวกรรมอุตสาหการ), ม.เกษตรศาสตร์, 2547 

ภาคผนวก 
จ 

 นอกจากนี้จะเชิญอาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้องจากหน่วยงานต่าง ๆ ทั้งภายในและ
ภายนอกมหาวิทยาลัยที่มีประสบการณ์ในการสอนระดับบัณฑิตศึกษาเพ่ือร่วมสอน 
 
 

4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี) 
 ไม่มี 
 

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย (ถ้ามี) 
5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 

1) ก าหนดให้นักศึกษาท าวิจัยโดยต้องลงทะเบียนเรียนจ านวน 36 หน่วยกิตส าหรับหลักสูตรแผน ก แบบ 
ก 1 และ 18 หน่วยกิตส าหรับหลักสูตรแผน ก แบบ ก 2  

2) นักศึกษาต้องสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ให้เสร็จสิ้นภายในภาคการศึกษาท่ี 1 ของปีการศึกษาที่ 1 
ส าหรับหลักสูตรแผน ก แบบ ก 1 และภายในภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาที่ 1 ส าหรับหลักสูตร
แผน ก แบบ ก 2 

3) นักศึกษาต้องมีการรายงาน/ การน าเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
และอาจารย์ประจ าอย่างน้อยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง 

 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
1)  ตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณในการท าวิจัย 
2)  มีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการวิจัย รวมทั้งสามารถท างานวิจัยเชิงลึกเพ่ือพัฒนา ปรับปรุงและ 
     แก้ไขปัญหาของงานวิจัย รวมถึงอุตสาหกรรม 
3)  มีความเชี่ยวชาญในการใช้เครื่องมือวิเคราะห์ ทดสอบ/ประมวลผล โปรแกรม ในการท าวิจัย 
4)  สามารถเผยแพร่ผลงานวิจัย  ในวารสารและการประชุมวิชาการ 
5)  สามารถประสานงานและท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างดี 
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5.3 ช่วงเวลา  
แผน ก แบบ ก 1 ภาคการศึกษาท่ี 1  ชั้นปีที่ 1 - ภาคการศึกษาท่ี 2 ชั้นปีที่ 2 
แผน ก แบบ ก 2 ภาคการศึกษาท่ี 2  ชั้นปีที่ 1 - ภาคการศึกษาท่ี 2 ชั้นปีที่ 2 
 

5.4 จ านวนหน่วยกิต  
5.4.1 แผน ก แบบ ก 1  จ านวน  36 หน่วยกิต 
5.4.2 แผน ก แบบ ก 2  จ านวน  18 หน่วยกิต 

 

5.5 การเตรียมการ 
1) ส ารวจ รวบรวม ประสานงาน เกี่ยวกับความต้องการการวิจัย จากอาจารย์ แหล่งทุนและอุตสาหกรรม 
2) มอบหมายอาจารย์และคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ให้กับนักศึกษาเป็นรายบุคคล 
3) เร่งรัดให้นักศึกษา เตรียมโครงร่างวิทยานิพนธ์และสอบโครงร่างภายในระยะเวลาที่ก าหนด 
4) จัดสรรงบประมาณสนับสนุนการวิจัย จัดสิ่งอ านวยความสะดวก และเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
5) จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรด้านวิชาการ เช่นเสวนาวิชาการ (Journal club) 
 

5.6 กระบวนการประเมินผล 
1) ประเมินผลจากการรายงาน/ การน าเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ 
2) การเข้าร่วมกิจกรรมของผู้เรียนในการน าเสนอผลงาน 
3) อาจารย์ที่ปรึกษาประเมินผลการท าวิจัยตามเกณฑ์ที่ก าหนด โดยผ่านความเห็นชอบจากอาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
4) ข้อก าหนดอ่ืนๆ  ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษา ระดับ

บัณฑิตศึกษา 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1. มีความสามารถด้านการใช้ภาษาอังกฤษ                 

ในการติดต่อสื่อสาร 
1. ก าหนดรายวิชาให้จัดการเรียนการสอน              

บางรายวิชาเป็นภาษาอังกฤษเต็มรูปแบบ     
หรือบางส่วน และมีการใช้สื่อการสอนทั้ง
เอกสารบรรยายและต าราเป็นภาษาอังกฤษ
ทั้งหมด 

2. จัดกิจกรรมทั้งในชั้นเรียนและนอกชั้นเรียน 
โดยใช้ภาษาอังกฤษสื่อสาร 

3. ส นั บ ส นุ น ใ ห้ นั ก ศึ ก ษ า เ ขี ย น ร า ย ง า น  
วิทยานิพนธ์บทความตีพิมพ์ เป็นภาษาอังกฤษ 

4. สนับสนุนให้นักศึกษามีประสบการณ์ในการ 
ท าวิจัย ดูงานต่างประเทศ 

2. มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์  นวัตกรรมและ
สามารถ เลื อกวิ ธี แ ก้ ไ ขปัญหา ได้ อย่ า ง
เหมาะสม 

1. การมอบหมายงานที่เป็นโครงงาน เป็นระบบ
ครบวงจร 

2. การเข้าร่วมกิจกรรมวิชาการ  การประกวด
นวัตกรรมและการออกแบบ 

3. มีความสามารถในการเรียนรู้  ใฝ่รู้ ในองค์
ความรู้และเทคโนโลยีที่มีการเปลี่ยนแปลง
และพัฒนาอย่างต่อเนื่อง สามารถพัฒนาองค์
ความรู้ที่ตนมีอยู่ให้สูงขึ้นไป เพื่อพัฒนาตนเอง 
พัฒนางาน 

1. การมอบหมายงานที่ให้มีการค้นคว้าหาข้อมูล 
ทดลอง วิเคราห์ เ พ่ือจะสามารถสร้างองค์
ความรู้ด้วยตนเอง 

 

2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  
2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
นักศึกษาต้องมีคุณธรรม จริยธรรมเพ่ือให้สามารถด าเนินชีวิตร่วมกับผู้อ่ืนในสังคมได้อย่างราบรื่น 

และเป็นประโยชน์ต่อส่วนรวม ดังนั้น ในแต่ละวิชาจ าเป็นต้องมีการสอดแทรกเรื่องที่เกี่ยวกับสิ่งต่อไปนี้ 
เพ่ือให้นักศึกษาสามารถพัฒนาคุณธรรม จริยธรรมไปพร้อมกับวิทยาการต่างๆ ที่ศึกษา 

1) มีความซื่อสัตย์สุจริต 
2) มีระเบียบวินัยและตรงต่อเวลา 
3) มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
4) เคารพสิทธิและความคิดเห็นของผู้อื่น 
5) มีจิตสาธารณะ 
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2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) ก าหนดให้มีวัฒนธรรมองค์กร เพ่ือปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย เช่น การเข้าชั้นเรียน/การ

ส่งงานตรงเวลา และการแต่งกายอย่างเหมาะสมต่อกาลเทศะ เป็นต้น  
2) มอบหมายให้นักศึกษาท างานเป็นกลุ่ม เพ่ือฝึกความรับผิดชอบ การท างานเป็นทีม และการรับ

ฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง บทบาทสมมติ และกรณีตัวอย่าง

ที่ครอบคลุมประเด็นและปัญหาด้านจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
4) จัดกิจกรรมส่งเสริมการปลูกฝังจิตส านึกของการถือประโยชน์ของเพ่ือนมนุษย์เป็นกิจที่หนึ่ง และ

ยกย่องนักศึกษาที่มีคุณธรรม จริยธรรม ท าประโยชน์เพื่อสังคม   
5) อาจารย์ผู้สอนสอดแทรกเรื่องคุณธรรมและจริยธรรมในการสอนทุกวิชา รวมทั้งการท าตนเป็น

แบบอย่างที่ดี 
 

2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ประเมินผลด้านคุณธรรม จริยธรรมทั้งในชั้นเรียนและนอกชั้นเรียน เช่น 
1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่งงานตามก าหนดระยะเวลาที่

ได้รับมอบหมาย และการเข้าร่วมกิจกรรม เป็นต้น 
2) ประเมินจากการมีวินัยในการท างานและการเข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตร และความ

รับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
3) ประเมินจากพฤติกรรมการเรียน การสอบ การฝึกปฏิบัติและการท างานวิจัย 

 

2.2 ความรู้ 
 

2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
นักศึกษาต้องมีความรู้ด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์โดยแบ่งประเด็นมาตรฐานความรู้ดังต่อไปนี้ 
1) มีความรู้ความเข้าใจในสาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ ที่ครอบคลุมถึงความส าคัญ สมบัติและการ

ประยุกต์ใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์จากชีวภาพและวัสดุสังเคราะห์เพ่ือบรรจุภัณฑ์ รวมถึงสามารถ
ปรับปรุงและพัฒนาสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์ อีกทั้งสามารถออกแบบโครงสร้างของวัสดุบรรจุ
ภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เพ่ือการพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับผู้ใช้ 

2) มีความรู้ความเข้าใจในการคิดวิเคราะห์การวางแผนการวิจัยที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์
ด้วยกระบวนการวิจัยรวมทั้งสามารถท างานวิจัยเชิงลึกและการต่อยอดองค์ความรู้เพ่ือแก้ปัญหา
ให้กับผู้ใช้ได้ 

3) มีความรู้ในสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้องได้แก่ เทคโนโลยีทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร เทคโนโลยี
สารสนเทศ ภาษาอังกฤษ และการบูรณาการความรู้ให้สามารถประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมได้  
เป็นต้น 

4) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎ ระเบียบ ข้อก าหนดทางวิชาการ รวมถึงการปรับเปลี่ยนตาม
กาลเวลาเพื่อตอบสนองต่อสถานการณ์ท่ีเปลี่ยนแปลงไป 
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2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) เน้นการเรียนการสอนที่เป็น active learning และผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง ทั้งด้านทฤษฎีและ

ปฏิบัติ ที่เหมาะสมกับเนื้อหาสาระของรายวิชานั้นๆ 
2) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริงโดยการศึกษาดูงาน การบรรยายพิเศษโดยผู้เชี่ยวชาญ 

หรือผู้ที่มีประสบการณ์ตรงจากอุตสาหกรรม 
3) จัดกิจกรรมในการจัดท ารายงาน/โครงงาน/กรณีศึกษา/ส่งเสริมสนับสนุนให้มีการน าโจทย์วิจัย

จากสถานประกอบการมาใช้เป็นตัวอย่างในการเรียนการสอนร่วมทั้งใช้เป็นหัวข้อวิจัย
วิทยานิพนธ์ 
 

         2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติงานของนักศึกษาในด้านต่าง ๆ โดย

ครอบคลุมการประเมินผลด้านความรู้ทั้งในชั้นเรียนและนอกชั้นเรียน เช่น 
1) การทดสอบย่อยการสอบกลางภาคเรียน และการสอบปลายภาคเรียน 
2) การรายงานการศึกษาค้นคว้า/การวิเคราะห์กรณีศึกษา/การท าโครงงาน 
3) การน าเสนอผลงานการศึกษา/การวิจัย 
4) ความก้าวหน้าและผลสัมฤทธิ์ของวิทยานิพนธ์ 

 

2.3 ทักษะทางปัญญา 
 

2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
นักศึกษาต้องสามารถพัฒนาตนเองและสามารถท างานในสาขารวมถึงสามารถประกอบวิชาชีพได้

โดยพ่ึงตนเองเมื่อจบการศึกษาแล้ว โดยได้รับการพัฒนาทักษะทางปัญญาพร้อมกับคุณธรรม จริยธรรม 
และจรรยาบรรณ ที่เก่ียวข้องในสาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ ดังนี้ 

1) สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ และมีเหตุมีผล ตามหลักการทางวิทยาศาสตร์ 
2) น าความรู้ในศาสตร์เฉพาะที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาไปประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้อง เหมาะสมและ

สร้างสรรค์ 
3) มีความสามารถในการค้นคว้าองค์ความรู้ สามารถวิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้จาก

แหล่งข้อมูลต่าง ๆ ที่หลากหลายได้อย่างถูกต้อง เพ่ือน าไปสู่การพัฒนาและแก้ไขปัญหาอย่าง
เหมาะสมทั้งเชิงกว้างและลึก 
 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) จัดการเรียนการสอนที่เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะการคิดและการแก้ปัญหา ทั้งระดับบุคคลและ

ระดับกลุ่ม เช่น การตอบค าถามหรือการสะท้อนความคิดเป็นรายบุคคล การอภิปรายกลุ่ม การ
ท ากรณีศึกษา การจัดท าโครงงาน การทดลอง สถานการณ์จ าลอง เป็นต้น 

2) จัดการเรียนการสอน/กิจกรรมที่สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชา ทั้งในห้องปฏิบัติการและใน
สถานการณ์จริงของสถานประกอบการ ให้นักศึกษามีโอกาสได้ปฏิบัติงานจริง 
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2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
ประเมินผลตามสภาพจริงจากผลงานและการปฏิบัติของนักศึกษา เช่น 
1) การเขียนรายงาน 
2) การฝึกปฏิบัติในห้องปฏิบัติการ/การท างานวิจัย 
3) การทดสอบความสามารถของนักศึกษาในการคิดและแก้ปัญหาโดยใช้กรณีศึกษา/สถานการณ์

จ าลอง 
4) การน าเสนอผลงานการศึกษา/การวิจัย 
5) การใช้แบบทดสอบ/สัมภาษณ์ที่ให้นักศึกษาได้ฝึกคิดแก้ปัญหา 

 

2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 

2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
เนื่องจากนักศึกษาต้องออกไปประกอบอาชีพ ซึ่งส่วนใหญ่ต้องเกี่ยวข้องกับกลุ่มคนหลากหลาย 

ดังนั้น จ าเป็นต้องสอดแทรกเรื่องที่เกี่ยวข้องกับสิ่งต่างๆ ดังต่อไปนี้ เพ่ือให้นักศึกษาสามารถปรับตัวให้เข้า
กับกลุ่มคนต่างๆ ทั้งผู้บังคับบัญชา เพ่ือนร่วมงาน หรือ ผู้ใต้บังคับบัญชาได้เป็นอย่างดี 

1) มีภาวะผู้น า สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้ อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตามได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

2) มีความรับผิดชอบในหน้าที่ของตนเอง องค์กรและสังคม 
3) เรียนรู้และพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง สามารถปรับตัวเข้ากับสถานการณ์และวัฒนธรรมองค์กร 
4) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงานในองค์กรและบุคคลทั่วไป 

 

2.4.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการท างานเป็นกลุ่มและงานที่ต้องมีปฏิสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคล เพ่ือส่งเสริมการแสดงบทบาทของการเป็นผู้น าและผู้ตาม  
2) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบ การมีมนุษยสัมพันธ์ การเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กร        

ภาวะผู้น า เป็นต้น ในรายวิชาต่างๆ 
 

2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
1) ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาขณะท ากิจกรรมกลุ่ม การน าเสนอ

รายงาน/ผลงาน 
2) ประเมินความสม่ าเสมอในการเข้าร่วมกิจกรรม 
3) ประเมินความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
4) ประเมินโดยเพื่อนร่วมชั้นเรียน/อาจารย์ผู้สอน/อาจารย์ที่ปรึกษา 

 

2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิติ เพ่ือการวิเคราะห์ ประมวลผล การแก้ปัญหา
และน าเสนอข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 

2) สามารถสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3) รู้จักเลือกใช้รูปแบบของการน าเสนอที่เหมาะสมส าหรับเรื่องและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 
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4) มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล และสื่อสารได้
อย่างมีประสิทธิภาพและเหมาะสมกับสถานการณ์ 
 

2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นให้นักศึกษาได้ฝึกทักษะการสื่อสารทั้งการพูด การฟัง การ

เขียน ระหว่างกลุ่มผู้เรียน ผู้สอน และบุคคลอ่ืนที่เกี่ยวข้องในสถานการณ์ท่ีหลากหลาย 
2) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่ส่งเสริมให้นักศึกษาได้เลือกและใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร

ที่หลากหลายและเหมาะสมกับผู้ฟัง และเนื้อหาที่น าเสนอ 
3) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่ส่งเสริมให้นักศึกษาได้วิเคราะห์สถานการณ์จ าลอง/ เสมือนจริง/

กรณีศึกษา และน าเสนอการแก้ไขปัญหาที่เหมาะสมโดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
เทคนิคทางคณิตศาสตร์และ/หรือสถิติที่เกี่ยวข้อง 
  

2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) ประเมินจากทักษะการพูดในการน าเสนอผลงานการศึกษา/กรณีศึกษา/การท าโครงงาน/

ความก้าวหน้าของการวิจัย 
2) ประเมินจากทักษะการเขียนรายงาน/บทความ/วิทยานิพนธ์ 
3) ประเมินจากทักษะการใช้เครื่องมือทางเทคโนโลยีสารสนเทศ  
4) ประเมินจากความสามารถในการใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และ/หรือสถิติ เพ่ืออธิบาย เพ่ือการ

อธิบายผลงานการศึกษาได้อย่างเหมาะสม 
 
3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum   Mapping) 

ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
คุณธรรม จริยธรรม (ตามข้อ 2.1.1) 

1) มีความซื่อสัตย์สุจริต 
2) มีระเบียบวินัยและตรงต่อเวลา 
3) มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
4) เคารพสิทธิและความคิดเห็นของผู้อื่น 
5) มีจิตสาธารณะ 
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ความรู้ (ตามข้อ 2.2.1) 
1) มีความรู้ความเข้าใจในสาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ ที่ครอบคลุมถึงความส าคัญ สมบัติและ   

การประยุกต์ใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์จากชีวภาพและวัสดุสังเคราะห์เพ่ือบรรจุภัณฑ์ รวมถึงสามารถ
ปรับปรุงและพัฒนาสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์ อีกทั้งสามารถออกแบบโครงสร้างของวัสดุ       
บรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เพ่ือการพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับผู้ใช้ 

2)  มีความรู้ความเข้าใจในการคิดวิเคราะห์การวางแผนการวิจัยที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์
ด้วยกระบวนการวิจัยรวมทั้งสามารถท างานวิจัยเชิงลึกและการต่อยอดองค์ความรู้เพ่ือแก้ปัญหา
ให้กับผู้ใช้ได้ 

3)  มีความรู้ในสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้องได้แก่ เทคโนโลยีทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร เทคโนโลยี
สารสนเทศ ภาษาอังกฤษ และการบูรณาการความรู้ให้สามารถประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมได้  
เป็นต้น 

 4)   ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎ ระเบียบ ข้อก าหนดทางวิชาการ รวมถึงการปรับเปลี่ยน
 ตามกาลเวลาเพื่อตอบสนองต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป 

 

ทักษะทางปัญญา (ตามข้อ 2.3.1) 
1) สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ และมีเหตุมีผล ตามหลักการทางวิทยาศาสตร์  
2) น าความรู้ในศาสตร์เฉพาะที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาไปประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้อง เหมาะสมและ

สร้างสรรค์ 
3) มีความสามารถในการค้นคว้าองค์ความรู้ สามารถวิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้จาก

แหล่งข้อมูลต่าง ๆ ที่หลากหลายได้อย่างถูกต้อง เพ่ือน าไปสู่การพัฒนาและแก้ไขปัญหาอย่าง
เหมาะสมทั้งเชิงกว้างและลึก 
 

ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ (ตามข้อ 2.4.1) 
1) มีภาวะผู้น า สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้ อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตามได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 
2) มีความรับผิดชอบในหน้าที่ของตนเอง องค์กรและสังคม 
3) เรียนรู้และพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง สามารถปรับตัวเข้ากับสถานการณ์และวัฒนธรรมองค์กร 
4) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงานในองค์กรและบุคคลทั่วไป 

 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ (ตามข้อ 2.5.1) 
1) สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิติ เพ่ือการวิเคราะห์ ประมวลผล การแก้ปัญหา

และน าเสนอข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 
2) สามารถสื่อสารทั้งการพูดและการเขียนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3) รู้จักเลือกใช้รูปแบบของการน าเสนอที่เหมาะสมส าหรับเรื่องและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 
4) มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล และสื่อสารได้

อย่างมีประสิทธิภาพและเหมาะสมกับสถานการณ์ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
●ความรับผิดชอบหลัก  ○ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

 
1. คุณธรรม จริยธรรม 

 
2. ความรู้ 3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล และ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 

855-501 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ ์ ● ● ○ ○  ● ○ ● ○ ● ○ ○ ○ ● ○ ● ○ ○ ● ○ 
855-502 ปฏิบัติการเทคโนโลยี 
             บรรจุภัณฑ ์ ● ● ○ ○  

● ○ ● ○ ● ○ ○ ○ ● ○ ● ○ ○ ● ○ 
855-511 เทคโนโลยีเยื่อและ 
            กระดาษข้ันสูงใน 
            บรรจุภัณฑ์ 

● ● ○ ○ 
 

● ● ● ○ ● ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ● 

855-512 เทคโนโลยีการพิมพ์ 
            ขัน้สูง ○ ● ○ ○  

● ○ ● ○ ● ○ ● ○ ● ○ ● ○ ● ○ ● 
855-513 สารเติมแต่งในกระดาษ ● ● ○ ○  ● ● ● ○ ● ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ● 
855-521 เทคโนโลยีวัสด ุ
            บรรจุภัณฑ์ขั้นสูง ● ● ○ ○  

● ● ● ○ ● ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ● 
855-522 การวิเคราะห์วัสดุ 
            บรรจุภัณฑ์ขั้นสูง 

● ● ○ ● 
 

● ● ○ ● ● ● ○ ● ● ○ ● ○ ● ● ● 

855-523 วัสดุพอลิเมอร์คอมพอสิต 
            ขั้นสูงในบรรจุภัณฑ์ ● ● ○ ● 

 
● ● ○ ● ● ● ○ ● ● ○ ● ○ ● ● ● 
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รายวิชา 

 
1. คุณธรรม จริยธรรม 

 
2. ความรู้ 3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล และ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 

855-524 วัสดุพอลิเมอร์ที่มีสมบัติ 
             การขวางกั้นสูงใน 
             บรรจุภัณฑ ์

● ● ○ ●  ● ● ○ ● ● ● ○ ● ● ○ ● ○ ● ● ● 

855-525 พอลิเมอร์ชีวภาพ 
            ส าหรับบรรจุภัณฑ์ ● ● ○ ○  ● ● ● ○ ● ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ● 
855-526 ฟิล์มบริโภคได้ 
            จากโปรตีน ● ● ○ ○  ● ● ● ○ ● ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ● 
855-541 พลศาสตร์ของ 
            บรรจุภัณฑ์ขั้นสูง ● ● ○ ●  ● ● ● ○ ● ● ○ ● ● ○ ● ● ● ○ ○ 

855-542 การออกแบบบรรจุภัณฑ ์
             ขั้นสูง ● ● ○ ●  ● ● ○ ● ● ● ● ● ● ○ ● ○ ● ○ ● 

855-543 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
            แบบแอคทีฟและอินเทล 
            ลิเจนท์ 

● ● ○ ○  ● ● ● ○ ● ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ● 

855-544 เทคโนโลยีการเคลือบ 
            ส าหรับบรรจุภัณฑ์ ● ● ○ ○  ● ● ● ○ ● ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ● 
855-551 บรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง ● ● ○ ●  ● ● ● ● ● ● ○ ● ● ○ ● ● ● ○ ○ 

855-552 บรรจุภัณฑ์รักษ์ 
            สิ่งแวดล้อม ● ● ○ ●  ● ● ● ● ● ● ○ ● ● ○ ● ● ● ○ ○ 

855-591 เทคนิควิจัยทาง 
            เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ ์ ● ● ○ ●  ● ● ○ ● ● ● ○ ● ● ○ ● ○ ● ● ● 
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รายวิชา 

 
1. คุณธรรม จริยธรรม 

 
2. ความรู้ 3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล และ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 

855-592 หัวข้อเฉพาะทาง 
            เทคโนโลยีวัสดุและ 
            บรรจุภัณฑ์ 

● ● ● ●  ● ● ○ ● ● ● ○ ● ● ○ ● ○ ● ● ● 

855-593 สัมมนา 1 ● ● ○ ○  ○ ● ○ ○ ● ● ○ ○ ● ○ ○ ○ ○ ● ○ 

855-594 สัมมนา 2   ● ● ○ ○  ○ ● ○ ○ ● ● ○ ○ ● ○ ○ ○ ○ ● ○ 

855-621 ฟิล์มย่อยสลายได ้
            จากแป้ง ● ● ○ ○  ● ● ● ○ ● ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ● 
855-641 ปรากฏการณ์การ 
            เคลื่อนย้ายมวลสารของ 
            บรรจุภัณฑ์อาหาร 

● ● ○ ○  ● ● ● ○ ● ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ● 

855-642 เทคโนโลยีการยึด 
            ติดและกาว ● ● ○ ○  ● ● ● ○ ● ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ● 
855-643 นาโนเทคโนโลยี 
            ส าหรับบรรจุภัณฑ์ ● ● ○ ○  ● ● ● ○ ● ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ● 
855-651 การซึมผ่านได้ของวัสดุ 
            บรรจุภัณฑ์และการ 
            ประเมินอายุการเก็บ 
            รักษา 

● ● ○ ○  ● ● ● ○ ● ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ● 

855-836 วิทยานิพนธ์ 
 ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● 



42 

รายวิชา 

 
1. คุณธรรม จริยธรรม 

 
2. ความรู้ 3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล และ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 

855-818 วิทยานิพนธ์ 
 ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● 

850-515 เทคโนโลยีแป้ง ● ○ ●  ○ ● ○ ○ ● ○ ● ● ● ● ○ ○ ○ ○ ● ○ 
850-517 สมบัติทางกายภาพและ 
             วิศวกรรมของอาหาร 
             และวัสดุชีวภาพ 

● ○ ●  ○ ● ○ ○ ● ○ ● ● ● ● ○ ○ ○ ○ ● ○ 

857-516 การจัดการเพ่ือเพ่ิมผลิต
ภาพในอุตสาหกรรม
เกษตร 

○ ○ ○ ● ○ ● ● ○ ○ ● ● ● ● ○ ● ● ● ● ● ○ 

857-532 การตลาด               
อุตสาหกรรมเกษตร ● ○ ● ○ ○ ● ○ ● ○ ● ○ ○ ● ● ○ ● ○ ● ○ ● 

