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ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

วิทยาเขตหาดใหญ่   คณะอุตสาหกรรมเกษตร  ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
1.  รหัสและชื่อหลักสูตร 
 1.1 รหัสหลกัสูตร   25500101111188 
 1.2 ชื่อหลักสูตร  

(ภาษาไทย) :   หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
     (ภาษาอังกฤษ) :  Doctor of Philosophy Program in Food Science and Technology 
  
2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

2.1 ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) :   ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร)                     
               (ภาษาอังกฤษ) :   Doctor of Philosophy (Food Science and Technology)    
2.2 ชื่อย่อ (ภาษาไทย)          :  ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร)                     

        (ภาษาอังกฤษ)       :  Ph.D. (Food Science and Technology) 

 
 

3.  วิชาเอก (ถ้ามี) 
ไม่มี 
 

4.  จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต ส าหรับผู้เข้าศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาระดับ

ปริญญาโทหรือเทียบเท่า (หลักสูตร แบบ 1.1 และ 2.1) และไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต ส าหรับผู้เข้าศึกษาที่
ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า (แบบ 1.2 และ 2.2)  
 

5.  รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ  
หลักสูตรระดับปริญญาเอก หลักสูตร 3 ปี ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า 
หลักสูตรระดับปริญญาเอก หลักสูตร 4 ปี ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า 

 

5.2 ภาษาที่ใช้ 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา) ภาษาอังกฤษ 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ มากกว่าร้อยละ 20 
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5.3 การรับนักศึกษา 
  รับเฉพาะนักศึกษาไทย 
  รับเฉพาะนักศึกษาต่างชาติ 
 รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ 

 

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 าหนดเปิดสอนเดือน สิงหาคม  พ.ศ. 2560 

ปรับปรุงมาจากหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  
 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.  2555 

 ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาวิทยาเขตหาดใหญ่  ในคราวประชุมครั้งที่ 16(2/2560) 
     เมื่อวันที่  30  เดือน  พฤษภาคม  พ.ศ. 2560 
 ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยฯ ในการประชุมครั้งที่ 387(7/2560) 
     เมื่อวันที่ 15  เดือน กรกฎาคม   พ.ศ. 2560 
 ได้รับการรับรองหลักสูตรโดยองค์กร (ถ้ามี)…………………………………………………… 
     เมื่อวันที่................... เดือน............................. พ.ศ. ...................... 

 

7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน   
            หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ ในปีการศึกษา 2562 
 

8.  อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา  
1) อาจารย์ในมหาวิทยาลัยของรัฐและเอกชน ทั้งในประเทศและต่างประเทศ ที่สอนและวิจัยในสาขา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2) นักวิชาการ/นักวิจัยด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในหน่วยงานของรัฐและเอกชน            

ทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
3) ผู้ประกอบการ/เจ้าของธุรกิจ/ที่ปรึกษาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
4) ผู้ตรวจสอบงานหรือมาตรฐานที่เก่ียวข้องกับงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
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9.  ชื่อ นามสกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร    

เลขประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วิชาการ 
ชื่อ-สกุล 

วุฒิการศึกษาระดับ 
(เรียงล าดับจาก เอก-โท-ตรี), (สาขาวิชา),  

ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
3-9202-00140-23-6 ศ. นายสุทธวฒัน์ เบญจกลุ Ph.D.  (Food Science and Technology), 

 Oregon  State U., U.S.A., 2540 
วท.ม.  (เทคโนโลยีอาหาร), ม. สงขลานครินทร์, 
 2534  
วท.บ.  (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์, 
  2532                                                                                                   

3-9098-00551-02-2 
 

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

3-9099-00230-83-0 ผศ. นางสาวมุทิตา  มีนุ่น Ph.D.   (Food Science), U. of Nottingham, 
  U.K., 2543 
วท.ม.   (วิทยาศาสตร์การอาหาร), ม. เกษตรศาสตร,์ 
  2536 
วท.บ.   (เคม-ีชีววิทยา), ม. สงขลานครินทร์, 2533 

3-8499-00296-77-7 ผศ. นางสาวปุณณาณี สัมภวะผล ปร.ด.  (เภสัชเคมีและผลิตภณัฑ์ธรรมชาต)ิ,  
 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2552 
วท.ม. (พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการ),  
 ม. มหิดล, 2547                             
วท.บ. (อาหารและโภชนาการ), ม. มหิดล, 2544                                                                 

1-4499-00004-87-1 ผศ. นางสาวกิติญา  วงษ์ค าจันทร ์ Ph.D.   (Food Science and Technology),  
  Cornell  U., U.S.A., 2555 
B.Sc.   (Food Science, Honors), U. of Guelph,  
           Canada, 2550 

 
10. สถานที่จัดการเรียนการสอน   
  ในสถานที่ตั้งมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยาเขตหาดใหญ่  คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
  ในสถานที่ตั้งมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยาเขต………….คณะ…………………………. 
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11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 

 11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ    
  จากการที่ประเทศไทยมีทรัพยากรธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ์และมีพ้ืนฐานเป็นประเทศเกษตรกรรม      
มีผลผลิตทางการเกษตรปริมาณมากและสามารถน ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเป็นอาหารส าหรับการ
บริโภค และเพ่ือการส่งออก น ารายได้เข้าสู่ประเทศเป็นจ านวนมาก ประเทศไทยมีเทคโนโลยีการผลิตที่ทันสมัย 
สามารถเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร ท าให้ไทยเป็นฐานผลิตอาหารในภูมิภาคอาเซียน และเป็นผู้ส่งออก
สินค้าอาหารที่ส าคัญในตลาดโลก นอกจากนี้รัฐบาลยังมีนโยบาย “ครัวไทยสู่ครัวโลก” เพ่ือมุ่งเน้นการเป็นผู้น า
การผลิตอาหารในอาเซียน และขยายช่องทางการลงทุนในตลาดโลกให้มากขึ้น ท าให้อุตสาหกรรมอาหาร      
ของไทยมีการขยายตัวในอนาคต ท าให้ประเทศไทยสามารถช่วยสร้างความแข็งแกร่งด้านความมั่นคงทางด้าน
อาหารทั้งระดับประเทศและภูมิภาค 
  การผลิตและแปรรูปอาหารมีความส าคัญต่อเศรษฐกิจไทยโดยมีมูลค่าการผลิตอาหารของไทยมีสัดส่วน
สูงสุดในการผลิต ซึ่งสถานประกอบการอุตสาหกรรมอาหารส่วนใหญ่เป็นโรงงานขนาดกลางและขนาดย่อ ม 
(SMEs) การเข้าร่วมประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC) เป็นโอกาสที่ดีของอุตสาหกรรมอาหารไทย ด้วยการ
ลงทุนที่เสรีมากขึ้น ประกอบกับมีการยกเว้นภาษีน าเข้ามาตั้งแต่ต้นปี 2558 และการพัฒนาด้านระบบขนส่ง 
(logistic) ในประเทศอาเซียน มีผลสร้างความได้เปรียบในเชิงต้นทุนการผลิตที่ลดลง และอาจจูงใจให้ประเทศ
อ่ืน ๆ นอกอาเซียนเข้ามาลงทุนในประเทศไทย เพื่อมุ่งหวังส่วนแบ่งตลาด ก่อให้เกิดการแข่งขันในอุตสาหกรรม
อาหารที่มากขึ้น ส่งผลดีต่อผู้บริโภคท่ีสามารถมีตัวเลือกในการบริโภคมากข้ึน 
  จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่  12 (พ.ศ.2560-2564) ได้ระบุแนวทางการ
พัฒนาการเกษตรสู่ความเป็นเลิศด้านอาหาร ส าหรับประเทศไทยซึ่งเป็นแหล่งผลิตอาหารของโลก วิกฤตอาหาร
ถือเป็นโอกาสในการพัฒนาผลิตสินค้าการเกษตรเพ่ือการส่งออก รวมทั้งได้ระบุความส าคัญของเทคโนโลยี     
ต่าง ๆ ซึ่งมีบทบาทส าคัญต่อการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม รวมทั้งการปรับโมเดลทางเศรษฐกิจเป็น “ประเทศ
ไทย 4.0” ซึ่งเป็นการใช้นวัตกรรมวิทยาศาสตร์โดยมีกลุ่มเทคโนโลยีและอุตสาหกรรมด้านอาหารเป็นหนึ่งใน
เป้าหมายหลักของประเทศ ดังนั้น เทคโนโลยีอาหารเป็นวิทยาการที่มีความส าคัญและจ าเป็นในการเพ่ิมมูลค่า
ให้ผลิตผลทางการเกษตรของประเทศ การผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร   ซึ่งยังไม่เพียงพอกับการรองรับตลาดแรงงานที่มีการขยายตัวอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะในกลุ่มประเทศ 
AEC    ซึ่งยังคงมีทรัพยากรด้านการเกษตรอย่างสมบูรณ์ ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องผลิตและพัฒนาบุคลากร ที่มี
ความรู้ความเข้าใจในการน านวัตกรรมหรือเทคโนโลยีสมัยใหม่  รวมทั้งการสร้างองค์ความรู้ใหม่เพ่ือใช้ในการ
ผลิตหรือแปรรูปอาหารที่มีคุณภาพและความปลอดภัย รวมทั้งสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับอาหาร และเพ่ิม
ความสามารถในการแข่งขันและการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ 
 

 11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม    
  ประเทศไทยก้าวสู่สังคมผู้สูงอายุจากการที่มีโครงสร้างประชากรที่วัยสูงอายุเพ่ิมขึ้น ส่วนวัยเด็กและ   
วัยแรงงานลดลง ส่งผลให้ภาระพ่ึงพิงสูงขึ้น โดยคนวัยแรงงานต้องรับภาระเพ่ิมขึ้นในการดูแลผู้สูงอายุ รวมทั้ง
สังคมไทยได้รับรูปแบบการด าเนินชีวิตและเทคโนโลยีต่าง ๆ จากประเทศต่าง ๆ โดยเฉพาะฝั่งประเทศตะวันตก 
โดยเน้นชีวิตที่สะดวกและรวดเร็วเพ่ือแข่งขันกับวิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปลงเป็นสังคมธุรกิจและสังคมเมืองที่เพ่ิมขึ้น 
เช่น การไม่มีเวลาในการปรุงอาหารด้วยตนเอง แต่ให้ความส าคัญกับการที่มีคุญค่าทางโภชนาการและมีความ
ปลอดภัย ส่งผลให้มีธุรกิจอาหารปรุงสุกหรืออาหารพร้อมบริโภคเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว ดังนั้นการพัฒนา
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เทคโนโลยีด้านอาหารจึงเป็นอีกแนวทางการผลิตในการตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม 
สร้างนวัตกรรมหรือเทคโนโลยีใหม่ เช่น การพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยเฉพาะกลุ่มผู้บริโภคสูงวัย การผลิต
อาหารที่ได้มาตรฐานและมีความปลอดภัย รวมทั้งการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่ตอบสนองกับความต้องการของ
ผู้บริโภค ซึ่งเน้นความสะดวก ปลอดภัยและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ดังนั้นสถาบันการศึกษาจึงมีความ
จ าเป็นต้องปรับเปลี่ยนและพัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องกับการพัฒนาสังคมและวัฒนธรรมไทยในปัจจุบั น    
โดยมีส่วนช่วยผลิตบุคลากรที่มีความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารขั้นสูง และสามารถสร้างองค์
ความรู้เพ่ือพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารให้เข้ากับบริบททางสังคมและวัฒนธรรมของไทยและกลุ่ มประเทศ
อาเซียน 
 

12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และข้อ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
 12.1 การพัฒนาหลักสูตร    
    การเปลี่ยนแปลงของสถานการณ์ภายนอกด้านเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม โดยเฉพาะการเข้าร่วม
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ท าให้มีความจ าเป็นต้องพัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงต่างๆ
ดังกล่าว โดยก าหนดให้การผลิตดุษฎีบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารมีคุณลักษณะที่มี
เป้าหมายเสริมสร้างและพัฒนาคุณธรรมจริยธรรม มีความรู้ และจรรยาบรรณทางวิชาชีพ ซึ่งเป็นไปตาม
นโยบายและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย มีทักษะปัญญา ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
รวมทั้งทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข ตลอดท้ังการก าหนดคุณลักษณะพิเศษของดุษฎีบัณฑิตท่ีประกอบด้วย     
การมีความสามารถด้านการใช้ภาษาอังกฤษ มีความสามารถด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ และมีจิตวิญญาณของการ
ถือประโยชน์ของเพ่ือนมนุษย์เป็นกิจที่หนึ่ง 
 

 12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน  
   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ก าหนดพันธกิจไว้ 3 ข้อ คือ (1) พัฒนามหาวิทยาลัยให้ เป็น           
สังคมฐานความรู้บนพ้ืนฐานพหุวัฒนธรรมและหลักเศรษฐกิจพอเพียงโดยให้ผู้ใฝ่รู้ได้มีโอกาสเข้าถึงความรู้ใน
หลากหลายรูปแบบ (2) สร้างความเป็นผู้น าทางวิชาการในสาขาที่สอดคล้องกับศักยภาพพ้ืนฐานของภาคใต้ 
และเชื่อมโยงสู่เครือข่ายสากล และ (3) ผสมผสานและประยุกต์ความรู้บนพ้ืนฐานประสบการณ์การปฏิบัติ      
สู่การสอนเพ่ือสร้างปัญญา คุณธรรม สมรรถนะและโลกทัศน์สากลให้แก่บัณฑิต โดยการปรับปรุงหลักสูตร    
ครั้งนี้ได้มุ่งเน้นการวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ์  โดยใช้หัวข้อที่สอดคล้องกับบริษัทและความต้องการของภาคใต้เป็น
ส าคัญ  นอกจากนี้ยังได้ปรับให้มีการเรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษเพ่ือเข้าสู่การเป็นสากล รวมทั้งรองรับ
นักศึกษาต่างชาติก่อให้พหุวัฒนธรรมและการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 

13. ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
     13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน  
    หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดย หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตและปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาเคมี (หลักสูตรนานาชาติ) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 คณะวิทยาศาสตร์ จ านวน   3   รายวิชา 
ได้แก่ 
  324-523 โครงสร้างโมเลกุลและสเปกโทรสโกปี 3(3-0-6) 
   (Molecular Structure and Spectroscopy) 
  324-533 ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติที่น่าสนใจ 3(3-0-6) 
   (Natural Products of Interest) 
  324-543 การแยกสารทางเคมี 3(3-0-6) 
   (Chemical Separations) 
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    หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดย หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตและปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาชีวเคมี (หลักสูตรนานาชาติ) หลักสูตรปรับปรุง 2559 คณะวิทยาศาสตร์ จ านวน 2   รายวิชา ได้แก่ 
  328-505 ชีวเคมีขั้นสูง 1 3(3-0-6) 
   (Advanced Biochemistry I) 
  328-513 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี 3(2-3-4) 
   (Biochemical Laboratory Techniques) 
 

    หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดย หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตและปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาสาขาวิชาจุลชีววิทยา หลักสูตรปรับปรุง 2560 คณะวิทยาศาสตร์ จ านวน  2  รายวิชา ได้แก่ 
   326-529 การทดสอบความไวของสารต้านจุลินทรีย์และจุลชีววิเคราะห์ 3(2-3-4) 
    (Antimicrobial Susceptibility Test and Microbial Assay) 
   326-602 ระเบียบวิธีขั้นสูงทางจุลชีววิทยา 3(3-0-6) 
    (Advanced Methods in Microbiology) 
 

    หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดย หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต และปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ หลักสูตรปรับปรุง 2560 คณะอุตสาหกรรมเกษตร จ านวน 6 รายวิชา ได้แก่  
   853-531 อาหารหมักดั้งเดิม 3(3-0-6) 
     (Traditional Fermented Foods) 
   853-535 เทคโนโลยีการหมักขั้นสูง 3(3-0-6) 
      (Advanced Fermentation Technology) 
   853-561 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 3(3-0-6) 
      (Food Biotechnology) 
     853-661 สารออกฤทธิ์ชีวภาพในอาหาร   3(3-0-6) 
   (Bioactive Compounds in Foods) 

    853-663 เมตาบอลิซึมของจุลินทรีย์ในอาหาร   3(3-0-6) 
               (Microbial Metabolism in Foods) 

    854-631  เทคโนโลยีกระบวนการแยกและสกัดสาร    3(3-0-6) 
              (Separation and Extraction Process Technology) 
 

    หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดย หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต และปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ หลักสูตรปรับปรุง 2559 คณะอุตสาหกรรมเกษตร จ านวน 2 รายวิชา ได้แก่ 

 855-551 บรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง 3(2-3-4) 
          (Advanced Food Packaging) 

  855-651 การซึมผ่านได้ของวัสดุบรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บรักษา 3(3-0-6) 
                                  (Permeability of Packaging Material and Shelf life Evaluation) 
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    หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดย หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร  หลักสูตรปรับปรุง 2558 คณะอุตสาหกรรมเกษตร จ านวน 3 รายวิชา ได้แก่ 
  857-511 การจัดการการผลิตและผลิตภาพในอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
     (Production and Productivity Management in Agro-Industry) 
  857-512 การจัดการห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4) 
    (Agro-Industry Supply Chain Management) 
  857-522 ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัย 3(3-0-6) 
    ตลอดห่วงโซ่อาหาร   
    (Food Chain Quality and Safety Management System) 
 
    หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดย หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาอาหารสุขภาพและ
โภชนาการ หลักสูตรปรับปรุง 2560 คณะอุตสาหกรรมเกษตร จ านวน 2  รายวิชา ได้แก่ 
    859-531 สารองค์ประกอบเชิงหน้าที่ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 3(3-0-6) 
    และอาหารสุขภาพ 

  (Functional Ingredient in Nutraceutical and Functional Food) 
    859-542 การวิเคราะห์ทางเคมีของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ 3(2-3-4) 
    (Chemical Analysis of Bioactive Agents) 
 

13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน  
  นักศึกษาของภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนสามารถลงทะเบียนเรียนวิชาเลือกที่เปิดในหลักสูตรนี้ได้ โดยให้
เป็นไปตามดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

   
13.3 การบริหารจัดการ 

1)  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีหน้าที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอนให้
สอดคล้องกับแผนการเรียนเพื่อบรรลุวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  

2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร พิจารณาความเหมาะสมของรายวิชาเลือกที่เปิดสอนโดยคณะ/
ภาควิชา/หลักสูตรอื่น 

3) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มอบหมายให้ผู้จัดการรายวิชาทุกรายวิชา ท าหน้าที่ประสานงานกับ    
ผู้ร่วมสอน ภาควิชาและนักศึกษาในการจัดการเรียนการสอน และการประเมินผลให้สอดคล้องกับ
มาตรฐานผลการเรียนรู้  โดยมีการจัดท า มคอ.3 และ มคอ.5 โดยผู้จัดการรายวิชาและอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรรับผิดชอบจัดท ารายงานประเมินตนเอง   

4) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีหน้าที่ในการควบคุมคุณภาพหลักสูตร  โดยต้องมีการควบคุม
คัดเลือกคุณวุฒิและคุณสมบัติของอาจารย์ที่จะเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก อาจารย์       
ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม และอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ ให้สอดคล้องกับเกณฑ์ของส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา 

5) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีหน้าที่จัดท า ควบคุมการประกันคุณภาพหลักสูตร โดยให้มี
องค์ประกอบในการประกันคุณภาพอย่างน้อย 6 ด้าน คือ ด้านก ากับมาตรฐาน ด้านบัณฑิต       
ด้านนักศึกษา ด้านคณาจารย์ ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
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หมวดที ่2   ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
 1.1 ปรัชญา 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร มุ่งเน้นผลิตบุคลากรที่มี
ความรู้ ความสามารถในการสร้างองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในระดับสูง สามารถสร้าง
งานวิจัยนวัตกรรมเพ่ือตอบสนองความต้องการของอุตสาหกรรมอาหารและสามารถประยุกต์ใช้วิชาชีพได้อย่าง
เหมาะสมทั้งระดับท้องถิ่น ระดับชาติ และนานาชาติ บนพื้นฐานของการมีคุณธรรมและจรรยาบรรณ ตลอดจน
สามารถเชื่อมโยง บูรณาการความรู้ ความสามารถและประสบการณ์กับศาสตร์อ่ืนๆ ได้อย่างเป็นรูปธรรมและ
ปฏิบัติได้จริง 

 

 

 1.2 ความส าคัญ     
 อุตสาหกรรมอาหาร ถือเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมศักยภาพของไทย  ซึ่งช่วยสร้างความเข้มแข็งด้าน

ความมั่นคงทางอาหารของประเทศและเป็นฐานการผลิตอาหารในภูมิภาคอาเซียน  รวมถึงเป็นผู้ส่งออกสินค้า
อาหารที่ส าคัญในตลาดโลก โดยมูลค่าการผลิตอาหารของประเทศไทยมีสัดส่วนสูงสุดในภาคการผลิต           
คิดเป็นร้อยละ 22 ของมูลค่าผลิตภัณฑ์มวลรวมในภาคการผลิต โดยในปี  2559 คาดว่ามีมูลค่าถึง         
950,000 ล้านบาท ขยายตัวเพ่ิมขึ้นร้อยละ 5.8  และมีปริมาณการผลิตเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง ตลาดส่งออกที่
ส าคัญอยู่ในกลุ่มเอเชีย ถึงร้อยละ 59.8 ได้แก่ ญี่ปุ่น กลุ่มประเทศ CLMV (Cambodia-Laos-Myanmar-
Vietnam)  จีน รองลงมาได้แก่ กลุ่มประเทศในอเมริกาเหนือ ยุโรป และแอฟริกา ตามล าดับ (ศูนย์อัจฉริยะ
เพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร, 2558;  ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2558)  ประกอบกับแนวทางการพัฒนาการเกษตร        
สู่ความเป็นเลิศด้านอาหารของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) สนับสนุน
การผลิตและบริการของชุมชนในการสร้างมูลค่าเพ่ิมสินค้าเกษ ตร อาหาร และพลังงาน ส่งเสริม
สถาบันการศึกษาในพ้ืนที่ให้ร่วมท าการศึกษาวิจัยกับภาคเอกชน  สนับสนุนเกษตรกรและผู้ประกอบการ       
น าองค์ความรู้นวัตกรรมและเทคโนโลยีการผลิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม บนฐานความคิดริเริ่มสร้างสรรค์มาใช้
ในการสร้างมูลค่าเพ่ิมสินค้า ผลิตภัณฑ์เกษตรและอาหาร ยกระดับคุณภาพมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร 
มาตรฐานระบบการผลิตสินค้าเกษตรให้เทียบเท่าระดับสากล อย่างไรก็ตามความพร้อมด้านบุคลากรของ
หน่วยงานด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิจัย และนวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารในระดับก้าวหน้า 
ยังคงอยู่ในระดับต่ าเมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มประเทศที่มีรายได้สูง โดยในปี 2559 อันดับความพร้อมด้าน
โครงสร้างพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์อยู่ที่ 47 และทางเทคโนโลยีที่ 42 จาก 61 ประเทศ โดยเป็นการจัด      
ล า ดั บ จ าก ส ถ าบั น  IMD (International Institute for Management Development) (ส า นั ก ง า น
คณะกรรมการนโยบายวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมแห่งชาติ, 2560)  อีกทั้งการที่ประเทศไทยมีการ
ปรับโมเดลทางเศรษฐกิจเป็น “ประเทศไทย 4.0” โมเดลดังกล่าวเป็นการใช้นวัตกรรมวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี
และการวิจัยพัฒนาในการพัฒนาประเทศ กลุ่มเทคโนโลยีและอุตสาหกรรมด้านอาหาร เกษตรและ
เทคโนโลยีชีวภาพเป็นกลุ่มเป้าหมายหลักของประเทศในการสร้าง “New Startups”  โดยอุตสาหกรรมแปรรูป
สัตว์น้ าเป็นอุตสาหกรรมที่ท ารายได้ให้กับประเทศ โดยเฉพาะภาคใต้เป็นจ านวนมาก เนื่องจากประเทศไทยมี
พ้ืนฐานด้านประมง และมีเทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูปที่มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล รวมทั้งคุณภาพ
สัตว์ของไทยเป็นที่ยอมรับของตลาดโลก โดยในช่วงครึ่งปีแรกของปี 2559 ประเทศไทยมีมูลค่าการส่งออก
สินค้าประเภทสัตว์น้ า 38,722.81 ล้านบาท (ส านักงานปลัดกระทรวงพาณิชย์, 2559) 
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ดังนั้นภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร ซึ่งได้ด าเนินการด้านการเรียนการสอนในหลักสูตรปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ตั้งแต่ปี 2546 จึงมีความจ าเป็นต้องมีการปรับปรุง
หลักสูตรเพ่ือให้ได้เป้าหมายในการผลิตดุษฎีบัณฑิตเพ่ือเพ่ิมจ านวนผู้ที่มีความรู้ความสามารถในการวิจัย
เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่ทันสมัยสอดคล้องกับสถานการณ์เปลี่ยนแปลงด้านเศรษฐกิจ 
สังคม เทคโนโลยี ตลอดจนยุทธศาสตร์ของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ รวมทั้งการขับเคลื่อนโมเดล 
“ประเทศไทย 4.0”  

 
 1.3 วัตถุประสงค์    
    เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ที่มีความรู้ความสามารถ ใน
ด้านต่าง ๆ ดังนี้ 
   1. มีความรู้ความสามารถในหลักการเชิงลึกที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
และสามารถน ามาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างเหมาะสม ทั้งในระดับชาติและนานาชาติได้ตาม
มาตรฐานสากล 
   2. สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดยเน้นการใช้
ทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่น และสามารถค้นคว้าวิจัยนวัตกรรมด้านอุตสาหกรรมอาหารที่มีผลต่อเศรษฐกิจของ
ประเทศเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน 
   3. มีความรับผิดชอบและน าวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารมาใช้อย่างมีคุณธรรม
และจริยธรรม 
   4. มีทักษะการคิดวิเคราะห์และสามารถสื่อสารสอดคล้องกับความต้องการทั้งในระดับชาติและ
นานาชาติได้ตามมาตรฐานสากล 

 
 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง     
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
 
1.  ป รับ ป รุ งห ลั ก สู ต รต าม เกณ ฑ์ 
 ม า ต ร ฐ า น ห ลั ก สู ต ร ร ะ ดั บ
 บั ณ ฑิ ต ศึ ก ษ าข อ งส า นั ก งาน
 คณะกรรมการการอุดมศึกษา และ
 สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงและ
 ความต้องการของภาครัฐและ
 ภาคอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้อง 

 
1. การปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ป ี
2. ประ ชุม /สั มมน าผู้ รั บ ผิ ดชอบห ลั กสู ต ร  

อาจารย์ประจ าหลักสูตร  ผู้ทรงคุณวุฒิจาก
ภาครัฐและเอกชน 

3. ติดตามความก้าวหน้าขององค์ความรู้ ใน
วิชาชีพ 

4. ส ารวจความต้องการของสังคมและผู้ใช้บัณฑิต 

 
1. แผน และ เอกสารการป รับ ป รุ ง

หลักสูตร 
2. รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
3. ผลสรุปและผลการประเมินการ

ประชุมสัมมนา 
4. รายงานผลการประเมินความพึง

พอใจและความต้องการของผู้ ใช้
บัณฑิต 
 

2. พัฒนาอาจารย์ ให้มีความรู้ทาง
 วิชาการและวิชาชีพ 

1. สนับสนุนการเข้าร่วมประชุม / อบรม /  
สัมมนา / ศึกษาดูงาน ทั้งในและตา่งประเทศ 

1.  แผนการเข้าสูต่ าแหน่งทางวิชาการ
 ของคณาจารย ์
2. แผนและเอกสารการเข้าร่วม
 ประชุม หลักฐานการสนับสนุนและ
 รายงานผล 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
3. ส่งเสริมการจัดการเรียนการสอน  
    เป็นภาษาอังกฤษ และรูปแบบ    
    active learning 

1. ก าหนดเป้ าหมายให้ทุกวิชาจัดการเรียน     
 การสอนเป็นภาษาอังกฤษ 
2. ก าหนดเป้าหมายรายวิชาที่มีการจัดการเรียน
 การสอนแบบ active learning 
3. เพิ่ ม พู น ทั กษ ะและแล ก เป ลี่ ย น เรี ย น รู้
 ประสบการณ์การจัดการเรียนการสอนแบบ 
 active learning ของคณาจารย์ 

1. จ านวนรายวิชาที่สอนเป็น 
    ภาษาอังกฤษ 
2. จ านวนรายวิชาที่มีการจัดการเรียน 
 การสอนแบบ active learning 
3. ผลการประเมินประสิทธิภาพการ 
 เรียนการสอนแบบ active learning 
4. แผนการเพิ่มพูนทักษะการจัดการ 
 เรียนการสอนแบบ active learning 
 

4. ส่งเสริมการจัดการเรียนรู้และการ 
 ประเมินผลเพื่อให้บรรลุมาตรฐาน 
 ผลการเรียนรู้ทุกด้าน 

1. พัฒนาทักษะอาจารย์ในการจัดการเรียนรู้
 และการประเมินผลการเรียนรู้ตามมาตรฐาน
 ผลการเรียนรู้ 
2. ก าหนดให้มี การจัดการเรียนรู้ และการ
 ประเมินผลตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ทุก
 วิชา 
3. ติดตามประเมินทักษะอาจารย์ในการจัดการ
 เรียนรู้ และการประเมินผลการเรียนรู้ของ
 นั กศึ กษาตามมาตรฐานผลการเรี ยน รู้         
 ในแต่ละด้าน 
 

1. จ านวนโครงการและจ านวนอาจารย์ 
 ที่ร่วมกิจกรรมการเพิ่มพูนทักษะ 
 การจัดการเรียนรู้ตามมาตรฐานผล 
 การเรียนรู้ 
2. จ านวนรายวิชาที่จัดการเรียนรู้และ 
 ประเมินผลตามมาตรฐานผลการ 
 เรียนรู้ 
3. รายงานผลการด าเนินการของ 
 รายวิชา (มคอ.5 และรายงาน 
    ประเมินตนเอง) 

5. พัฒนาทรัพยากรการเรียนการสอน
ที่จ าเป็น อย่างเพียงพอและมี
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  ภาคการศึกษาละไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
ข้อก าหนดต่างๆ เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  

 (ภาคผนวก จ) 
 

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 เดือน มกราคม – พฤษภาคม 

 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา    
2.2.1 แบบ 1.1 และ 2.1 ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า 
        เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่าทางวิทยาศาสตร์ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
อาหารและ/หรือเทคโนโลยีอาหาร หรือสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง หรือปริญญาโททางด้านวิศวกรรมศาสตร์  
ในกรณีที่เรียนในแบบ 1.1 (ท าวิจัยในรูปวิทยานิพนธ์อย่างเดียว) จะต้องมีคุณสมบัติเพ่ิมเติมดังนี้  
        1. มีผลงานตีพิมพ์ในวารสารที่มีการตรวจสอบคุณภาพหรือ peer review อย่างน้อย 1 เรื่อง
หรือมีผลงานวิจัยที่ได้รับการรับรองจากหน่วยงานต้นสังกัด หรือ 
         2. มีประสบการณ์การวิจัยหรือท างานในสาขาวิทยาศาสตร์และ/หรือเทคโนโลยีอาหารอย่างน้อย 1 ปี 
 
 

2.2.2 แบบ 1.2 และ 2.2 ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า 
       เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า ที่มีผลการเรียนดีมากทางวิทยาศาสตร์ 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์อาหารและ/หรือเทคโนโลยีอาหาร หรือสาขาวิชาที่เกี่ยวข้องหรือปริญญาตรีทาง
วิศวกรรมศาสตร์ โดยได้รับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ ากว่า 3.25 หรือมีคะแนนเฉลี่ยสะสมเฉพาะวิชาเอก
ไม่ต่ ากว่า 3.50  
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2.2.3 คุณสมบัติด้านภาษาอังกฤษ 

                  นักศึกษาที่จะเข้าศึกษาจะต้องมีระดับคะแนนด้านภาษาอังกฤษจากสถาบันที่บัณฑิตวิทยาลัย
รับรอง และสอบมาแล้วไม่เกิน 2 ปี ณ วันเข้าศึกษา ได้แก่ 
       คะแนน   PSU-TEP                              คะแนนถัวเฉลี่ยทั้ง 3 ทักษะ (ฟัง อ่าน เขียน)  
        ไม่ต่ ากว่า 50%  หรือ 
    CU-TEP    ไม่ต่ ากว่า 50 คะแนน หรือ 
                   TOEFL (Paper Based)  ไม่ต่ ากว่า 450 คะแนน หรือ 
    TOEFL (Institutional Testing Program)  ไม่ต่ ากว่า 470 คะแนน หรือ 
    TOEFL (Computer Based) ไม่ต่ ากว่า 133 คะแนน หรือ 
    TOEFL (Internet Based) ไม่ต่ ากว่า   45 คะแนน หรือ 
                   IELTS    ไม่ต่ ากว่า   4.5  คะแนน 
       หรือมีหนังสือรับรองการใช้ภาษาอังกฤษในการเรียนการสอนในหลักสูตรที่ส าเร็จการศึกษาที่
มหาวิทยาลัยต้นสังกัด 
    2.2.4   หากคุณสมบัติไม่เป็นไปตามข้อก าหนดให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
และให้เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
 

2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
1. นักศึกษามีความรู้พื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารไม่เพียงพอ 
2. นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจที่เก่ียวข้องกับการวางแผนการวิจัยและงานทางด้านการพัฒนาด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารไม่เพียงพอ 
3. นักศึกษามีความสามารถในการวิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมูลและการน าเสนอข้อมูลด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีอาหารไม่เพียงพอ 
4. นักศึกษาขาดทักษะภาษาอังกฤษ 
 

2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
1. ก าหนดให้นักศึกษาทีม่ีความรู้ด้านวิทยาศาสตร์อาหารและเทคโนโลยีอาหาร ไม่เพียงพอลงทะเบียน
  เรียนเพ่ือปรับพ้ืนฐานโดยไม่นับหน่วยกิต ในรายวิชา 850-611 สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบ
  อาหาร วิชา 850-651 กรรมวิธีแปรรูปอาหารขั้นสูง และวิชา 850-572 จุลชีววิทยาอาหารและ
  ความปลอดภัยอาหารขั้นสูง อย่างน้อย 2 รายวิชา โดยอยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหาร
  หลักสูตรร่วมกับอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์  

 2. เพ่ือส่งเสริมให้กับนักศึกษามีความรู้ความเข้าใจที่เกี่ยวข้องกับการวางแผนการวิจัยและงานทาง 
  ด้านการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร จึงก าหนดให้รายวิชา 850-691 การวิจัย
  และพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร จ านวน 3 หน่วยกิต เป็นรายวิชาบังคับส าหรับ
  นักศึกษาทุกคน  
 3. เพ่ือเพ่ิมทักษะทางปัญญา การวิเคราะห์  การสื่อสาร และการใช้ภาษาอังกฤษในเชิงวิชาการ 
  ดังนั้นจึงส่งเสริมให้จัดการเรียนการสอนเป็นอังกฤษทุกรายวิชา และเน้นการใช้รูปแบบ active 
  learning รวมทั้งก าหนดให้นักศึกษาทุกคน ต้องลงทะเบียนรายวิชา 850-692 สัมมนา 1   
  850-693 สัมมมา 2 และ 850-694  สัมมนา 3 
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2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี   
 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 2564 
ชั้นปีที่ 1 5 5 5 5 5 

ชั้นปีที่ 2 0 5 5 5 5 

ชั้นปีที่ 3 0 0 5 5 5 

ชั้นปีที่ 4 0 0 0 5 5 

รวม 5 10 15 20 20 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - 5 5 5 

 
  

2.6 งบประมาณตามแผน    
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วยบาท)   

รายละเอยีดรายรับ 

 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
ค่าบ ารุงการศึกษา 

560,000 1,120,000 1,120,000 1,120,000 1,120,000 
ค่าลงทะเบียน 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 539,100 1,078,200 1,078,200 1,078,200 1,078,200 

รวมรายรับ 1,099,100 2,198,200 2,198,200 2,198,200 2,198,200 

      

2.1.2  งบประมาณรายจ่าย (หน่วยบาท) 

หมวด เงิน 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 

ก. งบด าเนินการ           

1. ค่าใชจ่้ายบุคลากร 2,630,600 2,788,500 2,955,800 3,133,100 3,321,100 

2. ค่าใชจ่้ายด าเนินงาน  (ไม่รวม 3) 659,500 1,384,900 1,523,400 1,675,700 1,843,300 

3. ทุนการศึกษา 0 0 0 0 0 

4. รายจ่ายระดบัมหาวทิยาลยั 0 0 0 0 0 

รวม (ก) 3,290,100 4,173,400 4,479,200 4,808,800 5,164,400 
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ข. งบลงทุน           
ค่าครุภณัฑ์ 500,000 500,000 500,000 500,000 500,000 

รวม (ข) 500,000 500,000 500,000 500,000 500,000 
รวม (ก) + (ข) 3,790,100 4,673,400 4,979,200 5,308,800 5,664,400 
จ านวนนกัศึกษา  5 10 15 20 20 
ค่าใชจ่้ายต่อหวันกัศึกษา 758,020 467,340 331,947 265,440 283,220 

      2.7 ระบบการศึกษา 
  แบบชั้นเรียน 
  แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
  แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
  แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
  แบบทางไกลทางอินเตอร์เน็ต 
  อ่ืนๆ (ระบ)ุ 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา (ถ้ามี) 
เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา (ภาคผนวก จ) 
 

3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1 หลักสตูร 

หลักสูตรปริญญาเอกหลักสูตรนี้ มี 2 แบบ คือ 
     -  แบบ  1 เป็นแผนการศึกษาที่เน้นการท าวิจัยในรูปวิทยานิพนธ์อย่างเดียว ที่ก่อให้เกิดองค์

ความรู้ใหม่ หลักสูตรอาจก าหนดให้มีการศึกษารายวิชาเพ่ิมเติม หรือท ากิจกรรมทางวิชาการอ่ืนเพ่ิมเติมได้โดย
ไม่นับหน่วยกิต แต่ตอ้งมีผลสัมฤทธิ์ตามที่หลักสูตรก าหนด และแบ่งเป็น 2 แบบย่อย ดังนี้ 

   แบบ 1.1 ผู้เข้าศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า 
   แบบ 1.2 ผู้เข้าศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า  
   

            -  แบบ  2 เป็นแผนการศึกษาที่เน้นการวิจัย โดยมีการท าวิทยานิพนธ์ที่มีคุณภาพสูงและก่อให้เกิด
ความก้าวหน้าทางวิชาการและวิชาชีพ และมีการศึกษารายวิชาต่าง ๆ เพ่ิมเติม และแบ่งเป็น 2 แบบย่อย ดังนี้ 

  แบบ 2.1 ผู้เข้าศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า 
  แบบ 2.2 ผู้เข้าศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า  
 

  3.1.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  
  แบบ 1 
     แบบ 1.1 ผู้เข้าศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า จะต้องท าวิทยานิพนธ์

ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
     แบบ 1.2 ผู้เข้าศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า จะต้องท าวิทยานิพนธ์

ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
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  แบบ 2 
    แบบ 2.1 ผู้เข้าศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า จะต้องท าวิทยานิพนธ์

ไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต และศึกษารายวิชาอีกไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
    แบบ 2.2 ผู้เข้าศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า จะต้องท าวิทยานิพนธ์

ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต และศึกษารายวิชาอีกไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
 

  3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  

    
     * นักศึกษาที่จบไม่ตรงสาขา ต้องลงทะเบียนเรียนในรายวิชา 850-611 สมบัติเชิงหน้าที่ของ

องค์ประกอบอาหาร วิชา 850-651 กรรมวิธีแปรรูปอาหารขั้นสูง และวิชา 850-572 จุลชีววิทยาอาหารและ
ความปลอดภัยอาหารขั้นสูง อย่างน้อย 2 รายวิชา โดยอยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร
ร่วมกับอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์  ซึ่งเป็นประเภทวิชา Audit โดยไม่นับหน่วยกิตรวมในหลักสูตร และ
ก าหนดให้นักศึกษาที่เรียนแบบ 1 ลงทะเบียนวิชาสัมมนารหัสวิชา 850-692 สัมมนา 1 , 850-693 สัมมนา 2 
และ 850-694 สัมมนา 3 เป็นประเภทวิชา Audit โดยไม่นับหน่วยกิตรวมอยู่ในหลักสูตร 
 
 3.1.3  รายวิชา 
         3.1.3.1 รายวิชา 
 

 ก.  หมวดวิชาบังคับ จ านวน 6 หน่วยกิต ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือ
เทียบเท่า 
   850-691  การวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 3(3-0-6) 
     (Research and Development in Food Science and Technology) 
  850-692  สัมมนา 1 1(0-2-1) 
    (Seminar I)   
  850-693  สัมมนา 2 1(0-2-1) 
    (Seminar II) 
  850-694  สัมมนา 3 1(0-2-1) 
    (Seminar III) 
   

 
 
 

หมวดวิชา แบบ 1 แบบ 2 
แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 

หมวดวิชาบังคับ   
       วิชาบังคับ* 

 
- 

 
- 

 
6 

 
12 

หมวดวิชาเลือก     - - 6 12 
วิทยานิพนธ์ 48 72 36 48 

รวม ไม่น้อยกว่า 48 72 48 72 
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 ข. หมวดวิชาบังคับ  จ านวน  12 หน่วยกิต  ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี
หรือเทียบเท่า   
   850-611  สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร  3(2-3-4) 
     (Functional Properties of Food Components) 
   850-651  กรรมวิธีแปรรูปอาหารขั้นสูง 3(2-3-4)
      (Advanced Food Processing) 
   850-691  การวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 3(3-0-6) 
     (Research and Development in Food Science and Technology) 
  850-692  สัมมนา 1 1(0-2-1) 
    (Seminar I)   
  850-693  สัมมนา 2 1(0-2-1) 
    (Seminar II) 
  850-694  สัมมนา 3 1(0-2-1) 
    (Seminar III) 
 

   ค. หมวดวิชาเลือก  
     ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทลงทะเบียนเรียนวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
และระดับปริญญาตรีลงทะเบียนเรียนวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต ดังนี้  
 1) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 1.1) กลุ่มวิชาด้านเคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร 
   850-512    การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 3(2-3-4) 
         (Advanced Food Analysis) 
   850-513    อาหารเพื่อสุขภาพ  3(2-3-4) 
                  (Functional Foods) 
  850-514   วัตถเุจือปนอาหาร                                   3(3-0-6) 
   (Food Additives) 
  850-515   วิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก 3(2-3-4) 
                  (Meat and Poultry Meat Science) 
  850-516 พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการขั้นสูง 3(3-0-6) 
     (Advanced Food and Nutrition Toxicology) 
    850-612   หัวข้อพิเศษทางเคมีและการวิเคราะห์อาหาร   3(3-0-6) 
     (Special Topics in Food Chemistry and Analysis) 
 

 1.2) กลุ่มวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
   850-531    การวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3(3-0-6) 
      (Experimental Design in Product Development) 
  850-532 การประเมินทางประสาทสัมผัสของอาหาร 3(2-3-4) 
     (Sensory Evaluation of Foods) 
   850-631   หัวข้อพิเศษทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   3(3-0-6) 
    (Special Topics in Food Product Development) 
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  1.3) กลุ่มวิชาการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 
   850-552    คุณสมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและ  3(3-2-4) 
    วัสดุชีวภาพ  
                    (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials) 
   850-553   เทคโนโลยีเมมเบรนส าหรับอุตสาหกรรมอาหารและ  3(3-0-6) 
                  เทคโนโลยีชีวภาพ  
                      (Membrane Technology in Foods and Biotechnology Industries) 
   850-554    เทคโนโลยีของแป้ง 3(2-3-4) 
                 (Starch Technology) 
   850-555  เทคโนโลยีโปรตีนอาหาร                                        3(2-3-4) 
                  (Food Protein Technology)     
 850-556 เทคโนโลยีของผลไม้และผักขั้นสูง 3(2-3-4) 
    (Advanced Fruit and Vegetable Technology) 
 850-557 วิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและการแปรรูปขั้นต่ าผลไม้และผัก 3(2-3-4) 
   (Postharvest and Minimal Processing of Fruits and Vegetables)  
  850-558 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของไขมันและน้ ามัน 3(2-3-4) 
     (Science and Technology of Fat and Oil) 
   850-652   ปรากฏการณ์ส่งผ่านในอาหารและวัสดุชีวภาพ  3(3-0-6) 
    (Transport Phenomena of Food and Biomaterials) 
   850-653    หัวข้อพิเศษด้านการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
    (Special Topics in Food Processing and Engineering) 
 