857-534 การเป็นผู้ประกอบการ
อุตสาหกรรมเกษตร ● ○ ● ○ ○ ● ● ○ ● ● ○ ○ ● ● ● ○ ○ ● ● ● 

342-511 ความรู้พื้นฐานอีลาสโต 
เมอร์ ○ ○ ○ ○ ○ ● ● ● ● ● ● ● ● ● ○ ○  ○ ●  

342-514 สารเคมีส าหรับยาง ○ ○ ○ ○ ○ ● ● ● ● ● ● ● ● ● ○ ○  ○ ●  
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หมวดที ่5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)  
การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษา

ระดับบัณฑิตศึกษา  
 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 

 

1) การทวนสอบในรายวิชาบรรยาย/ปฏิบัติการ 
- มีคณะกรรมการพิจารณาความเหมาะสมและความสอดคล้องของข้อสอบให้เป็นไปตาม
วัตถุประสงค์และแผนการสอนของรายวิชา 
- มีคณะกรรมการประเมินและรับรองผลระดับคะแนน 

2) การทวนสอบรายวิชาวิทยานิพนธ์ 
- มีระบบการติดตามความก้าวหน้าการท างานวิจัยโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและมี
คณะกรรมการประเมินการน าเสนอสัมมนา ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของการรายงานความก้าวหน้า
วิทยานิพนธ์ 

3) การทวนสอบในระดับหลักสูตร 
- มีระบบประกันคุณภาพภายในสถาบันการศึกษา ด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการ
เรียนรู้และรายงานผล 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาส าเร็จการศึกษา อาจด าเนินการดังตัวอย่าง

ต่อไปนี้  
1) ภาวการณ์ได้งานท าของมหาบัณฑิตประเมินจากมหาบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษาในด้าน

ของระยะเวลาในการหางานท า  ความเห็นต่อความรู้ความสามารถความม่ันใจของมหาบัณฑิต
ในการประกอบการงานอาชีพ เป็นต้น 

2) การประเมินจากมหาบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพในแง่ของความพร้อมและความรู้จาก
สาขาวิชาที่เรียนรวมทั้งสาขาอ่ืนๆที่ก าหนดในหลักสูตรที่เกี่ยวเนื่องกับการประกอบอาชีพของ
มหาบัณฑิตรวมทั้งเปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้นด้วย 

3) การตรวจสอบจากผู้ประกอบการโดยการขอเข้าสัมภาษณ์หรือการส่งแบบสอบถามเพ่ือ
ประเมินความพึงพอใจในมหาบัณฑิตที่จบการศึกษาและเข้าท างานในสถานประกอบการนั้นๆ
ในคาบระยะเวลาต่างๆเช่นปีที่ 1 ปีที่ 3 เป็นต้น 

4) การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืนโดยการส่งแบบสอบถามหรือสอบถามเมื่อมีโอกาสในระดับ
ความพึงพอใจในด้านความรู้ความพร้อมและสมบัติด้านอ่ืนๆของมหาบัณฑิตจะจบการศึกษา
และเข้าศึกษาเพ่ือปริญญาที่สูงขึ้นในสถานศึกษานั้นๆ 

5) การประเมินต าแหน่งและหรือความก้าวหน้าในสายงานของมหาบัณฑิต 
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6) ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาประเมินหลักสูตรหรือเป็นอาจารย์พิเศษต่อความ
พร้อมของนักศึกษาในการเรียนและสมบัติอ่ืนๆที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการเรียนรู้และการ
พัฒนาองค์ความรู้ของนักศึกษา 

7) ผลงานของนักศึกษาที่วัดเป็นรูปธรรมได้ซึ่งอาทิ (ก) จ านวนรางวัลทางสังคมและวิชาชีพ, (ข) 
จ านวนสิทธิบัตร, (ค) จ านวนกิจกรรมการกุศลเพื่อสังคมและประเทศชาติ, (ง) จ านวนกิจกรรม
อาสาสมัครในองค์กรที่ท าประโยชน์ต่อสังคม เป็นต้น 

 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา  

 

หมวดที ่6   การพัฒนาคณาจารย์ 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
   การเตรียมการในระดับมหาวิทยาลัย  

1) อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องเข้ารับการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่  
2) อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องได้รับการฝึกอบรมตามโครงการสมรรถนะการสอนของอาจารย์ 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
3) จัดเตรียมเอกสารคู่มือบุคลากรมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์มอบแก่คณะ เพ่ือให้อาจารย์ใหม่ได้ศึกษา

ระเบียบข้อบังคับต่างๆ 
    การเตรียมการในระดับคณะ  

1) จัดเตรียมความพร้อมด้านสิ่งอ านวยความสะดวกในการปฏิบัติงานให้แก่อาจารย์ใหม่ 
2) คณะเผยแพร่เอกสารคู่มือบุคลากรมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์แก่อาจารย์ใหม่ทุกคน 
3) มีการปฐมนิเทศแนะแนวแก่อาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของคณะ/ภาควิชา ตลอดจน

หลักสูตรที่สอน 
4) มอบหมายอาจารย์อาวุโสเป็นอาจารย์พี่เลี้ยง โดยมีหน้าที่ 

4.1) ให้ค าแนะน าและการปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และปรับตัวเองเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในคณะ 
4.2) ประเมินและติดตามความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 

5) สนับสนุนให้อาจารย์ใหม่พัฒนาทักษะด้านการวิจัย ได้แก่ การพัฒนาโครงการวิจัย การเข้าร่วมเป็น
สมาชิกในหน่วยวิจัย (research unit) ต่างๆ 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
 การพัฒนาระดับมหาวิทยาลัย 

1) จัดแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในหัวข้อต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง เช่น การจัดการเรียนการสอนรายวิชาพ้ืนฐาน การ
สร้างครูมืออาชีพ การสอนแบบ active learning  

2) มีโครงการพัฒนาสมรรถนะการสอนอาจารย์มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ซึ่งครอบคลุมทักษะการ
จัดการเรียนการสอนขั้นพ้ืนฐาน และขั้นสูง การผลิตสื่อการสอน รวมทั้งการวัดและการประเมินผล 
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 การพัฒนาระดับคณะ 
1) มีแผนพัฒนาบุคลากรและจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและ

ประเมินผลให้กับอาจารย์เป็นประจ าทุกปี 
2) จัดสรรงบประมาณเพ่ือให้อาจารย์พัฒนาความรู้และทักษะด้านการสอนการวัดและประเมินผล 
3) ส่งเสริมให้มีการเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผลให้ทันสมัย อาทิ

การสนับสนุนอาจารย์เข้าร่วมประชุมวิชาการ ฝึกอบรม และดูงานเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอน 
การวัดและประเมินผล  การพัฒนาทักษะการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษา 
 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 
การพัฒนาในระดับมหาวิทยาลัย 
1) มหาวิทยาลัยให้ทุนสนับสนุนการไปเข้าร่วมประชุมเพ่ือเสนอผลงานทางวิชาการในต่างประเทศ 
2) มหาวิทยาลัยมีโครงการพัฒนาผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก โดยการให้ทุนสนับสนุนเงิน

ค่าใช้จ่ายรายเดือนส าหรับผู้เข้าร่วมโครงการที่น าเสนอผลงานพัฒนาการเรียนการสอน และท าวิจัย 
การพัฒนาระดับคณะ 
1) สนับสนุนงบประมาณในการพัฒนาทักษะด้านวิชาการและการวิจัย การเข้าร่วมกลุ่มวิจัย การท าวิจัย 

และการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการท้ังในประเทศและต่างประเทศ 
2) แต่งตั้งคณะกรรมการส่งเสริมการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการเพ่ือให้ค าปรึกษาแก่อาจารย์ในการเข้าสู่

ต าแหน่งทางวิชาการ 
3) ส่งเสริมอาจารย์ทุกคนให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือพัฒนาวิชาชีพอย่าง

ต่อเนื่อง เช่น การสนับสนุนการศึกษาต่อ การฝึกอบรม การดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กร
ต่างๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในและต่างประเทศ หรือ การลาเพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ทางวิชาการ 

4) ส่งเสริมให้อาจารย์ได้เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้ 
ความสามารถ และประสบการณ์ ตลอดจนด้านคุณธรรมและจริยธรรม 

2.3 การพัฒนาจิตวิญญาณความเป็นอาจารย์ 
การพัฒนาระดับคณะ 
1) ส่งเสริมให้อาจารย์ทุกคนได้เข้าร่วมกิจกรรม การพัฒนาด้านคุณธรรม จริยธรรม 
2) ก าหนดให้อาจารย์ได้รับการพัฒนาด้านความรับผิดชอบต่อองค์กรและสังคม ตลอดจนการท างาน     

เป็นทีม 
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หมวดที ่7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 
1. การก ากับมาตรฐาน  

เป้าหมาย ผลการด าเนินการ การประเมินผล 
1. พัฒนาหลักสู ตร ให้ทั นสมั ย 
ตอบสนองกับความต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิตทางด้านบรรจุภัณฑ์
ของประเทศ 
2 .  ต ร ว จ ส อบ แ ล ะป รั บ ป รุ ง
หลักสูตรให้มีคุณภาพมาตรฐาน 
3. มีการประเมินมาตรฐานของ
หลักสูตรอย่างสม่ าเสมอ 

1. ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยและ
สอดคล้องกับมาตรฐานโดยการ
พิจารณาปรับปรุงตามเวลาที่ สกอ. 
ก าหนด 
2. จัดแนวทางการเรียนให้มีทั้ ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติทั้งใน
ห้องเรียนและสถานประกอบการ 
รวมทั้ งการเรียนการสอนแบบ 
Active learning 
3. ก าหนดให้ อาจ ารย์ที่ ส อนมี
คุณวุฒิไม่ต่ ากว่าปริญญาโท หรือผู้
มีประสบการณ์หลายปี  และมี
จ านวนอาจารย์ประจ าไม่น้อยกว่า
เกณฑ์มาตรฐาน 
4.  มีการประเมินหลักสูตรโดย
คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิภายใน
ทุกปี และภายนอกอย่างน้อยทุก               
5 ปี 
5 .  ประเมินความพึงพอใจของ
หลักสูตรและการเรียนการสอนโดย
บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา 

1. หลักสูตรที่ได้รับการรับรอง
จาก สกอ. และสอดคล้องกับ
ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
2 .  จ านวนวิชาที่ มี การ เรี ยน
ภาคปฏิบัติ  และแบบ Active 
learning 
3. จ านวนและรายชื่ออาจารย์
ป ร ะ จ า ที่ มี คุ ณ วุ ฒิ แ ล ะ
ประสบการณ์ตามมาตรฐานของ 
สกอ. และ สมศ. 
4. ผลการประเมินรายวิชาและ
การ เรี ยนการสอน อาจารย์
ผู้สอนตามมาตรฐานของ สกอ. 
และ สมศ. 
5. ผลการประเมินหลักสูตรโดย
คณะกรรมการภายใน และ
ภายนอกตามมาตรฐานของ 
สกอ. และ สมศ. 
6. ผลการประเมินความพึงพอใจ
ของบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา
แล้วทุกปีตามมาตรฐานของ 
สกอ. และ สมศ. 

 
2. บัณฑิต   
    2.1  คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
  ในการดูแลคุณภาพบัณฑิต หลักสูตรมีการก าหนดให้อาจารย์ที่ปรึกษาดูแลนักศึกษาและมีการควบคุม
การท าวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา สนับสนุนให้มีการการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ผลงานของนักศึกษา  เพ่ือให้
นักศึกษาส าเร็จการศึกษาตามกรอบเวลาและได้รับสัมฤทธิ์ตามหลักสูตร รวมทั้งมีกระบวนการในการก ากับ
คุณภาพบัณฑิตให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ทั้ง 5 ด้าน ดังนี้  
  1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม   หลักสูตรก าหนดใหมีวัฒนธรรมองค์กรในการปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบ
วินัยโดยเนนการเขาชั้นเรียนใหตรงเวลา  ตลอดจนการแตงกายที่สุภาพ  มีความรับผิดชอบโดยในการท า                  
งานกลุม  มีความซื่อสัตยโดยตองไม่กระท าการทุจริตในการสอบหรือลอกการบ้านของผูอ่ืน เปนตน นอกจากนี้
อาจารย์ผูสอนทุกคนตองสอดแทรกเรื่องคุณธรรมและจริยธรรมของวิชาชีพในการสอน  ตลอดจนเป็นแบบอยาง
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ที่ดแีก่นักศึกษา  หลักสูตรยังสนับสนุนให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมเพ่ือสังคม ค่ายอาสาพัฒนา เพ่ือให้นักศึกษา
ตระหนักถึงการอุทิศตัวเอง  การแบ่งปันให้กับผู้ที่ด้อยกว่า เป็นต้น 
  2) ด้านความรู้   เนื้อหาในแต่ละรายวิชาจะมีการทบทวนสม่ าเสมอทุกปี  เพื่อให้เนื้อหาการสอนมีความ
ทันสมัยอยู่เสมอ และหลักสูตรใชการสอนโดยเนนผู เรียนเปนส าคัญ ในลักษณะ Active learning โดยมี                  
การจัดการสอนการบรรยาย  ควบคู่กับบทปฏิบัติการ  การแสดงตัวอย่างจริง  และการจัดกิจกรรมในการเรียนรู้    
จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงานในโรงงาน  การเชิญผู้ เชี่ยวชาญที่มีประสบการณตรงมาเปนวิทยากร
พิเศษ เป็นต้น  
  3) ด้านทักษะทางปัญญา   ในการเรียนการสอนจะเน้นให้นักศึกษาฝกกระบวนการคิด  วิเคราะห์  
ตลอดจนคิดอยางสรางสรรค  โดยเริ่มตนจากปญหาที่ไม่ซับซ้อนและค่อยๆเพ่ิมระดับความซับซ้อนขึ้นเรื่อยๆ    
ทั้งนี้ตองจัดใหเหมาะสมและสอดคลองกับรายวิชา  และสนับสนุนให้นักศึกษาท าวิทยานิพนธ์จากโจทย์ปัญหา
จริงของสถานประกอบการเพ่ือให้นักศึกษาได้ฝึกฝนทักษะในการประยุกต์ความรู้ เ พ่ือใ ช้ประโยชน์                             
ในสถานการณจรงิ    
  4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล   โดยจัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาแบบกลุ่ม การตั้ง
ค าถาม อภิปรายกลุ่ม เช่น Journal club  เพ่ือให้นักศึกษาได้มีโอกาสเรียนรู้แบบร่วมมือ ฝึกการท างาน                  
เป็นกลุ่ม  ตลอดจนมีการสอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม การมีมนุษยสัมพันธ์ การเข้าใจใน 
วัฒนธรรมองค์กรเข้าไปในรายวิชาต่าง ๆ 
  5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ   จัดกิจกรรมการ
เรียนรู้ในรายวิชาต่างๆ ให้นักศึกษาได้เรียนรู้ด้วยการปฏิบัติในหลากหลายสถานการณ์  โดยการใช้ภาษาไทย
และภาษาอังกฤษ ในการน าเสนอรายงาน อภิปราย  การใช้คอมพิวเตอร์และการใช้คณิตศาสตร์สถิติ ในการ
ประมวลผลข้อมูลที่ได้จากการศึกษา  
    2.2  การได้งานท าของบัณฑิต 
 ภาควิชาฯ ได้มีกระบวนการในการประชาสัมพันธ์บัณฑิตที่จบการศึกษาทุกปีด้วยการส่งจดหมาย
แนะน าบัณฑิตที่จบในหลักสูตรต่างๆ ของภาควิชาฯ ไปยังผู้ ใช้บัณฑิต นอกจากนี้สมาคมศิษย์ เก่า                             
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  ก็เป็นอีกช่องทางหนึ่งในการแจ้งข่าวสารการรับสมัครงานให้กับหลักสูตรและภาควิชา 
ตลอดจนให้ข้อมูลความต้องการแรงงานและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตเพ่ือน าข้อมูลมาประกอบการปรับปรุง
หลักสูตรและการประมาณความต้องการของตลาดแรงงาน 
 
3. นักศึกษา   
    3.1 การรับนักศึกษา  

หลักสูตรมีการก าหนดแผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี ตาม มคอ.2 และรับ
นักศึกษาตามแนวทางของบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  โดยมีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและ
คณาจารย์ภาควิชา สอบสัมภาษณ์ตามเกณฑ์ที่ ชัดเจน เพ่ือให้ได้คุณสมบัติของนักศึกษาตามที่ก าหนด                  
ในหลักสูตร และได้นักศึกษาที่มีความพร้อมในการเรียน จากกระบวนการรับนักศึกษาจะท าให้ได้ข้อมูลพ้ืนฐานของ
นักศึกษาซึ่งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรสามารถน ามาใช้ในการเตรียมความพร้อมให้นักศึกษาแต่ละรายก่อนเข้า
ศึกษาได้ และมีการปฐมนิเทศ นักศึกษา โดยแนะน าหลักสูตร ระบบการเรียนการสอน กฎเกณฑ์ต่างๆ ของการเป็น
นักศึกษาระดับปริญญาโท หลักสูตรมีการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาก่อนเข้าหลักสูตร โดยก าหนดให้มีรายวิชา
เรียนเพ่ือปรับพื้นฐาน ส าหรับนักศึกษาท่ีขาดความรู้ทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
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    3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา  
         3.2.1 หลักสูตรมีการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ ผ่านการเรียนการ
สอนในรายวิชา และการท าวิทยานิพนธ์ โดยมีกลไกในการควบคุมดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์แก่นักศึกษา 
มีการแต่งตั้งอาจารย์วิทยานิพนธ์โดยผ่านความเห็นชอบของหลักสูตร ภาควิชา และคณะฯ และเป็นไปตาม
ระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ รวมทั้งมีการติดตามความก้าวหน้าในการท าวิทยานิพนธ์ตลอดทุกภาค
การศึกษา 
 3.2.2 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ด้านอื่นๆ เช่นการเรียนรู้และพัฒนา
ภาษาอังกฤษด้วยตนเอง การจัดการอบรมการสืบค้นข้อมูลให้กับนักศึกษาเพ่ือประโยชน์ในการท าวิทยานิพนธ์ 
รวมทั้งการจัดกิจกรรม Journal club การพานักศึกษาเยี่ยมชมโรงงาน สถานประกอบการ การให้นักศึกษา          
ได้มีส่วนร่วมในการเป็นผู้ช่วยสอนปฏิบัติการในรายวิชาต่างๆ  ตลอดจนการเสริมสร้างประสบการณ์การแก้ไข 
พัฒนาจากโจทย์ปัญหาของผู้ประกอบการโดยการร่วมให้ค าปรึกษากับคณาจารย์ 

   3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา  
มีการติดตามอัตราการคงอยู่ การส าเร็จการศึกษา และความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียน

ของนักศึกษาเป็นประจ าทุกปี เพ่ือน าข้อมูลมาใช้ในกระบวนการจัดการการเรียนการสอนและการพัฒนา
หลักสูตร กรณีที่นักศึกษามีความต้องการและหรือข้อสงสัยเกี่ยวกับการบริหารจัดการหลักสูตร การเรียนการ
สอน นักศึกษาสามารถยื่นค าร้องต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือพิจารณาด าเนินการตามล าดับขั้นตอน
ต่อไป 
 
4.  คณาจารย์    
     4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์  

4.1.1 การรับอาจารย์ใหม่มีการคัดเลือกอาจารย์ประจ าใหม่ตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของ
มหาวิทยาลัย ทั้งนี้ภาควิชาเป็นผู้ก าหนดคุณวุฒิและคุณสมบัติที่ต้องการ และมีการก าหนดให้เป็นผู้มีวุฒิ
การศึกษา ต าแหน่งวิชาการ และประสบการณ์ ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดยส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา ในกระบวนการสอบคัดเลือก ผู้สมัครจะถูกสัมภาษณ์โดยคณะกรรมการฯ                   
เพ่ือพิจารณาทัศนคติ แนวคิดในการท างาน และในเชิงปฏิบัติ ได้ก าหนดให้ผู้สมัครทดลองสอนให้กับนักศึกษา 
พร้อมให้มีการประเมินจากนักศึกษา รวมทั้งผู้สมัครน าเสนอผลงานวิจัยและหัวข้อการสอนแก่คณะกรรมการ
สอบสัมภาษณ์ 

4.1.2 การแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตรจะค านึงถึงคุณวุฒิ การศึกษา ประสบการณ์ และความรู้
ความสามารถในรายวิชาที่จะสอน และเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์และตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดยส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

4.1.3 คณะฯ มีการวางแผนอัตราก าลังอาจารย์ เพ่ือเพ่ิมอัตราใหม่และทดแทนอาจารย์ที่เกษียณอายุ 
ทุก 4 ปี และระหว่างปี (ปีละ 2 ครั้ง) โดยมหาวิทยาลัยจะมีการให้คณะฯ ทบทวนและเสนออัตราก าลังอาจารย์ 
รวมทัง้ยังมีแผนการพัฒนาคุณวุฒิ และต าแหน่งวิชาการของอาจารย์ 

4.1.3 ในการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ประจ าหลักสูตร กรณีอาจารย์ใหม่ ทุกคนต้องเข้ารับการ
ปฐมนิเทศโดยหลักสูตร รวมทั้งมีการส่งเสริมอาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนให้เข้าร่วมกิจกรรมต่างๆ ที่จัดทั้งใน
ระดับคณะฯ และมหาวิทยาลัย การสนับสนุนให้เข้าร่วมประชุมวิชาการเพ่ือเสนอผลงานทางวิชาการทั้งใน               
และต่างประเทศ และส่งเสริมให้ร่วมกิจกรรมการพัฒนาด้านคุณธรรม จริยธรรม 
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     4.2 คุณภาพอาจารย์  
 มีการจัดท าข้อมูลและติดตามผลการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ประจ าหลักสูตรเป็นประจ าทุกปี                  
โดยพิจารณาจากร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก ร้อยละของอาจารย์ประจ า
หลักสูตรที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ และปริมาณผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
     4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์  
           มีการติดตามอัตราการคงอยู่ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร และความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตร
ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
5.  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
     5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร  
 หลักสูตรใช้แนวทางการออกแบบหลักสูตร  โดยถือแนวทางปฏิบัติตามคู่มือการการจัดท าหลักสูตรบัณฑิต
วิทยาลัย ม.อ. ฉบับ พฤษภาคม 2559  ซึ่งในคู่มือดังกล่าวจะอธิบายถึงขั้นตอน แนวปฏิบัติในการปรับปรุง
หลักสูตร ตลอดจนกฎ ระเบียบ ข้อบังคับ ที่ส าคัญ  โดยในข้อมูลจะอธิบาย ขั้นตอนหลักได้แก่ 

- ภาควิชาเสนอรายชื่อแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร โดยพิจารณารายชื่อผู้ทรงคุณวุฒิในสาขา
ที่เก่ียวข้องกับหลักสูตร 

- ภาควิชาจัดท าร่างหลักสูตรเพ่ือเสนอขอความเห็นชอบกับผู้ทรงคุณวุฒิ 
- ภาควิชาน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการวิชาการ คณะฯ 
- ภาควิชาน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการคณะฯ 
- ภาควิชาน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการประจ าบัณฑิตวิทยาลัย 
- ภาควิชาน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่สภาวิชาการมหาวิทยาลัย 
- ภาควิชาน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่สภามหาวิทยาลัย 
- หลักสูตรที่ผ่านความเห็นชอบจะถูกส่งไปยังส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษาเพ่ือขอการ                    

รับรองคุณวุฒิ 
ในส่วนการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร  ภาควิชามีกระบวนการได้แก่ 

- ส ารวจข้อมูลผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน  โดยการส่งแบบสอบถามทางไปรษณีย์/สัมภาษณ์ทาง
โทรศัพท์ 

- ส ารวจข้อมูลหลักสูตรในสาขาท่ีใกล้เคียงกัน ทั้งในและต่างประเทศ 
- คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรประมวลข้อมูลที่ ได้จากการส า รวจ สถานการณ์ตลาดงาน                      

ความต้องการคุณสมบัติบัณฑิต เทคโนโลยีและความก้าวหน้าในปัจจุบัน ความเชี่ยวชาญและทิศ
ทางการวิจัยของภาควิชา จัดท าร่างหลักสูตรและน าเสนอร่างหลักสูตรให้กับผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาและ
แก้ไข  และน าเสนอต่อคณะกรรมการในชุดต่อไป 

- เมื่อหลักสูตรผ่านการรับรองแล้ว ภาควิชามีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษา ที่จะเป็น
ผู้รับผิดชอบควบคุมก ากับให้มีการด าเนินการบริหารหลักสูตรให้ได้มาตรฐาน 
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5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน  
 5.2.1 ในการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรได้ก าหนดผู้สอน                   

และอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ให้ตรงกับคุณวุฒิ  ความเชี่ยวชาญและประสบการณ์การท างานวิจัย ในกรณีที่
รายวิชานั้นมีหัวข้อที่ต้องการใช้ผู้เชี่ยวชาญพิเศษหรือมีความเฉพาะทาง หลักสูตรมีการเชิญผู้ทรงคุณวุฒิจากทั้ง
ภายในและนอกสถาบัน โดยเป็นไปตามกฎเกณฑ์ของคณะฯ 

5.2.2 หลักสูตรก าหนดให้ผู้จัดการวิชาต้องจัดท า มคอ.3 (online) และส่งภายในเวลาที่คณะฯ ก าหนด 
ซึ่งสอดคล้องกับกรอบเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด และตามขั้นตอนการด าเนินการตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา โดยมีการก าหนดให้ประธานกรรมการบริหารหลักสูตรตรวจสอบรายละเอียดและความถูกต้อง 
หากมีข้อแก้ไขให้ส่งกลับไปยังอาจารย์ผู้จัดการวิชาเพ่ือด าเนินการแก้ไข 

5.2.3 มีระบบการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ที่มีความเชี่ยวชาญสอดคล้องหรือสัมพันธ์กับ
หัวข้อวิทยานิพนธ์ของนักศึกษาแต่ละราย และมีระบบการช่วยเหลือก ากับติดตามการท าวิทยานิพนธ์ 
    5.3 การประเมินผู้เรียน  
 5.3.1 มีการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  
 5.3.2 มีการก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร (มคอ.5, มคอ.6) 
 