  1.4) กลุ่มวิชาจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยในอาหาร  
   850-571    ความปลอดภัยและการประเมินความเสี่ยงของอาหาร   3(3-0-6) 
                  (Food Safety and Risk Assessment)  
  850-572 จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหารขั้นสูง 3(3-0-6) 
     (Advances in Food Microbiology and Food Safety) 
  850-573 เชื่อก่อโรคในอาหารและการควบคุม 3(2-3-4) 
    (Foodborne Pathogens and Controls) 
  850-574   อนุกรมวิธานและการจัดจ าแนกแบคทีเรียในอาหาร 3(2-3-4) 
                         (Taxonomy and Classification of Bacteria in Food) 
  850-575  โรคระบาดเนื่องมาจากอาหาร                  3(3-0-6) 
                         (Foodborne Disease Outbreaks)   
   850-671 หัวข้อพิเศษทางจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหาร  3(3-0-6) 
    (Special Topics in Food Microbiology and Food Safety) 
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  1.5) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารจากแหล่งน้ า   
  850-581 การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง 3(2-3-4) 
     (Utilization of By-Products from Fishery Industry) 
  850-582 เคมีและชีวเคมีของอาหารทะเล 3(2-3-4) 
     (Chemistry and Biochemistry of Seafoods) 
  850-583 เทคโนโลยีการแปรรูปน้ ามันปลา 3(2-3-4) 
     (Fish Oil Processing Technology) 
  850-584 เทคโนโลยีการแปรรูปพืชน้ า 3(2-3-4) 
     (Aquatic Plant Processing Technology) 
 

  2)  รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยคณะ/ ภาควิชา และหลักสูตรอื่น 
   324-523 โครงสร้างโมเลกุลและสเปกโทรสโกปี 3(3-0-6) 
     (Molecular Structure and Spectroscopy) 
   324-533 ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติที่น่าสนใจ 3(3-0-6) 
     (Natural Products of Interest) 
   324-543 การแยกสารทางเคมี 3(3-0-6) 
     (Chemical Separations) 
    326-529 การทดสอบความไวของสารต้านจุลินทรีย์และจุลชีววิเคราะห์ 3(2-3-4) 
      (Antimicrobial Susceptibility Test and Microbial Assay) 
    326-602 ระเบียบวิธีขั้นสูงทางจุลชีววิทยา 3(3-0-6) 
      (Advanced Methods in Microbiology) 
   328-505 ชีวเคมีขั้นสูง 1 3(3-0-6) 
     (Advanced Biochemistry I) 
   328-513 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี 3(2-3-4) 
     (Biochemical Laboratory Techniques) 
   853-531    อาหารหมักดั้งเดิม 3(3-0-6) 
     (Traditional Fermented Foods) 
   853-535    เทคโนโลยีการหมักขั้นสูง 3(3-0-6) 
    (Advanced Fermentation Technology) 
  853-561    เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 3(3-0-6) 
    (Food Biotechnology) 
      853-661  สารออกฤทธิ์ชีวภาพในอาหาร  3(3-0-6) 

   (Bioactive Compounds in Foods) 
        853-663 เมตาบอลิซึมของจุลินทรีย์ในอาหาร  3(3-0-6) 

       (Microbial Metabolism in Foods) 
     854-631   เทคโนโลยีกระบวนการแยกและสกัดสาร   3(3-0-6) 

               (Separation and Extraction Process Technology) 
     855-551 บรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง 3(2-3-4) 

          (Advanced Food Packaging) 
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        855-651   การซึมผ่านได้ของวัสดุบรรจุภัณฑ์และการประเมิน               3(3-0-6) 
                                       อายุการเก็บรักษา  

                                        (Permeability of Packaging Material and Shelf life Evaluation) 
  857-511   การจัดการการผลิตและผลิตภาพในอุตสาหกรรมเกษตร       3(3-0-6) 
      (Production and Productivity Management in Agro-Industry) 
   857-512   การจัดการโซ่อุปทานอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4) 
       (Agro-Industry Supply Chain Management) 
   857-522   ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัย           3(3-0-6) 
      ตลอดห่วงโซ่อาหาร 
       (Food Chain Quality and Safety Management System) 
    859-531 สารองค์ประกอบเชิงหน้าที่ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 3(3-0-6) 
      และอาหารสุขภาพ 

    (Functional Ingredient in Nutraceutical and Functional Food) 
    859-542 การวิเคราะห์ทางเคมีของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ 3(2-3-4) 
      (Chemical Analysis of Bioactive Agents) 

 
 ง.  วิทยานิพนธ์ 

ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า  
แบบ 1   850-948 วิทยานิพนธ์    48(0-144-0) 

   (Thesis) 
 แบบ 2   850-936 วิทยานิพนธ์                       36(0-108-0) 
   (Thesis) 
ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า  

แบบ 1   850-972 วิทยานิพนธ์                        72(0-216-0) 
   (Thesis) 
 แบบ 2   850-948 วิทยานิพนธ์              48(0-144-0) 
   (Thesis) 

 
 3.1.3.2   ความหมายของรหัสวิชา 
        ความหมายของรหัสวิชา 
         รหัสวิชา ประกอบด้วยรหัสตัวเลข 6 หลัก มีความหมายดังต่อไปนี้   

-  เลข 3 ตัวแรก  เป็นรหัสประจ าสาขาวิชา แบ่งเป็น 
850-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
853-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนในสาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 
854-***    คือ รายวิชาที่เปิดสอนในสาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 
855-***    คือ รายวิชาที่เปิดสอนในสาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
857-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนในสาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร 
859-***    คือ  รายวิชาที่เปิดสอนในสาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการ 

-  เลข 3 ตัวหลัง มีความหมายดังนี้ 
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   ตัวที่ 4      หมายถึง ชั้นปีตามแผนการศึกษา (เลข 1-4 เป็นวิชาระดับปริญญาตรี, 5 
เป็นวิชา  ระดับปริญญาโท และ 6 เป็นวิชาระดับปริญญาเอก) 

    ตัวที่ 5       หมายถึง กลุ่มวิชา ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
     0       หมายถึง หมวดวิชาพ้ืนฐาน 
     1, 2    หมายถึง หมวดเคมีและการวิเคราะห์อาหาร 
     3, 4    หมายถึง หมวดพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
     5, 6    หมายถึง หมวดการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 
     7       หมายถึง หมวดจุลชีววิทยาและความปลอดภัยในอาหาร 
           8       หมายถงึ หมวดวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารจากแหล่งน้ า 
     9       หมายถึง หมวดวิจัยและสัมมนา 
   ตัวที่  6       หมายถึง ล าดับรายวิชาในแต่ละกลุ่มวิชา 
  ส าหรับรายวิชาวิทยานิพนธ์   
  เลขรหัสตัวที่ 4   หมายถึง  รหัสวิชาระดับการศึกษา 
        เลขที่  9  หมายถึง  วิชาในระดับปริญญาเอก 
   เลขรหัสตัวที่ 5 – 6 หมายถึง  จ านวนหน่วยกิต 
 
 

  3.1.3.3   ความหมายของจ านวนหน่วยกิต เช่น  3(2-3-4) มีความหมายดังต่อไปนี้ 
  ตัวเลขที่ 1 (3) หมายถึง   จ านวนหน่วยกิตรวมเท่ากับ 3 หน่วยกิต 
  ตัวเลขที่ 2 (2) หมายถึง  จ านวนชั่วโมงบรรยายต่อสัปดาห์ เท่ากับ 2 ชั่วโมง 
  ตัวเลขที่ 3 (3) หมายถึง  จ านวนชั่วโมงปฏิบัติการต่อสัปดาห์ เท่ากับ 3 ชั่วโมง 
  ตัวเลขที่ 4 (4) หมายถึง   จ านวนชั่วโมงศึกษาด้วยตนเองต่อสัปดาห์ เท่ากับ 4 ชั่วโมง 
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 3.1.4 แผนการศึกษา 

แผนการศึกษา 
 

1. ส าหรับนักศึกษาที่ศึกษาในหลักสูตรแบบ  1 

ปีที ่ ภาคการ 
ศึกษาที่ 

ผู้เข้าศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษา 
ระดับปริญญาโท (แบบ 1.1) 

ผู้เข้าศึกษท่ีส าเร็จการศึกษา 
ระดับปริญญาตรี (แบบ 1.2) 

1 1 850-948 วิทยานิพนธ์ 8   หน่วยกิต 850-972 วิทยานิพนธ์ 9   หน่วยกิต 
 850-692* สัมมนา 1 1   หน่วยกิต 850-972 วิทยานิพนธ์ 9   หน่วยกิต 
2 850-948 วิทยานิพนธ์ 8   หน่วยกิต    

2 1 850-695 วิทยานิพนธ์ 8   หน่วยกิต 850-972 วิทยานิพนธ์ 9   หน่วยกิต 
 850-693* สัมมนา 2 1   หน่วยกิต 850-692* สัมมนา 1 1   หน่วยกิต 
2 850-948 วิทยานิพนธ์ 8   หน่วยกิต 850-972 วิทยานิพนธ์ 9   หน่วยกิต 

3 1 850-948 วิทยานิพนธ์ 8   หน่วยกิต 850-972 วิทยานิพนธ์ 9   หน่วยกิต 
 850-694* สัมมนา 3 1   หน่วยกิต 850-693* สัมมนา 2 1   หน่วยกิต 
2 850-948 วิทยานิพนธ์ 8   หน่วยกิต 850-972 วิทยานิพนธ์ 9   หน่วยกิต 

4 1  -  850-972 วิทยานิพนธ์ 9   หน่วยกิต 
2  -  850-694* สัมมนา 3 1   หน่วยกิต 
    850-972 วิทยานิพนธ์ 9   หน่วยกิต 

 รวมตลอดหลักสูตร 48  หน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร 72  หน่วยกิต 
 * วิชาสัมมนาไม่นับหน่วยกิตรวมอยู่ในหลักสูตร  

   2. ส าหรับนักศึกษาที่ศึกษาในหลักสูตรแบบ 2 

ปีที ่
ภาคการ 
ศึกษาที่ 

ผู้เข้าศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษา 
ระดับปริญญาโท (แบบ 2.1) 

ผู้เข้าศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษา 
ระดับปริญญาตรี (แบบ 2.2) 

1 1 850-691  การวิจัยและพัฒนา 3  หน่วยกิต 
      ด้านวิทยาศาสตร์และ 
     เทคโนโลยีอาหาร             
วิชาเลือก                       6  หน่วยกิต 
   รวม                 9  หน่วยกิต   

850-611 สมบัติเชิงหน้าที่       3   หน่วยกิต 
            ขององค์ประกอบอาหาร 
850-651 กรรมวิธีแปรรูป       3   หน่วยกิต 
            ขั้นสูง   
850-691 การวิจัยและพัฒนา   3   หน่วยกิต 
     ด้านวิทยาศาสตร์และ 
    เทคโนโลยีอาหาร  
    รวม                  9   หนว่ยกิต   

 2 850-692  สัมมนา 1            1  หน่วยกิต 
850-936  วิทยานิพนธ์         7  หน่วยกิต 
     รวม                  8  หนว่ยกติ                 8  หนว่ยกิต  

วิชาเลือก                        12  หน่วยกิต 
     รวม                12  หน่วยกิต  
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ปีที ่
ภาคการ 
ศึกษาที่ 

ผู้เข้าศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษา 
ระดับปริญญาโท (แบบ 2.1) 

ผู้เข้าศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษา 
ระดับปริญญาตรี (แบบ 2.2) 

2 1 850-936  วิทยานิพนธ์         8  หน่วยกิต 
     รวม                  8  หนว่ยกิต 

850-948   วิทยานิพนธ์       8  หนว่ยกิต 
   รวม       8  หนว่ยกิต 

 2 850-693  สัมมนา 2            1  หน่วยกิต 
850-936  วิทยานิพนธ์         7  หน่วยกิต 
     รวม                  8  หนว่ยกิต 

850-692   สัมมนา 1       1  หนว่ยกิต 
850-948   วิทยานิพนธ์       8  หนว่ยกิต 
     รวม       9  หนว่ยกิต 

3 1 850-936 วิทยานิพนธ์          8  หน่วยกิต 
     รวม                  8  หนว่ยกิต  

850-948   วิทยานิพนธ์       8  หนว่ยกิต  3  หน่วยกิต 
   รวม                   8  หน่วยกิต  

 2 850-694  สัมมนา 3            1  หน่วยกิต 
850-936  วิทยานิพนธ์         6  หน่วยกิต 
     รวม                  7  หนว่ยกิต  

850-693   สัมมนา 2            1  หน่วยกิต  
850-948   วิทยานิพนธ์       8  หนว่ยกิต  3  หน่วยกิต 
   รวม                   9  หน่วยกิต  

4 1 - 850-948  วิทยานิพนธ์       8  หนว่ยกิต  3  หน่วยกิต 
   รวม                   8  หน่วยกิต  

 2 - 850-694  สัมมนา 3       1  หนว่ยกิต  
850-948  วิทยานิพนธ์       8  หนว่ยกิต  3  หน่วยกิต 
   รวม                   9  หน่วยกิต  

  รวมตลอดหลักสูตร          48  หน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร      72 หน่วยกิต 
 

 

  3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 
 

รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
850-512  การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง  3(2-3-4) 
  (Advanced Food Analysis) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

           การเตรียมตัวอย่างและการสุ่มตัวอย่าง ทฤษฎี หลักการวิเคราะห์ และการประยุกต์ใช้เครื่องมือชั้นสูง
ในการวิเคราะห์อาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร เทคนิคทางเคมีวิเคราะห์ เทคนิคทางสเปกโตรสโคปี เทคนิคทาง
โครมาโทกราฟี อิเล็กโตรโฟริซิส เทคนิคการวิเคราะห์โครงสร้างทางจุลภาค และเทคนิคการวิเคราะห์โครงสร้าง
ทางผลึกโดยใช้เครื่องเอกซ์เรย์  

 Sample preparation, sampling, theory and principles of analysis, application of advanced 
instruments for food and food products analysis; chemical analysis technique, spectroscopic 
technique, chromatographic technique, electrophoresis, microstructural analysis technique, x-
ray diffraction technique   
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850-513  อาหารเพื่อสุขภาพ   3(2-3-4)  
 (Functional Foods)  
 รายวิชาบังคับก่อน : อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 บทน า การใช้ประโยชน์ทางชีวภาพและความปลอดภัยของอาหารเพ่ือสุขภาพ โพรไบโอติคและ  
พรีไบโอติค สารต้านออกซิเดชันจากธรรมชาติและผลต่อสุขภาพของมนุษย์  สารต้านจุลินทรีย์จากธรรมชาติ
และการประยุกต์ใช้ในอาหารเพ่ือสุขภาพ ใยอาหารที่บริโภคได้และผลต่อมะเร็งล าไส้ อาหารเพ่ือสุขภาพ
ส าหรับภาวะไขมันในเลือดสูง 
 Introduction, bioavailability and safety of functional foods, probiotic and prebiotic, 
natural antioxidants and their effects on human health, natural anti-microorganisms and their 
applications in functional food, dietary fiber and effect on colon cancer, functional foods for 
hyperlipidemia   
 
850-514  วัตถุเจือปนอาหาร  3(3-0-6) 
  (Food Additives) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
  บทบาทหน้าที่และการประยุกต์ใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดต่าง ๆ  การใช้วัตถุเจือปนและสาร
ทดแทนสารอาหาร  การวิเคราะห์และประเมินความปลอดภัย มาตรฐาน และข้อบังคับของวัตถุเจือปนอาหาร
ในประเทศไทยและต่างประเทศ  
 Role, functions and application of various food additives, nutrient substituents, 
analysis and assessment of safety, standard and regulations of additives in Thailand and 
foreign countries 
 
850-515  วิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก  3(2-3-4) 
  (Meat and Poultry Meat Science) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 องค์ประกอบทางเคมีและโครงสร้างระดับจุลภาคของกล้ามเนื้อ การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของ
กล้ามเนื้อไปสู่เนื้อ คุณภาพของเนื้อและเนื้อสัตว์ปีก ปัจจัยทางเคมี ชีวเคมีและกายภาพที่มีผลต่อคุณภาพของ
เนื้อและสมบัติของเนื้อตลอดจนคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์คุณภาพและสมบัติของเนื้อและเนื้อสัตว์
ปีกทางด้าน เคมีกายภาพ และการประเมินทางประสาทสัมผัส การศึกษาหัวข้อวิจัยสมัยใหม่ทางด้าน
วิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก  
 Chemical compositions and microstructure of muscle, biochemical changes during 
muscle conversion to meat, meat and poultry meat qualities, chemical, biochemical and 
physical factors affecting meat qualities, meat properties and meat product qualities, the 
measurement of qualities and properties, chemical, physical and sensory analyses and 
current topic in meat and poultry meat science research 
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850-516  พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการขั้นสูง  3(3-0-6) 
  (Advanced Food and Nutrition Toxicology) 
  รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
  บทน า ความเป็นพิษในอาหารประเภทต่าง ๆ การติดเชื้อและการเป็นพิษจากอาหาร ความเป็นพิษ
จากสารอาหารเกินพอ การประเมินความปลอดภัยในอาหาร การวิเคราะห์ด้านพิษวิทยาทางอาหารและ
โภชนาการ การทดสอบความเป็นพิษระยะสั้นและระยะยาว การทดสอบพิษวิทยาทางอาหารในสัตว์ทดลอง 
พิษวิทยาระดับโมเลกุล การเขียนรายงานและน าเสนอหัวข้อปัจจุบันที่เกี่ยวข้อง 

  Introduction, toxicity of various foodstuffs, foodborne infection and intoxication, 
toxicity of excess nutrients, food safety evaluation, analytical methods in food and nutrition 
toxicology, short term and long term toxicity testing, testing of food toxicology in animal, 
molecular toxicology, term papers, presentation relating to current topics 
 
850-531  การวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์  3(3-0-6)  
  (Experimental Design in Product Development) 
  รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
  ความส าคัญและแนวคิดในการวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ การวางแผนการทดลอง
ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ สถิติในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปในการวิเคราะห์การทดลอง     
ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ และกรณีศึกษา 
  Importance and concept of experimental design in product development, experimental 
design and statistic in product development, data analysis of product development experiment 
using computer software and case studies 
 
850-532 การประเมินทางประสาทสัมผัสของอาหาร  3(2-3-4) 
 (Sensory Evaluation of Foods)  
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 บทน า คุณลักษณะพ้ืนฐานทางประสาทสัมผัสและการรับรู้ของมนุษย์ หลักการปฏิบัติที่ดีเกี่ยวข้อง
กับการทดสอบทางประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อผลการตัดสินทางประสาทสัมผัส การวัดการตอบสนอง 
การทดสอบความแตกต่าง การทดสอบความแตกต่างขั้นสูง การทดสอบเชิงพรรณนา การคัดเลือกและฝึกฝน   
ผู้ทดสอบ การทดสอบความชอบและการยอมรับ การทดสอบผู้บริโภค และการออกแบบสอบถาม  การ
วิเคราะห์ทางสถิติพ้ืนฐานและข้ันสูงส าหรับการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส กรณีศึกษา 
 Introduction, basic sensory attributes and human perception, principles of good 
practice in sensory evaluation, factors influencing sensory verdicts, measuring responses, 
discriminative  tests, descriptive tests, advanced discriminative tests, selection and training 
panelists, preference and acceptance tests, consumer tests, questionnaire design, basic and 
advanced statistical methods used in sensory analysis, case study 
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850-552 คุณสมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวัสดุชีวภาพ  3(2-3-4) 
 (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวัสดุชีวภาพ สมบัติทางความร้อน สมบัติทาง
ไฟฟ้า สมบัติทางรีโอโลยี สมบัติเกี่ยวกับผิวหน้า และการเปลี่ยนเฟส  การประยุกต์ใช้สมบัติทางกายภาพและ
วิศวกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร 
 Physical and engineering properties of food and biomaterial, thermal properties, 
electrical properties, rheological properties, surface properties and phase transition, application of 
physical and engineering properties in food industry 
  
850-553  เทคโนโลยีเมมเบรนส าหรับอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ     3(3-0-6) 
  (Membrane Technology in Foods and Biotechnology Industries) 
  รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
  ชนิดและสมบัติของเมมเบรน ปรากฏการณ์ขนถ่ายในกระบวนการรีเวอร์สออสโมซีส  นาโนฟิล      
เตรชัน เพอร์เวปเปอร์เรชันและอิเลคโตรไดอะไลซีส อัลตราฟิลเตรชันและไมโครฟิลเตรชัน เมมเบรนโมดูล การ
ประเมินสมรรถนะกระบวนการ การออกแบบกระบวนการและการประเมินต้นทุนราคา การประยุกต์ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ 
  Types and properties of membrane, transport phenomena of reversed osmosis 
process, nanofiltration, pervaporation and electrodialysis, ultrafiltration and microfiltration, 
membrane module, evaluation of process capacity,  process design and cost evaluation, 
application in food industry and biotechnology 
 
850-554  เทคโนโลยีแป้ง  3(2-3-4) 
  (Starch Technology) 
  รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
             องค์ประกอบทางเคมีและโครงสร้างระดับโมเลกุลของแป้ง สมบัติทางเคมีกายภาพของแป้ง      
ความสัมพันธ์ของโครงสร้างกับสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้ง การผลิตแป้ง การดัดแปรแป้งด้วยวิธีทางเคมี
และทางกายภาพ 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   
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850-555  เทคโนโลยีโปรตีนอาหาร  3(2-3-4) 
    (Food Protein Technology) 
  รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
             ชนิด สมบัติเชิงหน้าที่และการใช้ประโยชน์โปรตีนในอุตสาหกรรมอาหาร การสกัด การแยกและ   
การเปลี่ยนแปลงของโปรตีน การประเมินคุณภาพทางโภชนาการ การดัดแปลงและการผลิตผลิตภัณฑ์โปรตีน
ชนิดต่าง ๆ ในอุตสาหกรรมอาหาร การค้นคว้าศึกษาและน าเสนอข้อมูลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหาวิชาและ
การเชื่อมโยงงานวิจัยกับความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีโปรตีนอาหาร 
  Type, functional properties and application of proteins in food industry, extraction, 
separation and changes of proteins, nutritional quality assessment, modification and 
production of protein products in food industry, researching and presentation of published 
information relating development in science and technology of food proteins 
 
850-556 เทคโนโลยีของผลไม้และผักขั้นสูง  3(2-3-4) 
 (Advanced Fruit and Vegetable Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 สมบัติและการใช้เทคนิคขั้นสูงในการศึกษาสมบัติทางฟิสิกส์ เคมี และชีววิทยาของผลไม้และผัก 
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวขั้นสูงและการเก็บรักษา เทคนิคและการประยุกต์ใช้เทคนิคขั้นสูงในการเตรียม
ผลไม้และผักก่อนการแปรรูปและในกรรมวิธีการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ โอโซน ความร้อนแบบโอห์มิก 
ความดันสูง การตรวจคุณภาพผลไม้และผักด้วยวิธีวิเคราะห์ขั้นสูง การตรวจตัวอย่างแบบไม่ท าลาย เทคโนโลยี
สมัยใหม่ในการแปรรูปผลไม้และผัก กรณีศึกษา ศึกษาดูงานนอกสถานที่  
 Physical, chemical and biological properties of fruits and vegetables and the 
application of advanced technique for their study, advanced postharvest technology and 
storage, advanced technique application for fruit and vegetable preparation and various 
product processing ozone, ohmic heating, high pressure, advanced fruit and vegetable quality 
analysis non-destructive analysis,  current interesting fruit and vegetable processing, case 
study, field trip  
 
850-557 วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและการแปรรูปขั้นต่ าผลไม้และผัก  3(2-3-4) 
 (Postharvest and Minimal Processing of Fruits and Vegetables) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวผลไม้และผักส าหรับการแปรรูปขั้นต่ า  สถานการณ์ของการผลิตและ
อุตสาหกรรมผักและผลไม้ตัดแต่ง สรีรวิทยาของผักและผลไม้ตัดแต่ง การแปรรูปขั้นต่ า การควบคุมคุณภาพ 
การวิเคราะห์คุณภาพ การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ เทคโนโลยีการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและอนามัย (GAP, GMP 
และ HACCP) ของผลไม้และผักตัดแต่ง การแปรรูปขั้นต่ าผลไม้และผักอ่ืนๆ การใช้อุณหภูมิต่ า ความร้อนและ
ไม่ใช้ความร้อน   
   Postharvest of fruits and vegetables for minimal processing, current fresh-cut 
produce industry and processing, physiology of fresh-cut produce, minimal processing, quality 
control, analysis of quality, microbial contamination, hygienic production technology (GAP, 
GMP, HACCP) of fruits and vegetables, miscellaneous minimal processing of fruits and 
vegetables e.g. low temperature, thermal and non-thermal processing 
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850-558 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของไขมันและน้ ามัน  3(2-3-4) 
 (Science and Technology of Fat and Oil) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 บทน า เคมีของไขมันและน้ ามัน การแปรรูปและการดัดแปลงของไขมันและน้ ามัน ผลิตภัณฑ์จาก
ไขมันและน้ ามัน และการใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
       Introduction, chemistry of fat and oil, processing and modification of fat and oil, fat 
and oil products and their uses in food industry 
 
850-571 ความปลอดภัยและการประเมินความเสี่ยงของอาหาร  3(3-0-6) 
 (Food Safety and Risk Assessment) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 ความปลอดภัยและความเสี่ยงทางกายภาพ  ทางเคมีและจุลินทรีย์  สารปนเปื้อน สารพิษ สารพิษ
จากจุลินทรีย์  สารพิษจากธรรมชาติ อาหารปรับปรุงพันธุกรรม การวิเคราะห์และประเมินความเสี่ยงในห่วงโซ่
อาหาร ข้อบังคับและการควบคุมความเสี่ยงและอันตรายของอาหารในประเทศไทยและต่างประเทศ 
กรณีศึกษาในด้านความปลอดภัยและการประเมินความเสี่ยงในระบบประกันคุณภาพ 
 Safety and risk from physical, chemical and microbiological, contaminant, toxin,  
microorganism  toxins, natural toxins, GMO food, analysis and risk assessment in food chain,  
regulations and risk assessment of  Thai and international foods, case study of safety and risk 
assessment in quality control system 
              
850-572  จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหารขั้นสูง 3(3-0-6)         
         (Advances in Food Microbiology and Food Safety) 
      รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
  แนวทางในการน าจุลินทรีย์ไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร บทบาทของจุลินทรีย์ในการ
ประยุกต์ใช้ในอาหาร การติดตามและตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยในอาหารและสิ่งแวดล้อม           
ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร เทคนิคขั้นสูงในการตรวจสอบวิเคราะห์ที่รวดเร็วและการแยกคัดประเภท         
เชื้อก่อโรค การศึกษาทางด้านจีโนมและสารสนเทศในการวิเคราะห์ด้านจีโนมส าหรับจุลชีววิทยาอาหารและ
ความปลอดภัยอาหาร กรณีศึกษา และการน าเสนอรายงานในหัวข้อทันสมัยที่เกี่ยวข้องกับจุลชีววิทยาอาหาร
และความปลอดภัยอาหารขั้นสูง 

 Approaches for utilizing microorganisms in the food industry, roles of 
microorganisms in food applications, monitoring and assessing microbiological quality and 
safety of foods and food-associated environments, advanced rapid detection and subtyping 
techniques, functional genomics and bioinformatics in food safety and food microbiology, 
case studies and presentation related to advanced food microbiology and food safety 
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850-573  เชื้อก่อโรคในอาหารและการควบคุม 3(2-3-4) 
  (Foodborne Pathogens and Controls) 
  รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
  ชีววิทยาและการติดต่อของเชื้อก่อโรค (แบคทีเรียและไวรัส)  ในอาหารและสิ่งแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง
กับการผลิตอาหาร ปัจจัยทางระบบนิเวศและพันธุกรรมเอ้ือต่อการอยู่รอดของเชื้อก่อโรค หลักการตรวจสอบ
วิเคราะห์เชื้อก่อโรคที่รวดเร็ว  การแยกคัดประเภทเชื้อก่อโรค แนวทางการป้องกันและควบคุมเชื้อก่อโรค      
การติดตามสาเหตุการเกิดโรคระบาดโดยใช้แนวทางระบาดวิทยา กรณีศึกษา ปฏิบัติการและการน าเสนอ
รายงานในหัวข้อทันสมัยที่เกี่ยวข้อง 
   Biology and transmission of foodborne pathogens (bacterial and viral) in foods and 
food-associated environments, ecological niches and genetic factors for survival of 
pathogens, rapid detection and subtyping techniques, prevention and control approaches, 
epidemiological approaches in foodborne outbreak investigation, case studies, laboratory 
and presentation related to current topics 

 
850-574  อนุกรมวิธานและการจัดจ าแนกแบคทีเรียในอาหาร  3(2-3-4) 
             (Taxonomy and Classification of Bacteria in Food) 

   แบคทีเรียและอาหาร (การเน่าเสียของอาหาร ความปลอดภัยอาหาร และการหมัก) ปัจจัยที่มีผลต่อ
การเจริญและการอยู่รอดของแบคทีเรียในอาหาร อนุกรมวิธาน การจัดจ าแนก และการเรียกชื่อ ลักษณะที่ใช้
เป็นหลักในการจัดจ าแนกกลุ่มของแบคทีเรีย ปฏิบัติการ และการน าเสนอ 

   Bacteria and food (food spoilage, food safety and fermentation), factors affecting 
the growth and survival of bacteria in food, taxonomy, classification and nomenclature, 
criteria for classification of bacteria, laboratory and presentation 

 
850-575  โรคระบาดเนื่องมาจากอาหาร 3(3-0-6) 
  (Foodborne Disease Outbreaks) 

   รายวิชาบังคับก่อน:  
  กรณีศึกษาโรคระบาดเนื่องมาจากอาหาร ผลกระทบของการระบาดที่เกิดจากอาหารทางด้าน
เศรษฐกิจ ข้อก าหนดเพ่ือการควบคุม การสืบสวนหาแหล่งที่มาของการระบาด วิธีการตรวจสอบหาสาเหตุของ
การะบาด ระบุสาเหตุของการระบาด มาตรการควบคุมและวิธีการป้องกันการระบาดที่เกิดจากอาหาร 
  Case studies in foodborne outbreaks, significance of the cases in economic aspect, 
regulations for control, outbreak investigations and sources of contaminants, detection 
methods, cause of outbreaks, control measures and resolutions 
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850-581  การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง 3(2-3-4)     
             (Utilization of By-Products From Fishery Industry)  
   รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ  
    แหล่งและองค์ประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง การผลิตและคุณสมบัติของ
ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมจากวัสดุเศษเหลือที่ผลิตโดยเทคโนโลยีต่าง ๆ ซึ่งประกอบด้วย กระบวนการไฮโดรไลซิส 
กระบวนการสกัด กระบวนการท าแห้ง และการหมัก เป็นต้น การประยุกต์ใช้วัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ์
ส าหรับเป็นส่วนประกอบอาหาร อาหารสุขภาพ อาหารเสริม และการใช้ประโยชน์ต่าง ๆ 
    Sources and compositions of wastes from fishery processing industry, production 
and properties of value-added products from by-products produced using different 
technologies including hydrolysis, extraction, drying, fermentation, etc. applications of        
by-products and their products as food ingredients, functional food, food supplement, etc.  
 
850-582  เคมีและชีวเคมีของอาหารทะเล 3(2-3-4) 
   (Chemistry and Biochemistry of Seafoods) 
  รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ  
   ชนิด ลักษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมี คุณภาพและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ  
สัตว์น้ า  การควบคุมคุณภาพ  การยืดอายุการเก็บรักษา และการตรวจสอบคุณภาพ ภาชนะบรรจุและการ
ขนส่ง ข้อก าหนดคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า 
  Type, morphology and chemical compositions of fish, quality and quality changes, 
quality control, shelf-life extension, quality inspection, packaging and transportation,  quality 
specification and standard of fish products 
 
850-583   เทคโนโลยีการแปรรูปน้ ามันปลา 3(2-3-4) 
   (Fish Oil Processing Technology) 
   รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ  
   แหล่งวัตถุดิบ ปริมาณ และองค์ประกอบทางเคมี  กายภาพและคุณค่าทางโภชนาการของ        
น้ ามันปลา เทคโนโลยีการแปรรูป การเสื่อมเสียและการป้องกัน การใช้ประโยชน์น้ ามันปลา 
   Sources and raw materials, quantity, chemical compositions, physical properties 
and nutritive value of fish oil,  processing technology, deterioration and prevention, 
application of fish oil 
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850-584  เทคโนโลยีการแปรรูปพืชน้ า 3(2-3-4) 
  (Aquatic Plant Processing Technology) 
  รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ  
  การจ าแนกและสัณฐานวิทยาของพืชน้ าและสาหร่ายทะเล การเพาะเลี้ยงและการเก็บเกี่ยว
องค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการ กรรมวิธีการแปรรูปพืชน้ าและสาหร่าย การใช้ประโยชน์จาก
พืชน้ าและผลิตภัณฑ์ 
  Identification and morphology of aquatic plants and seaweeds, culturing and 
harvesting, chemical composition and nutritional value,  processing of aquatic plants and 
seaweed,  applications of aquatic plants and their products 
 
850-611  สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร  3(2-3-4) 
  (Functional Properties of  Food Components) 
  รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
  สมบัติเชิงหน้าที่ของน้ า  คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมันในอาหาร  กลไกการท าหน้าที่          
อันตรกิริยาระหว่างองค์ประกอบอาหาร บทบาทของส่วนประกอบอาหารต่อคุณลักษณะและการปรับปรุง
คุณภาพผลิตภัณฑ์ กรณีศึกษาและการน าเสนอหัวข้อทันสมัยที่เก่ียวข้อง 
  Functional properties of water, carbohydrate, protein and fat in foods, mode of 
action, interaction of food components, role of components in characteristics and quality 
improvement of foods, case studies and presentation  related to current topics 
 
850-612 หัวข้อพิเศษทางเคมีและการวิเคราะห์อาหาร   3(3-0-6) 
      (Special Topics in Food Chemistry and Analysis) 
   รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
   วิทยาการที่ทันสมัยและน่าสนใจเกี่ยวกับทางเคมีและการวิเคราะห์อาหาร   
   Current and  interesting topics in food  chemistry and analysis 
 
850-631 หัวข้อพิเศษทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   3(3-0-6) 
   (Special Topics in  Food Product Development) 
   รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
   วิทยาการที่ทันสมัยและน่าสนใจเกี่ยวกับทางพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
   Current and interesting topics in food product development 
              
850-651   กรรมวิธีแปรรูปอาหารขั้นสูง  3(2-3-4) 
   (Advanced Food Processing)   
   รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
   เทคโนโลยีขั้นสูงและทันสมัยในการแปรรูปอาหาร การแปรรูปด้วยความร้อน (กระบวนการ    
ปลอดเชื้อ โอห์มิกและไมโครเวฟ) การแปรรูปโดยไม่ใช้ความร้อน (ความดันสูง สนามไฟฟ้าแรงสูงเป็นช่วงสั้น 
แสงความเข้มสูงเป็นช่วงสั้น และอัลตร้าซาวด์) เทคนิคการแยก (การกรองด้วยเมมเบรนและการสกัดเหนือจุด
วิกฤติ) การแปรรูปขั้นต่ า (การใช้โอโซน นาโนบับเบิล เฮอเดิลเทคนิค) เทคนิคการปรับเนื้อสัมผัส (เอ็กทรูชั่น
เทคโนโลยี) กรณีศึกษา การน าเสนอหัวข้อทันสมัยที่เกี่ยวข้องและทัศนศึกษา 
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      Advanced and novel food processing technologies thermal processing (aseptic 
process and ohmic and microwave heating), non-thermal processing (high pressure 
processing, pulsed electric field, high intensity pulsed light and ultrasound), separation 
technique (membrane filtration and supercritical extraction), minimal processing (ozone, 
nanobubble, hurdle technique), texturization technique (extrusion technology), case studies, 
presentation to related to current topics and field study 
 
850-652  ปรากฏการณ์ส่งผ่านในอาหารและวัสดุชีวภาพ     3(3-0-6) 
  (Transport Phenomena of Food and Biomaterials) 
   รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

  แบบจ าลองโดยทั่วไปของปรากฏการณ์ส่งผ่าน คุณลักษณะและสมบัติของอาหาร และวัสดุชีวภาพ
อ่ืน ๆ ปรากฏการณ์ส่งผ่านในผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลว ปรากฏการณ์ส่งผ่านในผลิตภัณฑ์ที่เป็นของแข็ง 
ปรากฏการณ์ส่งผ่านและแหล่งที่มา แบบจ าลองปรากฏการณ์ส่งผ่านในการท างานเป็นหน่วยบางชนิด และ
เครื่องมือแปรรูป การรวบรวมและน าเสนอรายงานในหัวข้อที่เก่ียวข้อง 
  General models of transport phenomena, characterization and properties of food 
and other biological materials, transport phenomena of liquid products, transport phenomena in 
solid foods, transport phenomena and the source term, transport phenomena models in 
some unit operations and processing equipment, reviewing and presentation of related topics 
 
850-653 หัวข้อพิเศษด้านการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
   (Special Topics in Food Processing and Engineering) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
   วิทยาการที่ทันสมัยและน่าสนใจเกี่ยวกับการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 
   Current and interesting topics in food processing and Engineering 
 
850-671 หัวข้อพิเศษทางจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหาร   3(3-0-6) 
   (Special Topics in Food Microbiology and Food Safety) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
   วิทยาการที่ทันสมัยและน่าสนใจเกี่ยวกับจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหาร   
   Current and interesting topics in food microbiology and food safety 
 
850-691 การวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 3(3-0-6) 
  (Research and Development in Food Science and Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 หลักการและวิธีการในการจัดท าโครงการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การวางแผน      
และการจัดการวิจัย กระบวนการและเทคนิคการวิจัย จรรยาบรรณส าหรับการวิจัย การเก็บรวบรวมและ
จัดการข้อมูลวิจัย การออกแบบการทดลอง สถิติและซอฟแวร์ที่ทันสมัยส าหรับงานวิจัย กระบวนการเตรียม
ข้อเสนอโครงการ การวิเคราะห์และประเมินผลของงานวิจัย การรายงานผลวิจัย การถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่
ภาคอุตสาหกรรม 
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 Concepts and  methods for preparing research project in food science and 
technology, planning and managing of  scientific research, research process and techniques, 
research ethics, collection and organization of research data, design of experiments, 
statistical methods and advanced software for research, process of preparing proposal, 
analysis and assessment of research results, research reporting, technology transfer to 
industry 
 
850-692   สัมมนา 1 1(0-2-1) 
 (Seminar I) 
 รายวิชาบังคับก่อน : อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 การเสนอข้อมูลเกี่ยวกับเทคโนโลยีใหม่และความก้าวหน้าทางวิชาการในด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร พร้อมทั้งส่งรายงานฉบับสมบูรณ์ 
 Presentation of advance novel technology and progress in food science and technology; 
report is required 
 
850-693  สัมมนา 2 1(0-2-1) 
  (Seminar II) 
 รายวิชาบังคับก่อน : อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 การน าเสนอข้อมูลและผลจากการท าวิทยานิพนธ์ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร พร้อมทั้ง
ส่งรายงานฉบับสมบูรณ์ 
 Presentation of progress in dissertation in food science and technology; report is 
required 
 
850-694  สัมมนา 3                1(0-2-1) 
   (Seminar III) 
   รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
   การน าเสนอผลงานวิจัยวิทยานิพนธ์ พร้อมทั้งส่งรายงานในรูปแบบนิพนธ์ต้นฉบับ เพื่อพร้อมตีพิมพ์
ในวารสารวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติ 
 Presentation of progress in dissertation;  report prepared in a manuscript format; 
ready for submission for publication to a refereed journal, is required 
 
850-936  วิทยานิพนธ์                    36(0-108-0) 
    (Thesis) 
   การค้นคว้าและวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ตามลักษณะเนื้อหาวิชาที่ก าหนดไว้
ในหลักสูตร  ภายใต้การดูแลแนะน าของคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
   Study and research in food science and technology based on courses in curriculum 
under supervisor of advisory committee 
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850-948  วิทยานิพนธ์                    48(0-144-0) 
    (Thesis) 
   การค้นคว้าและวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ตามลักษณะเนื้อหาวิชาที่ก าหนดไว้
ในหลักสูตร  ภายใต้การดูแลแนะน าของคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
   Study and research in food science and technology based on courses in curriculum 
under supervisor of advisory committee 
 
850-972  วิทยานิพนธ์                   72(0-216-0) 

   (Thesis) 
   การค้นคว้าและวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ตามลักษณะเนื้อหาวิชาที่ก าหนดไว้
ในหลักสูตร  ภายใต้การดูแลแนะน าของคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
   Study and research in food science and technology based on courses in curriculum 
under supervisor of advisory committee 
 
รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยคณะ/ภาควิชาและหลักสูตรอื่น 
324-523 โครงสร้างโมเลกุลและสเปกโทรสโกปี    3(3-0-6)  
             (Molecular Structure and Spectroscopy)  
 รายวิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 ทฤษฎีกลศาสตร์ควอนตัมกับสเปกโทรสโกปีเชิงโมเลกุล อิเล็กทรอนิกสเปกโทรสโกปี สเปกโทรส
โกปีแบบหมุนและแบบสั่น     
 Quantum mechanical theory of molecular spectroscopy; electronic spectroscopy; 
rotational and vibrational spectroscopy 
 
324-533  ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติที่น่าสนใจ  3(3-0-6)   
             (Natural Products of Interest) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 
           โครงสร้าง  วิถีชีวสังเคราะห์  กระบวนการแยกให้บริสุทธิ์  ลักษณะเฉพาะทางสเปกโทรสโกปี การ
ปรับเปลี่ยนโครงสร้างและฤทธิ์ทางชีวภาพของสารผลิตภัณฑ์ธรรมชาติที่คัดเลือก แนวคิดการน าสารผลิตภัณฑ์
ธรรมชาติไปใช้ประโยชน์ 
  Structures, biosynthetic pathways, methods of purification, spectroscopic 
characteristics, structural modification and biological activities of selected natural products; 
concept of natural product utilization 
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324-543 การแยกสารทางเคมี  3(3-0-6) 
 (Chemical Separations) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 
 หลักการที่ส าคัญของเทคนิคการแยกสาร การกลั่น การสกัด การตกตะกอน การแลกเปลี่ยนไอออน 
อิเล็กโทรฟอริซิส อิเล็กโทรลิซิส แก๊สโครมาโทกราฟี ลิควิดโครมาโทกราฟี  ซุปเปอร์คริติคัลฟลูอิดโครมาโท     
กราฟีและการแยกอ่ืน ๆ ที่ได้พัฒนาใหม่เพื่อใช้ในงานวิเคราะห์ทางเคมี  
 Principles of separation techniques, distillation, extraction, precipitation, ion-
exchange , e lectrophoresis , e lectro lysis , gas chromatography, liqu id  chromatography, 
supercritical fluid chromatography and other newly developed separation methods for 
chemical analysis 
 
326-529  การทดสอบความไวของสารต้านจุลินทรีย์และจุลชีววิเคราะห์        3(2-3-4) 
             (Antimicrobial Susceptibility Test and Microbial Assay) 
 รายวิชาบังคับก่อน: 326-501 หรือ อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
 Prerequisite: 326-501 or Consent of the program committee  
 การทดสอบความไวของจุลินทรีย์ต่อสารต้านจุลินทรีย์ การดื้อยา การหาปริมาณของยาปฏิชีวนะ
จากของเหลวในร่างกาย การวิเคราะห์ความแรงของยาปฏิชีวนะและวิตามิน การตรวจหาจุลินทรีย ์  
 Antimicrobial susceptibility testings; antibiotic resistance; the measurement of 
antibiotics in human body fluid; microbial assay of antibiotics and vitamins; microbial testing 
 
326-602  ระเบียบวิธีขั้นสูงทางจุลชีววิทยา        3(3-0-6) 
             (Advanced Methods in Microbiology)  
             รายวิชาบังคับก่อน: 326-501 หรือ อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
 การน าเสนอและอภิปราย ความรู้ เทคนิค และงานวิจัยใหม่ๆ ที่ทันสมัยจากบทความทางวิชาการ 
เกี่ยวกับทฤษฎี  ปฏิบัติการและการใช้เครื่องมือทางจุลชีววิทยา  
  Presentation and discussion of current knowledge, technique and research from 
published academic articles on theory, practise and using of scientific instruments  
 