6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  
     6.1 การบริหารงบประมาณ     
 คณะจัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้เพ่ือจัดซื้อต าราสารสนเทศ                  
สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์คอมพิวเตอร์อย่างเพียงพอเพ่ือสนับสนุนการเรียนการ
สอนในชั้นเรียน และสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา โดยให้อ าจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีส่วนร่วมในการเสนอความต้องการด้วย 
     6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
 มหาวิทยาลัย และคณะฯ มีความพร้อมด้านหนังสือ ต ารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูล โดยมีส านัก
หอสมุดกลางที่มีหนังสือด้านบรรจุภัณฑ์และด้านอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง รวมถึงฐานข้อมูลสารสนเทศต่างๆ ที่จะให้ 
สืบค้น ส่วนในระดับคณะฯ มีหนังสือต าราเฉพาะทางบรรจุภัณฑ์ และยังมีอุปกรณ์ที่ใช้สนับสนุนการจัดการ
เรียนการสอนอย่างเพียงพอ 
     6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประสานงานกับส านักหอสมุดกลางในการจัดซื้อหนังสือ และต ารา                   
ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้บริการแก่คณาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้าและใช้ประกอบการเรียนการสอน ในการ
ประสานงานการจัดซื้อหนังสือนั้นอาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ 
ตลอดจนสื่ออ่ืนๆ ที่จ าเป็นเพ่ือให้หอสมุดกลางจัดซื้อให้ด้วย ส่วนครุภัณฑ์ อุปกรณ์ และเครื่องมือปฏิบัติการ               
จะมีการวางแผนจัดท าข้อเสนองบประมาณครุภัณฑ์ประจ าปีทุกปี 
     6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู้ 

ประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู้จากอาจารย์ผู้สอน ผู้เรียนและบุคลากรที่เกี่ยวข้อง 
จัดระบบการติดตามการใช้ทรัพยากร เพ่ือเป็นข้อมูลประกอบการประเมินความเพียงพอ 
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7. ตัวบงช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)  
 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

(1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการประชุมหลักสูตรเพ่ือวางแผน 
ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร อย่างน้อยปีการศึกษา
ละสองครั้ง  โดยต้องบันทึกการประชุมทุกครั้ง 

X X X X X 

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา                   
(ถ้ามี) 

X X X X X 

(3) มีรายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี)  ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการ
เปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกวิชา 

X X X X X 

(4) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชาและรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ 
มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุก
รายวิชา 

X X X X X 

(5) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามมหาวิทยาลัย/สภา
วิชาชีพก าหนด ภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่
ก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ
รายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุง การจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอนหรือ
การประเมินผลการเรียนรู้จากผลการด าเนินงานที่รายงานในผลการ
ด าเนินการของหลักสูตรปีที่ผ่านมา 

 X X X X 

(8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการ
จัดการเรียนการสอน 

X X X X X 

(9) อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

X X X X X 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

(10) จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
50 ได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

X X X X X 

(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภาพหลักสูตรเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

 X X X X 

(12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่เฉลี่ย  ไม่น้อย
กว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

  X X X 

      ผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพ่ือติดตามการ
ด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการด าเนินงานตามข้อ 1–5 และอย่างน้อย                    
ร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละป ี

 

หมวดที ่8   การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
การประเมินกลยุทธ์การสอนที่ได้ก าหนดไว้ในแผน เพ่ือพัฒนากระบวนการเรียนการสอนพิจารณาจาก

ผู้เกี่ยวข้องหลายฝ่าย ได้แก่ อาจารย์ในภาควิชา/หลักสูตร อาจารย์ผู้จัดการวิชา อาจารย์ผู้สอน และนักศึกษา 
ดังนี้ 

1) การประชุมเพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น ค าแนะน า/ข้อเสนอแนะ ในการด าเนินการตามกลยุทธ์
การสอนของคณาจารย์ในภาควิชา และกรรมการบริหารหลักสูตร 

2) อาจารย์ผู้จัดการวิชา/อาจารย์ผู้สอนขอความเห็นและข้อเสนอแนะจากอาจารย์ท่านอ่ืนหลังการ
วางแผนกลยุทธ์การสอนส าหรับรายวิชา 

3) ประเมินจากพฤติกรรมของนักศึกษาในการอภิปราย การซักถามและการตอบค าถามในชั้นเรียน
โดยการสังเกตและรวบรวมข้อมูลเบื้องต้นโดยผู้สอน  หากพบว่าผู้เรียนไม่เข้าใจหรือวิธีการที่ใช้    
ไม่สามารถท าให้ผู้เรียนเข้าใจได้จะต้องปรับเปลี่ยนวิธีการสอน 

4) ประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษาจากการสอบย่อย สอบกลางภาค และสอบปลายภาค หากพบ
ปัญหาต้องด าเนินการพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาสต่อไป 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
1) การประเมินการสอนของอาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาทุกภาคการศึกษาโดยนักศึกษาตาม

รายละเอียดที่คณะก าหนด  
2) ประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในชั้นเรียน และหรือการสอบถามโดยกรรมการ 

บริหารหลักสูตร อาจารย์ผู้จัดการวิชา และทีมผู้สอน 
3) แจ้งผลการประเมินทักษะการสอนให้แก่อาจารย์ผู้สอน และกรรมการบริหารหลักสูตร เพื่อใช้ใน

การปรับปรุงกลยุทธ์การสอนของอาจารย์ต่อไป 
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4) คณะรวบรวมผลการประเมินทักษะการสอนของอาจารย์เพ่ือจัดกิจกรรมในการพัฒนา/ปรับปรุง
ทักษะและกลยุทธ์การสอนในภาพรวม 

 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
การประเมินหลักสูตรในภาพรวมจากกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากผลกระทบของหลักสูตร ได้แก่ 

นักศึกษาชั้นปีสุดท้าย บัณฑิตที่จบการศึกษา กรรมการบริหารหลักสูตร ผู้ทรงคุณวุฒิ และ/หรือผู้ประเมิน
ภายนอก นายจ้าง ผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอ่ืนๆ 

1) การประเมินรายวิชาและหลักสูตรในภาพรวม โดยนักศึกษาชั ้นปีสุดท้ายก่อนจบการศึกษา                 
โดยแบบสอบถาม หรือการประชุมนักศึกษากับอาจารย์ในหลักสูตร 

2) การประเมินความพึงพอใจต่อหลักสูตร การบริการของคณะและมหาวิทยาลัยของบัณฑิตที่จบ
การศึกษาแล้ว ในช่วงเวลาของการรับปริญญา  

3) การประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพบัณฑิตโดยผู้ใช้บัณฑิต 
 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
 คณะกรรมการประกันคุณภาพภายในระดับภาควิชา และระดับคณะ ประกอบด้วยกรรมการ 3 คน 
โดยเป็นผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน  ด าเนินการประเมินผลการด าเนินงานตา มตัวบ่งชี้                    
(Key Performance Indicators) ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 ทั้งนี้ มหาวิทยาลัยได้ก าหนดให้ทุกหลักสูตรมีการพัฒนา
หลักสูตรให้ทันสมัย แสดงการปรับปรุงดัชนีด้านมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาเป็นระยะๆ และมีการประเมิน
เพ่ือปรับปรุงหลักสูตรอย่างต่อเนื่องทุก 5 ปี  
 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 
1) อาจารย์ผู ้จัดการวิชาทบทวนผลการประเมินการสอนในวิชาที ่รับผิดชอบในระหว่างภาค

การศึกษาปรับปรุงทันทีจากข้อมูลที่ได้รับเมื่อสิ้นภาคการศึกษา จัดท ารายงานผลการด าเนินการ
รายวิชาเสนอหัวหน้าภาควิชา 

2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการด าเนินการตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 จากการ
ประเมินคุณภาพภายในภาควิชา 

3) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการด าเนินการหลักสูตรประจ าปี โดยรวบรวมข้อมูลการ
ประเมินการสอนรายวิชาการประเมินการบริการและสิ่งอ านวยความสะดวก รายงานผลการทวน
สอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา รายงานผลการประเมินหลักสูตร รายงานผลการประเมินคุณภาพ
ภายใน ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ จัดท ารายงานผลการด าเนินการหลักสูตรประจ าปีเสนอ
หัวหน้าภาควิชา  

4) พิจารณาทบทวนสรุปผลการด าเนินการหลักสูตร จากร่างรายงานผลการด าเนินการหลักสูตรและ
ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น วางแผนปรับปรุงการด าเนินการเพ่ือใช้ในรอบ
การศึกษาต่อไป จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร เสนอต่อคณบดี 

 
 
 

 
 



54 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ก 
ตารางเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหลักสตูรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



55 

ตารางเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2554) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2559) 
ความส าคัญ 

เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์จัดเป็นเทคโนโลยีสาขาหนึ่งที่มี
ความส าคัญอย่างยิ่งต่อการพัฒนาประเทศ  เนื่องจากเป็นสาขาที่
มีความเช่ือมโยงกับอุตสาหกรรมการผลิตเกือบทุกประเภท  เช่น 
อุตสาหกรรมอาหาร  อุตสาหกรรมยา   อุตสาหกรรมอิเลคโทร
นิค  เป็นต้น  โดย “บรรจุภัณฑ์” มีบทบาทส าคัญในการปกป้อง 
คุ้มครอง รักษาคุณภาพและส่งเสริมการตลาด ตลอดจนสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้กับสินค้า ดังนั้นบทบาทของบรรจุภัณฑ์จึงมี
ความส าคัญต่อประเทศไทยในการก้าวสู่การเป็นผู้น าด้านการ
ส่งออก  โดยในแต่ละปีพบว่ามีการบริโภคและส่งออกสินค้า
อุตสาหกรรมหลายหมื่นล้านบาท อย่างไรก็ตามปัญหาส าคัญ
อย่างหนึ่งที่ส่งผลต่อความสามารถในการส่งออกคือความ
เสียหายของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บ การขนส่งและการวาง
จ าหน่าย   ซึ่งสาเหตุส าคัญส่วนหน่ึงของความสูญเสียดังกล่าวคือ 
การขาดบุคลากรและองค์ความรู้เพื่อวิจัย คิดค้นและพัฒนา
ทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์เพื่อการแก้ปัญหาและพัฒนา
อุตสาหกรรมของประเทศซึ่งคณะอุตสาหกรรมเกษตรได้ตระหนกั
ถึงปัญหาและความส าคัญของการสร้างบุคลากรที่มีความ
เช่ียวชาญและองค์ความรู้ทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  เพื่อ
รองรับกับการขยายตัว การเปลี่ยนแปลงและความก้าวหน้าของ
เทคโนโลยีโดยเฉพาะกระบวนการผลิตและแปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตรที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว  จึงมีความจ าเป็น
อย่างยิ่งที่เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์จะต้องก้าวไปให้ทันกับการ
เปลี่ยนแปลง เพื่อให้สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพตรงกับ
ความต้องการของตลาด    โดยหลักสูตรเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์นี้
เ ป็ นหลั กสู ต รที่ มี ก า รน าความรู้ ท า ง วิ ทยาศาสตร์ แ ล ะ
วิศวกรรมศาสตร์ มาประยุกต์เข้าด้วยกันเป็นหลัก โดยมุ่งเน้นให้
บัณฑิตมีความสามารถในการวิเคราะห์ วิจัย ปรับปรุงและพัฒนา
สมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ รวมถึงออกแบบ
โครงสร้างของวัสดุบรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เพื่อการพัฒนา
เป็นบรรจุภัณฑ์รวมทั้งมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับเครื่องมือและ
เครื่องจักรทางการบรรจุ  การออกแบบบรรจุภัณฑ์ ที่สอดคล้อง
กับผลิตภัณฑ์  การตลาด อันจะช่วยลดการสูญเสีย การเสื่อม
คุณภาพและ เพิ่ ม มู ล ค่ า และอายุ ก า ร เ ก็ บ รั กษา ให้ กั บ
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  ภาควิชาเทคโนโลยีวัสดุภัณฑ์ได้มีการ
จัดการเรียนการสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ตั้งแต่ปี 2548 ได้ผลิตมหาบัณฑติ
ที่มีความรู้ความสามารถในการวิจัยขั้นสูงเกี่ยวกับเทคโนโลยี
บรรจุภัณฑ์ เนื่องจากสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงทั้งทางด้าน
เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรมและเทคโนโลยี รวมถึงระเบียบของ
ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ท าให้มีความจ าเป็นต้อง
มีการปรับปรุงหลักสูตรให้มีความทันสมัยสอดคล้ องตาม
สถานการณ์ปัจจุบันและอนาคต 

ความส าคัญ 
ปัจจุบันเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์จัดเป็นเทคโนโลยี

สาขาหนึ่งที่มีบทบาทส าคัญต่อการพัฒนาประเทศ  เนื่องจาก
เป็นสาขาที่มีความเช่ือมโยงกับอุตสาหกรรมการผลิตเกือบ
ทุกประเภททั้งอุตสาหกรรมอาหารและไม่ใช่อาหาร  เช่น 
อุตสาหกรรมอาหาร  อุตสาหกรรมยา   อุตสาหกรรมอิเลค
โทรนิค  เป็นต้น  โดย “บรรจุภัณฑ์” มีบทบาทส าคัญในการ
ปกป้อง คุ้มครอง รักษาคุณภาพและส่งเสริมการตลาด 
ตลอดจนสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสินคา้ ดังนั้นบทบาทของบรรจุ
ภัณฑ์จึงมีความส าคัญต่อประเทศไทยในการก้าวสู่การเป็น
ผู้น าด้านการส่งออก  โดยในแต่ละปีพบว่ามีการบริโภคและ
ส่งออกสินค้าอุตสาหกรรมหลายหมื่นล้านบาท อย่างไรก็ตาม
ปัญหาส าคัญอย่างหนึ่งที่ส่งผลต่อความสามารถในการ
ส่งออกคือความเสียหายของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บ 
การขนส่งและการวางจ าหน่าย   ซึ่งสาเหตุส าคัญส่วนหนึ่ง
ของความสูญเสียดังกล่าวคือ การขาดบุคลากรและองค์
ความรู้เพื่อวิจัย คิดค้นและพัฒนาทางด้านเทคโนโลยีบรรจุ
ภัณฑ์เพื่อการแก้ปัญหาและพัฒนาอุตสาหกรรมของประเทศ  
ตลอดจนช่วยในการสร้างสังคมที่ยั่งยืน  สร้างความมั่นคง
และปลอดภัยต่อประชากร  รวมทั้งเสริมสร้างศักยภาพและ
ขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ  ซึ่งคณะ
อุตสาหกรรมเกษตรได้ตระหนักถึงปัญหาและความส าคัญ
ของการผลิตบุคลากรที่มีความเช่ียวชาญและองค์ความรู้
ทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  เพื่อรองรับกับการขยายตัว 
การ เปลี่ ยนแปลงและความก้าวหน้าของเทคโนโลยี
โดยเฉพาะกระบวนการผลิตและแปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตรที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว  จึงมีความ
จ าเป็นอย่างยิ่งที่เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์จะต้องก้าวไปให้ทัน
กับการเปลี่ยนแปลง เพื่อให้สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพตรงกับความต้องการของตลาด   โดยหลักสูตร
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์นี้เป็นหลักสูตรที่มีการน าความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์และวิศวกรรมศาสตร์ มาประยุกต์เข้าด้วยกัน
เป็นหลัก โดยมุ่ งเน้นให้บัณฑิตมีความสามารถในการ
วิเคราะห์ วิจัย ปรับปรุงและพัฒนาสมบัติของวัสดุบรรจุ
ภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ รวมถึงออกแบบโครงสร้างของวัสดุ
บรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เพื่อการพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์
รวมทั้งมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับเครื่องมือและเครื่องจักร
ทางการบรรจุ  การออกแบบบรรจุภัณฑ์ ที่สอดคล้องกับ
ผลิตภัณฑ์  การตลาด อันจะช่วยลดการสูญเสีย การเสื่อม
คุณภาพและเพิ่มมูลค่ าและอายุการเก็บรักษาให้กับ
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  ภาควิชาเทคโนโลยีวัสดุภัณฑ์ได้มี
การจั ดการ เรี ยนการสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ตั้งแต่ปี 2548 
ได้ผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในการวิจัยขั้นสูง
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2554) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2559) 
เกี่ยวกับเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ส าหรับการปรับปรุงหลักสูตร
ในครั้งนี้   ก็เพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัยมีความเป็นสากล
และพัฒนาอย่ า งต่ อ เนื่ อ ง   ตลอดจนเพื่ อรองรับกับ
สถานการณ์การเปลี่ยนแปลงทั้งทางด้านเศรษฐกิจ สังคม 
วัฒนธรรมและเทคโนโลยีในปัจจุบันและอนาคตอันใกล้ 

 
ปรัชญา 
         หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยี                 
บรรจุภัณฑ์ มุ่งเน้นผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรู้  ความสามารถใน
การวิจัย วิเคราะห์ ปรับปรุงและพัฒนาสมบัติของวัสดุชีวภาพ
และวัสดุสังเคราะห์ เพื่อการพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์รวมถึงการ
ออกแบบโครงสร้างของวัสดุบรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์โดย
ค านึงถึงความต้องการของอุตสาหกรรมและสิ่งแวดล้อมเป็น
ส าคัญ ตลอดจนการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีทางวิศวกรรมในการ
ปรับปรุงกระบวนการผลิตเพื่อพัฒนาและปรับปรุงวัสดุบรรจุ
ภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ให้มีประสิทธิภาพและมีมูลค่าเพิ่มขึ้น 
พร้อมทั้งเป็นผู้ที่มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาการ
และวิชาชีพ 

ปรัชญา 
       หลักสู ตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต   สาขาวิ ชา
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ มุ่งเน้นผลิตมหาบัณฑิต ที่มีความรู้  
ความสามารถในการวิจัย เพื่อน าองค์ความรู้มาปรับปรุง                
และพัฒนาสมบัติของวัสดุชีวภาพและวัสดุสังเคราะห์ รวมถึง
การออกแบบโครงสร้างของวัสดุบรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
โดยค านึงถึงความเหมาะสม ความคุ้มค่าและสิ่งแวดล้อม      
เป็นส าคัญ ตลอดจนการปรับปรุ งกระบวนการผลิต                         
เพื่อพัฒนาวัสดุบรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ให้มีประสิทธิภาพ
และมีมูลค่าเพิ่มขึ้น พร้อมทั้งเป็นผู้ที่มีคุณธรรม จริยธรรม 
และจรรยาบรรณวิชาการและวิชาชีพ 
 

จ านวนนักศึกษา 

นักศึกษา 

ปีการศึกษา 

2554 2555 2556 2557 2558 

ชั้นปีที่ 1 15 15 15 17 17 
ชั้นปีที่ 2 15 15 15 17 17 

รวม 30 30 30 34 34 
จ านวนผู้ส าเร็จ

การศึกษา 
- - 15 17 17 

 

จ านวนนักศึกษา 

นักศึกษา 

ปีการศึกษา 

2559 2560 2561 2562 2563 

ชั้นปีที่ 1 8 8 8 8 8 
ชั้นปีที่ 2 - 8 8 8 8 

รวม 8 16 16 16 16 
จ านวนผู้ส าเร็จ

การศึกษา 
- - 8 8 8 

       
รายวิชา 
ค.หมวดวิชาเลือก  
1) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยี 
วัสดุภัณฑ์ (ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต) 
1.1) หมวดวิชาเทคโนโลยีเยื่อและกระดาษ 
855-511 เทคโนโลยีเยื่อและกระดาษขั้นสูงใน 
            บรรจุภัณฑ ์                                   3(3-0-6) 
855-512 เทคโนโลยีการพมิพ์และการเคลือบขั้นสูง 
            ในบรรจุภณัฑ ์                               3(3-0-6) 
1.2) หมวดวิชาเทคโนโลยีพอลิเมอร์และพอลิเมอร์ชีวภาพ 
855-523 วัสดุพอลเิมอร์คอมพอสติขั้นสูง 
             ในบรรจุภัณฑ ์                              3(3-0-6) 
855-524 วัสดุพอลเิมอร์ที่มสีมบตักิารขวางกั้นสูง 
             ในบรรจุภัณฑ์                               3(3-0-6) 
 

     
 

รายวิชา 
ค.หมวดวิชาเลือก  
1) รายวิชาที่จัดการเรยีนการสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยี
วัสดุภณัฑ์ (ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต) 
1.1) หมวดวิชาเทคโนโลยีเยื่อและกระดาษ 
855-511 เทคโนโลยีเยื่อและกระดาษขั้นสูงใน 
            บรรจุภัณฑ ์                             3(3-0-6) 
855-512 เทคโนโลยีการพมิพ์ขัน้สูง             3(3-0-6) 
855-513 สารเติมแต่งในกระดาษ                3(3-0-6) 
1.2) หมวดวิชาเทคโนโลยีพอลิเมอร์และพอลิเมอร์ชีวภาพ 
855-523 วัสดุพอลเิมอร์คอมพอสติขั้นสูงใน 
            บรรจุภัณฑ ์                               3(3-0-6) 
855-524 วัสดุพอลเิมอร์ที่มสีมบตักิารขวางกั้นสูง 
             ในบรรจุภัณฑ์                            3(3-0-6) 
855-525 พอลิเมอร์ชีวภาพส าหรบับรรจภุัณฑ์   3(3-0-6) 
855-526 ฟิล์มบรโิภคได้จากโปรตนี               3(3-0-6) 
855-621 ฟิล์มย่อยสลายได้จากแป้ง               3(3-0-6) 
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1.3) หมวดวิชาเทคโนโลยีวิศวกรรมและการออกแบบ 
855-541 พลศาสตร์ของบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง           3(3-0-6) 
855-542 การออกแบบบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง            3(2-3-4) 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.4) หมวดวิชาเทคโนโลยีบรรจภุัณฑ์อาหาร 
855-551 บรรจภุัณฑ์อาหารขั้นสูง                    3(2-3-4 
855-554 บรรจภุัณฑ์รักษาสิ่งแวดล้อม               3(2-3-4) 
 
 
1.5) หมวดวิชาวิจัย สมัมนา และหัวข้อพิเศษ 
855-592 หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีวสัด ุ
            และบรรจุภณัฑ์                              3(3-0-6)  
 
                            
2) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยคณะ/ ภาควิชา และ

หลักสตูรอื่น 
460-515 เศรษฐศาสตรเ์พื่อการจดัการและ 3(3-0-6) 
 เศรษฐกิจพอเพียง  
460-521 การบัญชีเพื่อการจดัการ 3(3-0-6) 
460-531 การจัดการการเงิน 3(3-0-6) 
460-551 การจัดการองค์กรและทุนทรัพยากรมนุษย์ 3(3-0-6)  
460-613 นวัตกรรมและการสร้างคุณค่า 3(3-0-6)  
460-642 การตลาดโลก 3(3-0-6)  
460-643  การจัดการระบบจัดจ าหนา่ยและ 3(3-0-6) 
  กระจายสินค้า  
850-515 เทคโนโลยีแป้ง                               3(2-3-4) 
850-517 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของ 3(2-3-4) 
  อาหารและวสัดุชีวภาพ 
857-512 การจัดการห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรม- 3(2-3-4) 
  เกษตร   
857-513  การวางแผนและควบคุมการผลิตใน 3(3-0-6) 
  อุตสาหกรรมเกษตร  
857-514 การออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4)  
857-515  การจัดการวตัถุดิบและคลังสินค้าอุตสา- 3(3-0-6) 
  หกรรมเกษตร  
857-516 การจัดการเพื่อเพิ่มผลติภาพในอุตสาห- 3(2-3-4) 
  กรรมเกษตร   
857-517  ระบบควบคุมอตัโนมตัิในอุตสาหกรรม- 3(1-4-4) 
  เกษตร 

 
1.3) หมวดวิชาเทคโนโลยีวิศวกรรมและการออกแบบ 
855-541 พลศาสตร์ของบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง          3(3-0-6) 
855-542 การออกแบบบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง           3(2-3-4) 
855-543 เทคโนโลยีบรรจุภณัฑ์แบบแอคทีฟ 
            และอินเทลลิเจนท์                         3(3-0-6) 
855-544 เทคโนโลยีการเคลือบส าหรับ 
             บรรจุภณัฑ์                                 3(3-0-6) 
855-641 ปรากฏการณ์การเคลื่อนย้ายมวลสาร 
             ของบรรจุภัณฑ์อาหาร                    3(3-0-6) 
855-642 เทคโนโลยีการยึดติดและกาว             3(3-0-6)                                         
855-643 นาโนเทคโนโลยสี าหรับบรรจภุัณฑ์      3(3-0-6) 
1.4) หมวดวิชาเทคโนโลยีบรรจุภณัฑ์อาหาร 
855-551 บรรจภุัณฑ์อาหารขั้นสูง                   3(2-3-4) 
855-552 บรรจภุัณฑ์รักษ์สิ่งแวดล้อม               3(2-3-4) 
855-651 การซึมผ่านได้ของวัสดุบรรจุภณัฑ ์
            และการประเมินอายุการเก็บรักษา      3(3-0-6) 
1.5) หมวดวิชาวิจัย สัมมนา และหัวข้อพิเศษ 
855-592 หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีวสัด ุ
             และบรรจภุัณฑ ์                   3(3-0-6) 
855-593 สัมมนา1                                   1(0-2-1) 
855-594 สัมมนา2                                   1(0-2-1) 
2) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยคณะ/ ภาควิชา และ
หลักสตูรอื่น  
850-515 เทคโนโลยีแป้ง                            3(2-3-4) 
850-517 สมบตัิทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหาร 
            และวัสดุชีวภาพ                           3(2-3-4) 
857-516 การจัดการเพื่อเพิ่มผลติภาพใน 
            อุตสาหกรรมเกษตร                       3(2-3-4) 
  
857-532 การตลาดอุตสาหกรรมเกษตร           3(3-0-6) 
857-534 การเป็นผู้ประกอบการอุตสาหกรรม    3(3-0-6) 
             เกษตร 
 3) รายวิชาที่จัดการเรยีนการสอนต่างคณะ/ ภาควิชา และ
หลักสตูรอื่น 
342-511 ความรู้พื้นฐานอีลาสโตเมอร์             3(3-0-6) 
342-514 สารเคมสี าหรับยาง                       2(2-0-4)                                 
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857-522 ระบบการจัดการคณุภาพและความ 3(2-3-4) 
  ปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร  
857-523  การออกแบบและวิเคราะห์แผนการ 3(2-3-4) 
  ทดลองส าหรับงานอุตสาหกรรมเกษตร 
857-531 การบริหารธุรกิจอตุสาหกรรมเกษตร  3(3-0-6) 
857-532  การตลาดอุตสาหกรรมเกษตร  3(3-0-6) 
857-534 การเป็นผู้ประกอบการอุตสาหกรรมเกษตร   3(3-0-6)    
    

 
 
 
 
 
 

 
ส าหรับนักศึกษาในแผน ก แบบ ก 1 

 
ปีที่ 1 

ภาคการศึกษาที่ 1 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง) 
855-836  วิทยานิพนธ์                              9(0-27-0) 

รวม          9(0-27-0) 
 
 

ภาคการศึกษาที่ 2 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        
855-836  วิทยานิพนธ์            9(0-27-0)  

รวม           9(0-27-0) 
 
 

ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง) 
855-836  วิทยานิพนธ์                               9(0-27-0) 

รวม           9(0-27-0) 
 
 

ภาคการศึกษาที่ 2 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        
855-836  วิทยานิพนธ์                       9(0-27-0)  
                        รวม                         9(0-27-0) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ส าหรับนักศึกษาในแผน ก แบบ ก 1 

 
ปีที่ 1 

ภาคการศึกษาที่ 1 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง) 
855-836  วิทยานิพนธ ์                           9(0-27-0) 

รวม                   9(0-27-0) 
 
 

ภาคการศึกษาที่ 2 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        
855-836 วิทยานิพนธ์                             9(0-27-0) 
*855-593   สัมมนา 1                              1(0-2-1) 

รวม         9(0-27-0) 
 

ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง) 
855-836 วิทยานิพนธ ์                           9(0-27-0) 

รวม                   9(0-27-0) 
 
 

ภาคการศึกษาที่ 2 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        
855-836 วิทยานิพนธ์                           9(0-27-0) 
*855-594   สัมมนา 2                            1(0-2-1) 
                         รวม                 9(0-27-0) 
*ไม่นับหน่วยกิต 
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ส าหรับนักศึกษาในแผน ก แบบ ก 2 

 
ปีที่ 1 

ภาคการศึกษาที่ 1 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง) 
855-521 เทคโนโลยีวัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง          3(3-0-6) 
855-522 การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสงู       3(2-3-4) 
855-591 เทคนิควิจัยทางเทคโนโลยีบรรจภุณัฑ์    3(2-3-4) 
***-***   วิชาเลือก                                     3(2-3-4)  

รวม          12(9-9-18) 
 

 
ภาคการศึกษาที่ 2 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        
***-***   วิชาเลือก 2           3(2-3-4)          
***-***   วิชาเลือก 3                      3(2-3-4)        
855-818  วิทยานิพนธ์   3(0-9-0) 

รวม           9(4-15-8) 
 
 
 

ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง) 
855-818 วิทยานิพนธ์                                6(0-18-0) 

รวม           6(0-18-0) 
 
 

ภาคการศึกษาที่ 2 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        
855-818  วิทยานิพนธ์                       9(0-27-0)  
                      รวม           9(0-27-0) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
ส าหรับนักศึกษาในแผน ก แบบ ก 2 

 
ปีที่ 1 

ภาคการศึกษาที่ 1 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง) 
855-521 เทคโนโลยีวัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง       3(3-0-6) 
855-591 เทคนิควิจัยทางเทคโนโลยีบรรจภุณัฑ ์3(2-3-4) 
***-***  วิชาเลือก 1                                3(x-y-z)  

รวม                     9(x-y-z) 
 
 

 
ภาคการศึกษาที่ 2 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                       
855-522 การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสงู   3(2-3-4) 
***-***   วิชาเลือก 2          3(x-y-z) 
***-***   วิชาเลือก 3                     3(x-y-z) 
855-818 วิทยานิพนธ์                              3(0-9-0) 
*855-593 สัมมนา 1                               1(0-2-1) 

รวม        12(x-y-z) 
 

ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง) 
855-818 วิทยานิพนธ์                              6(0-18-0) 

รวม                    6(0-18-0) 
 
 

ภาคการศึกษาที่ 2 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        
855-818 วิทยานิพนธ์                              9(0-27-0) 
*855-594   สัมมนา 2                              1(0-2-1) 
                       รวม                        9(0-27-0) 
 
*ไม่นับหน่วยกิต 
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มาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum   Mapping) 
ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
คุณธรรม จริยธรรม (ตามข้อ 2.1.1) 
1) เคารพกฎ ระเบียบ และข้อบังคบัต่างๆ รวมทั้งตระหนักถึง

ความส าคญัในการใช้ชีวิตภายใต้กรอบคุณธรรม จริยธรรม
และวัฒนธรรมขององค์กรและสังคม 

2) มีวินัย ตรงต่อเวลา เสียสละ ซือ่สัตยส์ุจรติ และมคีวาม
รับผิดชอบต่อหนา้ที่ ทั้งต่อตนเองและต่อสังคม  

3) มีสัมมาคารวะ ให้เกียรติ และรบัฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
รวมทั้งเคารพในสิทธิมนุษยชน คุณค่าและศักดิ์ศรีความเป็น
มนุษย์ของผู้อื่น 

4) มีทัศนคติที่ดีต่อวิชาชีพ แสดงออกและตัดสินใจบนพ้ืนฐาน
ของคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาการและวิชาชีพ 
และประโยชน์ของสังคม 

 
ความรู้ (ตามข้อ 2.2.1) 
1) มีความรู้ความเข้าใจในสาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ ที่

ครอบคลุมถึงความส าคัญ สมบัติและการประยุกต์ใช้วัสดุ
บรรจุภัณฑ์จากชีวภาพและวัสดุสังเคราะห์เพื่อบรรจุภัณฑ์ 
รวมถึงสามารถปรับปรุงและพัฒนาสมบัติของวัสดุบรรจุ
ภัณฑ์ อีกทั้งสามารถออกแบบโครงสร้างของวัสดุบรรจุ
ภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เพื่อการพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสมส าหรับผู้ใช้ 

2)  มีความรู้ความเข้าใจในการคิดวิเคราะห์การวางแผนการวจิยั
ที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ด้วยกระบวนการวิจัย
รวมทั้งสามารถท างานวิจัยเชิงลึกและการต่อยอดองค์
ความรู้เพื่อแก้ปัญหาให้กับผู้ใช้ได้ 

3)  มีความรู้ในสาขาวิชาอื่นที่เกี่ยวข้องได้แก่ เทคโนโลยีทางด้าน
อุตสาหกรรมเกษตร เทคโนโลยีสารสนเทศภาษาอังกฤษ 
และการบูรณาการความรู้ ให้สามารถประยุกต์ ใ ช้ใน
อุตสาหกรรมได้  เป็นต้น 

4)  ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎ ระเบียบ ข้อก าหนดทาง
วิชาการ รวมถึงการปรับเปลี่ยนตามกาลเวลาเพื่อตอบสนอง
ต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป 

 
ทักษะทางปัญญา (ตามข้อ 2.3.1) 
1) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง และองค์ความรู้ใหม่ 

ๆ จากแหล่งการเรียนรู้ที่หลากหลาย ท าความเข้าใจ และ
ประเมินผลเพื่อใช้ในการแก้ไขปัญหาด้านบรรจุภัณฑ์ได้
อย่างสร้างสรรค์  

2) มีความสามารถรวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุปประเด็น
ปัญหาและข้อโต้แย้ง รวมทั้งเสนอแนวทางการแก้ไขและ
ป้องกันได้อย่างเหมาะสม โดยค านึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่
เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบจาก
การตัดสินใจนั้น 

 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum   Mapping) 
ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
คุณธรรม จริยธรรม (ตามข้อ 2.1.1) 
1) มีความซื่อสัตย์สุจริต 

2) มีระเบียบวินัยและตรงต่อเวลา 

3) มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณ
ทางวิชาการและวิชาชีพ 

4) เคารพสิทธิและความคิดเห็นของผู้อื่น 

5) มีจิตสาธารณะ 
 

 
 
 

ความรู้ (ตามข้อ 2.2.1) 
1) มีความรู้ความเข้าใจในสาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 

ที่ครอบคลุมถึงความส าคัญ สมบัติและการประยุกต์ใช้
วัสดุบรรจุภัณฑ์จากชีวภาพและวัสดุสังเคราะห์เพื่อ
บรรจุภัณฑ์ รวมถึงสามารถปรับปรุงและพัฒนาสมบัติ
ของวัสดุบรรจุภัณฑ์ อีกทั้งสามารถออกแบบโครงสร้าง
ของวัสดุบรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เพื่อการพัฒนาเป็น
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับผู้ใช้ 

2)  มีความรู้ความเข้าใจในการคิดวิเคราะห์การวางแผนการ
วิ จั ยที่ เ กี่ ย วข้ อ งกั บ เทค โน โลยี บร รจุ ภัณฑ์ ด้ วย
กระบวนการวิจัยรวมทั้งสามารถท างานวิจัยเชิงลึกและ
การต่อยอดองค์ความรู้เพื่อแก้ปัญหาให้กับผู้ใช้ได้ 

3)  มีความรู้ในสาขาวิชาอื่นที่เกี่ยวข้องได้แก่ เทคโนโลยี
ทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร เทคโนโลยีสารสนเทศ
ภาษาอังกฤษ และการบูรณาการความรู้ให้สามารถ
ประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมได้  เป็นต้น 

4)  ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎ ระเบียบ ข้อก าหนด
ทางวิชาการ รวมถึงการปรับเปลี่ยน ตามกาลเวลาเพื่อ
ตอบสนองต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป 

 
ทักษะทางปัญญา (ตามข้อ 2.3.1) 
1) สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ และมีเหตุมีผล 

ตามหลักการทางวิทยาศาสตร์  
2) น าความรู้ในศาสตร์เฉพาะที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาไป

ประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้อง เหมาะสมและสร้างสรรค์ 
3) มีความสามารถในการค้นคว้าองค์ความรู้ สามารถ

วิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้จากแหลง่ข้อมูลต่าง ๆ ที่
หลากหลายได้อย่างถูกต้อง เพื่อน าไปสู่การพัฒนาและ
แก้ไขปัญหาอย่างเหมาะสมทั้งเชิงกว้างและลึก 
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3) พัฒนาและประยุกต์ใช้ความรู้ ท้ังในศาสตร์ของเทคโนโลยี

บรรจุภัณฑ์และศาสตร์อื่นที่เกี่ยวข้อง สู่การท างานวิจัยและ
การปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมได้อย่างมีประสิทธิภาพและ
เหมาะสม  

4) มีความสามารถ และวิจารณญาณในการคิด วิเคราะห์อย่าง
เป็นระบบ 

 
ทักษะความสมัพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ         
(ตามข้อ 2.4.1) 
1) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงานในองค์กร และกับบุคคล

ทั่วไป 
2) สามารถปรับตัวประสานงานและท างานร่วมกับผู้อื่นทั้งใน

บทบาทผู้น าและในบทบาทของผู้ร่วมทีมงานได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

3) สามารถเป็นผู้ริเริ่มแสดงประเด็นในการแก้ไขสถานการณ์ทั้ง
ส่วนตัวและส่วนรวม พร้อมทั้งวางตัวได้อย่างเหมาะสมกับ
บทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบของทั้งตนเองและของ
กลุ่ม 

4) ตระหนักในหน้าที่ความรับผิดชอบของตนและรับผิดชอบใน
การกระท าของตน 

5) มีความรับผิดชอบในการพัฒนาตนเอง วิชาชีพ และสังคม
อย่างต่อเนื่อง 
 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ (ตามข้อ 2.5.1) 
1) มีความสามารถในการใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และ/หรือ

สถิติที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล แปลความหมาย 
และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาที่เกี่ยวข้องได้อย่าง
สร้างสรรค์ 

 
2) สามารถสื่ อสารทั้ งการพูดและการเขี ยนได้ อย่ า งมี

ประสิทธิภาพ 
3) สามารถเข้าถึงและคัดเลือกความรู้ที่เกี่ยวข้องกับการจัดการ

อุตสาหกรรมเกษตร จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งใน
ระดับชาติและในระดับนานาชาติ 

4) มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เพื่อการ
รวบรวมข้อมูล การแปลความหมาย การสื่อสารข้อมูล
ข่าวสาร/แนวความคิด พร้อมทั้งการติดตามความก้าวหน้า
ทางวิชาการ/วิชาชีพ/นวัตกรรม/สถานการณ์โลก ได้อย่าง
เหมาะสม 

5) มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการ
สื่อสารที่เหมาะสม 

 

 
 
 

 
 
 
 
ทักษะความสมัพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
(ตามข้อ 2.4.1) 
1) มีภาวะผู้น า สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อื่นทั้ง

ในฐานะผู้น าและผู้ตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2) มีความรับผิดชอบในหน้าท่ีของตนเอง องค์กรและสังคม 
3) เรียนรู้และพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง สามารถปรับตัว

เข้ากับสถานการณ์และวัฒนธรรมองค์กร 
4) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงานในองค์กรและบุคคล

ทั่วไป 
 
 
 
 
 
 
 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ (ตามข้อ 2.5.1) 
1) สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิติ เพื่อ

การวิเคราะห์ ประมวลผล การแก้ปัญหาและน าเสนอ
ข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 

2) สามารถสื่อสารทั้งการพูดและการเขียนได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

3) รู้จักเลือกใช้รูปแบบของการน าเสนอที่เหมาะสมส าหรับ
เรื่องและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

4) มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการ
สืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล และสื่อสารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและเหมาะสมกับสถานการณ์ 
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ชื่อ และ/หรือ ค าอธิบายรายวิชา 
- 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ชื่อ และ/หรือ ค าอธิบายรายวิชาที่เพ่ิมใหมใ่นหลักสูตร 
855-513 สารเติมแต่งในกระดาษ               3(3-0-6) 
 (Paper Additives) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสารเติมแต่ง  ประเภท
และความส าคัญของสารเติมแต่ง ลักษณะ โครงสร้างและ
การประยุกต์ใช้สารเติมแต่งในกระดาษ กลไกทางเคมีของ
สารเติมแต่ง กระบวนการผลิตและสมบัติเชิงหน้าที่ของ
สารเติมแต่งแต่ละประเภท  
 Introduction of paper additives;  
classification and importance of paper additives; 
characterization, structure and application of paper 
additives; chemical reactions of paper additives; 
production and functional properties of each paper 
additive  
 
855-525  พอลิเมอร์ชีวภาพส าหรบับรรจภุัณฑ์ 3(3-0-6) 

(Biopolymer-Based packaging) 
รายวิชาบังคับก่อน : อยู่ในดุลยพินิจของคณะ

กรรมการบริหารหลักสตูรฯ 
ชนิดและสมบัติของพอลิเมอร์ชีวภาพ การผลิต

และการสังเคราะห์พอลิเมอร์ชีวภาพ การปรับปรุงสมบัติพอ
ลิเมอร์ชีวภาพ การขึ้นรูปบรรจุภัณฑ์พอลิเมอร์ชีวภาพ การ
ปรับปรุงสมบัติบรรจุภัณฑ์พอลิเมอร์ชีวภาพ การประยุกต์ใช้
บรรจุภัณฑ์พอลิเมอร์ชีวภาพการทดสอบการย่อยสลายบรรจุ
ภัณฑ์พอลิเมอร์ชีวภาพ  
              Type and properties of biopolymer; 
production and synthesizing of biopolymer; 
properties improvement of biopolymer; packaging 
forming from biopolymer; properties improvement 
of biopolymer packaging; application of biopolymer 
packaging; biodegradation testing of biopolymer 
packaging 
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855-526 ฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน       3(3-0-6) 
 (Protein-Based Edible Films) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  855-521 หรืออยู่ในดุลย
พินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 บทน า เคมีและสมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีน ชนิด
ของฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน การขึ้นรูปฟิล์มบริโภคได้จาก
โปรตีน  สมบัติและการวิเคราะห์ของฟิล์มบริโภคได้จาก
โปรตีน  ปัจจัยที่ส่งผลต่อสมบัติของฟิล์มบริโภคได้จาก
โปรตีน การปรับปรุงสมบัติของฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน 
การประยุกต์ใช้ฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีนในงานบรรจุภัณฑ์  
การค้นคว้าและน าเสนอรายงานในหัวข้อที่ เกี่ยวข้องที่
ทันสมัย 
 Introduction; chemical and functional 
properties of proteins; type of protein-based edible 
films; formation of protein- based edible films;  
properties and analysis of protein-based edible 
films; factors affecting protein-based edible films; 
property improvement of protein-based edible 
films; application of protein-based edible films in 
packaging; literature survey and presentation on 
relevant modern topics 
 

855-543 เทคโนโลยีบรรจุภณัฑ์แบบแอคทฟี และ 
 อินเทลลิเจนท์                        3(3-0-6) 
              (Active and Intelligent Packaging 
              Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 
 บทบาทของกา รบรรจุ แบบแอคทีฟและ           
อินเทลลิ เจนท์  หลักการของบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ 
รูปแบบระบบบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ  หลักการของ       
บรรจุภัณฑ์แบบอินเทลลิเจนท์ แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์
ของกระบวนการถ่ายเทมวลเพื่อการออกแบบบรรจุภัณฑ์
แบบแอคทีฟและแบบอินเทลลิเจนท์การเลือกใช้และการ
ประยุกต์ใช้บรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟและแบบอินเทลลิ
เจนท์  แนวโน้มของงานวิจัยและกฎหมายอาหารที่เกี่ยวข้อง
กับบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟและแบบอินเทลลิเจนท์ 
 Role of active and intelligent packaging; 
principle of active packaging; types of active 
packaging; principle of intelligent packaging; 
mathematical models of mass transfer for designing 
active and intelligent packaging; selection and 
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2554) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2559) 
- 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

application of active and intelligent packaging; 
research trend and regulation issues related to 
active and intelligent packaging 
 
855-544   เทคโนโลยีการเคลือบส าหรับบรรจภุณัฑ์ 3(3-0-6) 
 (Coating Technology in Packaging) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 บทบาทและความส าคัญของการเคลือบผิวบรรจุ
ภัณฑ์ ประเภทของสารเคลือบผิว ลักษณะและสมบัติเชิง
หน้าที่ของสารเคลือบผิว การเตรียมพื้นผิววัสดุบรรจุภัณฑ์ 
กระบวนการเคลือบผิวบรรจุภัณฑ์ อุปกรณ์และเครื่องมือที่
ใช้ในการเคลือบผิว การควบคุมคุณภาพในการเคลือบผวิวัสดุ
บรรจุภัณฑ์ การวิจัยและการพัฒนาเทคโนโลยีการเคลือบผิว
ส าหรับบรรจุภัณฑ์ในอนาคต 
 Role and importance of surface coating in 
packaging; classification of coating materials; 
characteristics and functional properties of coatings; 
surface treatment of materials; coating process of 
packages; machines and instruments of coating; 
quality control of coated materials in packaging; 
research and development of coating technology 
for packaging in the future 
 

855-621 ฟิล์มย่อยสลายได้จากแป้ง          3(3-0-6) 
 (Starch-based Biodegradable Films) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 บทน า เคมีและสมบัติของสตาร์ช การขึ้นรูปฟิล์ม
ย่อยสลายได้จากสตาร์ช ปัจจัยที่ส่งผลต่อสมบัติของฟิล์ม
ย่อยสลายได้จากสตาร์ช การปรับปรุงสมบัติของฟิล์มย่อย
สลายได้จากสตาร์ช การประยุกต์ใช้ฟิล์มย่อยสลายได้จาก
สตาร์ช การทดสอบการย่อยสลายฟิล์มย่อยสลายได้จาก
สตาร์ช 
 Introduction; chemical and properties of 
starch; formation of starch- based biodegradable 
films; factor affecting starch- based biodegradable 
films; properties enhancement of starch- based 
biodegradable films; application of starch- based 
biodegradable films; biodegradation testing 
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2554) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2559) 
- 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

855-641 ปรากฏการณ์การเคลื่อนย้ายมวลสารของ 
               บรรจุภัณฑ์อาหาร                     3(3-0-6) 
  (Migration Phenomena in Food 
                Packaging) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 
 ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับการเคลื่อนย้ายมวลสารของ
บรรจุภัณฑ์อาหาร  เทคนิคการตรวจสอบและวิเคราะห์การ
เคลื่อนย้ายมวลสาร ผลของการเคลื่อนย้ายมวลสารต่อ
ผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และผู้บริโภค แบบจ าลองทาง
คณิตศาสตร์ของกระบวนการถ่ายเทมวลสารของบรรจุ
ภัณฑ์  กฎหมายและข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับการเคลื่อนย้าย
มวลสารของบรรจุอาหาร 
 Theory of migration in food packaging; 
analytical techniques in migration; effect of 
migration in product, packaging and consumer; 
mathematical model of migration in packaging 
system; food law and regulation issues related to 
migration in food packaging 
 

855-642   เทคโนโลยีการยึดติดและกาว          3(3-0-6) 
 (Technology of Adhesion and Adhesives) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 ทฤษฎีและกลไกเกี่ยวกับการยึดติด การจ าแนก
ประเภทของสารยึดติดในอุตสาหกรรม โครงสร้าง สมบัติ 
กระบวนการผลิตและการประยุกต์ใช้งานกาวและสารยึดติด 
ผลกระทบของสารยึดติดต่อสิ่งแวดล้อม ความก้าวหน้าทาง
เทคโนโลยีของกาวและสารยึดติด 
 Theory and mechanism of adhesion; 
classifications of industrial adhesives; structures, 
properties, process and application of glues and 
adhesives; effects of adhesives on the 
environments; advanced technology of glues and 
adhesive  
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2554) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2559) 
                                           - 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

855-643  นาโนเทคโนโลยีส าหรับบรรจุภัณฑ์   3(3-0-6) 
 (Nanotechnology in Packaging) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 วั ส ดุ น า โ นและกา รประยุ กต์ ใ ช้ ง านด้ า น                       
บรรจุภัณฑ์ ประเภทของวัสดุนาโน การผลิต การวิเคราะห์
ลักษณะสมบัติ ความสัมพันธ์ระหว่างโครงสร้างและสมบัติ 
การประยุกต์วัสดุนาโนทางการบรรจุ เช่น วัสดุบรรจุภัณฑ์
ต้านการซึมผ่าน สารต้านจุลชีพ นาโนเซนเซอร์ และฉลาก
อัจฉริยะ  
 Nano-structured materials and their 
application in packaging field; the classes of 
nanomaterials, their fabrication, structural 
characterization, structure-property relationship, 
and applications in packaging field, such as high 
barrier packaging materials, antimicrobial agents, 
nano-sensors, and smart label 
 

855-651  การซึมผ่านได้ของวัสดุบรรจุภัณฑ์และ 
              การประเมินอายุการเก็บรักษา    3(3-0-6) 
              (Permeability of Packaging Material and 
               Shelf life Evaluation) 
              รายวิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 
 ทฤษฎีการซึมผ่านได้ของก๊าซและไอระเหยใน
วัสดุบรรจุภัณฑ์  ปัจจัยที่มีผลต่อการซึมผ่านได้ของความช้ืน 
ก๊าซ และไอระเหยอินทรีย์  แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของ
การซึ มผ่ านได้ ในวั สดุบรรจุภัณฑ์  แบบจ าลองทาง
คณิตศาสตร์ของการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่
ไวต่อความช้ืน ผลิตภัณฑ์ที่ไวต่อก๊าซออกซิเจนและจลน์
ศาสตร์เคมีที่เกี่ยวข้อง  เทคนิคการตรวจสอบและวิเคราะห์
การซึมผ่านและอายุการเก็บรักษา              
 Theory of gas and vapor permeability in 
packaging material; factors affecting permeability of 
moisture, gas and organic vapor; mathematical 
model of permeability of packaging material; 
mathematical model of shelf life simulation of 
moisture sensitive foods, oxygen sensitive foods 
and related chemical kinetics; analytical techniques 
in determining permeability and shelf life 
 
 



67 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2554) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2559) 
                                                  - 342-511 ความรู้พื้นฐานอีลาสโตเมอร ์     3(3-0-6) 

 (Introduction to Elastomers) 
            ความรู้พื้นฐานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของ
วัสดุยืดหยุ่นแบบยาง (อิลาสโตเมอร์) การเตรียมอิลาสโต
เมอร์สังเคราะห์ วิธีการพอลิเมอไรเซซัน โครงสร้างและ
สมบัติของอิลาสโตเมอร์ โครงสร้างทางเคมีและสมบัติของ
ยางธรรมชาติ วิธีการวัลคาไนซ์ การดัดแปรการวัลคาไนซ์
และผลของการดัดแปรที่มีต่อลักษณะเฉพาะเชิงกายภาพ
ของ อิลาสโตเมอร์ เทอร์โมพลาสติกอิลาสโตเมอร์ 
             An introduction to the science and 
technologyof elastomeric materials; the 
preparation of synthetic elastomers; polymerization 
methods; elastomer structure and properties; 
chemical structure and properties of natural rubber; 
methods of vulcanization; modification of 
vulcanization and effects of modification on 
physical characteristics of the elastomers; 
thermoplastic elastomers 

 

342-514  สารเคมีส าหรับยาง                 2(2-0-4) 
   (Chemicals for Rubbers) 
              สารวัลคาไนซ์ สารตัวเร่ง สารหน่วง สารกระตุ้น 
สารแอนตีออกซิแดนท์ สารแอนตีโอโซแนนท์  เขม่าด า สาร
ช่วยผสม และสารตัวเติมอื่นๆ 

Vulcanizing agents; accelerators; 
retarders; activators; antioxidants; antiozonants; 
carbon black; processing aids; other additives 
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ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร 