328-505  ชีวเคมีขั้นสูง 1  3(3-0-6) 
 (Advanced Biochemistry I) 
 รายวิชาบังคับก่อน : โดยความเห็นชอบของผู้สอน 
 วิถีเมแทบอลิซึมของสารชีวโมเลกุลระดับลึกและการควบคุมโดยฮอร์โมน กลไกการควบคุมและการ
สื่อสารระดับเซลล์ อันตรกิริยาระหว่างกรดนิวคลีอิคกับโปรตีน กระบวนการเปลี่ยนแปลงอาร์เอ็นเอ 
กระบวนการหลังการแปลรหัส โครงสร้างและหน้าที่ระดับลึกของโปรตีนและเอนไซม์ 
   Advanced metabolisms of biomolecules and hormonal control, mechanisms of 
cellular control and signal transduction, interaction between nucleic acid and protein, RNA 
processing, post-translational processing, advanced structure and function of protein and 
enzyme 
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328-513 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี 3(2-3-4) 
 (Biochemical Laboratory Techniques) 
 รายวิชาบังคับก่อน : โดยความเห็นชอบของผู้สอน 
 ทฤษฎีและเทคนิคท่ีใช้ในการศึกษาในห้องปฏิบัติการชีวเคมี การตกตะกอน เซ็นตริฟิวเกชัน       
โครมาโทกราฟี อิเล็กโตรโฟริซิส สเปคโตรโฟโตเมตรี การเตรียมพลาสมิด ดีเอ็นเอ และอาร์เอ็นเอ เทคนิคการ
เพ่ิมปริมาณสารพันธุกรรมในสภาพจริง 
 Theories and techniques used in biochemistry laboratory such as precipitation, 
centrifugation, chromatography and electrophoresis, spectrophotometry; preparation of 
plasmids, DNA and RNA, real-time PCR 
 
853-531 อาหารหมักดั้งเดิม                                                                      3(3-0-6) 
 (Traditional Fermented Foods) 
 รายวิชาบังคับก่อน: 853-211 หรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
 บทบาทของจุลินทรีย์ในอาหารหมักดั้งเดิม การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของอาหารระหว่าง
การหมัก  กรรมวิธีการผลิตและการควบคุมการหมักอาหารดั้งเดิมชนิดต่างๆ การศึกษาดูงานนอกสถานที่   
และการน าเสนอรายงานความก้าวหน้าในเนื้อหาที่เกี่ยวข้อง 
 Roles of microorganisms in traditional fermented foods, physical and chemical 
changes occurred during  fermentation, fermentation processes and process control of 
various traditional fermented foods,  field trips to fermentation factories,  presentation of 
related topics 
 
853-535 เทคโนโลยีการหมักขั้นสูง  3(3-0-6) 
 (Advanced Fermentation Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร   
 ความส าคัญของอุตสาหกรรมการหมัก การแยกและคัดเลื อกจุลินทรีย์ที่ มี ความส าคัญ                      
ในอุตสาหกรรม การปรับปรุงสายพันธุ์จุลินทรีย์ ถังหมักและอุปกรณ์ การหาสภาวะที่เหมาะสมในการหมัก    
การเก็บเกี่ยวผลิตภัณฑ์ จลนพลศาสตร์ของกระบวนการหมัก แบบจ าลองของกระบวนการชีวภาพและโมเดล
ทางคณิตศาสตร์ วิศวกรรมของเมตาบอลิก ผลิตภัณฑ์หมัก กรณีศึกษาในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ที่ได้จาก
การหมัก การศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
 The importance of fermentation industry, isolation and selection of microorganisms 
for fermentation industry, microbial strain improvement; fermenter and equipment; optimum 
conditions for fermentation; product recovery; kinetics of fermentation processes; bioprocess 
simulation and mathematic model; metabolic engineering; fermented products; case study in 
development of fermentation products;  field trips 
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853-561  เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 3(3-0-6) 
 (Food Biotechnology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: 853-521 หรือเรียนควบคู่กันหรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

 ผลกระทบของเทคโนโลยีชีวภาพต่อคุณภาพของวัตถุดิบ คุณค่าทางโภชนาการและกระบวนการ   
แปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร การประยุกต์ใช้วิธีการและเทคนิคทางเทคโนโลยีชีวภาพด้านเทคโนโลยีการหมัก 
เทคโนโลยีเอนไซม์  เทคโนโลยีพันธุวิศวกรรม  วิศวกรรมโปรตีน และวิศวกรรมกระบวนการชีวภาพในการดัดแปร
องค์ประกอบของอาหารเพื่อปรับปรุงคุณสมบัติหรือเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีมีมูลค่าสูง การเพิ่มประสิทธิภาพ
กระบวนการผลิต รวมท้ังการใช้เทคโนโลยีชีวภาพในการวิเคราะห์องค์ประกอบของอาหาร  และการน าเสนอ
รายงานความก้าวหน้าในเน้ือหาที่เกี่ยวข้อง 
 Effects of biotechnology on quality of raw materials, nutrition, and process in food 
industry,  application of biotechnology methods and techniques in fermentation technology, 
enzyme technology, genetic engineering, protein engineering, and bioprocess engineering for 
modifying food components to improve or get new valued products,  methods to increase 
effective production process and analyze food components, presentation relating to current 
topics 
 
853-661 สารออกฤทธิ์ชีวภาพในอาหาร  3(3-0-6) 
            (Bioactive Compounds in Foods) 
รายวิชาบังคับก่อน: 324-233 หรือ 850-221 หรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 นิยามของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ ชนิดและแหล่งของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ องค์ประกอบของอาหารที่
เป็นสารออกฤทธิ์ชีวภาพ บทบาทของสารออกฤทธิ์ชีวภาพในอาหารและการประยุกต์ใช้การสังเคราะห์ทางเคมี
และชีวเคมีของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ มุมมองทางด้านเทคโนโลยีชีวภาพต่อสารออกฤทธิ์ชีวภาพ การเสนอ
รายงานในหัวข้อปัจจุบันที่เกี่ยวข้อง 
 Definition of bioactive compounds; types and sources of bioactive compounds; food 
components that are bioactive compounds; role of bioactive compounds in foods and their 
applications; chemical and biochemical syntheses of bioactive compounds, their 
biotechnological perspective; presentation relating to current topics 
 
853-663 เมตาบอลิซึมของจุลินทรีย์ในอาหาร  3(3-0-6) 
 (Microbial Metabolism in Foods) 
 รายวิชาบังคับก่อน: 853-521 หรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 อิทธิพลของเมตาบอลิซึมของจุลินทรีย์ต่อคุณสมบัติของอาหารที่ผลิตโดยการหมักและผลของ       
จุลินทรีย์สิ่งแวดล้อมของอาหารต่อกลไกที่ส าคัญของจุลินทรีย์ การเสนอรายงานในหัวข้อปัจจุบันที่เกี่ยวข้อง 
 Influence of microbial metabolism on properties of foods produced by fermentation 
and effect of microenvironment of foods on important metabolic pathways of microbes; 
presentation relating to current topics 
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854-631 เทคโนโลยีกระบวนการแยกและสกัดสาร                                3(3-0-6) 
 (Separation and Extraction Process Technology)  
 รายวิชาบังคับก่อน : 853-521 หรือเรียนควบคู่กัน หรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตรฯ 
 หลักการเก็บเกี่ยวอนุภาคที่ไม่ละลายน้ าและอนุภาคแขวนลอยออกจากน้ าหมัก โดยใช้ยูนิตออเปอร์
เรชั่นต่างๆ ได้แก่ การกรองและการกรองระดับโมเลกุล การเหวี่ยงแยก การท าให้เซลล์แตก การสกัด การดูด
ซึม อิลูชั่นโครมาโตกราฟฟี การตกตะกอน อัลตราฟิวเตรชั่น อิเลคโตรฟอริซิส  การตกผลึกและการท าให้แห้ง 
รวมไปถึงเศรษฐศาสตร์ของกระบวนการแยกและสกัดสาร 
  Principles of recovery of  insolubles and suspended particles from  broth by 
various techniques; filtration and molecular filtration; centrifugation; cell lysis; extraction; 
adsorption; elution chromatography; sedimentation; ultrafiltration; electrophoresis; 
crystallization; drying; economics study of downstream process 
 
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 างานบรรจุภัณฑ์ประเภทแอคทีพแพ็คเกจจิ้งและ               
อินเทลลิเจ้นท์แพ็คเกจจิ้ง เทคนิคขั้นสูงในการบรรจุแบบปรับสภาวะบรรยากาศ การบรรจุแบบปลอดเชื้อ        
การออกแบบการบรรจุแบบปรับสภาวะบรรยากาศ บรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาช์และถาดส าหรับอาหารที่แปรรูป
ด้วยความร้อนสูง 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 
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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
ออกซิเจนและจลน์ศาสตร์เคมีที่เกี่ยวข้อง  เทคนิคการตรวจสอบและวิเคราะห์การซึมผ่านและอายุการเก็บ
รักษา           
  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 
 
857-511  การจัดการการผลิตและผลิตภาพในอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
  (Production and Productivity Management in Agro-Industry)  
  รายวิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   ความส าคัญของการจัดการการผลิตและการเพ่ิมผลผลิตในอุตสาหกรรมเกษตร ระบบการผลิต         
การจัดการการผลิต การวางแผนและควบคุมการผลิต การจัดการเพ่ือเพ่ิมผลผลิต เทคนิคการเพ่ิมผลผลิต    
และกลยุทธ์ในการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต 
   Perspective and importance of production and productivity management in agro-
industry, production systems, production management, production planning and control, 
productivity management, productivity improvement techniques, management strategies to 
increase production efficiency 
 

857-512  การจัดการห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4) 
(Agro-Industry Supply Chain Management) 

 รายวิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 ความหมายและความส าคัญของห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมเกษตร การวิเคราะห์ห่วงโซ่อุปทาน 

ปัจจัยขับเคลื่อนและตัวชี้วัดห่วงโซ่อุปทาน เทคโนโลยีสารสนเทศและการประสานงานในห่วงโซ่อุปทาน      
การวางแผนอุปสงค์และอุปทาน แนวคิดการจัดการการผลิตสมัยใหม่ ระเบียบและการจัดการคุณภาพ         
ลอจิสติกส์ในห่วงโซ่อุปทาน กรณีศึกษาของการจัดการห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมเกษตร 

 Definition and importance of supply chain management in agro-industry, supply 
chain analysis, supply chain drivers and matrices, information technology and coordination in 
supply chain, demand and supply planning, modern production management, regulation and 
management for quality, logistics management, case study in supply chain management in 
agro-industry 
 



39 
 

  
 

857-522 ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร 3(3-0-6) 
 (Food Chain Quality and Safety Management System) 
 รายวิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

 ความส าคัญของระบบการค้าและการจัดการคุณภาพเพ่ือการแข่งขัน ระบบการผลิตผลิตผลเกษตร
และอาหารตลอดห่วงโซ่ การวิเคราะห์และประเมินความเสี่ยงในห่วงโซ่อาหาร ระบบการจัดการคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหารตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า ระบบการสืบย้อนกลับในห่วงโซ่อาหาร 

 Importance of global trade and quality management in global competition, 
agricultural and food production system, food safety risk analysis and evaluation in food 
chain, food safety management system from primary production to finished products, 
traceability in food chain 
 
859-531 สารองค์ประกอบเชิงหน้าที่ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 3(3-0-6) 
 (Functional Ingredient in Nutraceutical and Functional Food)  
 รายวิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 
  สารองค์ประกอบเชิงหน้าที่ที่มีคุณสมบัติชะลอความเสื่อมของร่างกาย สารต้านอนุมูลอิสระ มีผลต่อ
กระดูกและฟัน ท าให้อารมณ์สงบและนอนหลับ มีผลต่อระบบสมองและความจ า ใยอาหารและองค์ประกอบ
เชิงหน้าที่ที่มีผลต่อสุขภาพระบบทางเดินอาหาร เกี่ยวข้องกับการรักษาสมดุลพลังงาน เกี่ยวข้องกับตาและ   
การมองเห็น มีผลต่อระบบหลอดเลือดและหัวใจ เกี่ยวข้องกับระบบภูมิคุ้มกัน มีผลต่อข้อและการอักเสบ     
เพ่ือการควบคุมน้ าหนัก เพ่ือความสวยและความงาม ปริมาณและรูปแบบการใช้ แหล่งผลิตและตัวแทน
จ าหน่าย การประยุกต์ใช้สารองค์ประกอบเชิงหน้าที่ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ  
  Functional ingredients that have properties in anti-aging; antioxidant; effect to 
bone and teeth; to make calm and sleepiness; effect to brain and memory; dietary fiber and 
functional ingredients impact to digestive tract; involve in energy balance; involve in eyes 
and vision; impacts to cardiovascular diseases; involve in immunity system; impact to joint 
and inflammation; for weight control; for beauty; amount and dosage form; manufacturer 
and distributor; applications of functional ingredient in nutraceutical and functional food 
 
859-542 การวิเคราะห์ทางเคมีของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ 3(2-3-4) 
   (Chemical Analysis of Bioactive Agents) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 
 วิธีการเตรียมตัวอย่างสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพก่อนการวิเคราะห์ การท าให้บริสุทธิ์ วิธีการวิเคราะห์
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ไฟโตเอสโตรเจน กรดไขมัน ไม่ อ่ิมตัวคอนจูเกตและกรดไขมันโอเมก้า 3, 6 
สารประกอบกลุ่มคาร์โรทีนอยด์และฟลาโวนอยด์ที่มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ กรดอะมิโน สารประกอบ
คาร์โบไฮเดรตและสารประกอบอ่ืนที่จ าเป็นตามกฎหมายและมาตรฐานอาหาร ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ
อาหารสุขภาพ โดยใช้เทคนิคทางโครมาโตกราฟี (TLC, GC, HPLC) และสเปคโตรสโคปี (UV-Vis, FTIR, NMR) 
หรือเทคนิคอ่ืนที่เหมาะสม และปฏิบัติการส าหรับการวิเคราะห์สารประกอบดังกล่าวด้วยเทคนิคข้างต้น 
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 Method of sample preparation, purification and analysis of potential bioactive 
substances phytoestrogens; conjugated double bond fatty acid and -3,6 fatty acid; 
carotenoids and flavonoids substances amino acids; carbohydrate and related compounds 
compile with food; dietary supplement and functional food standard using chromatography 
(TLC, GC, HPLC) and spectroscopy techniques (UV-Vis, NMR, FTIR) or appropriate technique;  
laboratory of analysis method by previous technique 

 

 3.2 ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
  3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ที ่ เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วิชาการ 
ชื่อ – สกุล 

วุฒิการศึกษาระดับ ตรี –โท – 
เอก (สาขาวิชา), สถาบันที่ส าเร็จ
การศึกษา, ปีทีส าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงานทาง

วิชาการ 
1 3-9202-00140-23-6 ศ. นายสุทธวัฒน์  เบญจกลุ Ph.D.  (Food Science and 

 Technology), Oregon 
 State U., U.S.A., 2540 
วท.ม.  (เทคโนโลยีอาหาร),          
 ม. สงขลานครินทร์, 2534                                  
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. สงขลานครินทร์, 2532                                                                    

ดูภาคผนวก ง   

2 3-9098-00551-02-2 ผศ. นางก่องกาญจน์ กิจรุ่งโรจน ์ Ph.D.  (Food Technology), U. 
 of Reading, U.K., 2541 
วท.ม.  (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. เกษตรศาสตร์, 2536   
วท.บ.  (อุตสาหกรรมเกษตร),         
 ม. สงขลานครินทร์, 2532                                                                                        

ดูภาคผนวก  ง  

3 3-9099-00230-83-0 ผศ. นางสาวมุทิตา  มีนุ่น Ph.D.  (Food Science), U. of 
 Nottingham, U.K., 2543 
วท.ม.  (วิทยาศาสตร์การอาหาร),  
 ม. เกษตรศาสตร,์ 2536 
วท.บ.  (เคม-ีชีววิทยา),  
 ม. สงขลานครินทร์, 2533 

ดูภาคผนวก  ง 

4 3-8499-00296-77-7 ผศ. นางสาวปุณณาณี สัมภวะผล ปร.ด.  (เภสัชเคมีและผลิตภณัฑ์
 ธรรมชาติ), จุฬาลงกรณ ์
 มหาวิทยาลยั, 2552 
วท.ม. (พิษวิทยาทางอาหารและ
 โภชนาการ), ม. มหิดล, 
 2547                             
วท.บ. (อาหารและโภชนาการ), 
 ม. มหิดล, 2544                                                                 

ดูภาคผนวก ง   

5 1-4499-00004-87-1 ผศ. นางสาวกิติญา   
วงษ์ค าจันทร์ 

Ph.D. (Food Science and
 Technology), Cornell  
      U., U.S.A., 2555 
B.Sc. (Food Science, Honors), 
 U. of Guelph,  Canada, 
 2550 

ดูภาคผนวก ง  
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ที ่
เลขบัตรประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วิชาการ 
ชื่อ – สกุล 

วุฒิการศึกษาระดับ ตรี –โท – เอก 
(สาขาวิชา), สถาบันที่ส าเร็จ

การศึกษา, ปีทีส าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงานทาง

วิชาการ 
6 3-9001-00120-48-9 รศ. นายวิโรจน์ ยรูวงศ ์

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

ดูภาคผนวก ง  

7 3-8007-00007-31-5 ผศ. นายจักรี  ทองเรือง ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร),        
 ม. สงขลานครินทร์, 2548 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร),            
 ม. สงขลานครินทร์, 2537   
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),           
 ม. สงขลานครินทร์, 2532                                                                              

ดูภาคผนวก ง  

8 3-8412-00347-33-9 ผศ. นางสุนิสา  ศิริพงศ์วุฒิกร ปร.ด.  (เทคโนโลยีอาหาร),              
 ม. สงขลานครินทร์, 2546 
วท.ม.  (เทคโนโลยีอาหาร),          
 ม. สงขลานครินทร์, 2535 
วท.บ. (การจัดการศัตรูพืช),         
 ม. สงขลานครินทร์, 2532 

ดูภาคผนวก ง  

9 3-9098-00136-61-1 ผศ. นางเสาวคนธ์  วัฒนจันทร ์ ปร.ด.  (เทคโนโลยีอาหาร),             
 ม. สงขลานครินทร,์ 2547 
M.Sc.  (Food Science and 
 Technology), U. of Putra, 
 Malaysia, 2541                                                              
วท.บ.  (อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. สงขลานครินทร์, 2534                                          

ดูภาคผนวก ง  

10 3-9098-00494-63-1 ผศ. นางปิยรัตน์  ศิริวงศ์ไพศาล วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร), 
 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
 2547 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร),            
 ม. เทคโนโลยีพระจอมเกล้า
 ธนบุรี, 2538                                    
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. สงขลานครินทร์, 2535                                          

ดูภาคผนวก ง  
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ที ่ เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วิชาการ 
ชื่อ – สกุล 

วุฒิการศึกษาระดับ ตรี –โท – เอก 
(สาขาวิชา), สถาบันที่ส าเร็จ

การศึกษา, ปีทีส าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงานทาง

วิชาการ 
11 3-2401-00484-08-8 อาจารย ์ นายวรพงษ์  อัศวเกศมณ ี ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

 อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. เกษตรศาสตร์, 2548 
วท.ม.  (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
 ประมง), ม. เกษตรศาสตร,์ 
 2538                                
วท.บ.  (วาริชศาสตร)์, ม. บูรพา, 
 2534                                          

ดูภาคผนวก ง 

12 3-9001-00060-21-4 อาจารย ์ นางสาวดุสดิา ถิระวัฒน ์ Ph.D. (Agricultural Science), 
Kyushu U., Japan, 2555 

M.Sc.  (Bioscience and 
Biotechnology), Kyushu 
U., Japan, 2552 

B.Sc.  (Food Science and 
Technology), Kyushu U., 
Japan, 2550 

ดูภาคผนวก ง 

13 3-1604-00183-55-6 อาจารย ์ นายสุวัฒน์ แสงเกิดทรัพย ์ Ph.D. (Poultry Science), U. of  
 Arkansas, Fayetteville, 
 U.S.A., 2555   
M.Sc. (Food  Science and  
 Technology), Texas A&M 
 U., U.S.A., 2549 
Certificate (Microbiology and 
 Biotechnology),Osaka U., 
 and Tohoku U., Japan, 
 2544 
วท.ม. (จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรม),  
 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
 2542 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์ทางทะเล), 
 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
 2539 

ดูภาคผนวก ง 
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4.    องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี)  
  ไม่มี 
 

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าวิจัย (ถ้ามี)  
 5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
 1. นักศึกษาต้องสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ให้เสร็จสิ้นภายในระยะเวลาดังนี้ 
  -  หลักสูตรแบบ 1  ภายใน 6  ภาคการศึกษาปกติ  ส าหรับนักศึกษาแบบเต็มเวลา 
  -  หลักสูตรแบบ 2 ภายใน 7 ภาคการศึกษาปกติ  ส าหรับนักศึกษาแบบเต็มเวลา 
 2. นักศึกษาต้องมีการน าเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ในรูปแบบการลงทะเบียนในรายวิชาสัมมนา
  จ านวน 3  ครั้ง ดังนี้ 
  -  สัมมนา 1 ลงทะเบียนภายในปีการศึกษาท่ี 1  (แบบ 1.1 กับ 2.1)  และ 
  -  สัมมนา 2 ลงทะเบียนได้เมื่อนักศึกษามีความก้าวหน้าในงานวิทยานิพนธ์ไม่น้อยกว่า 
   ร้อยละ 40 และ 

- สัมมนา 3 จะลงทะเบียนได้เมื่อนักศึกษามีความก้าวหน้าในงานวิทยานิพนธ์ไม่น้อยกว่า 
 ร้อยละ 80 

  

 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้   
  1. มีวินัย ตรงต่อเวลา ซื่อสัตย์สุจริต ยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน เคารพกฎ  และมีเจตคติท่ีดี 
   ต่อวิชาชีพ 
  2.  มีความรู้ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร มีกระบวนการและเทคนิคการวิจัย        
   ทันต่อความก้าวหน้าทางวิชาการ และสามารถน าความรู้ความสามารถในสาขาวิชาไปประยุกต์ใช้ 
  3. มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง ท าความเข้าใจ วิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการ 
   แก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ 
  4. มีความสามารถในการวิเคราะห์สถานการณ์ 
  5. ตระหนักในหน้าที่รับผิดชอบของตนและงานท่ีได้รับมอบหมาย สามารถปรับตัวและท างาน 
   ร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงานใน 
   องค์กรและกับบุคคลทั่วไป 
  6. สามารถสื่อสารทั้งการพูดและการเขียนและรู้จักเลือกและใช้รูปแบบของการน าเสนอที่เหมาะสม  
   และสามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างสม่ าเสมอ 
 

 5.3 ช่วงเวลา  
   1.  ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า ระยะเวลาการศึกษาไม่เกิน 6 ปีการศึกษา 

แบบ 1.1 ตั้งแต่ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 ถึง ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 
แบบ 1.2 ตั้งแต่ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 ถึง ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 
แบบ 2.1 ตั้งแต่ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 ถึง ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 
แบบ 2.2 ตั้งแต่ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 ถึง ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 

  2.  ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า ระยะเวลาการศึกษาไม่เกิน 8 ปีการศึกษา 
 

 5.4 จ านวนหน่วยกิตวิทยานิพนธ์ 
  1. ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า 
   แบบ 1.1   จ านวน     48  หน่วยกิต 
   แบบ 2.1   จ านวน     36  หน่วยกิต 
  2. ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า 
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   แบบ 1.2    จ านวน    72  หน่วยกิต 
        แบบ 2.2    จ านวน    48  หน่วยกิต 
 5.5 การเตรียมการ  
  1. ส ารวจ รวบรวม ประสานงาน เกี่ยวกับความต้องการการวิจัยจากอุตสาหกรรมอาหารและหน่วยงาน
   ต่าง ๆ ท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
  2. แจ้งหัวข้อวิจัยเพื่อก าหนดเป็นหัวข้อวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา 
  3. เร่งรัดให้นักศึกษาเตรียมโครงร่างวิทยานิพนธ์และสอบโครงร่างฯ ภายในระยะเวลาที่ก าหนด 
  4. จัดหางบประมาณสนับสนุนการวิจัย จัดสิ่งอ านวยความสะดวก และเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
  5. จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรด้านทักษะการน าเสนอและแลกเปลี่ยนความก้าวหน้าทางวิชาการ    

เช่น เสวนาวิชาการ (Journal club) 
  6. จัดกิจกรรมส่งเสริมทางวิชาการ เช่น การอบรมโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติเพ่ือการวิจัย  
   การศึกษาดูงานในโรงงานอุตสาหกรรม และสถาบันวิจัย การจัดอบรมด้านภาษาอังกฤษ 

 

 5.6 กระบวนการประเมินผล 
  1. ประเมินผลจากการรายงาน/ การน าเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ 
  2. การเข้าร่วมกิจกรรมของผู้เรียนในการน าเสนอผลงาน 
  3. อาจารย์ที่ปรึกษาประเมินผลการท าวิจัยตามเกณฑ์ที่ก าหนด โดยผ่านความเห็นชอบจากอาจารย์
   ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
  4. ประเมินผลจากแบบสอบถามความพึงพอใจของนักศึกษาจากการจัดกิจกรรมต่าง ๆ 
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หมวดที ่4    ผลการเรียนรู ้กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1. มีความสามารถด้านการใช้ภาษาอังกฤษ
ในการสื่อสารทั้งด้านการฟัง การพูด การ
อ่านและการเขียนได้อย่างดี 

1. จัดการเรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษทุกรายวิชา 
2. จัดกิจกรรมทั้งในชั้นเรียน และนอกชั้นเรียนที่ส่งเสริมการใช้ 
 ภาษาอังกฤษ 

 3. ร่วมกิจกรรมพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษของคณะ/มหาวิทยาลัย 
 4. สนับสนุนให้นักศึกษาน าเสนอผลงานทางวิชาการในระดับ

 นานาชาติ  
5. สนับสนุนให้นักศึกษามีประสบการณ์ดูงานหรือฝึกงานใน
 ต่างประเทศ 
 

2. มีความสามารถด้านเทคโนโลยีและสื่อ
สารสนเทศ โดยสามารถเลือกใช้ซอฟแวร์
เพ่ือการวิจัยและการน าเสนอได้อย่าง
เหมาะสม 

1. ร่วมกิจกรรมเพ่ือพัฒนาทักษะด้านเทคโนโลยีสารสนเทศของ
 คณะ/มหาวิทยาลัย 
2. จัดการเรียนการสอนที่ส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
 เช่น การสืบค้นจากห้องสมุด จากฐานข้อมูลต่าง ๆ การจัดการ
 เรียนแบบ e-learning 
 

3. มีจิตวิญญาณของการถือประโยชน์ของ 
เพ่ือนมนุษย์เป็นกิจที่หนึ่ง 

1. สนับสนุนการร่วมโครงการในวันถือประโยชน์ของเพ่ือน
 มนุษย์เป็นกิจที่หนึ่งของคณะ/มหาวิทยาลัย 

 2. สอดแทรกจิตส านึกของการถือประโยชน์ของเพื่อนมนุษย์เป็น
 กิจที่หนึ่งในการเรียนการสอน และการท ากิจกรรมของ
 นักศึกษา 

 
 
4. มีทักษะการสร้างองค์ความรู้ใหม่งานวิจัย
นวัตกรรมและสามารถต่อยอดองค์ความรู้ 
รวมทั้งประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาอย่าง
เหมาะสม 

3. สนับสนุนการเข้าร่วมกิจกรรมเพ่ือช่วยเหลือสังคม 
 
1.  สนับสนุนให้นักศึกษาน าโจทย์วิจัยจากอุตสาหกรรม เพ่ือใช้เป็น
 หัวข้อของวิทยานิพนธ์ 

  
2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  

2.1 คุณธรรม จริยธรรม 
2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) มีวินัย ตรงต่อเวลา และซื่อสัตย์สุจริต  
2) มีสัมมาคารวะ ให้เกียรติ และยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
3) เคารพกฎ ระเบียบ และข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม รวมทั้งมีความรับผิดชอบต่อ

สังคม 
4) มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ ตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพและแสดงออกถึง

คุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบัติงานและอาชีพ   
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2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคณุธรรม จริยธรรม 

1) เน้นการเข้าชั้นเรียนตรงเวลาและการแต่งกายให้สุภาพและเหมาะสมตามกาลเทศะ 
2) มอบหมายให้นักศึกษาท างานเป็นกลุ่ม ฝึกการเป็นผู้น า สมาชิกกลุ่ม ฝึกความรับผิดชอบ 
3) อาจารย์ผู้สอนสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมในการสอน 
4) การเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์และสอนโดยเน้นการยกตัวอย่างปัญหาการละเมิดคุณธรรม

และจริยธรรมที่เป็นปัญหาหรือผลกระทบวงกว้าง 
2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) ประเมินจากการตรงต่อเวลาของนักศึกษาในการเข้าเรียน การส่งงานที่ได้รับมอบหมาย การ
เข้าร่วมกิจกรรม 

2) ประเมินจากการรับผิดชอบในหน้าที่ของการเป็นนักศึกษาและนักวิจัยที่ได้รับมอบหมาย เช่น 
การไม่ลอกเลียนผลการทดลอง การไม่ปรับแต่งข้อมูลการวิจัย 

3) ประเมินจากพฤติกรรมการเรียนและการสอบ 
  

2.2 ความรู้   
2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) มีความรู้ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอย่าง
กว้างขวาง เป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลกและสามารถน าไปประยุกต์ใช้
ในการวางแผนและแก้ปัญหาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

2) มีความรู้ในกระบวนการและเทคนิคการวิจัย และการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ            
ที่เกี่ยวข้อง อันได้แก ่วิทยาศาสตร์พื้นฐาน วิทยาศาสตร์ประยุกต์ และศาสตร์ทางด้านการจัดการ 
เป็นต้น เพ่ือแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพ 

3) ทันต่อความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาโดยติดตามการเปลี่ยนแปลงทางวิชาการ รวมถึง
งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้ 

4) สามารถน าความรู้ความสามารถในสาขาวิชาไปประยุกต์ และแก้ไขปัญหาในอุตสาหกรรม
อาหาร 

 
2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) เน้นการเรียนการสอนที่เป็น active learning 
 2) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง เช่น การน าโจทย์ปัญหาของผู้ประกอบการและ 
  โรงงานมาท าการวิจัยและน าไปใช้จริงในสถานประกอบการนั้น ๆ โดยไม่มีการเปิดเผยข้อมูล
  ที่เป็นความลับ 
 3) จัดบรรยายพิเศษโดยวิทยากรภายนอกที่มีความเชี่ยวชาญ หรือมีประสบการณ์ตรง 
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2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
 ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติงานของนักศึกษาในด้านต่าง ๆ คือ 

1) การทดสอบย่อย 
2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 
3) การรายงาน/แผนงาน/โครงการ 
4) การน าเสนอผลงาน 

 
2.3 ทักษะทางปัญญา 

2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
1) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง ท าความเข้าใจ และประเมินข้อมูลสารสนเทศ 

แนวคิดและหลักฐานใหม่ ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อสรุปที่ได้ในการแก้ไข
ปัญหาด้านการเรียนและงานวิจัย  

2) สามารถศึกษา วิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ โดยค านึงถึง
ความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการ
ตัดสินใจนั้น 

3) มีความสามารถในการวิเคราะห์สถานการณ์ และประยุกต์ความรู้ท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติใน
การปฏิบัติงานจริง ความเข้าใจในแนวคิด หลักการ ทฤษฎี และกระบวนการต่าง ๆ ไปใช้ในการ
แก้ปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ โดยเฉพาะสามารถแก้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร ได้อย่างเหมาะสม 

4) มีความสามารถประมวล และศึกษาข้อมูล เพ่ือวิเคราะห์สาเหตุของปัญหาและข้อโต้แย้ง  
รวมทั้ง หาแนวทางป้องกันและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสมทั้งเชิงกว้างและเชิงลึก 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) จัดกระบวนการเรียนการสอนที่ฝึกทักษะการคิด ทั้งในระดับบุคคลและกลุ่ม เช่น สะท้อนคิด 

อภิปรายกลุ่ม การท ากรณีศึกษา การจัดท าโครงการ การทดลองในห้องปฏิบัติการ ฯลฯ 
2) จัดกิจกรรมให้นักศึกษามีโอกาสปฏิบัติงานจริง เช่น การใช้โปรแกรมการเขียนรายงาน

และการน าเสนอผลงานทางวิชาการ โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ (SPSS), 
Reference manager 

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) การเขียนรายงานของนักศึกษา 
2) การน าเสนอผลงาน 
3) การใช้ข้อสอบหรือแบบฝึกหัดที่ให้นักศึกษาคิดแก้ปัญหา 

2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) ตระหนักในหน้าที่รับผิดชอบของตน และรับผิดชอบในการกระท าของตนรวมทั้งวางตัวได้
เหมาะสมกับบทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบ 

2) มีความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
3) สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงานในองค์กร และกับบุคคลทั่วไป 
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2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการท างานเป็นกลุ่มและงานที่ต้องมีปฏิสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคล 
2) จัดประสบการณ์การเรียนรู้ในภาคปฏิบัติ 
3) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบ การมีมนุษยสัมพันธ์และการเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กร ใน

รายวิชาต่าง ๆ 
2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) สังเกตพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาขณะท ากิจกรรมกลุ่ม 
2) ประเมินจากการน าเสนอผลงานเป็นกลุ่ม 
3) ประเมินความสม่ าเสมอการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่ม 
4) ประเมินความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
 

2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการวิเคราะห์ แปล
ความหมาย และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 

2) สามารถสื่อสารทั้งการพูดและการเขียนและรู้จักเลือกและใช้รูปแบบของการน าเสนอที่
เหมาะสมส าหรับเรื่องและผู้ฟังท่ีแตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

3) สามารถเข้าถึง และคัดเลือกความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและ
ติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีนวัตกรรมจากแหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติ
และนานาชาติ 

4) สามารถใช้และประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือการรวบรวมข้อมูล แปล
ความหมาย และสื่อสารข้อมูลข่าวสารและแนวความคิด 

2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) จัดการเรียนการสอนที่เน้นการฝึกทักษะการสื่อสารทั้งการพูด การฟัง การเขียน ในระหว่าง

ผู้เรียน ผู้สอน และผู้เกี่ยวข้องอ่ืน ๆ 
2) จัดประสบการณ์การเรียนรู้ที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ที่

หลากหลายและเหมาะสมและสามารถน าเสนอผลงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ประเมินจาก 
1) ทักษะการพูดในการน าเสนอผลงาน 
2) ทักษะการเขียนรายงาน 
3) ทักษะการน าเสนอโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
4) ความสามารถในการใช้ทักษะทางคณิตศาสตร์และสถิติเพ่ืออธิบาย อภิปรายผลงานได้อย่าง

เหมาะสม 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  

(Curriculum Mapping)   
 ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
 คุณธรรม จริยธรรม  (ตามข้อ 2.1.1) 

1) มีวินัย ตรงต่อเวลา และซื่อสัตย์สุจริต  
 2) มีสัมมาคารวะ ให้เกียรติ และยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 

3) เคารพกฎ ระเบียบ และข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม รวมทั้งมีความรับผิดชอบต่อสังคม 
4) มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ ตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพและแสดงออกถึงคุณธรรม

 และจริยธรรมในการปฏิบัติงานและอาชีพ  
 

 ความรู้ (ตามข้อ 2.2.1) 
1) มีความรู้ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอย่างกว้างขวาง 

เป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลกและสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการวางแผน
และแก้ปัญหาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

2) มีความรู้ในกระบวนการและเทคนิคการวิจัย และการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง   
อันได้แก่ วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน วิทยาศาสตร์ประยุกต์ และศาสตร์ทางด้านการจัดการ เป็นต้น        
เพ่ือแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพ 

3) ทันต่อความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาโดยติดตามการเปลี่ยนแปลงทางวิชาการ รวมถึง
งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้ 

4) สามารถน าความรู้ความสามารถในสาขาวิชาไปประยุกต์ และแก้ไขปัญหาในอุตสาหกรรมอาหาร 
 
 ทักษะทางปัญญา (ตามข้อ 2.3.1) 

1) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง ท าความเข้าใจ และประเมินข้อมูลสารสนเทศ แนวคิดและ
หลักฐานใหม่ ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อสรุปที่ได้ในการแก้ไขปัญหาด้านการเรียน
และงานวิจัย  

2) สามารถศึกษา วิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ โดยค านึงถึงความรู้
ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการตัดสินใจนั้น 

3) มีความสามารถในการวิเคราะห์สถานการณ์ และประยุกต์ความรู้ท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติในการ
ปฏิบัติงานจริง ความเข้าใจในแนวคิด หลักการ ทฤษฎี และกระบวนการต่าง ๆ ไปใช้ในการแก้ปัญหา
ได้อย่างสร้างสรรค์ โดยเฉพาะสามารถแก้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  ได้
อย่างเหมาะสม 

4) มีความสามารถประมวล และศึกษาข้อมูล เพ่ือวิเคราะห์สาเหตุของปัญหาและข้อโต้แย้ง  รวมทั้ง  
หาแนวทางป้องกันและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสมทั้งเชิงกว้างและเชิงลึก 
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 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ (ตามข้อ 2.4.1) 
1) ตระหนักในหน้าที่รับผิดชอบของตน และรับผิดชอบในการกระท าของตนรวมทั้งวางตัวได้
 เหมาะสมกับบทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบ 
2) มีความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
3) สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงานในองค์กร และกับบุคคลทั่วไป 

 
 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  (ตามข้อ 2.5.1) 

1) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการวิเคราะห์  
 แปลความหมาย และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 
2) สามารถสื่อสารทั้งการพูดและการเขียนและรู้จักเลือกและใช้รูปแบบของการน าเสนอที่เหมาะสม

ส าหรับเรื่องและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3) สามารถเข้าถึง และคัดเลือกความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและติดตาม

ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีนวัตกรรมจากแหล่งข้อมูลสารสนเทศท้ังในระดับชาติและนานาชาติ 
4) สามารถใช้และประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือการรวบรวมข้อมูล  
     แปลความหมาย และสื่อสารข้อมูลข่าวสารและแนวความคิด 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

 
 
 

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคล 
และความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดย
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
850-512 Advanced Food 
 Analysis 

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

850-513 Functional Foods 
                     
850-514 Food Additives 
                    

850-515 Meat and Poultry 
 Meat Science                     
850-516  Advanced Food and 
 Nutrition Toxicology                    

850-531 Experimental Design 
 in Product 
 Development 

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

850-532 Sensory Evaluation 
 of Foods                    

850-552 Physical and 
 Engineering 
 Properties of Food 
 and Biomaterials 

                   
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รายวชิา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคล 
และความรับผดิชอบ 

5. ทักษะการวเิคราะห์เชิง
ตวัเลข การส่ือสารและการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
850-553 Membrane 
 Technology in Foods 
 and Biotechnology 
 Industries 

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

850-554 Starch Technology 
                    

850-555 Food Protein 
 Technology                    

850-556 Advanced Fruit and  
 Vegetable 
 Technology 

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

850-557 Postharvest and 
 Minimal 
 Processing of 
 Fruits and Vegetables 

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

850-558 Science and 
 Technology of  Fat 
 and Oil 

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

850-571 Food Safety and Risk 
 Assessment                    

850-572  Advances in Food 
 Microbiology and  
 Food Safety 

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

850-573  Foodborne 
 Pathogens  and 
 Controls 

                   
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รายวชิา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคล 
และความรับผดิชอบ 

5. ทักษะการวเิคราะห์เชิง
ตวัเลข การส่ือสารและการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
850-574 Taxonomy and 
 Classification of 
 Bacteria in Food 

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

850-575 Foodborne Disease  
            Outbreaks                    

850-581 Utilization of By-
 Products
 from Fishery 
 Industry 

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

850-582 Chemistry and 
 Biochemistry of 
 Seafoods 

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

850-583 Fish Oil Processing 
 Technology                    

850-584 Aquatic Plant 
 Processing  
 Technology 

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

850-611 Functional Properties 
 of Food Components                    

850-612 Special Topics in 
 Food Chemistry and 
 Analysis 

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

850-631 Special Topics in 
 Food Product 
 Development 

                   
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รายวชิา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคล 
และความรับผดิชอบ 

5. ทักษะการวเิคราะห์เชิง
ตวัเลข การส่ือสารและการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
850-651 Advanced  Food 
 Processing                    

850-652 Transoport 
 Phenomena of Food 
 and Biomaterials 

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

850-653 Special Topics in 
 Food Processing and 
 Eningeering 

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

850-671 Special Topics in 
 Food Microbiology 
 and Food Safety 

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

850-691  Research and 
 Development in 
 Food Science and 
 Technology 

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

850-692 Seminar I 
                    

850-693 Seminar II 
                    

850-694 Seminar III 
                    

850-936 Thesis 
                     
850-948 Thesis 
                     
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รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

850-972 Thesis 
                     

324-543 Chemical   
            Separations                     

324-523 Molecular Structure  
 and Spectroscopy 

     
    

           

324-533 Natural Products of  
 Interest     

                

326-529 Antimicrobial 
 Susceptibility Test and 
 Microbial Assay 

                    

326-602 Advanced Methods in 
 Microbiology                     

328-505 Advanced  
            Biochemistry I                    

328-513  Biochemical  
 Laboratory 
 Techniques 

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

853-531 Traditional Fermented  
 Foods                     

853-535 Advanced 
 Fermentation  
 Technology 

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

853-561 Food Biotechnology                    
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รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

853-661 Bioactive Compounds 
 in Foods       ○    ○   ○   ○  ○ 

853-663 Microbial Metabolism 
 in Foods       ○    ○         

854-631 Separation and 
 Extraction Process 
 Technology 

      ○    ○         

855-551 Advanced Food 
 Packaging                     

855-651 Permeability of 
 Packaging Material and 
 Shelf Life Evaluation 

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

857-511  Production and  
  Productivity  
  Management in Agro-
 Industry 

                   

857-512 Agro-Industry Supply  
 Chain Management                    

857-522 Food Chain Quality 
 and Safety 
 Management System 

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

859-531 Functional Ingredient 
 in Nutraceutical and 
 Functional Food 

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

859-542 Chemical Analysis of 
 Bioactive Agents                    
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หมวดที ่5   หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)  
การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วย

การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา (ภาคผนวก จ) 
 

2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  
 2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
  1)  การทวนสอบในรายวิชาบรรยาย/ปฏิบัติการ 
   - มีคณะกรรมการพิจารณาความเหมาะสมและความสอดคล้องของข้อสอบให้เป็นไปตาม 
     วัตถุประสงค์และแผนการสอนของรายวิชา  
   - มีคณะกรรมการประเมินและรับรองผลระดับคะแนน  
  2) การทวนสอบรายวิชาวิทยานิพนธ์ 
   - มีระบบการติดตามความก้าวหน้าการท างานวิจัยโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและมี 
     คณะกรรมการประเมินการน าเสนอสัมมนา ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของการรายงานความก้าวหน้า 
     วิทยานิพนธ์ 
  3) การทวนสอบในระดับหลักสูตร 
   - มีระบบประกันคุณภาพภายในสถาบันการศึกษา ด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้
     และรายงานผล 

 
2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
      การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาส าเร็จการศึกษา อาจด าเนินการดังตัวอย่าง
ต่อไปนี้  

1) ภาวะการได้งานท าของดุษฎีบัณฑิต ประเมินจากดุษฎีบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษาในด้าน
 ของระยะเวลาในการหางานท า ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของดุษฎี
 บัณฑิตในการประกอบการงานอาชีพ เป็นต้น 
2) การประเมินจากดุษฎีบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพร้อมและความรู้จาก
 สาขาวิชาที่เรียนรวมทั้งสาขาอ่ืน ๆ ที่ก าหนดในหลักสูตร ที่เกี่ยวเนื่องกับการประกอบอาชีพ
 ของดุษฎีบัณฑิต รวมทั้งเปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับปรุงหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้นด้วย 
3) การตรวจสอบจากผู้ประกอบการ โดยการขอเข้าสัมภาษณ์  หรือ การส่งแบบสอบถาม        
 เพ่ือประเมินความพึงพอใจในดุษฎีบัณฑิตที่จบการศึกษาและเข้าท างานในสถานประกอบการ
 นั้น ๆ ในคาบระยะเวลาต่าง ๆ เช่น ปีที ่1 ปีที่ 3 เป็นต้น 
4) การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน โดยการส่งแบบสอบถาม หรือสอบถามเมื่อมีโอกาสในระดับ
 ความพึงพอใจในด้านความรู้  ความพร้อม และสมบัติด้านอ่ืน ๆ ของดุษฎีบัณฑิตที่จะจบ
 การศึกษา  
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5) การประเมินต าแหน่ง และหรือความก้าวหน้าในสายงานของดุษฎีบัณฑิต 
6) ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาประเมินหลักสูตร หรือ เป็นอาจารย์พิเศษต่อความ
 พร้อมของนักศึกษาในการเรียน และสมบัติอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการเรียนรู้ และการ
 พัฒนาองค์ความรู้ของนักศึกษา 
7) ผลงานของนักศึกษาที่วัดเป็นรูปธรรมได้ อาทิ (ก) จ านวนรางวัลทางสังคมและวิชาชีพ,  
 (ข) จ านวนสิทธิบัตร, (ค) จ านวนกจิกรรมการกุศลเพื่อสังคมและประเทศชาติ, (ง) จ านวน 
 กิจกรรมอาสาสมัครในองค์กรที่ท าประโยชน์ต่อสังคม เป็นต้น 
 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558  โดยก าหนดให้นักศึกษา      
สอบวัดคุณสมบัติทั่วไปในรูปแบบข้อเขียนและปากเปล่า และสอบผ่านภายใน 4 ภาคการศึกษา            
โดยการสอบข้อเขียนให้นักศึกษาเลือกสอบ 2 หมวดวิชา จาก 5 หมวดวิชา (Food Chemistry/Analysis,           
Food Processing, Food Microbiology/Safety, Food Engineering แ ล ะ  Food Quality Control 
and Assurance)  โดยนักศึกษาสามารถสอบได้ 2 ครั้ง และไม่สามารถเปลี่ยนหมวดวิชาได้ และต้องได้
คะแนนขั้นต่ าไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ส่วนการสอบแบบปากเปล่าจะด าเนินพร้อมกับการสอบโครงร่าง
วิทยานิพนธ์ โดยมีคณะกรรมการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์เป็นผู้ประเมิน ตามประกาศคณะอุตสาหกรรม
เกษตร เรื่อง แนวปฏิบัติการสอบวัดคุณสมบัตินักศึกษาระดับปริญญาเอก ส าหรับผู้เข้าศึกษาตั้งแต่ปี 2557 
เป็นต้นไป 