แผน ก แบบ ก 1 
หมวดวิชา/ กลุ่มวิชา จ านวนหน่วยกิต 

เกณฑ์บัณฑิตวิทยาลัย หลักสูตรเดิม หลักสูตรปรับปรุง 
หมวดวิชาบังคับ  - - 
หมวดวิชาเลือก (ไม่น้อยกว่า)  - - 
วิทยานิพนธ ์ 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 
รวมไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 

 
 

แผน ก แบบ ก 2 
หมวดวิชา/ กลุ่มวิชา จ านวนหน่วยกิต 

เกณฑ์บัณฑิตวิทยาลัย หลักสูตรเดิม หลักสูตรปรับปรุง 
หมวดวิชาบังคับ  9 หน่วยกิต 9 หน่วยกิต 
หมวดวิชาเลือก (ไม่น้อยกว่า)  9 หน่วยกิต 9 หน่วยกิต 
วิทยานิพนธ ์ 18 หน่วยกิต 18 หน่วยกิต 18 หน่วยกิต 
รวมไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 
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ภาคผนวก ข 
  ส่วนที่ 1  ตารางสรุปความส าคัญ/หลักการและเหตุผล ปรัชญาและ  
      วัตถุประสงค์ของหลกัสูตร 
   ส่วนที่ 2  ตารางแสดงความสอดคล้องของวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
       กับรายวิชาและค าอธิบายเพิ่มเติม 
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ส่วนที่ 1  ตารางสรุปความส าคัญ ปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 

ความส าคัญ ปรัชญา วัตถุประสงค ์
ปัจจุบันเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์จัดเป็นเทคโนโลยีสาขาหนึ่งที่มี

บทบาทส าคัญต่อการพัฒนาประเทศ  เนื่องจากเป็นสาขาที่มีความ
เช่ือมโยงกับอุตสาหกรรมการผลิตเกือบทุกประเภททั้งอุตสาหกรรม
อาหารและไม่ใช่อาหาร  เช่น อุตสาหกรรมอาหาร  อุตสาหกรรมยา   
อุตสาหกรรมอิเลคโทรนิค  เป็นต้น  โดย “บรรจุภัณฑ์” มีบทบาทส าคัญ
ในการปกป้อง คุ้มครอง รักษาคุณภาพและส่งเสริมการตลาด ตลอดจน
สร้างมูลค่า เพิ่มให้กับสินค้า ดั งนั้นบทบาทของบรรจุภัณฑ์จึ งมี
ความส าคัญต่อประเทศไทยในการก้าวสู่การเป็นผู้น าด้านการส่งออก  
โดยในแต่ละปีพบว่ามีการบริโภคและส่งออกสินค้าอุตสาหกรรมหลาย
หมื่นล้านบาท อย่างไรก็ตามปัญหาส าคัญอย่างหนึ่ งที่ส่ งผลต่อ
ความสามารถในการส่งออกคือความเสียหายของผลิตภัณฑ์ในระหว่าง
การเก็บ การขนส่งและการวางจ าหน่าย   ซึ่งสาเหตุส าคัญส่วนหนึ่งของ
ความสูญเสียดังกล่าวคือ การขาดบุคลากรและองค์ความรู้เพื่อวิจัย 
คิดค้นและพัฒนาทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์เพื่อการแก้ปัญหาและ
พัฒนาอุตสาหกรรมของประเทศ  ตลอดจนช่วยในการสร้างสังคมที่ยั่งยืน  
สร้างความมั่นคงและปลอดภัยต่อประชากร  รวมทั้งเสริมสร้างศักยภาพ
และขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ  ซึ่งคณะอุตสาหกรรม
เกษตรได้ตระหนักถึงปัญหาและความส าคัญของการผลิตบุคลากรที่มี
ความเช่ียวชาญและองค์ความรู้ทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  เพื่อ
รองรับกับการขยายตัว การเปลี่ยนแปลงและความก้าวหน้าของ
เทคโนโลยีโดยเฉพาะกระบวนการผลิตและแปรรปูผลิตผลทางการเกษตร
ที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว  จึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่งที่ เทคโนโลยี
บรรจุภัณฑ์จะต้องก้าวไปให้ทันกับการเปลี่ยนแปลง เพื่อให้สามารถผลิต
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพตรงกับความต้องการของตลาด    โดยหลักสูตร
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์นี้เป็นหลักสูตรที่มีการน าความรู้ทางวิทยาศาสตร์
และวิศวกรรมศาสตร์ มาประยุกต์เข้าด้วยกันเป็นหลัก โดยมุ่งเน้นให้
บัณฑิตมีความสามารถในการวิเคราะห์ วิจัย ปรับปรุงและพัฒนาสมบัติ
ของวัสดุบรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ รวมถึงออกแบบโครงสร้างของวัสดุ
บรรจุภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เพื่อการพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์รวมทั้งมี
ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับเครื่องมือและเครื่องจักรทางการบรรจุ  การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ ที่สอดคล้องกับผลิตภัณฑ์  การตลาด อันจะช่วยลด
การสูญเสีย การเสื่อมคุณภาพและเพิ่มมูลค่าและอายุการเก็บรักษาให้กับ
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  ภาควิชาเทคโนโลยีวัสดุภัณฑ์ได้มีการจัดการ
เรียนการสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี
บรรจุภัณฑ์ตั้งแต่ปี 2548 ได้ผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถใน
การวิจัยขั้นสูงเกี่ยวกับเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ส าหรับการปรับปรุง
หลักสูตรในครั้งนี้ ก็เพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัยมีความเป็นสากล และ
พัฒนาอย่างต่อเนื่อง  ตลอดจนเพื่อรองรับกับสถานการณ์การ
เปลี่ยนแปลงทั้งทางด้านเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรมและเทคโนโลยีใน
ปัจจุบันและอนาคตอันใกล้ 

หลักสูตรวิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต  สาขาวิชา
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
มุ่งเน้นผลิตมหาบัณฑิตที่
มีความรู้  ความสามารถ
ในการวิจัย เพื่อน าองค์
ความรู้มาปรับปรุงและ
พัฒนาสมบัติของวัสดุ
ชี ว ภ า พ แ ล ะ วั ส ดุ
สังเคราะห์ รวมถึงการ
ออกแบบโครงสร้างของ
วั ส ดุ บ ร ร จุ ภั ณฑ์ และ
บรรจุภัณฑ์โดยค านึงถึง
ความเหมาะสม ความ
คุ้มค่าและสิ่งแวดล้อม
เป็นส าคัญ ตลอดจนการ
ปรับปรุงกระบวนการ
ผ ลิ ต เ พื่ อพั ฒนาวั ส ดุ
บรรจุภัณฑ์และบรรจุ
ภัณฑ์ให้มีประสิทธิภาพ
แ ล ะ มี มู ล ค่ า เ พิ่ ม ขึ้ น 
พ ร้ อ ม ทั้ ง เ ป็ น ผู้ ที่ มี
คุณธรรม จริยธรรม และ
จรรยาบรรณวิชาการ
และวิชาชีพ 
 

( 1 )  มี ค วามตระหนักถึ ง
คุ ณ ธ ร ร ม  จ ริ ย ธ ร ร ม 
จรรยาบรรณวิชาชีพและมี
ความรับผิดชอบต่อสังคม 
 ( 2 )  มี ค ว า ม รู้ แ ล ะ มี
ความสามารถในการบูรณา
การและเช่ือมโยงความรู้ใน
สาขาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
เพื่อพัฒนาและแก้ไขปัญหา
ของภาคอุตสาหกรรม 
 (3) มีทักษะด้านการวิจัย  
การคิดวิเคราะห์อย่างเป็น
ร ะ บ บ  ก า ร แ ก้ ปั ญ ห า                    
อย่ างบู รณาการ รวมทั้ ง
ความสามารถในการเรียนรู้
ศาสตร์ใหม่ได้ด้วยตนเอง 
 (4)  มีความเช่ียวชาญและ
มี ศั ก ย ภ า พ สู ง ท า ง ด้ า น
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ ใน
การท างานท้ังในระดับของ 
 ผู้ประกอบการ นักวิจัยและ
นักวิชาการ 
 (5)  สร้างองค์ความรู้ใหม่
และประยุ กต์ ใ ช้ ควา ม รู้
ทางด้านเทคโนโลยีบรรจุ
ภัณฑ์โดยเน้นการแก้ปัญหา
และการใ ช้ทรัพยากรใน
ท้องถิ่น เพื่ อการพัฒนาที่
ยั่งยืน 
 (6)  มีทักษะในการสื่อสาร
ทั้งการพูดและการเขียนได้
อย่างมีประสิทธิภาพ รวมทั้ง
ส า ม า ร ถ ใ ช้ เ ท ค โ น โ ล ยี
สารสนเทศได้เหมาะสม เพื่อ
การรวบรวม วิเคราะห์ การ
สื่อสารข้อมูล/แนวความคิด 
พ ร้ อ ม ทั้ ง ก า ร ติ ด ต า ม
ความก้าวหน้าทางวิชาการ/
วิชาชีพ/นวัตกรรมได้ 
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ตารางแสดงรายละเอียดความสอดคล้องของวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
กับรายวิชาและค าอธิบายเพิ่มเติม 

 
วัตถุประสงค์ รายวิชาท่ีสอดคล้อง ค าอธิบายเพ่ิมเติม 

( 1 )  มี ค ว ามตระหนั กถึ ง คุณ ธ รรม 
จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพและมี
ความรับผิดชอบต่อสังคม 

 

855-501 เทคโนโลยีบรรจุภณัฑ์  
855-502 ปฏิบัติการเทคโนโลยีบรรจภุัณฑ์  
855-511 เทคโนโลยีเยื่อและกระดาษข้ันสูงในบรรจภุัณฑ์  
855-512 เทคโนโลยีการพิมพ์ขัน้สูง 
855-513   สารเติมแต่งในกระดาษ 
855-521 เทคโนโลยีวัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง  
855-522 การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสงู 
855-523 วัสดุพอลิเมอร์คอมพอสิตขั้นสูงในบรรจภุัณฑ ์
855-524 วัสดุพอลิเมอร์ที่มสีมบัติการขวางกั้นสูงใน 
              บรรจุภัณฑ ์
855-525   พอลิเมอร์ชีวภาพส าหรับบรรจุภณัฑ ์
855-526   ฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน 
855-541 พลศาสตร์ของบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง 
855-542 การออกแบบบรรจภุัณฑ์ข้ันสูง 
855-543   เทคโนโลยีบรรจุภณัฑแ์บบแอคทีฟและอินเทล 
              ลิเจนท์ 
855-544   เทคโนโลยีการเคลือบส าหรับบรรจภุณัฑ์ 
855-551   บรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง 
855-552 บรรจภุัณฑร์ักษ์สิ่งแวดล้อม 
855-591   เทคนิควิจัยทางเทคโนโลยีบรรจภุัณฑ ์
855-592   หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีวสัดุและบรรจุภณัฑ ์
855-593   สัมมนา 1 
855-594   สัมมนา 2 
855-621   ฟิล์มย่อยสลายได้จากแป้ง 
855-641   ปรากฏการณ์การเคลือ่นย้ายมวลสารของ 
               บรรจุภัณฑ์อาหาร 
855-642   เทคโนโลยีการยดึติดและกาว 
855-643   นาโนเทคโนโลยสี าหรบับรรจภุัณฑ ์
855-651   การซึมผา่นได้ของวัสดบุรรจภุัณฑ์และการประเมิน 
               อายุการเก็บรักษา 

 

(2) มีความรู้และมีความสามารถใน
การบูรณาการและเช่ือมโยงความรู้ใน
สาขาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ เพื่อพัฒนา
และแก้ไขปัญหาของภาคอุตสาหกรรม 

855-501 เทคโนโลยีบรรจุภณัฑ์  
855-502 ปฏิบัติการเทคโนโลยีบรรจภุัณฑ์  
855-511 เทคโนโลยีเยื่อและกระดาษข้ันสูงในบรรจภุัณฑ์ 
855-512 เทคโนโลยีการพิมพ์ขัน้สูง 
855-513   สารเติมแต่งในกระดาษ 
855-521 เทคโนโลยีวัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง 
855-522 การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสงู 
855-523 วัสดุพอลิเมอร์คอมพอสิตขั้นสูงในบรรจภุัณฑ ์
855-524 วัสดุพอลิเมอร์ที่มสีมบัติการขวางกั้นสูงใน 
              บรรจุภัณฑ ์
855-525  พอลิเมอร์ชีวภาพส าหรบับรรจภุัณฑ์ 
855-526  ฟิล์มบรโิภคได้จากโปรตีน 
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วัตถุประสงค์ รายวิชาท่ีสอดคล้อง ค าอธิบายเพ่ิมเติม 
855-541 พลศาสตร์ของบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง 
855-542 การออกแบบบรรจภุัณฑ์ข้ันสูง 
855-543   เทคโนโลยีบรรจุภณัฑแ์บบแอคทีฟและอินเทล 
              ลิเจนท์ 
855-544   เทคโนโลยีการเคลือบส าหรับบรรจภุณัฑ์ 
855-551   บรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง 
855-552 บรรจภุัณฑร์ักษ์สิ่งแวดล้อม 
855-591   เทคนิควิจัยทางเทคโนโลยีบรรจภุัณฑ ์
855-592   หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีวสัดุและบรรจุภณัฑ ์
855-593   สัมมนา 1 
855-594   สัมมนา 2 
855-621   ฟิล์มย่อยสลายได้จากแป้ง 
855-641   ปรากฏการณ์การเคลือ่นย้ายมวลสารของ 
               บรรจุภัณฑ์อาหาร 
855-642   เทคโนโลยีการยดึติดและกาว 
855-643   นาโนเทคโนโลยสี าหรบับรรจภุัณฑ ์
855-651   การซึมผา่นได้ของวัสดบุรรจภุัณฑ์และการประเมิน 
               อายุการเก็บรักษา 

( 3 )  มี ทั กษะด้ านการวิ จั ย  การคิด
วิเคราะห์อย่างเป็นระบบ การแก้ปัญหา
อย่างบูรณาการ รวมทั้งความสามารถใน
การเรียนรู้ศาสตร์ใหม่ได้ด้วยตนเอง 

855-501 เทคโนโลยีบรรจุภณัฑ์  
855-502 ปฏิบัติการเทคโนโลยีบรรจภุัณฑ์  
855-511 เทคโนโลยีเยื่อและกระดาษข้ันสูงในบรรจภุัณฑ์ 
855-512 เทคโนโลยีการพิมพ์ขัน้สูง 
855-513   สารเติมแต่งในกระดาษ 
855-521 เทคโนโลยีวัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง  
855-522 การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสงู 
855-523 วัสดุพอลิเมอร์คอมพอสิตขั้นสูงในบรรจภุัณฑ ์
855-524 วัสดุพอลิเมอร์ที่มสีมบัติการขวางกั้นสูงใน 
              บรรจุภัณฑ ์
855-525   พอลิเมอร์ชีวภาพส าหรับบรรจุภณัฑ ์
855-526   ฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน 
855-541 พลศาสตร์ของบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง 
855-542 การออกแบบบรรจภุัณฑ์ข้ันสูง 
855-543   เทคโนโลยีบรรจุภณัฑแ์บบแอคทีฟและอินเทล 
              ลิเจนท์ 
855-544   เทคโนโลยีการเคลือบส าหรับบรรจภุณัฑ์ 
855-551   บรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง 
855-552 บรรจภุัณฑร์ักษ์สิ่งแวดล้อม 
855-591   เทคนิควิจัยทางเทคโนโลยีบรรจภุัณฑ ์
855-592   หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีวสัดุและบรรจุภณัฑ ์
855-593   สัมมนา 1 
855-594   สัมมนา 2 
855-621   ฟิล์มย่อยสลายได้จากแป้ง 
855-641   ปรากฏการณ์การเคลือ่นย้ายมวลสารของ 
               บรรจุภัณฑ์อาหาร 
855-642   เทคโนโลยีการยดึติดและกาว 
855-643   นาโนเทคโนโลยสี าหรบับรรจภุัณฑ ์
855-651   การซึมผา่นได้ของวัสดบุรรจภุัณฑ์และการประเมิน 
               อายุการเก็บรักษา 
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วัตถุประสงค์ รายวิชาท่ีสอดคล้อง ค าอธิบายเพ่ิมเติม 
(4)  มีความเช่ียวชาญและมีศักยภาพสูง
ทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ในการ
ท างานท้ังในระดับของ 

855-501 เทคโนโลยีบรรจุภณัฑ์  
855-502 ปฏิบัติการเทคโนโลยีบรรจภุัณฑ์  
855-511 เทคโนโลยีเยื่อและกระดาษข้ันสูงในบรรจภุัณฑ์ 
855-512 เทคโนโลยีการพิมพ์ขัน้สูง 
855-513   สารเติมแต่งในกระดาษ 
855-521 เทคโนโลยีวัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง  
855-522 การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสงู 
855-523 วัสดุพอลิเมอร์คอมพอสิตขั้นสูงในบรรจภุัณฑ ์
855-524 วัสดุพอลิเมอร์ที่มสีมบัติการขวางกั้นสูงใน 
              บรรจุภัณฑ ์
855-525   พอลิเมอร์ชีวภาพส าหรับบรรจุภณัฑ ์
855-526   ฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน 
855-541 พลศาสตร์ของบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง 
855-542 การออกแบบบรรจภุัณฑ์ข้ันสูง 
855-543   เทคโนโลยีบรรจุภณัฑแ์บบแอคทีฟและอินเทล 
              ลิเจนท์ 
855-544   เทคโนโลยีการเคลือบส าหรับบรรจภุณัฑ์ 
855-551   บรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง 
855-552 บรรจภุัณฑร์ักษ์สิ่งแวดล้อม 
855-591   เทคนิควิจัยทางเทคโนโลยีบรรจภุัณฑ ์
855-592   หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีวสัดุและบรรจุภณัฑ ์
855-593   สัมมนา 1 
855-594   สัมมนา 2 
855-621   ฟิล์มย่อยสลายได้จากแป้ง 
855-641   ปรากฏการณ์การเคลือ่นย้ายมวลสารของ 
              บรรจุภัณฑ์อาหาร 
855-642   เทคโนโลยีการยดึติดและกาว 
855-643   นาโนเทคโนโลยสี าหรบับรรจภุัณฑ ์
855-651   การซึมผา่นได้ของวัสดบุรรจภุัณฑ์และการประเมิน 
               อายุการเก็บรักษา 

 

(5)  สร้างองค์ความรู้ใหม่และประยุกตใ์ช้
ความรู้ทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์
โ ดย เน้ นการแก้ ปัญหาและการ ใ ช้
ทรัพยากรในท้องถิ่นเพื่อการพัฒนาที่
ยั่งยืน 
 

855-501 เทคโนโลยีบรรจุภณัฑ์  
855-502 ปฏิบัติการเทคโนโลยีบรรจภุัณฑ์  
855-511 เทคโนโลยีเยื่อและกระดาษข้ันสูงในบรรจภุัณฑ์ 
855-512 เทคโนโลยีการพิมพ์ขัน้สูง 
855-513   สารเติมแต่งในกระดาษ 
855-521 เทคโนโลยีวัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง  
855-522 การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสงู 
855-523 วัสดุพอลิเมอร์คอมพอสิตขั้นสูงในบรรจภุัณฑ ์
855-524 วัสดุพอลิเมอร์ที่มสีมบัติการขวางกั้นสูงใน 
              บรรจุภัณฑ ์
855-525   พอลิเมอร์ชีวภาพส าหรับบรรจุภณัฑ ์
855-526  ฟิล์มบรโิภคได้จากโปรตีน 
855-541 พลศาสตร์ของบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง 
855-542 การออกแบบบรรจภุัณฑ์ข้ันสูง 
855-543   เทคโนโลยีบรรจุภณัฑแ์บบแอคทีฟและอินเทล 
               ลิเจนท์ 
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วัตถุประสงค์ รายวิชาท่ีสอดคล้อง ค าอธิบายเพ่ิมเติม 
855-544   เทคโนโลยีการเคลือบส าหรับบรรจภุณัฑ์ 
855-551   บรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง 
855-552 บรรจภุัณฑร์ักษ์สิ่งแวดล้อม 
855-591   เทคนิควิจัยทางเทคโนโลยีบรรจภุัณฑ ์
855-592   หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีวสัดุและบรรจุภณัฑ ์
855-593   สัมมนา 1 
855-594   สัมมนา 2 
855-621   ฟิล์มย่อยสลายได้จากแป้ง 
855-641   ปรากฏการณ์การเคลือ่นย้ายมวลสารของ 
              บรรจุภัณฑ์อาหาร 
855-642   เทคโนโลยีการยดึติดและกาว 
855-643   นาโนเทคโนโลยสี าหรบับรรจภุัณฑ ์
855-651   การซึมผา่นได้ของวัสดบุรรจภุัณฑ์และการประเมิน 
              อายุการเก็บรักษา 

(6)  มีทักษะในการสื่อสารทั้งการพูดและ
การเขียนได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมทั้ง
สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้
เหมาะสม เพื่อการรวบรวม วิเคราะห์ 
การสื่อสารข้อมูล/แนวความคิด พร้อม
ทั้ ง ก ารติ ดตามความก้ า วหน้ าทาง
วิชาการ/วิชาชีพ/นวัตกรรมได้ 

855-501 เทคโนโลยีบรรจุภณัฑ์  
855-502 ปฏิบัติการเทคโนโลยีบรรจภุัณฑ์  
855-511 เทคโนโลยีเยื่อและกระดาษข้ันสูงในบรรจภุัณฑ์  
855-512 เทคโนโลยีการพิมพ์ขัน้สูง 
855-513   สารเติมแต่งในกระดาษ 
855-521 เทคโนโลยีวัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง  
855-522 การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสงู 
855-523 วัสดุพอลิเมอร์คอมพอสิตขั้นสูงในบรรจภุัณฑ ์
855-524 วัสดุพอลิเมอร์ที่มสีมบัติการขวางกั้นสูงใน 
              บรรจุภัณฑ ์
855-525   พอลิเมอร์ชีวภาพส าหรับบรรจุภณัฑ ์
855-526   ฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน 
855-541 พลศาสตร์ของบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง 
855-542 การออกแบบบรรจภุัณฑ์ข้ันสูง 
855-543   เทคโนโลยีบรรจุภณัฑแ์บบแอคทีฟและอินเทล 
              ลิเจนท์ 
855-544   เทคโนโลยีการเคลือบส าหรับบรรจภุณัฑ์ 
855-551   บรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง 
855-552 บรรจภุัณฑร์ักษ์สิ่งแวดล้อม 
855-591   เทคนิควิจัยทางเทคโนโลยีบรรจภุัณฑ ์
855-592   หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีวสัดุและบรรจุภณัฑ ์
855-593   สัมมนา 1 
855-594   สัมมนา 2 
855-621   ฟิล์มย่อยสลายได้จากแป้ง 
855-641   ปรากฏการณ์การเคลือ่นย้ายมวลสารของ 
               บรรจุภัณฑ์อาหาร 
855-642   เทคโนโลยีการยดึติดและกาว 
855-643   นาโนเทคโนโลยสี าหรบับรรจภุัณฑ ์
855-651   การซึมผา่นได้ของวัสดบุรรจภุัณฑ์และการประเมิน 
               อายุการเก็บรักษา 
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ภาคผนวก ค 
ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 

กับการด าเนินการของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิกับการด าเนินการ 

ของผู้รับผิดชอบหลักสูตรระดับปริญญาโท 
ความคิดเห็น ข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ ค าชี้แจงและการด าเนินการ 

หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และ
โครงสร้างหลักสูตร 
1. ข้อ 3.1.2 โครงสร้างของหลักสูตรมีความเหมาะสม  
2. ข้อ 3.1.3 รายวิชาในหลักสูตร นั้นไม่หลากหลายเมื่อ
  เทียบกับหลักสูตรปริญญาตรี หากนักศึกษาที่ไม่ได้ส าเร็จ
  ในระดับปริญญาตรีมาจากสาขาวิชานี้ อาจได้ความรู้ไม่
  ครอบคลุมเกี่ยวกับเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
3. ข้อ 3.1.3 รายวิชา ค.หมวดวิชาเลือก จ านวนหน่วยกิตใน 
  บางรายวิชาส่วนมาก มีจ านวน 3 หน่วยกิต เช่น วิชา                 
  855-526 ฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน วิชา 855-621      
  ฟิล์มย่อยสลายได้จากสตาร์ช เป็นต้น 
4. นิสิตปริญญาโท ไม่ควรให้เลือกเรียนในรหัสวิชาของ
 ปริญญาเอก มิฉะนั้นหลักสูตรปริญญาโทและปริญญา
 เอก จะไม่มีความแตกต่างที่ เด่นชัดในเ ชิงเนื้อหา            
 มีเพียงจ านวนหน่วยกิต วิทยานิพนธ์ต่างกัน 
5.  วิชา 855-552 บรรจุภัณฑ์รักษาสิ่งแวดล้อม ไม่ควรใช้  
 ช่ือน้ี เพราะไม่น่าจะถูกต้อง อาจลองปรับชื่อใหม่ให้ 
 ทันสมัยเป็นสากล 
6. น่าจะมีวิชาด้าน Rubber 
    
 
 
ค าอธิบายรายวิชา 
1. จากการเปรียบเทียบจากรายช่ือวิชาและค าอธิบาย
 รายวิชา 850-515 เทคโนโลยีแป้ง และวิชา 855-621 
 ฟิล์มย่อยสลายได้จากสตาร์ช ควรใช้ค าว่าสตาร์ชหรือ
 แป้งอย่างใดอย่างหนึ่ง 
2. รายวิชาที่อาจซ้ าซ้อนกัน เช่น วิชา 855-552 บรรจุภัณฑ์
 รักษาสิ่งแวดล้อม วิชา 855-525 พอลิเมอร์ชีวภาพ
 ส าหรับบรรจุภัณฑ์ วิชา 855-526 ฟิล์มบริโภคได้จาก
 โปรตีน วิชา 855-621 ฟิล์มย่อยสลายได้จากสตาร์ช    
 ล้วนเป็นวิชาที่สอนเกี่ยวกับพอลิเมอร์ที่สามารถย่อย
 สลายได้ทางชีวภาพ 
 