3.1 แบบ 1 สอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเป็นผู้มีสิทธิขอท า
วิทยานิพนธ์  เสนอวิทยานิพนธ์  และสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้ายโดยคณะ กรรมการ               
สอบวิทยานิพนธ์ ซึ่งจะต้องประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบัน และต้องเป็นระบบ
เปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้ 

 ส าหรับผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรืออย่างน้อย
ได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ     
อย่างน้อย 2 เรื่อง 

3.2 แบบ 2 ศึกษารายวิชาครบถ้วนตามที่ก าหนดในหลักสูตร โดยจะต้องได้รับระดับคะแนนเฉลี่ย
ไม่ต่ ากว่า 3.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า  สอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying 
Examination) เพ่ือเป็นผู้มีสิทธิ์ขอท าวิทยานิพนธ์ เสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านการสอบปากเปล่า       
ขั้นสุดท้ายโดยคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ ซึ่งจะต้องประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอก
สถาบันและต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้  

 ส าหรับผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรืออย่างน้อย
ได้รับการยอมรับในตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ     
การอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 
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หมวดที ่6   การพัฒนาคณาจารย์ 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
   การเตรียมการในระดับมหาวิทยาลัย  

1) อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องเข้ารับการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่  
2) อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องได้รับการฝึกอบรมตามโครงการสมรรถนะการสอนของอาจารย์ 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
3) จัดเตรียมเอกสารคู่มือบุคลากรมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์มอบแก่คณะ เพ่ือให้อาจารย์ใหม่ได้

ศึกษาระเบียบข้อบังคับต่าง ๆ 
    การเตรียมการในระดับคณะ  

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

ตลอดจนหลักสูตรที่สอน 
4) มอบหมายอาจารย์อาวุโสเป็นอาจารย์พี่เลี้ยง โดยมีหน้าที่ 

4.1) ให้ค าแนะน าและการปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และปรับตัวเองเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในคณะ 
4.2) ประเมินและติดตามความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 

5) สนับสนุนให้อาจารย์ใหม่พัฒนาทักษะด้านการวิจัย ได้แก่ การพัฒนาโครงการวิจัย การเข้าร่วมเป็น
สมาชิกในหน่วยวิจัย (research unit) ต่าง ๆ 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
 การพัฒนาระดับมหาวิทยาลัย 

1) จัดแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในหัวข้อต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง เช่น การจัดการเรียนการสอนรายวิชาพ้ืนฐาน 
การสร้างครูมืออาชีพ การสอนแบบ active learning  

2) มีโครงการพัฒนาสมรรถนะการสอนอาจารย์มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ซึ่งครอบคลุมทักษะ
การจัดการเรียนการสอนขั้นพ้ืนฐาน และขั้นสูง การผลิตสื่อการสอน รวมทั้งการวัดและการ
ประเมินผล 

 การพัฒนาระดับคณะ 
1) มีแผนพัฒนาบุคลากรและจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและ

ประเมินผลให้กับอาจารย์เป็นประจ าทุกปี 
2) จัดสรรงบประมาณเพ่ือให้อาจารย์พัฒนาความรู้และทักษะด้านการสอนการวัดและประเมินผล 
3) ส่งเสริมให้มีการเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผลให้ทันสมัย 

อาทิ การสนับสนุนอาจารย์เข้าร่วมประชุมวิชาการ ฝึกอบรม และดูงานเกี่ยวกับการจัดการเรียน
การสอน การวัดและประเมินผล  การพัฒนาทักษะการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษา 
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2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

การพัฒนาในระดับมหาวิทยาลัย 
1) มหาวิทยาลัยให้ทุนสนับสนุนการไปเข้าร่วมประชุมเพ่ือเสนอผลงานทางวิชาการในต่างประเทศ 
2) มหาวิทยาลัยมีโครงการพัฒนาผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก โดยการให้ทุนสนับสนุนเงิน

ค่าใช้จ่ายรายเดือนส าหรับผู้ เข้าร่วมโครงการที่น าเสนอผลงานพัฒนาการเรียนการสอน         
และท าวิจัย 

การพัฒนาระดับคณะ 
1) สนับสนุนงบประมาณในการพัฒนาทักษะด้านวิชาการและการวิจัย การเข้าร่วมกลุ่มวิจัย การท า

วิจัย และการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการท้ังในประเทศและต่างประเทศ 
2) แต่งตั้งคณะกรรมการส่งเสริมการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการเพ่ือให้ค าปรึกษาแก่อาจารย์ในการ

เข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ 
3) ส่งเสริมอาจารย์ทุกคนให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือพัฒนาวิชาชีพอย่าง

ต่อเนื่อง เช่น การสนับสนุนการศึกษาต่อ การฝึกอบรม การดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน
องค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในและต่างประเทศ หรือ การลาเพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ทาง
วิชาการ 

4) ส่งเสริมให้อาจารย์ได้เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้ 
ความสามารถ และประสบการณ์ ตลอดจนด้านคุณธรรมและจริยธรรม 
 

2.3 การพัฒนาจิตวิญญาณความเป็นอาจารย์ 

การพัฒนาระดับคณะ 
1) ส่งเสริมให้อาจารย์ทุกคนได้เข้าร่วมกิจกรรม การพัฒนาด้านคุณธรรม จริยธรรม 
2)   ก าหนดให้อาจารย์ได้รับการพัฒนาด้านความรับผิดชอบต่อองค์กร และสังคม ตลอดจนการ     

  ท างานเป็นทีม  

      การพัฒนาในระดับมหาวิทยาลัย 
      1)   มหาวิทยาลัยจัดโครงการอบรมที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาจิตวิญญาณความเป็นอาจารย์ส าหรับ 
           คณาจารย์ 
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หมวดที ่7  การประกันคุณภาพหลักสูตร   
1. การก ากับมาตรฐาน  

เป้าหมาย วิธีการด าเนินการ วิธีการประเมินผล 
1. พั ฒ น าห ลั ก สู ต ร ใ ห้ ทั น ส มั ย 

ตอบสนองกับความต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิตทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 

 2. ตรวจสอบและปรับปรุงหลักสูตร
ให้มีคุณภาพมาตรฐาน 

3 . มี การป ระเมินมาตรฐานของ
หลักสูตรอย่างสม่ าเสมอ 

1. ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยและ
สอดคล้องกับมาตรฐานโดยการ
พิ จารณ าป รับ ป รุ งต าม เวลาที่
ส านั ก งานคณ ะกรรมการการ
อุดมศึกษาก าหนด 

2 . จั ด แน วท า งก า ร เรี ย น ให้ มี ทั้ ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติทั้งใน
ห้องเรียนและสถานประกอบการ 
รวมทั้ งการเรียนการสอนแบบ 
Active learning 

3. ก าหน ด ให้ อ าจารย์ ที่ ส อนและ
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์มี
ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์ของ
ส านั ก งานคณ ะกรรมการการ
อุดมศึกษา 

4 . มี ก า ร ป ร ะ เมิ น ห ลั ก สู ต ร โด ย
คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิภายใน
ทุ กปี  และภายนอกอย่ า งน้ อย     
ทุก 5 ปี 

 
5. ประเมินความพึงพอใจของหลักสูตร  

และการเรียนการสอนโดยบัณฑิตที่
ส าเร็จการศึกษา 

1. หลักสูตรที่ ได้รับการรับรองจาก
ส านั ก งานคณ ะกรรมการการ
อุดมศึกษา และสอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

 
2. จ า น ว น วิ ช า ที่ มี ก า ร เ รี ย น

ภาคปฏิบั ติ  และแบบ  Active 
learning 

 
 
3. จ านวนและรายชื่ออาจารย์ที่สอน

และที่ ป รึกษ าวิท ยานิ พ น ธ์ที่ มี
ผลงานทางวิชาการตาม เกณ ฑ์
ส านั ก งานคณ ะกรรมการการ
อุดมศึกษา 

 4. ผลการประเมินรายวิชาและการ
เรียนการสอน อาจารย์ผู้สอนตาม
มาตรฐานของมหาวิทยาลัยและ
ส านั ก งานคณ ะกรรมการการ
อุดมศึกษา 

5 . ผลการประ เมิ นหลั กสูต รโดย
ค ณ ะ ก รร ม ก า ร ภ า ย ใน  แ ล ะ
ภ าย น อ ก ต าม ม าต รฐ าน ข อ ง
ม ห าวิ ท ย า ลั ย แ ล ะ ส านั ก งาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา  

6. ผลการประเมินความพึงพอใจของ
บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาแล้วทุกปี
ตามมาตรฐานของ มหาวิทยาลัย
และส านักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา  

7. ผลการประเมินความพึงพอใจของ
หลักสูตรโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 
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2. บัณฑิต   
    2.1  คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
  ในการดูแลคุณภาพบัณฑิต หลักสูตรมีการก าหนดให้อาจารย์ที่ปรึกษาดูแลนักศึกษาและมีการ
ควบคุมการท าวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา สนับสนุนให้มีการการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ผลงานของนักศึกษา 
เพ่ือให้นักศึกษาส าเร็จการศึกษาตามกรอบเวลาและได้สัมฤทธิผลตามหลักสูตร รวมทั้งมีกระบวนการในการ
ก ากับคุณภาพบัณฑิตให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ทั้ง 5 ด้าน ดังนี้  
  1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม   หลักสูตรก าหนดใหมีวัฒนธรรมองค์กรในการปลูกฝังให้นักศึกษามี
ระเบียบวินัยโดยเนนการเขาชั้นเรียนใหตรงเวลา  ตลอดจนการแตงกายที่สุภาพ  มีความรับผิดชอบโดยใน
การท างานกลุม  มีความซื่อสัตยโดยตองไม่กระท าการทุจริตในการสอบ นอกจากนี้อาจารย์ผูสอนทุกคนตอง
สอดแทรกเรื่องคุณธรรมและจริยธรรมของวิชาชีพในการสอน  ตลอดจนเป็นแบบอยางที่ดีแก่นักศึกษา  
หลักสูตรยังสนับสนุนให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมอบรมเกี่ยวกับการตรวจสอบผลการคัดเลือกผลงาน
วิชาการ 
  2) ด้านความรู้   เนื้อหาในแต่ละรายวิชาจะมีการทบทวนสม่ าเสมอทุกรอบการปรับปรุงหลักสูตร  
เพ่ือให้เนื้อหาการสอนมีความทันสมัยอยู่ เสมอ และหลักสูตรใชการสอนโดยเนนผูเรียนเปนส าคัญ            
ในลักษณะ Active learning โดยมีการจัดการสอนการบรรยายควบคู่กับบทปฏิบัติการ การแสดงตัวอย่าง
จริง  และการจัดกิจกรรมในการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงานในโรงงานอุตสาหกรรม  
การเชิญผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณตรงมาเปนวิทยากรพิเศษ เป็นต้น  
  3) ด้านทักษะทางปัญญา   ในการเรียนการสอนจะเน้นให้นักศึกษาฝกกระบวนการคิด  วิเคราะห์  
ตลอดจนคิดอยางสรางสรรค โดยเริ่มตนจากปญหาที่ไม่ซับซ้อนและค่อย ๆ เพ่ิมระดับความซับซ้อนขึ้น
เรื่อย ๆ  ทั้งนี้ตองจัดใหเหมาะสมและสอดคลองกับรายวิชา  และสนับสนุนให้นักศึกษาท าวิทยานิพนธ์จาก
โจทย์ปัญหาจริงของสถานประกอบการเพ่ือให้นักศึกษาได้ฝึกฝนทักษะในการประยุกต์ความรู้เพ่ือใช้
ประโยชน์ในสถานการณจริง    
  4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล   โดยจัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาแบบกลุ่ม        
การตั้งค าถาม อภิปรายกลุ่ม เช่น Journal club  เพ่ือให้นักศึกษาได้มีโอกาสเรียนรู้แบบร่วมมือ ฝึกการ
ท างานเป็นกลุ่ม  ตลอดจนมีการสอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม การมีมนุษยสัมพันธ์ 
การเข้าใจในวัฒนธรรมองค์กรเข้าไปในรายวิชาต่าง ๆ 
  5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ จัดกิจกรรม
การเรียนรู้ในรายวิชาต่าง ๆ ให้นักศึกษาได้เรียนรู้ด้วยการปฏิบัติในหลากหลายสถานการณ์   โดยการใช้
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ในการน าเสนอรายงาน อภิปราย  การใช้คอมพิวเตอร์และการใช้คณิตศาสตร์
สถิติ ในการประมวลผลข้อมูลที่ได้จากการศึกษา 
  
    2.2  การได้งานท าของบัณฑิต 
 ภาควิชาฯ ได้มีกระบวนการในการประชาสัมพันธ์บัณฑิตที่จบการศึกษาทุกปีด้วยการส่งจดหมาย
แนะน าบัณฑิตที่จบในหลักสูตรต่าง ๆ ของภาควิชาฯ ไปยังผู้ใช้บัณฑิต นอกจากนี้สมาคมศิษย์เก่า                             
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  ก็เป็นอีกช่องทางหนึ่งในการแจ้งข่าวสารการรับสมัครงานให้กับหลักสูตรและ
ภาควิชา ตลอดจนให้ข้อมูลความต้องการแรงงานและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตเพ่ือน าข้อมูลมา
ประกอบการปรับปรุงหลักสูตรและการประมาณความต้องการของตลาดแรงงาน 
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3. นักศึกษา   
    3.1 การรับนักศึกษา  

หลักสูตรมีการก าหนดแผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี ตาม มคอ.2 และ       
รับนักศึกษาตามแนวทางของบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  โดยมีคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตรและคณาจารย์ภาควิชา สอบสัมภาษณ์ตามเกณฑ์ที่ชัดเจน เพ่ือให้ได้คุณสมบัติของนักศึกษาตามที่
ก าหนดในหลักสูตร และได้นักศึกษาที่มีความพร้อมในการเรียน จากกระบวนการรับนักศึกษาจะท าให้ได้ข้อมูล
พ้ืนฐานของนักศึกษาซึ่งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรสามารถน ามาใช้ในการเตรียมความพร้อมให้นักศึกษา  
แต่ละรายก่อนเข้าศึกษาได้ และมีการปฐมนิเทศ นักศึกษา โดยแนะน าหลักสูตร ระบบการเรียนการสอน 
กฎเกณฑ์ต่าง ๆ ของการเป็นนักศึกษาระดับปริญญาโท หลักสูตรมีการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาก่อนเข้า
หลักสูตร โดยก าหนดให้มีรายวิชาเรียนเพ่ือปรับพื้นฐาน ส าหรับนักศึกษาที่ขาดความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

 
    3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา  
         3.2.1 หลักสูตรมีการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ ผ่านการเรียน
การสอนในรายวิชา และการท าวิทยานิพนธ์ โดยมีกลไกในการควบคุมดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์แก่
นักศึกษา มีการแต่งตั้งอาจารย์วิทยานิพนธ์โดยผ่านความเห็นชอบของหลักสูตร ภาควิชา และคณะฯ และ
เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ รวมทั้งมีการติดตามความก้าวหน้าในการท าวิทยานิพนธ์
ตลอดทุกภาคการศึกษา 
 3.2.2 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ด้านอ่ืน ๆ เช่นการเรียนรู้และ
พัฒนาภาษาอังกฤษด้วยตนเอง การจัดการอบรมการสืบค้นข้อมูลให้กับนักศึกษาเพ่ือประโยชน์ในการท า
วิทยานิพนธ์ รวมทั้งการจัดกิจกรรม Journal club การน านักศึกษาเยี่ยมชมโรงงาน สถานประกอบการ 
การให้นักศึกษาได้มีส่วนร่วมในการเป็นผู้ช่วยสอนปฏิบัติการในรายวิชาต่าง ๆ  ตลอดจนการเสริมสร้าง
ประสบการณ์การแก้ไข พัฒนาจากโจทย์ปัญหาของผู้ประกอบการโดยการร่วมให้ค าปรึกษากับคณาจารย์ 
 
   3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา  

มีการติดตามอัตราการคงอยู่  การส าเร็จการศึกษา และความพึงพอใจและผลการจัดการ           
ข้อร้องเรียนของนักศึกษาเป็นประจ าทุกปี เพ่ือน าข้อมูลมาใช้ในกระบวนการจัดการการเรียนการสอนและ
การพัฒนาหลักสูตร กรณีที่นักศึกษามีความต้องการและหรือข้อสงสัยเกี่ยวกับการบริหารจัดการหลักสูตร 
การเรียนการสอน นักศึกษาสามารถยื่นค าร้องต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือพิจารณาด าเนินการ
ตามล าดับขั้นตอนต่อไป 
 
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 าหนดให้ผู้สมัครทดลองสอนให้กับ
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นักศึกษา พร้อมให้มีการประเมินจากนักศึกษา รวมทั้งผู้สมัครน าเสนอผลงานวิจัยและหัวข้อการสอนแก่
คณะกรรมการสอบสัมภาษณ์ 

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

4.1.3 คณะฯ มีการวางแผนอัตราก าลังอาจารย์ เพ่ือเพ่ิมอัตราใหม่และทดแทนอาจารย์ที่
เกษียณอายุ ทุก 4 ปี และระหว่างปี (ปีละ 2 ครั้ง) โดยมหาวิทยาลัยจะมีการให้คณะฯ ทบทวนและเสนอ
อัตราก าลังอาจารย์ รวมทั้งยังมีแผนการพัฒนาการเข้าสู่ต าแหน่งวิชาการของอาจารย์ 

4.1.4 ในการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ประจ าหลักสูตร กรณีอาจารย์ใหม่ ทุกคนต้องเข้ารับการ
ปฐมนิเทศโดยหลักสูตร รวมทั้งมีการส่งเสริมอาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนให้เข้าร่วมกิจกรรมต่าง  ๆ ที่จัด
ทั้งในระดับคณะฯ และมหาวิทยาลัย การสนับสนุนให้เข้าร่วมประชุมวิชาการเพ่ือเสนอผลงานทางวิชาการ
ทั้งในและต่างประเทศ และส่งเสริมให้ร่วมกิจกรรมการพัฒนาด้านคุณธรรม จริยธรรม 
     4.2 คุณภาพอาจารย์  
 มีการจัดท าข้อมูลและติดตามผลการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ประจ าหลักสูตรเป็นประจ าทุกปี                   
โดยพิจารณาจากร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ และปริมาณผลงาน
วิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตรตามเกณฑ์ที่ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาก าหนด 
     4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์  
           มีการติดตามอัตราการคงอยู่ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร และความพึงพอใจต่อการบริหาร
หลักสูตรของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
5.  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
     5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร  
 หลักสูตรใช้แนวทางการออกแบบหลักสูตร  โดยถือแนวทางปฏิบัติตามคู่มือการจัดท าหลักสูตร      
บัณฑิตวิทยาลัย ม.อ. ฉบับ มีนาคม 2559  ซึ่งในคู่มือดังกล่าวจะอธิบายถึงขั้นตอน แนวปฏิบัติในการ
ปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนกฎ ระเบียบ ข้อบังคับ ที่ส าคัญ  โดยในข้อมูลจะอธิบาย ขั้นตอนหลักได้แก่ 

- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและภาควิชาเสนอรายชื่อแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร   
โดยพิจารณารายชื่อผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาที่เก่ียวข้องกับหลักสูตร 

- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจัดท าร่างหลักสูตรโดยผ่านการเห็นชอบจากภาควิชาเพ่ือเสนอ
คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาให้ข้อเสนอแนะ 

- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรแก้ไขตามข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิและเสนอผ่านการเห็นชอบ
จากภาควิชา 

- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการวิชาการและบัณฑิตศึกษา
คณะฯ 

- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการประจ าคณะฯ 
- ประธานคณะกรรมการวิชาการและบัณฑิตศึกษาน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการประจ า

บัณฑิตวิทยาลัย 
- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่สภาวิทยาเขตหาดใหญ่ 
- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่สภามหาวิทยาลัย 
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- หลักสูตรที่ผ่านความเห็นชอบจะถูกส่งไปยังส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาเพ่ือขอการ                    
รับรองคุณวุฒิ 

ในส่วนการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและภาควิชามี
กระบวนการได้แก่ 

- ส ารวจข้อมูลผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน  โดยการส่งแบบสอบถามทางไปรษณีย์/สัมภาษณ์
ทางโทรศัพท ์

- ส ารวจข้อมูลหลักสูตรในสาขาท่ีใกล้เคียงกัน ทั้งในและต่างประเทศ 
- คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรประมวลข้อมูลที่ ได้จากการส ารวจ สถานการณ์ตลาดงาน                      

ความต้องการคุณสมบัติบัณฑิต เทคโนโลยีและความก้าวหน้าในปัจจุบัน ความเชี่ยวชาญและ      
ทิศทางการวิจัยของภาควิชา จัดท าร่างหลักสูตรและน าเสนอร่างหลักสูตรให้กับผู้ทรงคุณวุฒิ
พิจารณาและแก้ไข  และน าเสนอต่อคณะกรรมการต่อไป 

- เมื่อหลักสูตรผ่านการรับรองแล้ว ภาควิชามีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรบัณฑิตศึกษาเป็นผู้
ควบคุมก ากับให้มีการด าเนินการบริหารหลักสูตรให้ได้มาตรฐาน 
 