 
 
3. 855-526 ฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน วิชา 855-621 ฟิล์ม
 ย่อยสลายได้จากสตาร์ช ค าอธิบายรายวิชามีไม่มาก 

หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และ
โครงสร้างหลักสูตร 
1.                                 --              
2. ไม่ปรับปรุง เนื่องจากมีความเหมาะสมแล้ว โดยเน้นให้มี 
 ความเฉพาะทาง หรือความเช่ียวชาญเฉพาะด้านซึ่ง 
 แตกต่างจากปริญญาตรีและทางหลักสูตร ได้มีรายวิชา 
 ปรับพื้นฐานให้ส าหรับนักศึกษาต่างสาขาวิชา ได้ลงเรียน 
 ก่อนแล้ว 
3. ไม่ปรับปรุงเนื่องจากจ านวนหน่วยกิตมีความสอดคล้อง
  กับเนื้อหาของรายวิชา ซึ่งมีความเหมาะสมแล้ว 
 
4. ไม่ปรับปรุงเนื่องจากมีเพียงบางรายวิชาเท่านั้น ที่มี
 นักศึกษาปริญญาโท สามารถเลือกเรียนได้ ทั้งนี้เป็น
 รายวิชาที่มีความจ าเป็นและเกี่ยวข้องกับบางส่วนของ
 งานวิจัยของนักศึกษา 
5. ได้ด าเนินการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา เป็น 855-522 
 บรรจุภัณฑ์รักษ์สิ่งแวดล้อม ซึ่งมีความเหมาะสมและเป็น
 สากล 
6. ได้ด าเนินการปรับปรุง โดยเพิ่มเติม 2 รายวิชาเลือกลงใน 
 หลักสูตร คือ วิชา 342-511 ความรูพื้นฐานอีลาสโตเมอร์ 
 (Introduction to Elastomer) วิชา 342-514 สารเคมี
 ส าหรับยาง (Chemicals for rubbers) 
ค าอธิบายรายวิชา 
1. ปรับปรุงแก้ไขตามที่กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิแนะน า คือ
 ปรับช่ือรายวิชา 855-621 ฟิล์มย่อยสลายได้จากสตาร์ช 
 เป็น ฟิล์มย่อยสลายได้จากแป้ง 
 
2. เนื้อหาแต่ละรายวิชาไม่มีความซ้ าซ้อนกัน และมีการเน้น
 พอลิเมอร์ชีวภาพคนละชนิดกัน ซึ่งพอลิเมอร์ชีวภาพที่
 ต่างกันมีองค์ประกอบกระบวนการผลิต และมีคุณสมบัติ
 ที่ต่างกัน คือ รายวิชา 855-552 มีเนื้อหาบางส่วนเท่านั้น
 ที่เกี่ยวข้องกับรายวิชา 855-525 และ 855-526 เนื้อหา
 ส่วนใหญ่มีความแตกต่างกัน ส าหรับรายวิชา 855-525 
 และ 855-526 มีเนื้อหาที่แตกต่างกันอย่างสิ้นเชิง และ
 เนื้อหามีความเฉพาะและเชิงลึก ซึ่งจะเปิดให้กับนักศึกษา
 ที่ท าวิทยานิพนธ ์
3. ไม่ปรับปรุง เนื่องจากค าอธิบายรายวิชา มีความเหมาะสม
  แล้ว 
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ความคิดเห็น ข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ ค าชี้แจงและการด าเนินการ 
4. รายวิชาที่เกี่ยวกับสารเติ่มแต่ง มีวิชา 855-513 สารเติม

แต่งในกระดาษ เนื่องจากวัสดุบรรจุภัณฑ์ไม่ได้มีเพียง
กระดาษ ยังมีพลาสติกสังเคราะห์หรือพลาสติกชีวภาพ ซึ่ง
ได้รับความนิยมมากในปัจจุบัน หากสอนวิชาที่เกี่ยวกับ
สารเติมแต่งในวัสดุอื่นๆ นอกจากกระดาษจะเป็น
ประโยชน์กับนักศึกษา 

 
5. รายวิชา 855-512 เทคโนโลยีการพิมพ์และการเคลือบ  

ขั้นสูงในบรรจุภัณฑ์ และรายวิชา 855-544 เทคโนโลยี
การเคลือบส าหรับบรรจุภัณฑ์ ซ้ าซ้อนเรื่อง Coating กัน 
จึงเสนอให้แยกวิชา Coating ออกเป็นเอกเทศ เนื่องจาก
สารเคลือบมีเนื้อหามากพอสมควรโดยเฉพาะสารเคลือบที่
ใช้เคลือบที่ใช้กับกระป๋อง ซึ่งแปรผันตามสินค้าที่บรรจุ 
และเป็นส่วนประกอบบรรจุภัณฑ์ที่มี  Value Added     
สูงมาก 

 
6. รายวิชา 855-522 การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง 

ค าอธิบายรายวิชายังดูเป็นเทคนิคธรรมดา 
 
7. รายวิชา 855-542 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง 

ค าอธิบายรายวิชา ยังไม่ละเอียด 
 
8. รายวิชา 855-643 นาโนเทคโนโลยีส าหรับบรรจุภัณฑ์ 

ค าอธิบายรายวิชามีอยู่ในหน้า 47 และหน้า 50 ในหน้า 
47 น่าจะเกินมา 

9. ส าหรับเงื่อนไข รายวิชาบังคับก่อน : ในบางวิชาควรมีวิชา
ที่ต้องเรียนก่อน ไม่ใช้ทุกวิชา“อยู่ในดุลยพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตร” 

 
 
 
 

4. ไม่ปรับปรุง เนื่องจากวิชา 855-513 สารเติมแต่งใน
กระดาษ เป็นรายวิชาทีม่ีความเฉพาะและมีเนื้อหามาก ซึ่ง
ว่าด้วยสารเคมีที่เติมลงในกระดาษระหว่างกระบวนการ
ผลิตและภายหลังกระบวนการผลิต ซึ่งช่ือวิชาได้ระบุถึง
ความจ าเพาะเจาะจงแล้วว่าเป็นสารเติมแต่งของกระดาษ
เท่านั้น วิชาที่ เกี่ยวข้องกับสารเติมแต่งส าหรับวัสดุ
ประเภทอ่ืนอาจมีการเปิดสอนต่อไปในอนาคต 

5. ปรับปรุง แก้ตามที่กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ แนะน าโดยวิชา 
855-512 เปลี่ยนช่ือวิชาเป็น “เทคโนโลยีการพิมพ์ขั้นสูง” 
โดยปรบัเปลีย่นค าอธิบายรายวิชา ส าหรับรายวิชา             
855-544 เทคโนโลยีการเคลือบส าหรับบรรจุภณัฑ์  

 ยังคงเดิม 
 
 
 
 
6 .ปรับปรุ งค าอธิบายรายวิชานี้  ทั้ งภาษาไทย และ

ภาษาอังกฤษ ให้มีความชัดเจนและเหมาะสมขึ้น ตามที่
ผู้ทรงคุณวุฒิแนะน าด้วย 

7. ปรับปรุงแก้เนื้อหา ในค าอธิบายรายวิชา 855-542  
 การออกแบบบรรจภุัณฑ์ข้ันสูง ใหม้ีรายละเอียดเพิ่มขึ้น  
                 
8. ปรับปรุงโดยตัดค าอธิบายรายวชิา 855-643 นาโน

เทคโนโลยีส าหรับบรรจภุัณฑ์ ที่อยู่ในหน้า 47 ออก 
 
9. ปรับปรุงแก้ไขรายวิชาดังนี ้ 
1) 855-522 การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภณัฑ์ขั้นสูง ต้องลง

เรียนรายวิชาบังคับก่อน : 855-501, 855-502 หรือเรียน
ควบคู่กัน หรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบรหิาร
หลักสตูรฯ 

2) 855-524 วัสดุพอลิเมอร์ที่มีสมบัติการขวางกั้นสูงใน 
บรรจภุัณฑ ์ต้องลงเรียนรายวิชาบงัคับก่อน :  855-521 
หรืออยู่ในดุลยพินจิของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 

3) 855-526 ฟิล์มบริโภคได้จากโปรตีน ต้องลงเรียนรายวิชา
บังคับก่อน : 855-521 หรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสตูรฯ  

4) 855-592 หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีวสัดุและ                  
บรรจภุัณฑ์ ต้องลงเรียนรายวิชาบงัคับก่อน : 855-521, 
855-522, 855-591 

5) 855-593 สัมมนา 1 ต้องลงเรียนรายวิชาบังคับก่อน :   
855-521, 855-522, 855-591 

6) 855-594 สัมมนา 2 ต้องลงเรียนรายวิชาบังคับก่อน : 
855-593 
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ภาคผนวก ง 
ภาระงานสอน และผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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(1) ชื่อ นายเถวียน วิทยา  
 ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา วท.บ.(อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2537                 
วท.ม.(เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง),  
ม.สงขลานครินทร์, 2541 
ปร.ด.(เทคโนโลยีทางอาหาร),  
จุฬาลงกรณ์ฯ, 2547 

 

 1.  ภาระงานสอนในปัจจุบัน  
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา   ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-404  INTRODUCTION TO FOOD PROCESSING 3(3-0-6) 
855-311  PULP AND PAPER TECHNOLOGY  3(2-3-6) 
855-323  RUBBER TECHNOLOGY 3(2-3-6) 
850-327  BIOMATERIAL LABORATORY 1(0-3-2) 
855-434  FOOD PACKAGING 3(2-3-6) 
855-491  SELECTED TOPIC IN MATERIAL AND PACKAGING  
 TECHNOLOGY 

3(3-0-6) 

855-342  PACKAGING ENGINEERING  3(2-3-4) 
855-321  BIOPOLYMER AND POLYMER TECHNOLOGY  2(2-0-4) 
855-324  MATERIAL AND PACKAGING TECHNOLOGY  
 LABORATORY 

1(0-3-2) 

855-496  SEMINAR 1(1-0-2) 
855-498  SENIOR PROJECT 3(3-0-6) 

 

       1.2 ระดับบัณฑิต 
รหัสวิชา   ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-501  PACKAGING TECHNOLOGY  3(3-0-6) 
855-502  PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 3(3-0-6) 
855-521 ADVANCE MATERIAL AND PACKAGING 
 TECHNOLOGY 

3(3-0-6) 

855-554  GREEN PACKAGING TECHNOLOGY  3(3-0-6) 
855-591 RESEARCH TECHNIQUE IN PACKAGING  
 TECHNOLOGY 

3(2-3-4) 

855-551 ADVANCED FOOD PACKAGING 3(2-3-4) 
859-531  TECHNOLOGY AND COMMERCIALIZATION OF 
 NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL FOOD 

3(3-0-6) 

855-593  SEMINAR I 1(0-2-1) 
855-594  SEMINAR II 1(0-2-1) 
855-818  THESIS    18(0-54-0) 
855-836  THESIS      36(0-108-0) 
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 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา   ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-501  PACKAGING TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-502  PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 1(0-3-0) 
855-521 ADVANCED PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-551  ADVANCED FOOD PACKAGING 3(2-3-4) 
855-552 GREEN PACKAGING  
855-525  BIOPOLYMER BASED PACKAGING       
855-526  PROTEIN BASED EDIBLE FILMS 
855-621  STARCH-BASED BIODEGRADABLE FILMS 
855-591  RESEARCH TECHNIQUES IN PACKAGING 

             TECHNOLOGY                              

3(2-3-4) 
3(3-0-6) 
3(3-0-6) 
3(3-0-6) 

 
       3(2-3-4) 

855-818  THESIS 

855-836  THESIS 
    18(0-54-0) 

     36(0-108-0) 
 
 3.  ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 

บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Wittaya, T. 2013.  Influence of type and concentration of plasticizers on the properties of edible 

film from Mung Bean proteins. KMITL Science and Technology Journal. 13(1): 51-58. 
Narapakdeesakul, D., Sridach, W. and Wittaya, T. 2013. Synthesizing of oil palm empty fruit 

bunch’s lignin derivatives and potential use for production of linerboard coating. 
Accepted for Publication in Songklanakarin Journal of Science and Technology. Inpress. 

Narapakdeesakul, D., Sridach, W. and Wittaya, T. 2013. Recovery, characteristics and potential 
use as linerboard coatings of lignin from oil palm empty fruit bunch’s black liquor. 
Industrial Crops and Products. 50: 8-14. 

Narapakdeesakul, D., Sridach, W. and Wittaya, T. 2013. Synthesizing of oil palm empty fruit 
bunch’s lignin derivatives and potential use for production of linerboard coating. 
Songklanakarin Journal of Science and Technology. Accepted. 

Detduangchan, N. and Wittaya, T. 2013. Effect of UV-treatment on the properties of 
biodegradable rice starch films. International Food Research Journal. 20(3): 1617-1626. 

Narapakdeesakul, D., Sridach, W. and Wittaya, T. 2013. Novel use of oil palm empty fruit 
bunch’s lignin derivatives for production of linerboard coating. Progress in Organic 
Coatings. 76: 999-1005.   

Kaewpool, P., Sridach,. W. and Wittaya, T. 2013. Mechanical, thermal and structural properties 
of rice starch films reinforced with rice starch nanocrystals. International Food Research 
Journal. 20(1): 439-449. 
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Narapakdeesakul, D., Sridach, W. and Wittaya, T. 2013. Development of oil palm empty fruit 
bunch’s lignin for production of linerboard coating: effect of selected stabilizers on 
coating characteristics and coated linerboard properties. Progress in Organic Coatings. 76: 
482-487.   

Jonjankiat, S., Sridach, W. and Wittaya, T. 2013. Effect of citric acid, PVOH and starch ratio on 
the properties of cross-linked poly (vinyl alcohol)/ starch adhesive. Journal of Adhesion 
Science and Technology.  27(15): 1727-1738. 

Jonjankiat, S. Wittaya, T. and Sridach, W. 2011. Improvement of poly(Vinyl Alcohol) adhesives 
with cellulose microfibre from sugarcane bagasse. Iranian Polymer Journal. 20 (4): 305-
317. 

Kiatsomboon, N., Chantachum, S. and Wittaya, T.  2011. Antimicrobial Activity and the 
Properties of Edible Films Incorporated with Encapsulated Clove (Eugenia caryophyllata 
Thunb.) Oil. International Food Research Journal. 18(4): 1531-1541. 

Thongsane, P., Sridach, W. and Wittaya, T. 2011. Effect of palm pressed fiber (PPF) surface 
treatment on the properties of rice starch films. International Food Research Journal. 18: 
287-302. 

Chana-Thaworn, J., Chanthachum, S. and Wittaya, T. 2011. Antimicrobial activity and 
characteristics of edible films incorporated with Phayom Wood (Shorea tolura) extracts. 
International Food Research Journal. 18: 39-54 

Chana-Thaworn, J., Chanthachum, S. and Wittaya, T. 2011. Properties and antimicrobial activity 
of edible films incorporated with Kiam Wood (Cotyleobium lanceotatum) extracts. LWT-
Food Science and Technology. 44(1): 284-292. 

Thongsane, P., Sridach, W., Ariffin, F. and Wittaya, T. 2010. Characteristics and Properties of 
Edible Rice Starch Films Reinforced with Palm Pressed Fibers. International Food 
Research Journal. 17:535-547. 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 

Lurnanthapong, T., Pratyasaree, S. and Wittaya, T. 2012. Improvement of biodegradable rice 
starch-chitosan blend film properties by using UV treatment. Starch Update 2011; 6 th 
International Conference on Starch Technology. 13-14 Feb, 2012. Bangkok, Thailand. Page 
310-315. 

Lumbenso, C., Thammarat, C. and Wittaya, T. 2012. Properties and characteristics of 
biodegradable film from “Kluay Nang Phaya” starch.  Starch Update 2011; 6 th 
International Conference on Starch Technology. 13-14 Feb, 2012. Bangkok, Thailand. Page 
204-209. 

Detduangchan, N. and Wittaya, T. 2011. Effect of UV-Treatment on Properties of Biodegradable 
Film From Rice Starch. In Proceedings of the International Conference on Biotechnology 
and Food Engineering 2011. Singapore. August 28-30. 
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(2) ชื่อ นายวรัญญู  ศรีเดช 
 ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา วท.บ.(อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2533 
วท.ม.(เทคโนโลยีอาหาร),  
จุฬาลงกรณ์ฯ, 2537 
D.Tech.Sci, (Pulp and Paper Technology) 
Asian Institute of  Technology, 2548 
 

 1.  ภาระงานสอนในปัจจุบัน  
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา   ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-327  BIOMATERIAL LABORATORY 1(0-3-2) 
855-311  PULP AND PAPER TECHNOLOGY  3(2-3-4) 
855-323   RUBBER TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
855-324 MATERIAL AND PACKAGING TECHNOLOGY  

LABORATORY 
855-343  PRINTING  TECHNOLOGY 

1(0-3-0) 
 

2(2-0-4) 
855-231  GLASS AND METAL TECHNOLOGY 2(2-0-4) 
855-342  PRODUCT AND PACKAGING DESIGN 3(2-3-4) 
855-412  FOREST PRODUCT TECHNOLOGY 2(2-0-4) 
855-425  BIOPOLYMER FROM AGRICULTURAL RESOURCE 2(2-0-4) 
855-443  GRAPHIC DESIGN AND PRINTING TECHNOLOGY  
             IN PACKAGING 

3(2-3-4) 

855-452  FOOD PACKAGING LABORATORY 1(0-3-0) 
855-491  SELECTED TOPIC IN MATERIAL AND PACKAGING  2(2-0-4) 
855-495  COOPERATIVE EDUCATION  6(0-0-18) 
855-496  SEMINAR 1(1-0-2) 
855-498  SENIOR PROJECT 3(3-0-6) 
855-445 IMPORT-EXPORT AND  TRANSPORTATION  2(2-0-4) 

 

 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา   ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-501  PACKAGING TECHNOLOGY 

855-502  PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 
3(3-0-6) 
1(0-3-0) 

855-511  ADVANCED PULP AND PAPER TECHNOLOGY 
 IN PACKAGING 

3(3-0-6)  

855-521 ADVANCE PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-554  GREEN PACKAGING TECHNOLOGY  3(3-0-6) 
855-591 RESEARCH TECHNIQUE IN PACKAGING  
 TECHNOLOGY 

3(2-3-4) 

855-593  SEMINAR I 1(0-2-1) 
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855-594  SEMINAR II 1(0-2-1) 
855-818  THESIS    18(0-54-0) 
855-836  THESIS      36(0-108-0) 

 
2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา   ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-501  PACKAGING TECHNOLOGY 

855-502  PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 
3(3-0-6) 
1(0-3-0) 

855-511  ADVANCED PULP AND PAPER TECHNOLOGY 
 IN PACKAGING 

855-512  ADVANCED PRINTING TECHNOLOGY  
855-513   PAPER ADDITIVES 

3(3-0-6)  
 

3(3-0-6) 
3(3-0-6) 

855-521 ADVANCED PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY 

855-544  COATING TECHNOLOGY IN PACKAGING 

3(3-0-6) 
3(3-0-6) 

855-552  GREEN PACKAGING  
855-642  TECHNOLOGY OF ADHESION AND ADHESIVES 

3(2-3-4) 
3(3-0-6) 

855-591  RESEARCH TECHNIQUES IN PACKAGING 
             TECHNOLOGY 

        3(3-0-6) 

855-593  SEMINAR I 1(0-2-1) 
855-594  SEMINAR II  
855-818  THESIS 

855-836  THESIS 

1(0-2-1)     
      18(0-54-0) 
      36(0-108-0) 

  

 3.  ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี   
   บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 

Sridach, W. 2014. Preparation and characterization of molded pulp container made by hot 
compression molding. IPPTA Quarterly Journal. (accepted) 

Kaewpoon, P., Sridach, W. and Wittaya, T. 2013. Mechanical, thermal and structural properties 
of rice starch films reinforced with rice starch nanocrystals. Int. Fd. Res. J. 20:439-449. 

Narapakdeesakul, D., Sridach, W. and Wittaya, T. 2013. Development of oil palm empty fruit 
bunches' lignin for production of linerboard coating: Effect of selected stabilizers on 
coating characteristics and coated linerboard properties. Prog. Org. Coat. 76: 482-487. 

Narapakdeesakul, D., Sridach, W. and Wittaya, T. 2013. Novel use of oil palm empty fruit bunch's 
lignin derivatives for production of linerboard coating. Prog. Org. Coat. 76: 999-1005. 

Sridach, W., Jonjankiat, S. and Wittaya, T. 2013. Effect of citric acid, PVOH, and starch ratio on 
the properties of cross-linked poly(vinyl alcohol)/starch adhesives. J. Adhes. Sci.Technol. 
27 (15):1727-1738. 
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Narapakdeesakul, D., Sridach, W. and Wittaya, T. 2013. Recovery, characteristics and potential 
use as linerboard coating material of lignin from oil palm empty fruit bunch's black liquor. 
Ind. Crops. Prod. 50: 8-14. 

Narapakdeesakul, D., Sridach, W. and Wittaya, T. 2013 . Synthesizing of oil palm empty fruit 
bunch's lignin derivatives and potential use for production of linerboard 
coating. Songklanakarin J. Sci. Technol. 35(6): 705-713. 

Thongsang, P., Sridach, W. and Wittaya, T. 2011.  Effect of palm pressed fiber (PPF) 
surface treatment on the properties of rice starch films. Int. Fd. Res. J. 18:287-302. 

Jonjankiat, S., Wittaya, T. and Sridach, W. 2011. Improvement of Poly(Vinyl Alcohol) adhesives 
with cellulose microfiber from sugarcane bagasse. Iran. Polym. J. 20(4): 305-317.  

Thongsang, P., Sridach, W., Ariffin, F. and Wittaya, T. 2010. Characteristics and properties of rice 
starch films reinforced with palm pressed fibers. Int. Fd. Res.J. 17: 535-547. 

      บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
Paladsongkhram, R. and Sridach, W. 2011. Influence of alkenyl succinic anhydride and cationic 

starcj on the production of paper from Trema orientail (L.) Blume and Typha angustifolia 
(L.). In the 12nd MJU-Phrae National Research Conference. 1-2 September 2011.  Phrae. 
Thailand.  
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(3) ชื่อ นายธรรมนูญ  โปรดปราน 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2537                 
M.Sc. (Polymer Science and Engineering), Lehigh  
         U., U.S.A., 2542 
Ph.D. (Macromolecular Science and Engineering), 
         Case Western Reserve U., U.S.A., 2547 
 

 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน  
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-321 BIOPOLYMER AND POLYMER TECHNOLOGY 2(2-0-2) 
855-322 BIOPOLYMER AND POLYMER PROCESSING 2(2-0-0) 
855-323 RUBBER TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
855-324 MATERIAL AND PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 1(0-3-0) 
855-311 PULP AND PAPER TECHNOLOGY 3(2-1-0) 
855-342 PACKAGING ENGINEERING 3(2-3-4) 
855-422 POLYMER COMPOSITE MATERIAL IN AGRO-INDUSTRY 3(3-0-0) 
855-496 SEMINAR 1(1-0-2) 
855-498 SENIOR PROJECT 3(0-3-0) 

 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-540 
855-501 

ADVANCED FOOD ANALYSIS 
PACKAGING TECHNOLOGY 

3(2-1-0) 
3(3-0-6) 

855-502 PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 1(0-3-0) 
855-521 ADVANCED PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-522 ADVANCED PACKAGING MATERIAL ANALYSIS 3(2-3-4) 
855-593 SEMINAR I 1(0-2-1) 
855-594 SEMINAR II 1(0-2-1) 
855-818 THESIS 18(0-54-0) 

 
 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-501 
855-502 

PACKAGING TECHNOLOGY 
PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 

3(3-0-6) 
1(0-3-0) 

855-521 
855-522 

ADVANCED PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY 
ADVANCED PACKAGING MATERIAL ANALYSIS 

3(3-0-6) 
3(2-3-4) 
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855-523 
855-525 
855-526 

ADVANCED POLYMER COMPOSITE MATERIALS IN PACKAGING 
BIOPOLYMER BASED PACKAGING 
PROTEIN BASED EDIBLE FILMS 

3(3-0-6) 
3(3-0-6) 
3(3-0-6) 

855-818 
855-836 

THESIS 
THESIS 

18(0-54-0) 
36(0-108-0) 

   
 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 

บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Kaewruang, P., Benjakul, S. and Prodpran, T. 2014. Characteristics and gelling property of 

phosphorylated gelatin from the skin of unicorn leatherjacket. Food Chemistry. 146: 591-
596.  

Kaewruang, P., Benjakul, S. and Prodpran, T. 2014. Effect of phosphorylation on gel properties 
of gelatin from the skin of unicorn leatherjacket. Food Hydrocolloids. 35: 694-699.  

Tongnuanchan, P., Benjakul, S. and Prodpran, T. 2013. Characteristics and antioxidant activity 
of leaf essential oil-incorporated fish gelatin films as affected by surfactants. International 
Journal of Food Science and Technology. 48(10): 2143-2149. 

Nagarajan, M., Benjakul, S., Prodpran, T. and Songtipya, P. 2013. Effects of bleaching on 
characteristics and gelling property of gelatin from splendid squid (Loligo formosana) 
skin. Food Hydrocolloids, 32(2): 447-452. 

Kaewruang, P., Benjakul, S. and Prodpran, T. 2013. Molecular and functional properties of 
gelatin from the skin of unicorn leatherjacket as affected by extracting temperatures. 
Food Chemistry. 138 (2-3): 1431-1437. 

Nagarajan, M., Benjakul, S., Prodpran, T., Songtipya, P. and Nuthong, P. 2013. Film forming ability 
of gelatins from splendid squid (Loligo formosana) skin bleached with hydrogen 
peroxide. Food Chemistry. 138(2-3): 1101-1108. 

Oujifard, A., Benjakul, S., Prodpran, T. and Seyfabadi, J. 2013. Properties of red tilapia 
(Oreochromis niloticus) protein based film as affected by cryoprotectants. Food 
Hydrocolloids. 32(2): 245-251.  

Tongnuanchan, P., Benjakul, S. and Prodpran, T. 2013. Physico-chemical properties, 
morphology and antioxidant activity of film from fish skin gelatin incorporated with root 
essential oils. Journal of Food Engineering. 117(3): 350-360. 

Prodpran, T., Benjakul, S. and Phatcharat, S. 2012. Effect of phenolic compounds on protein 
cross-linking and properties of film from fish myofibrillar protein. International Journal of 
Biological Macromolecules. 51(5): 774-782. 

Nagarajan, M., Benjakul, S., Prodpran, T., Songtipya, P. and Kishimura, H. 2012. Characteristics and 

functional properties of gelatin from splendid squid (Loligo formosana) skin as affected by extraction temperatures. 
Food Hydrocolloids. 29(2): 389-397. 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0268005X12000768
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0268005X12000768
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Tongnuanchan, P., Benjakul, S., Prodpran, T. and Songtipya, P. 2013. Properties and stability of 
protein-based films from red tilapia protein isolate incorporated with antioxidant during 
storage. Food and Bioprocess Technology. 6(5): 1113-1126.  

Nagarajan, M., Benjakul, S., Prodpran, T. and Songtipya, P. 2012. Properties of film from splendid squid 

(Loligo formosana) skin gelatin with various extraction temperatures. International Journal of Biological 
Macromolecules. 51(4): 489-496. 

Tongnuanchan, P., Benjakul, S. and Prodpran, T. 2012. Properties and antioxidant activity of fish skin gelatin 

film incorporated with citrus essential oils. Food Chemistry. 134(3): 1571-1579. 
Limpan, N., Prodpran, T., Benjakul, S. and Prasanparn, S. 2012. Influences of degree of hydrolysis 

and molecular weight of poly(vinyl alcohol) (PVA) on properties of fish myofibrillar 
protein/PVA blend films. Food Hydrocolloids. 29(1): 226-233. 

Tongnuanchan, P., Benjakul, S. and Prodpran, T. 2012. Effects of oxygen and antioxidants on 
the lipid oxidation and yellow discoloration of film from red tilapia mince. Journal of the 
Science of Food and Agriculture.  92(12): 2507-2517. 

Ahmad, M., Benjakul, S., Prodpran, T. and Agustini, T.W. 2012. Physico-mechanical and 
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and chicken breast meat conformation. The 15th Food Innovation Asia Conference. 13th-14th 
June, 2013, BITEC Bangna, Bangkok, Thailand.: p.263. 

เสาวคนธ์ วัฒนจันทร์ วรพงษ์ อัศวเกศมณี ศุภชัย พิสัชเพ็ญ จีรศักดิ์ คงแก้ว. 2557. การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารยังชัพส าหรับช่วยเหลือผู้ประสบภัยในจังหวัดสงขลา. 2557. การประชุมวิชาการ ABC การ
วิจัยเชิงพ้ืนที่เพ่ือรับมือภัยพิบัติ. 14 สิงหาคม 2557, ศูนย์ประชุมนานาชาติฉลองศิริราชสมบัติ
ครบรอบ 60 ปี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
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 (6) ชื่อ นายศุภชัย ภิสัชเพ็ญ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2536                 
วศ.ม. (วิศวกรรมอุตสาหการ), จุฬาลงกรณ์ฯ, 2539        
Ph.D. (Packaging), Michigan State U., U.S.A., 2545 

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน  
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-212 FOOD PROCESSING I 2(2-0-4) 
855-231 GLASS AND METAL TECHNOLOGY 2(2-0-4) 
855-324 MATERIAL AND PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 1(0-3-0) 
855-342 PACKAGING ENGINEERING 3(2-3-4) 
855-434 FOOD PACKAGING 3(2-3-4) 
855-442 PRODUCT AND PACKAGING DESIGN 3(2-3-4) 
855-491 SELECTED TOPICS IN MATERIAL AND PACKAGING 

TECHNOLOGY 
3(3-0-6) 

855-496 SEMINAR 1(1-0-2) 
 

 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-501 PACKAGING TECHNOLOGY  3(3-0-6) 
855-502 PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 3(3-0-6) 
855-521 ADVANCED  PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-522 ADVANCED PACKAGING MATERIAL ANALYSIS 3(2-3-4) 
855-551 ADVANCED FOOD PACKAGING 3(2-3-4) 
855-593 SEMINAR I 1(0-2-1) 
855-594 SEMINAR II 1(0-2-1) 
855-818 THESIS 18(0-54-0) 
855-836 THESIS 36(0-108-0) 
   

 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-501 PACKAGING TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-502 PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 1(0-3-0) 
855-521 ADVANCED PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-522 
855-524 

ADVANCED PACKAGING MATERIAL ANALYSIS 
HIGH BARRIER POLYMER MATERIALS IN PACKAGING 

3(2-3-4) 
3(3-0-6) 



96 

855-543 ACTIVE AND INTELLEGENT PACKAGING TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-551 
855-651 
 
855-641 

ADVANCED FOOD PACKAGING 
PERMEABILITY OF PACKAGING MATERIAL AND SHELF LIFE 
EVALUATION 
MIGRATION PHENOMENA IN FOOD PACKAGING 

3(2-3-4) 
3(3-0-6) 
 
3(3-0-6) 

855-591 RESEARCH TECHNIQUES IN PACKAGING TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
855-818 
855-836 

THESIS 
THESIS 
 

18(0-54-0) 
36(0-108-0) 

 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
       บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ  

Pisuchpen, S. 2012. Development of color indicator tag for monitoring freshness of  
intermediate moisture dessert.  Italian Journal of Food Science.  Special Issue of Vol XXIV 
(4) 2012. 

  บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
Ruttanaayawiro  S., Pisuchpen, S. 2013.  Effect of Ethanol Emitter on Extending Shelf Life of 

Thai’s Dessert.  The 15th Food Innovation Asia Conference 2013. 13-14 June 2013 at BITEC. 
Bangna. Bangkok. 

Pisuchpen, S. 2012.  Development of color indicator tag for monitoring freshness of  
intermediate moisture dessert.  Proceeding of 5th shelf life international meeting. 
Changwon.  South Korea. 

Julapabtong J. and Pisuchpen S. 2011. Effect of coumarone resin on adhesion properties of 
skim latex-based adhesive.  In Proceeding of the 3rd Conference in Environmental Science, 
Engineering and Management – CESEM 2011.  Chulalongkorn university. 14-15 March 2011.  
Bangkok.  Thailand. 

Charoenwong C. and Pisuchpen S. 2010. Effect of adhesives and particle sizes on properties of 
composite materials from sawdust.  BioScience for the Future 2010. In Proceeding of the 
3rd Joint International PSU-UNS Conferences.  The 60th Anniversary of His Majesty the 
King’s Accession to the Throne International Convention Center, Prince of Songkla 
University, Thailand . 7-8 October 2010.  Songkhla,  Thailand. 

อัญชลี ศิริโชติ, ศุภชัย  ภิสัชเพ็ญ, อดิเรก รักคง, บุปผา  จองปัญญาเลิศ, สุภาณี ชนะวีรวรรณ,                                
ชัยรัตน์ พึ่งเพียร, การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของช่อผลลองกอง (Lansium domesticum Corr.)                      
ในบรรจุภัณฑ์ถาดพลาสติกร่วมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ า. งานประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บ
เกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 8  ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว  โรงแรมดิเอ็มเพรส เชียงใหม่.  1-3 
กันยายน 2553. จ.เชียงใหม่. 
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(7) ชื่อ นางพรอุษา จิตพุทธิ (หมายเหตุ : เดิมนามสกุล “สงทิพย์”) 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา วท.บ. (เคมี), ม.สงขลานครินทร์, 2542                 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีพอลิเมอร์),  
ม.มหิดล, 2545                     
Ph.D. (Materials Science and Engineering)                 
The Pennsylvania State U. U.S.A., 2553 

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน  
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-311 
855-221 

PULP AND PAPER TECHNOLOGY LABORATORY 
STRUCTURE AND PROPERTIES OF BIOPOLYMER AND 
POLYMER  

3(2-3-4) 
2(2-0-4) 

855-322 
855-323 

BIOPOLYMER AND POLYMER PROCESSING 
RUBBER TECHNOLOGY 

2(2-0-4) 
3(2-3-4) 

855-324 MATERIAL AND PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 1(0-3-0) 
855-342 PACKAGING ENGINEERING 3(2-3-4) 
855-422 POLYMER COMPOSITE MATERIALS IN AGRO-INDUSTRY 3(3-0-6) 
855-425 BIOPOLYMER FROM AGRICULTURAL RESOURCE 2(2-0-4) 
855-491 SELECTED TOPIC IN MATERIALS AND PACKAGING 2(2-0-4) 
855-495         COOPERTIVE EDUCATION                                                               6(0-0-18) 
855-496 SEMINAR 1(1-0-2) 
855-498         SENIOR PROJECT                                                                              3(0-9-0) 

 
  1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-501 
855-502 

PACKAGING TECHNOLOGY  
PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 

   3(3-0-6) 
   1(0-3-0) 

855-521 ADVANCED PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY    3(3-0-6) 
855-522 ADVANCED PACKAGING MATERIAL ANALYSIS    3(2-3-4) 
855-593 SEMINAR I    1(0-2-1) 
855-818 THESIS    18(0-54-0) 
855-836 THESIS    36(0-108-0) 
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 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

855-501 
855-502 

PACKAGING TECHNOLOGY  
PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 

3(3-0-6) 
1(0-3-0) 

855-521 ADVANCED PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-522 
855-593 
855-643 
855-818 
855-836 

ADVANCED PACKAGING MATERIAL ANALYSIS 
SEMINAR I 
NANOTECHNOLOGY IN PACKAGING 
THESIS 
THESIS 

3(2-3-4) 
1(0-2-1) 
3(3-0-6) 
18(0-54-0) 
36(0-108-0) 

   
 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 

บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Tongnuanchan, P., Benjakul, S., Prodpran, T. and Songtipya, P. 2013. Properties and Stability of 

Protein-based Films from Red Tilapia (Oreochromis niloticus) Protein Isolate Incorporated 
with Antioxidant during Storage. Food and Bioprocess Technology. 6: 1113-1126. 

Nagarajan, M., Benjakul, S., Prodpran, T., Songtipya, P. and Nuthong, P. 2013. Film forming ability 
of gelatins from splendid squid (Loligo formosana) skin bleached with hydrogen 
peroxide. Food Chemistry. 138: 1101-1108. 

Nagarajan, M., Benjakul, S., Prodpran, T. and Songtipya, P. 2013. Effects of bleaching on 
characteristics and gelling property of gelatin from splendid squid (Loligo formosana) 
skin. Food Hydrocolloids. 32: 447-452. 

Nagarajan, M., Benjakul, S., Prodpran, T. and Songtipya, P. 2012. Properties of film from splendid 
squid (Loligo formosana) skin gelatin with various extraction temperatures. International 
Journal of Biological Macromolecules. 51: 489-496. 

Nagarajan, M., Benjakul, S., Prodpran, T. and Songtipya, P. 2012. Characteristics and functional 
properties of gelatin from splendid squid (Loligo formosana) skin as affected by 
extraction temperatures. Food Hydrocolloids. 29: 389-397. 

Wang, X., Rathore, R., Songtipya, P., Jimenez-Gasco, M. M., Manias, E. and Wilkie, C.A. 2 011 . 
EVA-Layered double hydroxide (nano)composites: Mechanism of Fire Retardancy. 
Polymer Degradation & Stability. 96: 301-313. 

Tongnuanchan, P., Benjakul, S., Prodpran, T. and Songtipya, P. 2011. Characteristics of film 
based on protein isolate from red tilapia muscle with negligible yellow discoloration. 
International Journal of Biological Macromolecules. 48: 758-767. 

Hoque, M. S., Benjakul, S., Prodpran, T. and Songtipya P. 2011. Properties of blend film based 
on cuttlefish (Sepia pharaonis) skin gelatin and mungbean protein isolate. International 
Journal of Biological Macromolecules. 49: 663-673. 
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บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
Lertyongyos, P. and Jitphuthi, P. 2013. Preparation, structural characterization, and 

antimicrobial activity of novel silver/organomontmorillonite. The 15th Food Innovation 
Asia Conference 2013: Empowering SMEs through Science and Technology. BITEC Bangna, 
Bangkok, Thailand: 13th – 14th June, 2013. Book of Proceeding. (Proceeding) 
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ภาคผนวก จ 
ภาระงานสอน และผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ า 
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(1) ชื่อ นายสุทธวัฒน์ เบญจกุล 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ศาสตราจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์,2532              
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร),  ม.สงขลานครินทร์, 2534 
Ph.D. (Food Science and Technology), Oregon State University, 
        2540 

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-321 FOOD CHEMISTRY 2(2-0-4) 
850-496 SEMINAR 1(1-0-2) 
850-498 SENIOR PROJECT 2(0-9-0) 
851-421 POST HARVEST SCIENCE AND TECHNHOLOGY OF FISH 3(2-3-4) 
   

 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-818 THESIS 18 (0-54-0) 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-591 RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 

TECHNOLOGY 
3(2-3-4) 

850-521 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
850-524 ADVANCED FOOD ANALYSIS 3(2-3-4) 
850-541 UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY INDUSTRY 3(2-3-4) 
850-542 CHEMISTRY AND BIOCHEMISTRY OF SEAFOODS 3(2-3-4) 
850-543 FISH OIL PROCESSING TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-561 UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY INDUSTRY 3(2-3-4) 
850-611 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
850-691 RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 

TECHNOLOGY 
3(2-3-4) 

850-695 THESIS 48(0-144-0) 
850-696 THESIS 36(0-108-0) 
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 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-501 
855-502 

PACKAGING TECHNOLOGY 
PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 

3(3-0-6) 
1(0-3-0) 

 
 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Kaewprachu, P., Osako, K., Benjakul, S., Rawdkuen, S.  2016. Effect of protein concentrations 

on the properties of fish myofibrillar protein based film compared with PVC film. 
Journal of Food Science and Technology. (Article in Press) 

Mad-Ali, S., Benjakul, S., Prodpran, T., Maqsood, S. 2016. Characteristics and gel properties of 
gelatin from goat skin as affected by pretreatments using sodium sulfate and 
hydrogen peroxide. Journal of the Science of Food and Agriculture. 96 (6) : 2193-2203. 

Klomklao, S., Benjakul, S., Kishimura, H., Osako, K., Simpson, B.K.. 2016. Purification and 
characterization of trypsin inhibitor from yellowfin Tuna (Thunnus Albacores) roe. 
Journal of Food Biochemistry. 40(2): 140-147. 

Cheetangdee N. and Benjakul, S. 2016. Oxidation and colloidal stability of oil-in-water emulsion 
as affected by pigmented rice hull extracts. JAOCS, Journal of the American Oil 
Chemists' Society. 93(4): 519-529. 

Chuaychan, S., Benjakul, S. and Kishimura, H. 2015. Characteristics of acid- and pepsin-soluble 
collagens from scale of seabass (Latescalcarifer). LWT-Food Sci. Technol. 63: 71-76. 

Intarasirisawat, R., Benjakul, S., Vissessanguan, W., Maqsood, S. and Osako, K. 2015. Skipjack roe 
protein hydrolysate combined with tannic acid increases the stability of fish oil upon 
microencapsulation. Eur. J. Lipid Sci. Technol. 117: 646-656. 

Kaewprachu, P., Osako, K., Benjakul, S. and Rawdkuen, S. 2015. Quality attributes of minced 
pork wrapped with catechin-lysozyme incorporated gelatin film. Food Pack. Shelf Life. 
3: 88-96. 

Karnjanapratum, S. and Benjakul, S. 2015. Antioxidative gelatin hydrolysate from unicorn 
leatherjacket skin as affected by prior autolysis. Int. Aquat. Res. 7: 101-114. 

Klompong, V. and Benjakul, S. 2015. Antioxidative and antimicrobial activities of the extracts 
from the seed coat of Bambara groundnut (Voandzeiasubterranea). RSC Adv. 5: 9973-
9985.  

Nagarajan, M., Benjakul, S. Prodpran, T. and Songtipya, P. 2015. Effects of pHs on properties of 
bio-nanocomposite based on tilapia skin gelatin and Cloisite Na+. Int. J. Biol. Macromol. 
75: 388-397. 

Nikoo, M., Regenstein, J.M., Ghomi, M.R., Benjakul, S., Yang, N. and Xu, X. 2015. Study of the 
combined effects of a gelatin-derived cryoprotective peptide and a non-peptide 
antioxidant in a fish mince model system. LWT-Food Sci. Technol. 60: 358-364. 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=56520356300&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=6602995816&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=35588706600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=7801639883&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84964329182&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=7&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84964329182&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=7&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=20617&origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=56766102500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=35588706600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=12239809500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=26767951000&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84960292234&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=9&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84960292234&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=9&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84960292234&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=9&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=33928&origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=12778810500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=35588706600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=6701505207&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=6602995816&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=7102222067&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84943201145&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=11&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84943201145&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=11&citeCnt=0&searchTerm=
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Kittiphattanabawon, P., Benjakul, S., Visessanguan, W. and Shahidi, F. 2012. Effect of extraction 
temperature on functional properties and antioxidative activities of gelatin from shark 
skin. Food Bioprocess Technol. 5: 2646-2654. 

Klompong, V., Benjakul, S., Kantachote, D. and Shahidi, F. 2012. Storage stability of protein 
hydrolysate from yellow stripe trevally (Selaroides leptolepis). Int. J. Food Prop. 15: 
1042-1053. 

Klompong, V., Benjakul, S., Kantachote, D. and Shahidi, F. 2012. Use of protein hydrolysate 
from yellow stripe trevally (Selaroides leptolepis) as microbial media. Food Bioprocess 
Technol. 5: 1317-1327. 
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Limpan, N., Prodpran, T., Benjakul, S. and Prasarpran, S. 2012. Influences of degree of hydrolysis 
and molecular weight of poly(vinyl alcohol) (PVA) on properties of fish myofibrillar 
protein/PVA blend films. Food Hydrocolloid. 29: 226-233. 

Manheem, K., Benjakul, S., Kijroongrojana, K. and Visessanguan, W. 2012. The effect of heating 
conditions on polyphenol oxidase, proteases and melanosis in pre-cooked Pacific white 
shrimp during refrigerated storage. Food Chem. 131: 1370-1375. 

Maqsood, S., Benjakul, S. and Balange, A. K. 2012. Effect of tannic acid and kiam wood extract 
on lipid oxidation and textural properties of fish emulsion sausages during refrigerated 
storage. Food Chem. 130: 408-416. 

Nagarajan, M., Benjakul, S., Prodpran, T. and Songtipya, P. 2012. Properties of film from splendid 
squid (Loligo formosana) skin gelatin with various extraction temperatures. Int. J. Biol. 
Macromol. 51: 489-496. 

Nagarajan, M., Benjakul, S., Prodpran, T., Songtipya, P. and Kishimura, H. 2012. Characteristics 
and functional properties of gelatin from splendid squid (Loligo formosana) skin as 
affected by extraction temperatures. Food Hydrocolloid. 29: 389-397. 

Nirmal, N. P. and Benjakul, S. 2012. Biochemical properties of polyphenoloxidase from the 
cephalothorax of Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei). International Aquatic 
Research. 4: 1-13. 

Nirmal, N. P. and Benjakul, S. 2012. Effect of green tea extract in combination with ascorbic 
acid on the retardation of ,melanosis and quality changes of pacific white Shrimp during 
iced storage. Food Bioprocess Technol. 5: 2941-2951. 

Nirmal, N. P. and Benjakul, S. 2012. Inhibition kinetics of catechin and ferulic acid on 
polyphenoloxidase from cephalothorax of Pacific white shrimp (Litopenaeus 
vannamei). Food Chem. 131: 569-573. 

Oujifard, A., Benjakul, S., Ahmad, M. and Seyfabadi, J. 2012. Effect of bambara groundnut 
protein isolate on autolysis and gel properties of surimi from threadfin bream 
(Nemipterus bleekeri). LWT-Food Sci. Technol. 47: 261-266. 

Piyadhammaviboon, P., Wongngam, W., Benjakul, S. and Yongsawatdigul, J. 2012. Antioxidant 
and angiotensin-converting enzyme inhibitory activities of protein hydrolysates 
prepared from threadfin bream (Nemipterus spp.) surimi by-products. J. Aquat. Food 
Prod. T. 21: 265-278. 

Prodpran, T., Benjakul, S. and Phatcharat, S. 2012. Effect of phenolic compounds on protein 
cross-linking and properties of film from fish myofibrillar protein. Int. J. Biol. Macromol. 
51: 774-782. 

Senphan, T. and Benjakul, S. 2012. Compositions and yield of lipids extracted from 
hepatopancreas of Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei) as affected by prior 
autolysis. Food Chem. 134: 829-835. 
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Sitdhipol, J., Tanasupawat, S., Tepkasikul, P., Yukphan, P., Tosukhowong, A., Itoh, T., Benjakul, 
S. and Visessanguan, W. 2012. Identification and histamine formation of 
Tetragenococcus isolated from Thai fermented food products. Annals of Microbiology. 
1-9. 

Sriket, C., Benjakul, S., Visessanguan, W., Hara, K. and Yoshida, A. 2012. Retardation of post-
mortem changes of freshwater prawn (Macrobrachium rosenbergii) stored in ice by 
legume seed extracts. Food Chem. 135: 571-579. 

Sriket, C., Benjakul, S., Visessanguan, W., Hara, K., Yoshida, A. and Liang, X. 2012. Low molecular 
weight trypsin from hepatopancreas of freshwater prawn (Macrobrachium rosenbergii): 
Characteristics and biochemical properties. Food Chem. 134: 351-358. 

Takeungwongtrakul, S., Benjakul, S. and H-Kittikun, A. 2012. Lipids from cephalothorax and 
hepatopancreas of Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei): Compositions and 
deterioration as affected by iced storage. Food Chem. 134: 2066-2074. 

Thiansilakul, Y., Benjakul, S., Grunwald, E. W. and Richards, M. P. 2012. Retardation of myoglobin 
and haemoglobin-mediated lipid oxidation in washed bighead carp by phenolic 
compounds. Food Chem. 134: 789-796. 

Thiansilakul, Y., Benjakul, S., Park, S. Y. and Richards, M. P. 2012. Characteristics of myoglobin 
and haemoglobin-mediated lipid oxidation in washed mince from bighead carp 
(Hypophthalmichthys nobilis). Food Chem. 132: 892-900. 

Tongnuanchan, P., Benjakul, S. and Prodpran, T. 2012. Properties and antioxidant activity of fish 
skin gelatin film incorporated with citrus essential oils. Food Chem. 134: 1571-1579. 

Tongnuanchan, P., Benjakul, S. and Prodpran, T. 2012. Effects of oxygen and antioxidants on 
the lipid oxidation and yellow discolouration of film from red tilapia mince. J. Sci. Food 
Agric. 92: 2507-2517. 

Yarnpakdee, S., Benjakul, S., and Kristinsson, H.G. 2012. Effect of pretreatments on chemical 
compositions of mince from Nile tilapia (Oreochromisniloticus) and fishy odor 
development in protein hydrolysate. Int. Aquat. Res. 4: 7-22. 

Yarnpakdee, S., Benjakul, S., Kristinsson, H. G. and Maqsood, S. 2012. Effect of pretreatment on 
lipid oxidation and fishy odour development in protein hydrolysates from the muscle 
of Indian mackerel. Food Chem. 135: 2474-2482. 

Yarnpakdee, S., Benjakul, S., Nalinanon, S. and Kristinsson, H. G. 2012. Lipid oxidation and fishy 
odour development in protein hydrolysate from Nile tilapia (Oreochromis niloticus) 
muscle as affected by freshness and antioxidants. Food Chem. 132: 1781-1788. 

บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
Puttawibul, P., Meesane, J. and Benjakul, S. 2012. Preparation and characterization of type I 

collagen/PVA hybrid biomimetic hydrogels scaffold for wound healing. In: Biomedical 
Engineering International Conference (BMEiCON).5-7 December 2012. UbonRatchathani, 
Thailand. 
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Kudre, T. and Benjakul, S. 2012. Effect of legume seed protein isolates on autolysis and gel 
properties of surimi from Sardine (Sardinellaalbella). International Conference on Food 
and Agricultural Engineering (ICFAE'12), Kuala Lumpur, Dec. 29-30, 2012. 

Intarasirisawat, R., Benjakul, S., WonnopVisessasanguan, W., and Wu, J. 2013. Effect of fish row 
protein hydrolysate on characteristics and oxidative stability of catfish emulsion sausage. 
64th Pacific Fisheries Technologist Meeting. Nuevo Vallarta, Mexico, Feb 10-13, 2013. 

Sai-Ut, S., Benjakul, S. and Sumpavapon, P. 2013. Screening of gelatinolytic enzyme producing 
bacteria for production of hydrolysate with antioxidative activity. 2nd International 
Conference on Nutrition and Food Science. Moscow, Russia, 27-28 July, 2013. 

Sae-Leaw, T. and Benjaukl, S. 2014. Effect of pretreatments and defatting processes of seabass 
(Latescalcarifer) skin on propertis and fishy odour of gelatin. 8th International Congress of 
Food Technologistsm Biotechnologists and Nutritionists. Opatijia, Croatia, October, 21-24, 
2014. 

Prodpran, T., Limpan, N. and Benjakul, S. 2014. Effect of some chemicals on properties of 
biodegradable film from fish myofibrillar protein (FMP) and polyvinyl alcohol (PVA) blend. 
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(2) ชื่อ นายวิโรจน์ ยูรวงศ ์
 ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2532              
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร),  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2537 
Ph.D. (Food Engineering), U. of Reading, U.K.,  2544 

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
854-211 PROCESSING ENGINEERIG I 2(2-0-4) 
854-212 PROCESSING ENGINEERIG II 2(2-0-4) 
854-213 PROCESSING ENGINEERING LABORATORY 1(0-3-0) 
854-313 FOOD ENGINEERING 2(2-0-4) 
850-314 FOOD PROCESSING AND ENGINEERIG LABORATORY 2(0-6-0) 

 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501 PRINCIPLES OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY  4(4-0-8) 
850-511 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
850-554 PHYSICAL AND ENGINEERING PROPERTIES OF FOOD AND 

BIOMATERIAL 
3(2-3-4) 

850-599 THESIS 16(0-48-0) 
850-596 SEMINAR I 1(1-0-2) 
850-597 SEMINAR II 1(1-0-2) 
850-948 
850-696 

THESIS 
SEMINAR I 

48(0-134-0) 
1(1-0-2) 

850-697 SEMINAR II 1(1-0-2) 
850-698 SEMINAR III 1(1-0-2) 

 
 2. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 

บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Laorko, A., Tongchitpakdee, S. and Youravong, W. 2013. Storage Quality Of Pineapple Juice 

Non-Thermally Pasteurized And Clarified By Microfiltration. J Food Eng, 16(2): 554-561. 
Charoenphun, N., Youravong, W. and Cheirsilp, B. 2013. Determination of reaction kinetics of 

hydrolysis of Tilapia (Oreochromis niloticus) muscle protein for manipulating production 
of bioactive peptides with antioxidant activity, angiotensin-I-converting anzyme (ACE) 
inhibitory activity and Ca-binding properties. Int J Food Sci Tech, 48 (2): 419-428. 
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Charoenphun, N., Cheirsilp, B., Sirinupong, N. and Youravong, W. 2013. Calcium-Binding Peptides 
Derived From Tilapia (Oreochromis Niloticus) Protein Hydrolysate. Eur Food Res Technol. 
236 : 57-63. 

Hajihama, M. and Youravong, W. 2013. Concentration And Desalination Of Protein Derived From 
Tuna Cooking Juice By Nanofiltration. J Teknol, 65(4): 1-6. 

Laorko, A., Tongchitpakdee, S. and Youravong, W. 2012. Effect Of Gas Sparging On Fouling And 
Fouling Mechanism During Microfiltration Of Pineapple Juice And Coconut Water. J. Appli 
Membr Sci Tech. 15: 31-41. 

Laorko, A., Li, Z.Y., Tongchitpakdee, S. and Youravong, W. 2011. Effect Of Gas Sparging On Flux 
Enhancement And Phytochemical Properties Of Clarified Pineapple Juice By 
Microfiltration. Sep Purif Technol. 80 : 445-451. 

Laorko, A., Li, Z.Y., Tongchitpakdee, S., Chantachum, W. and Youravong, W. 2010. Effect of 
membrane property and operating conditions on phytochemical properties and 
permeate flux during clarification of pineapple juice. J. Food Eng, 100 : 514-521. 

Youravong, W., Li, Z.Y. and Laorko, A. 2010.  Influence of gas sparging on clarification of 
pineapple wine by microfiltration. J. Food Eng. 96: 427-432. 

Li, Z.Y., Aran H-Kittikun and Youravong, W. 2010. Protein hydrolysis by   protease isolated from 
tuna spleen by membrane filtration: A comparative study with commercial proteases. 
LWT.  43(1): 166-172. 

 บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
Wirote Youravong, An enzymatic membrane reactor for nutraceutical and functional foods. 

Keynote speaker, the 11th International conference on membrane science and 
technology (MST2013), 27-29 August, 2013, Seri Pacific Hotel, Kuala Lumpur, Malaysia. 

Mantaka Tauntong, Wirote Youravong and Nualpun Sirinupong, Acetic acid removal of fish skin 
collagen by ultrafiltration, the 11th International conference on membrane science and 
technology, 27-29 August, 2013, Seri Pacific Hotel, Kuala Lumpur, Malaysia. 

Penporn Sriniworn, Santad Wichienchot and Wirote Youravong, Separation ofoligosaccharides 
from UF-pretreated tofu whey by nanofiltration, the 11thinternational conference on 
membrane science and technology, 27-29 August, 2013, Seri Pacific Hotel, Kuala Lumpur, 
Malaysia. 

Muhammadameen Hajihama, Wirote  Youravong, Concentration and desalination of protein 
derived from tuna cooking juice by nanofiltration, the 11thinternational conference on 
membrane science and technology, 27-29 August, 2013, Seri Pacific Hotel, Kuala Lumpur, 
Malaysia. 

Rusman Dasaesamoh, Wirote Youravong and Santad Wichienchot, Optimization of 
oligosaccharides extraction from dragon fruit’s flesh. the 4thInternational conference on 
Natural products for health and beauty. 28-30 November, 2012. Chiang Mai Royal Orchid, 
Chiang Mai, Thailand. 

Kridsada Keawyok, Wirote Youravong, and Santad Wichienchot, Extraction of prebiotics from 
dragon fruit’s peel, the 4th International conference on Natural products for health and 
beauty. 28-30 November, 2012. Chiang Mai Royal Orchid, Chiang Mai, Thailand. 
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Narin, Charoenphun, Benjamas, Cheirsilp, and Wirote, Youravong, Influence of gas/liquid two 
phase flow during ultrafiltration of tilapia protein hydrolysate on Ca-binding peptide 
separation. The 10th International on membrane on membrane science and technology. 
22 -24 August, 2012. Amari Atrium hotel, Bangkok, Thailand. 

Penpron, Sriniworna., Santad, Wichienchot, and Wirote, Youravong., Enhance of pepremate flux 
during soy whey ultrafiltration by gas sparging and pH modification. The 10th International 
on membrane on membrane science and technology. 22 -24 August, 2012. Amari Atrium 
hotel, Bangkok, Thailand. 

Narin, Charoenphun, Benjamas, Cheirsilp, and Wirote, Youravong, Production of antioxidant 
peptides from tilapia protein hydrolysate using membrane bioreactor. The 38th Congress 
on Science and Technology of Thailand (STT 38) , 17-19 October 2012, Chiang Mai, 
Thailand. 

Nain, Charoenphun, Benjamas, Cheirsilp, and Wirote, Youravong, Ca-binding peptides derive for 
tilapia (Oreochromis niloticus) protein hydrolysate. The international conference on food 
structures, Digestion health (FSDH), 7 - 9 March 2012, Convention Centre, Palmerston 
North, New Zealand. 

Narin, Charoenphun, Benjamas, Cheirsilp, and Wirote, Youravong, Influence of gas/liquid two 
phase flow during ultrafiltration of tilapia protein hydrolysate on Ca-binding peptide 
separation. The 10th International on membrane on membrane science and technology. 
22 -24 August, 2012. Amari Atrium hotel, Bangkok, Thailand. 

Wirote, Youravong,, Membrane as clean technology for the food industry, Keynote Speaker, 
The 8th International on membrane on membrane science and technology. 30-31 
November, 2010. Institute of Technology Bandung, Bandung, Indonesia. 
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 (3) ชื่อ-สกุล นางปิยรัตน์ ศิริวงศ์ไพศาล   
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตรจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2535 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2538 
วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร), จุฬาลงกรณ์ฯ, 2547 
 

 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
854-211 PROCESSING ENGINEERING I 2(2-0-4) 
854-311  
855-496 
855-498  
850-433 
854-213 
850-314 

FOOD ENGINEERING 
SEMINAR 
SENIOR PROJECT 
BAKERY TECHNOLGOY 
PROCESSING ENGINEERING LAB 
FOOD PROCESSING AND ENGINEERING LAB 

2(2-0-4) 
1(1-0-2) 
3(0-9-0) 
3(2-3-4) 
1(0-3-0) 
2(0-6-0) 

 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 850-522 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENT   3(2-3-4) 
 850-554 PHYSICAL AND ENGINEERING PROPERTIES OF FOOD    3(2-3-4) 
  BIOMATERIALS 
 850-531 STARCH TECHNOLOGY   3(2-3-4) 
 850-599 THESIS   16(0-32-16) 
 
 2. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 

บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Phrukwiwattanakul P., Wichienchotand S. and Sirivongpaisal P. 2014. COMPARATIVE STUDIES 

ON PHYSICO-CHEMICAL PROPERTIES OF STARCHES FROM JACKFRUIT SEED AND MUNG 
BEAN. International Journal of Food Properties. (Inpress)  

Khunae, P., Tran, T. and Sirivongpaisal, P. 2010. Effect of hydrothermal treatment on the 
rheological properties of high-amylose rice starch. (Reid, D. S., Sajjaanantakul, T., Lillford, 
P. J., and Charoenrein, S., ed.). p.635-640. In Water Properties in Food, Health, 
Phamaceutical and Biological System: ISOPOW 10. Wiley-Blackwell. New York. 

Banchuen1, J., Thammarutwasik, P., Ooraikul, B., Wuttijumnong, P. and Sirivongpaisal, 
P. 2010. Increasing the bio-active compounds contents by optimizing the germination 
conditions of Southern Thai Brown Rice. Songklanakarin J. Sci. Technol. 32 (3): 219-230. 
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 บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
Muadiad, K. and Sirivongpaisal, P. 2013. Effect of frozen storage on structure and properties of 

roti dough supplemented with rice bran. Proceeding: 7thInternational Conference on 
Starch Technology. October. Bangkok, Thailand.                         

Phrukwiwattanakul P., Wichienchotand S. and Sirivongpaisal P. 2013. Effect of retrogradation 
time on thermal property and resistant starch content of debranched jackfruit seed 
starch. Proceeding: 7th International Conference on Starch Technology. October. Bangkok, 
Thailand.               

Muadiad, K. and Sirivongpisal, P. 2012. Effect of dietary fiber from rice bran on properties of 
dough and crispy roti product. Proceeding: International Conference and IMT-GT Halal 
Product Exhibition 2012. July 11-15, Hat Yai, Thailand.     

Sirivongpaisal, P. and Chansawang, P. 2012. Pasting properties and flow behavior of Heat-
Moisture Treated Rice Starches Differing in Amylose Content. Proceeding: 6th International 
Conference on Starch Technology. February. 235-242, Bangkok, Thailand.                         

Sirivongpaisal, P. and Chansawang, P. 2012. Effect of corn silk dietary fiber on rheological 
properties of Roti dough. Proceeding: 6th International Conference on Starch 
Technology. February 359-365, Bangkok, Thailand. 
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 (4) ชื่อ-สกุล นายวรพงษ์ อัศวเกศมณี 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ. (วิทยาศาสตร์การประมง), ม.บูรพา, 2534 

วท.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง), ม.เกษตรศาสตร์, 2538 
ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร), ม.เกษตรศาสตร์, 2548 

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-111 INTRODUCTORY AGR0-INDUSTRY 1(1-0-2) 
850-313 FOOD PROCESSING II 3(3-0-6) 
850-314 FOOD PROCESSING AND ENGINEERING LABORATORY 2(0-6-0) 
850-403 GENERAL AGRO-INDUSTRY 3(3-0-6) 
850-404 INTRODUCTION TO FOOD PROCESSING 3(3-0-6) 
850-496 SIMINAR 1(1-2-0) 
850-498 SENIOR PROJECT 3(0-9-0) 
851-441 FISHERY PRODUCTS TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
852-451 PRODUCT DEVELOPMENT 2(2-0-4) 
852-452 PRODUCT DEVELOPMENT LAB 1(0-3-0) 

  
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-596 SEMINAR I 1(1-0-2) 
850-597 SEMINAR II 1(1-0-2) 
850-599 THESIS      18(0-32-16) 
851-512 UTILIZATIN OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY INDUSTRY 3(2-3-4) 
850-552 EXPERIMENTAL DESIGN IN PRODUCT DEVELOPMENT 3(2-3-4) 

 
   

 2. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 

Promjiam, P., Siripongvutikorn, S. and Usawakesmanee, W. 2013. Effect of added garcinia fruit 
ontotal phenolic compound content, antioxidant properties and quality changes of the 
Southern sour curry paste, Keang-hleung, during storage. Food Nutrition and Sciences. 4: 
812-820. 
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 Siripongvutikorn, S., Usawakesmanee, W., Wittaya, T., Koonpaew, B. and Pengseng, N. 2012. 
Combined effect of low acid paste and modified atmospheric condition on quality 
changes of white shrimp, Litopenus vannamei, during chilled storage. International Food 
Research Journal. 19 (4): 1573-1580. 

Kanpairo, K., Usawakesmanee, W. and Siripongvutikorn, S. 2012. The compositions and 
properties of spray dried tuna flavour powder produced from tuna precooking 
juice. International Food Research Journal. 19 (3): 893-899. 

Jumsi, M., Usawakesmanee, W. and Siripongvutikorn, S. 2012. Effect of using starch on off-odors 
retention in tuna dark meat. International Food Research Journal. 19 (2):709-714. 

Pengseng, N., Siripongvutikorn, S., Usawakesmanee, W. and Wattanachant, S. 2011. Combined 
effect of carbohydrate and thermal processing on antioxidant activity of galangal 
coconut-milk paste extract, Tom-Kha. International Food Research Journal. 18 (3):875-
882. 

Sunisa, W., Worapong, U., Sunisa, S., Saowaluck, J. and Saowakon, W. 2011. Quality changes of 
chicken fryin goil as affected of frying conditions. International Food Research Journal. 
18 (2):606-611. 

Romson, S., Sunisa, S. and Worapong, U. 2011. Stability of antioxidant and antibacterial 
properties in heated turmeric-chilli paste and its ingredients. International Food Research 
Journal. 18 (1):397-404. 

Romson Seah, Sunisa Siripongvutikorn and Worapong Usawakesmanee. 2010. Antioxidant and 
antibacterial properties in Keang-hleung paste and its ingredients. Asian Journal of Food 
and Agro-Industry. 3(02): 213-220. 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 

Orrawan tiwthao and Worapong Usawakesmanee. 2012. The reduction of fishery order in 
salmon skin by washing with salt solutions. 1st Mae Fa Luang International Conference 
2012 (1st MFUIC2012): Future Challenges Towards ASEAN Integration, Nov. 29-Dec. 1, 
2012. Mae Fa Luang University, Chiang Rai, Thailand. 

Naiyana Pengseng, Sunisa Siripongvutikorn, Worapong Usawakesmanee, Saowakon 
Wattanachant. 2010.Effect of thermal processing and protein nutrient on antioxidant 
activity of Tom-Kha paste extract Food Innovation Asia Conference 2010. Indigenus Food 
Research and Development to Global Market. June 17-18, 2010. BITEC, Bangkok, Thailand. 

Sunisa Siripongvutikron, Worapong Usawakesmanee. Thawean Boutoom and Busaya 
Koonpaew. 2010. Development of shrimp product marinated with Tom-Yum paste. Food 
Innovation Asia Conference 2010. Indigenus Food Research and Development to Global 
Market. June 17-18, 2010. BITEC, Bangkok, Thailand. 

 

 
 
 
 
 



123 

 (5)     ชื่อ                                 นางสาวลดาวัลย์  สงทิพย์ 
            ต าแหน่งทางวิชาการ            อาจารย์ 
            วุฒิการศึกษา                     วท.บ. (เคม-ีชีววิทยา), ม.สงขลานครินทร์, 2550 
                                                 วท.ม. (เทคโนโลยกีารบรรจุ), ม.เกษตรศาสตร์, 2553  
     ปร.ด. (เทคโนโลยีการบรรจุ), ม.เกษตรศาสตร์, 2558  
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน  
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-311 
855-221 

PULP AND PAPER TECHNOLOGY  
STRUCTURE AND PROPERTIES OF BIOPOLYMER AND 
POLYMER  

3(2-3-4) 
2(2-0-4) 

855-322 
855-323 

BIOPOLYMER AND POLYMER PROCESSING 
RUBBER TECHNOLOGY 

2(2-0-4) 
3(2-3-4) 

855-324 MATERIAL AND PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 1(0-3-0) 
855-422 POLYMER COMPOSITE MATERIAL IN AGRO-INDUSTRY 3(3-0-6) 
855-423 BIOMEDICAL MATERIAL 2(2-0-4) 
855-424 NANOTECHNOLOGY FOR MATERIAL AND PACKAGING 2(2-0-4) 
855-425 BIOPOLYMER FROM AGRICULTURAL RESOURCE 2(2-0-4) 
855-491         SELECTED TOPIC IN MATERIAL AND PACKAGING              2(2-0-4) 
855-495         COOPERTIVE EDUCATION                                                             6(0-0-18) 
855-496 SEMINAR 1(1-0-2) 
855-498         SENIOR PROJECT                                                                              3(0-9-0) 

 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-501 
855-502 

PACKAGING TECHNOLOGY  
PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 

3(3-0-6) 
1(0-3-0) 

855-521 ADVANCED PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-522 ADVANCED PACKAGING MATERIAL ANALYSIS 3(2-3-4) 
855-593 SEMINAR I 1(0-2-1) 
855-818 THESIS 18(0-54-0) 
855-836 THESIS 36(0-108-0) 

 
 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-501 
855-502 

PACKAGING TECHNOLOGY  
PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 

3(3-0-6) 
1(0-3-0) 

855-521 ADVANCED PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
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855-522 
855-593 
855-643 
855-818 
855-836 

ADVANCED PACKAGING MATERIAL ANALYSIS 
SEMINAR I 
NANOTECHNOLOGY IN PACKAGING 
THESIS 
THESIS 

3(2-3-4) 
1(0-2-1) 
3(3-0-6) 
18(0-54-0) 
36(0-108-0) 

 
 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 

บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
L. Songtipya, M.C. Thies, A. Sane, Effect of rapid expansion of subcritical solutions processing 

conditions on loading capacity of tetrahydrocurcumin encapsulated in poly (llactide) 
particles. J. of Supercritical Fluids, 113 (2016) 119-127. 

J.R. Richards, J.G. Velez, L. Songtipya, A. Sane, M.C. Thies, Fluid-phase behavior of the guaiacol 
+ CO2 system at high pressures. J. of Supercritical Fluids, 109 (2016) 95-99. 

L. Songtipya, A. Sane, Effect of concentration and degree of saturation on coprecipitation of 
catechin and poly(L-lactide) by the RESOLV process. J. of Supercritical Fluids, 75 (2013) 
72-80. 

L. Songtipya, R. Thongtan, R. Suwanwarangkul, T. Vattanatham, T. Nampitch,Radiation-induced 
grafting of styrene onto natural rubber latex with high rubber contentby Gamma 
radiation, Journal of Research in Engineering and Technology,5 (2008) 235-244. 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 

Songtipya, L., Yoksan, R., Nagabhushanam, K., Majeed, M., Sane, A. Nanoencapsulation of 
tetrahydrocurcumin in poly(L-lactide) nanoparticles by Rapid Expansion of Subcritical 
Solutions process, IUPAC World Polymer Congress (MACRO), July 6-11 2014, Chiang 
Mai, Thailand. 

Songtipya, L., Sane, A. Influence of rapid expansion processing conditions on coprecipitation 
of catechin and polylactide nanoparticles, 2013 MRS Spring Meeting and Exhibition, April 
1-5, 2013, San Francisco, California, USA. 

Songtipya, L., Sane, A. Nanoencapsulation of catechin in polylactide by rapid expansion 
of subcritical solution process, NanoThailand 2012, April 9-11, 2012, Khon Kaen, 
Thailand. 

Khanoonkon, N., Yokesahachart, C., Songtipya, L., Sane, A., Yoksan, R. Thermoplastic starch-
based materials for packaging: Preparation and compounding. The 2nd Thai-Japan 
Bioplastics and Biobased Materials Symposium (AI ST-NIA Joint Symposium). Impact 
Exhibition & Convention Center, September 9-11, 2010, Bangkok, Thailand. 

Songtipya, L., Thongtan, R., Vattanatham, T., Nampitch, T. Radiation grafting of styrene onto 
natural rubber latex for a use as a food packaging material, The 16th IAPRI World 
Conference on Packaging, June 8-12, 2008, Bangkok, Thailand. 
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(6) ชื่อ นายสุรสิทธิ์  ประสารปราน 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา วท.บ. (ฟิสิกส์), ม.ขอนแก่น, 2525                 
วท.ม. (เทคโนโลยีพลังงาน),  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2530        

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน  
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-314 FOOD PROCESSING AND ENGINEERING LAB. 2(0-6-0) 
855-231 
855-321 
855-322 
855-323 

GLASS AND METAL TECHNOLOGY 
BIOPOLYMER AND POLYMER TECHNOLOGY 
BIOPOLYMER AND POLYMER PROCESSING 
RUBBER  TECHNOLOGY 

2(2-0-4) 
3(2-3-4) 
3(2-3-4) 
3(2-3-4) 

855-324 MATERIAL AND PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 1(0-3-0) 
855-342 PACKAGING ENGINEERING 3(2-3-4) 
855-441 MEASUREMENT AND UNCERTAINTY OF MEASUREMENT 3(2-3-4) 
855-496 
855-498 

SEMINAR 
SENIOR  PROJECT 

1(1-0-2) 
3(0-9-0) 

 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-501 PACKAGING TECHNOLOGY  3(3-0-6) 
855-502 PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 3(3-0-6) 
855-521 ADVANCED PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-552 GREEN  PACKAGING 3(2-3-4) 
   

 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-501 PACKAGING TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-502 PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 1(0-3-0) 
855-521 ADVANCED PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-552 GREEN  PACKAGING 3(2-3-4) 
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 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 

Kanjanarnun, V., Prodpran, T. and Prasarpran, S. 2014. Effect Of epoxidized natural rubber(ENR) 
on film and adhesive properties of Polyvinyl Alcohol(PVA). International Journal Scientific 
Research. 3(1): 134-137. 

Limpan, N., Prodpran, T., Benjakul, S. and Prasarpran, S. 2012. Influences of degree of hydrolysis 
and molecular weight of poly(vinyl alcohol) (PVA) on properties of fish myofibrillar 
protein/PVA blend films. Food Hydrocolloids. 29(1): 226-233.  

Limpan, N., Prodpran, T., Benjakul, S. and Prasarpran, S. 2010. Properties of biodegradable 
blend films based on fish myofibrillar protein and polyvinyl alcohol as influenced by 
blend composition and pH level. J. Food Eng. 100(1): 85-92. 
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 (7)     ชื่อ                                 นายสมพร      นิลมณี 
            ต าแหน่งทางวิชาการ            อาจารย์ 
            วุฒิการศึกษา                     วท.บ. (สถาปัตยกรรม), ม.ราชภัฎจันทรเกษม, 2539 
                                                 คอ.ม. (สถาปัตยกรรม), สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
                                                 เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2544 
 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
  1.1 ระดับปริญญาตรี 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา  หน่วยกิต 
 855-324  MATERIAL AND PACKAGING TECHNOLOGY 1(0-3-0) 
    LABORATORY 
 855-341  COMPUTER DESIGN IN AGRO-INDUSTRY  3(2-3-3) 
 855-344     PROTOTYPING PACKAGE WITH A COMPUTER PROGRAM   2(2-0-4) 
 855-442 PRODUCT AND PACKAGING DESIGN  3(2-3-4) 
 855-443  GRAPHIC DESIGN AND PRINTING TECHNOLOGY  3(2-3-4) 
 855-496  SEMINAR   1(1-0-2) 
 
  1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา  หน่วยกิต 
     855-502  PACKAGING TECHNOLOGY II  3(3-0-6) 

855-542 
 

ADVANCED PACKAGING DESIGN 
 

 

  3(2-3-4) 
 

 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา  หน่วยกิต 

855-502 PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY    1(0-3-0) 
855-542 ADVANCED PACKAGING DESIGN 

 

 

   3(2-3-4) 

 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
  ไม่มี 
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(8) ชื่อ นายพรสถิต  สุขชู 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา วท.บ. (เคมี), ม.มหิดล, 2547 
วท.ม. (เคมีวิเคราะห์และเคมีอินทรีย์ประยุกต์), ม.มหิดล, 2551 
Ph.D. (Materials Science), U. of Wisconsin-Madison, U.S.A., 2555 

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน  
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-311 
855-321 

PULP AND PAPER TECHNOLOGY LABORATORY 
BIOPOLYMER AND POLYMER TECHNOLOGY 

3(2-3-4) 
2(2-0-2) 

855-322 
855-323 

BIOPOLYMER AND POLYMER PROCESSING 
RUBBER TECHNOLOGY 

2(2-0-0) 
3(2-3-4) 

855-324 MATERIAL AND PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 1(0-3-0) 
855-342 PACKAGING ENGINEERING 3(2-3-4) 
   

1. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 855-522   ADVANCED PACKAGING MATERIAL ANALYSIS 3(2-3-4) 
  
 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    ไม่มี 
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 (9) ชื่อ นางสาวมณฑิรา เอียดเสน 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2541 
วศ.ม. (วิศวกรรมอุตสาหการ), ม.เกษตรศาสตร์, 2547 

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-311 EXPERIMENTAL DESIGN FOR AGRO-INDUSTRY 3(3-0-6) 
857-321 QUALITY ASSURANCE I 3(3-0-6) 
857-322 QUALITY ASSURANCE II 3(3-0-6) 
857-323 FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM 3(3-0-6) 
857-331 PRODUCTION MANAGEMENT IN AGRO-INDUSTRY I 3(3-0-6) 
857-332 PRODUCTION MANAGEMENT IN AGRO-INDUSTRY II 3(3-0-6) 
857-391 INDUSTRIAL PRACTICE IN AGRO-INDUSTRY TECHNOLOGY 

MANAGEMENT 
0(0-0-0) 

857-491 SPECIAL TOPICS IN AGRO-INDUSTRIAL TECHNOLOGY 
MANAGEMENT 

3(3-0-6) 

857-498 COOPERATIVE EDUCATION I 1(1-2-0) 
857-499 COOPERATIVE EDUCATION II 8(0-0-24) 
859-101 EXTRA CURRICULUM I 1(0-0-1) 

  
           1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-542 DESIGN AND ANALYSIS OF EXPERIMENTS FOR AGRO-

INDUSTRY 
3(3-0-6) 

857-591 PROBLEM ANALYSIS AND MANAGEMENT IN AGRO-INDUSTRY 3(3-0-6) 
 

2. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 

Awapak, D.;  Iadsen, M.  2010.  The application of project scheduling for reducing setup time 
in ice-cream bar production process. The 36th Congress on Science and Technology of 
Thailand , Bangkok. Thailand. 26-28 October 2010. 

ดาริกา  อวะภาค, ศุภชัย ภิสัชเพ็ญ และ มณฑิรา  เอียดเสน.  2554.  การลดการสูญเสียในกระบวนการผลิต
ไอศกรีมแท่ง.  การประชุมวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 49.  กรุงเทพมหานคร. 1 - 4  
กุมภาพันธ์ 2554. 
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ภาคผนวก ฉ 
ระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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ภาคผนวก ช 

ส าเนาค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
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