5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน  
         5.2.1 ในการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรได้ก าหนดผู้สอน                   
และอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ให้ตรงกับคุณวุฒิ  ความเชี่ยวชาญและประสบการณ์การท างานวิจัย ใน
กรณีที่รายวิชานั้นมีหัวข้อที่ต้องการใช้ผู้เชี่ยวชาญพิเศษหรือมีความเฉพาะทาง หลักสูตรมีการเชิญ
ผู้ทรงคุณวุฒิจากทั้งภายในและนอกสถาบัน โดยเป็นไปตามกฎเกณฑ์ของคณะฯ  และส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา 
          5.2.2 หลักสูตรก าหนดให้ผู้จัดการวิชาต้องจัดท า มคอ.3 (online) และส่งภายในเวลาที่คณะฯ 
ก าหนด ซึ่งสอดคล้องกับกรอบเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด และตามขั้นตอนการด าเนินการตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา โดยมีการก าหนดให้ประธานคณะกรรมการบริหารหลักสูตรตรวจสอบ
รายละเอียดและความถูกต้อง หากมีข้อแก้ไขให้ส่งกลับไปยังอาจารย์ผู้จัดการวิชาเพ่ือด าเนินการแก้ไข 
          5.2.3 มีระบบการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ที่มีความเชี่ยวชาญสอดคล้องหรือสัมพันธ์กับ
หัวข้อวิทยานิพนธ์ของนักศึกษาแต่ละราย และมีระบบการช่วยเหลือก ากับติดตามการท าวิทยานิพนธ์ 
 
    5.3 การประเมินผู้เรียน  
  5.3.1 มีการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  
  5.3.2 มีการก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร (มคอ.5) 
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6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  

     6.1 การบริหารงบประมาณ     
 คณะจัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้เพ่ือจัดซื้อต าราสารสนเทศ                  
สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์คอมพิวเตอร์อย่างเพียงพอเพ่ือสนับสนุนการเรียน
การสอนในชั้นเรียน และสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา โดยให้
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีส่วนร่วมในการเสนอความต้องการด้วย 

     6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
 มหาวิทยาลัย และคณะฯ มีความพร้อมด้านหนังสือ ต ารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูล โดยมี
ส านักทรัพยากรการเรียนรู้คุณหญิงหลง อรรถกระวีสุนทร ที่มีหนังสือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารที่เกี่ยวข้อง รวมถึงฐานข้อมูลสารสนเทศต่าง ๆ ที่จะให้สืบค้น ส่วนในระดับคณะฯ มีหนังสือต ารา
เฉพาะทาง และยังมีอุปกรณ์ท่ีใช้สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนอย่างเพียงพอ 

     6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประสานงานกับคณะฯ ส านักทรัพยากรการเรียนรู้คุณหญิงหลง 
อรรถกระวีสุนทร ในการจัดซื้อหนังสือ และต าราที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้บริการแก่คณาจารย์และนักศึกษาได้
ค้นคว้าและใช้ประกอบการเรียนการสอน ในการประสานงานการจัดซื้อหนังสือนั้น  อาจารย์ผู้สอนแต่ละ
รายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ ตลอดจนสื่ออ่ืน ๆ ที่จ าเป็นเพื่อให้ทรัพยากรการเรียนรู้
คุณหญิงหลง อรรถกระวีสุนทร จัดซื้อให้ด้วย ส่วนครุภัณฑ์ อุปกรณ์ และเครื่องมือปฏิบัติการจะมีการ
วางแผนจัดท าข้อเสนองบประมาณครุภัณฑ์ประจ าปีทุกปี โดยผ่านความเห็นชอบจากภาควิชาเพ่ือเสนอต่อ
คณะกรรมการประจ าคณะฯ ต่อไป 

     6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู้ 
ประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู้จากอาจารย์ผู้สอน ผู้เรียนและบุคลากรที่เกี่ยวข้อง 

จัดระบบการติดตามการใช้ทรัพยากร เพ่ือเป็นข้อมูลประกอบการประเมินความเพียงพอ 
 
7. ตัวบงช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)  

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
(1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อย่างน้อยร้อยละ 80 มีการประชุม

หลักสูตรเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 
อย่างน้อยปีการศึกษาละ 2 ครั้ง  โดยต้องบันทึกการประชุมทุกครั้ง 

     

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

     

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

     

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

     
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
(5) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามมหาวิทยาลัย/สภา

วิชาชีพก าหนด ภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปีการศึกษา 
     

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่
ก าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชา
ที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

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

     

(8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการ
จัดการเรียนการสอน 

     

(9) อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ   
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

     

(10) จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนาทาง
วิชาการและ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

     

(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/ดุษฎีบัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภาพหลักสูตรเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

(12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้ดุษฎีบัณฑิตที่มีต่อดุษฎีบัณฑิตใหม่เฉลี่ย  ไม่
น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

ผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมายโดยตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพ่ือ
ติดตามการด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่านคือ มีการด าเนินงานตามข้อ 1–5 และ
อย่างน้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 
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หมวดที ่8   การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน  

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
การประเมินกลยุทธ์การสอนที่ได้ก าหนดไว้ในแผน เพ่ือพัฒนากระบวนการเรียนการสอนพิจารณา

จากผู้เกี่ยวข้องหลายฝ่าย ได้แก่ อาจารย์ในภาควิชา/หลักสูตร อาจารย์ผู้จัดการวิชา อาจารย์ผู้สอน 
และนักศึกษา ดังนี้ 

1) การประชุมเพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น ค าแนะน า/ข้อเสนอแนะ ในการด าเนินการตาม      
กลยุทธ์การสอนของคณาจารย์ในภาควิชา และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

2) อาจารย์ผู้จัดการวิชา/อาจารย์ผู้สอนขอความเห็นและข้อเสนอแนะจากอาจารย์ท่านอ่ืน      
หลังการวางแผนกลยุทธ์การสอนส าหรับรายวิชา 

3) ประเมินจากพฤติกรรมของนักศึกษาในการอภิปราย การซักถามและการตอบค าถามใน       
ชั้นเรียน โดยการสังเกตและรวบรวมข้อมูลเบื้องต้นโดยผู้สอน หากพบว่าผู้เรียนไม่เข้าใจหรือ
วิธีการที่ใช้ไม่สามารถท าให้ผู้เรียนเข้าใจได้จะต้องปรับเปลี่ยนวิธีการสอน 

4) ก าหนดให้มีการประเมินข้อสอบกลางภาค ปลายภาค ซึ่งประเมินเนื้อหาทางวิชาการทั้งในส่วน
ของความจ า ค านวณและคิดวิเคราะห์ให้สอดคล้องกับแผนการเรียนการสอนที่ก าหนด       
โดยกรรมการประเมินข้อสอบทั้งภายในและภายนอกภาควิชาฯ ก่อนการสอบทุกครั้ง 

5) ประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษาจากการสอบย่อย สอบกลางภาค และสอบปลายภาค       
หากพบปัญหาต้องด าเนินการพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาสต่อไป 

6) ประชุมเพ่ือเสนอผลการสอบปลายภาคฯ ให้แก่ กรรมการของภาควิชาฯ ได้พิจารณากลั่นกรอง
ก่อนน าเสนอท่ีประชุมคณะฯ รับรอง 

 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
1) การประเมินการสอนของอาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาทุกภาคการศึกษาโดยนักศึกษาตาม

รายละเอียดที่คณะก าหนด  
2) ประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในชั้นเรียน และหรือการสอบถามโดยกรรมการ 

บริหารหลักสูตร อาจารย์ผู้จัดการวิชา และทีมผู้สอน 
3) แจ้งผลการประเมินทักษะการสอนให้แก่อาจารย์ผู ้สอน และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร

เพ่ือใช้ในการปรับปรุงกลยุทธ์การสอนของอาจารย์ต่อไป 
4) คณะรวบรวมผลการประเมินทักษะการสอนของอาจารย์เพ่ือจัดกิจกรรมในการพัฒนา/ปรับปรุง

ทักษะและกลยุทธ์การสอนในภาพรวม 
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2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
การประเมินหลักสูตรในภาพรวมจากกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากผลกระทบของหลักสูตร ได้แก่ 

นักศึกษาชั้นปีสุดท้าย บัณฑิตที่จบการศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ผู้ทรงคุณวุฒิ และ/หรือ           
ผู้ประเมินภายนอก นายจ้าง ผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอ่ืน ๆ 

1) การประเมินรายวิชาและหลักสูตรในภาพรวม โดยนักศึกษาในแต่ละชั้นปี โดยเฉพาะชั้นปี
สุดท้ายก่อนจบการศึกษา โดยแบบสอบถาม หรือการประชุมนักศึกษากับอาจารย์ในหลักสูตร
และหรือคณาจารย์ของภาควิชา 

2) การประเมินความพึงพอใจต่อหลักสูตร การบริการของคณะและมหาวิทยาลัยของบัณฑิตที่     
จบการศึกษาแล้ว ในช่วงเวลาของการรับปริญญา  

3) การประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต 
 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
     คณะกรรมการประกันคุณภาพภายในระดับภาควิชา และระดับคณะ ประกอบด้วยกรรมการ       
3 คน โดยเป็นผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน  ด าเนินการประเมินผลการด าเนินงานตามตัวบ่งชี้ 
(Key Performance Indicators) ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 ทั้งนี้ มหาวิทยาลัยได้ก าหนดให้ทุกหลักสูตรมีการ
พัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย แสดงการปรับปรุงดัชนีด้านมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาเป็นระยะ ๆ และมี
การประเมินเพ่ือปรับปรุงหลักสูตรอย่างต่อเนื่องทุก 5 ปี  
 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 
1) อาจารย์ผู ้จัดการวิชาทบทวนผลการประเมินการสอนในวิชาที ่รับผิดชอบในระหว่าง      

ภาคการศึกษาปรับปรุงทันทีจากข้อมูลที่ได้รับเมื่อสิ้นภาคการศึกษา จัดท ารายงานผลการ
ด าเนินการรายวิชาเสนอหัวหน้าภาควิชา 

2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการด าเนินการตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่  7 ข้อ 7        
จากการประเมินคุณภาพภายในภาควิชา 

3) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการด าเนินการหลักสูตรประจ าปี โดยรวบรวมข้อมูลการ
ประเมินการสอนรายวิชา การประเมินการบริการและสิ่งอ านวยความสะดวก รายงานผลการ
ทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา รายงานผลการประเมินหลักสูตร รายงานผลการประเมิน
คุณภาพภายใน ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ จัดท ารายงานผลการด าเนินการหลักสูตร
ประจ าปี เสนอหัวหน้าภาควิชา  

4) พิจารณาทบทวนสรุปผลการด าเนินการหลักสูตร จากร่างรายงานผลการด าเนินการหลักสูตร
และความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น วางแผนปรับปรุงการด าเนินการเพ่ือใช้
ในรอบการศึกษาต่อไป จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร เสนอต่อคณบดี          

 
 
 
 
 
 
 



70 
 

  
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
 

ตารางเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



71 
 

  
 

ตารางเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 
 หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2555) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

ความส าคัญ ความส าคัญ 
       อุตสาหกรรมแปรรูปอาหารเป็นอุตสาหกรรมหลักที่
มีความส าคัญต่อการพัฒนาเศรษฐกิจ รวมทั้ งเป็ น
อุตสาหกรรมที่น ารายได้เข้าสู่ประเทศไทยเป็นปริมาณ
มาก และมีตลาดที่ส าคัญคือ ญี่ปุ่น สหรัฐอเมริกา ยุโรป 
อาเซียน รวมทั้งประเทศอ่ืนๆ (ศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศ
และการสื่อสาร ส านักงานปลัดกระทรวงพาณิชย์, 2553) 
นอกจากนี้รัฐบาลไทยยังให้ความส าคัญในการพัฒนา
โครงการ “ครัวไทยสู่ครัวโลก” ตั้งแต่ปี 2549 เพื่อช่วย
เพิ่มรายได้และพัฒนาเศรษฐกิจไทยในเรื่องการส่งออก 
ปัจจุบันพฤติกรรมของผู้บริโภคในประเทศและทั่วโลกหัน
มาให้ความนิยมกับอาหารส าเร็จรูปมากขึ้น ผู้บริโภคมี
ความรู้ความเข้ าใจและตระหนักเกี่ ยวกับคุณ ภาพ  
โดยเฉพาะอย่างยิ่งความปลอดภัยของอาหารมากขึ้น 
นอกจากนี้ประเทศไทยก าลังถูกผลักดันจากนานาประเทศ
ส่งผลให้ผู้ผลิตอาหารต้องใช้ระบบประกันคุณภาพต่างๆ 
ส าหรับการควบคุมการผลิต เพื่อให้เกิดความทัดเทียมกับ
กฎระเบียบของนานาประเทศอันจะท าให้ผลิตภัณฑ์
อาหารของประเทศมีมาตรฐานคุณภาพเป็นที่ยอมรับของ
นานาประเทศ 
       นอกจากนี้วิกฤตอาหารเป็นประเด็นส าคัญของโลก 
อันมีสาเหตุจากภัยธรรมชาติ ราคาน้ ามันที่ปรับตัวสูงขึ้น 
รวมทั้ งพื้นที่และผลิตผลทางการเกษตรส่วนหนึ่ งถูก
น าไปใช้เป็นวัตถุดิบในอุตสาหกรรมพลังงานทางเลือก  
ดังนั้นรัฐบาลต่างๆ รวมทั้งรัฐบาลไทยได้ก าหนดแผนกล
ยุทธ์ความมั่นคงทางด้านอาหาร (food security) เป็น
วาระแห่งชาติ ตลอดจนมีการจัดแผนกลยุทธ์ด้านอาหาร
ของอาเซียน (SPA-FS) เพื่อรองรับและแก้ไขปัญหาด้าน
ความมั่นคงอาหาร เนื่องจากประเทศไทยมีทรัพยากรด้าน
การเกษตรที่หลากหลายและมากมาย ที่สามารถน ามา
แปรรูปเป็นอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย และเพียงพอต่อ
ความต้องการ อย่างไรก็ตามจ าเป็นต้องอาศัยบุคลากร
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่ มีความรู้
ความสามารถในการพัฒนาวิจัยทางอาหาร และสามารถ
น าองค์ความรู้ใหม่ที่ได้จากการวิจัยมาเพื่อประยุกต์ใช้
อย่างเหมาะสม เพื่อให้อุตสาหกรรมอาหารของประเทศ   
มีความสามารถแข่งขันในตลาดโลก ตลอดจนส่งเสริม    
กลยุท ธ์ด้ านความมั่ น คงด้ านอาหารของประ เทศ         
และช่วยส่งเสริมประเทศไทยให้เป็นครัวโลก  โดยช่วย       

อุตสาหกรรมอาหาร ถือเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรม
ศักยภาพของไทย  ซึ่งช่วยสร้างความเข้มแข็งด้านความ
มั่นคงทางอาหารของประเทศและเป็นฐานการผลิตอาหาร
ในภูมิภาคอาเซียน  รวมถึงเป็นผู้ส่งออกสินค้าอาหารที่
ส าคัญในตลาดโลก โดยมูลค่าการผลิตอาหารของประเทศ
ไทยมีสัดส่วนสูงสุดในภาคการผลิต  คิดเป็นร้อยละ 22 ของ
มูลค่าผลิตภัณฑ์มวลรวมในภาคการผลิต โดยในปี 2559 
คาดว่ามีมูลค่าถึง  950,000 ล้านบาท ขยายตัวเพิ่มขึ้น    
ร้อยละ 5.8  และมีปริมาณการผลิตเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง 
ตลาดส่งออกที่ส าคัญอยู่ในกลุ่มเอเชีย ถึงร้อยละ 59.8 ได้แก่ 
ญี่ปุ่น กลุ่มประเทศ CLMV (Cambodia-Laos-Myanmar-
Vietnam)  จีน รองลงมาได้แก่ กลุ่มประเทศในอเมริกา
เหนือ ยุโรป และแอฟริกา ตามล าดับ (ศูนย์อัจฉริยะเพื่อ
อุตสาหกรรมอาหาร, 2558;  ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2558)  
ประกอบกับแนวทางการพัฒนาการเกษตรสู่ความเป็นเลิศ
ด้านอาหารของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับ
ที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) สนับสนุนการผลิตและบริการของ
ชุมชนในการสร้างมูลค่าเพิ่มสินค้าเกษตร อาหาร และ
พลั งงาน  ส่ งเสริมสถาบั น การศึ กษ าในพื้ นที่ ให้ ร่วม
ท าการศึกษาวิจัยกับภาคเอกชน  สนับสนุนเกษตรกรและ
ผู้ประกอบการ  น าองค์ความรู้นวัตกรรมและเทคโนโลยีการ
ผลิตที่ เป็นมิตรต่อสิ่ งแวดล้อม บนฐานความคิดริเริ่ม
สร้างสรรค์มาใช้ในการสร้างมูลค่าเพิ่มสินค้า ผลิตภัณฑ์
เกษตรและอาหาร ยกระดับคุณภาพมาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหาร มาตรฐานระบบการผลิตสินค้าเกษตรให้
เทียบเท่าระดับสากล อย่างไรก็ ตามความพร้อมด้าน
บุคลากรของหน่วยงานด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิจัย 
และนวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารในระดับ
ก้าวหน้า ยังคงอยู่ในระดับต่ าเมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่ม
ประเทศที่มีรายได้สูง โดยในปี 2559 อันดับความพร้อมด้าน
โครงสร้างพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์อยู่ที่  47 และทาง
เท ค โน โล ยี ที่  42 จ า ก  61 ป ร ะ เท ศ  โด ย เป็ น ก า ร              
จัดล าดับจากสถาบัน IMD (International Institute for 
Management Development) (ส านักงานคณะกรรมการ 
นโยบายวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมแห่งชาติ, 
2560)  อีกทั้งการที่ประเทศไทยมีการปรับโมเดลทาง  
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2555) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
พัฒนาอาหารไทยให้มีคุณภาพและความปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภคและเป็นก าลังส าคัญในการพัฒนาและแก้ไข
ปัญหาด้านอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารของประเทศ 
         ภาควิชาเทคโนโลยีอาหารได้จัดการเรียนการสอนใน
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ และ
เทคโนโลยีอาหารตั้งแต่ปี 2541 ได้ผลิตปรัชญาดุษฎี
บัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในการวิจัยขั้นสูงเกี่ยวกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เนื่องจากสถานการณ์
เปลี่ยนแปลงด้านเศรษฐกิจ สังคม เทคโนโลยี ตลอดจน
แผนกลยุทธ์ของประเทศ  รวมทั้งระเบียบของส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา ท าให้มีความจ าเป็นต้องมี
การปรับปรุงหลักสูตรให้มีความทันสมัยสอดคล้องตาม
สถานการณ์ปัจจุบันและอนาคต 
       วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารมีบทบาทส าคัญ
ในการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทย ซึ่ง
เป็นแหล่งท ารายได้และพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ การ
พัฒนาการศึกษา การวิจัย และอุตสาหกรรมอาหารของ
ประเทศให้เจริญก้าวหน้า สามารถแข่งขันกับนานาประเทศ
ได้นั้น จ าเป็นต้องมีบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารระดับสูง เพื่อช่วยใน
การวิจัยทั้งงานวิจัยพื้นฐาน และงานวิจัยประยุกต์ เพื่อให้
เกิดองค์ความรู้ ใหม่ที่ เป็นประโยชน์ต่อการพัฒนา
การศึกษาและอุตสาหกรรมด้านอาหารของประเทศและ
ภูมิ ภ าคอย่ างแท้ จริ ง ตลอดจนสามารถถ่ ายทอด
เทคโนโลยีที่พัฒนาขึ้นและประยุกต์ใช้ในระดับชุมชน 
หรือภาคอุตสาหกรรมได้อย่างเหมาะสม เพื่อให้สอดคล้อง
กับแผนยุทธศาสตร์ในการพัฒนาประเทศ 

เศรษฐกิจเป็น “ประเทศไทย 4.0” โมเดลดังกล่าวเป็นการ
ใช้นวัตกรรมวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและการวิจัยพัฒนาใน
การพัฒนาประเทศ กลุ่มเทคโนโลยีและอุตสาหกรรมด้าน
อาหาร เกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพเป็นกลุ่มเป้าหมายหลัก
ข อ ง ป ร ะ เท ศ ใน ก า ร ส ร้ า ง  “New Startups”  โด ย
อุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ าเป็นอุตสาหกรรมที่ท ารายได้
ให้กับประเทศ โดยเฉพาะภาคใต้เป็นจ านวนมาก เนื่องจาก
ประเทศไทยมีพื้นฐานด้านประมง และมีเทคโนโลยีการผลิต
และการแปรรูปที่มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล รวมทั้ง
คุณภาพสัตว์ของไทยเป็นที่ยอมรับของตลาดโลก โดยในช่วง
คร่ึงปีแรกของปี 2559 ประเทศไทยมีมูลค่าการส่งออกสินค้า
ป ระ เภทสั ต ว์น้ า  38 ,722 .81 ล้ านบ าท  (ส านั กงาน
ปลัดกระทรวงพาณิชย์, 2559) 

ดังนั้นภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร ซึ่งได้ด าเนินการด้าน
การเรียนการสอนในหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ตั้งแต่ปี 2546 จึงมีความ
จ าเป็นต้องมีการปรับปรุงหลักสูตรเพื่อให้ได้เป้าหมายในการ
ผลิตดุษฎีบัณฑิตเพื่อเพิ่มจ านวนผู้ที่มีความรู้ความสามารถ
ในการวิจัยเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่
ทันสมัยสอดคล้องกับสถานการณ์ เปลี่ ยนแปลงด้าน
เศรษฐกิจ สังคม เทคโนโลยี ตลอดจนยุทธศาสตร์ของ
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ  รวมทั้ งการ
ขับเคลื่อนโมเดล “ประเทศไทย 4.0”  
 

ปรัชญา 
         ห ลั ก สู ต รป รั ช ญ าดุ ษ ฎี บั ณ ฑิ ต  ส าข าวิ ช า
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร มุ่งเน้นผลิตบุคลากรที่
มีความรู้  ความสามารถในการสร้างองค์ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในระดับสูงอย่าง
สร้างสรรค์ ได้มาตรฐานสากลและสามารถแสวงหาความรู้
ใหม่ได้อย่างอิสระบนพื้นฐานของการมีคุณธรรมและ
จรรยาบรรณ ตลอดจนสามารถเชื่อมโยง บูรณาการ
ความรู้ ความสามารถและประสบการณ์กับศาสตร์อ่ืนๆ 
ได้อย่างเป็นรูปธรรมและปฏิบัติได้จริง 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร มุ่งเน้นผลิตบุคลากรที่มีความรู้ 
ความสามารถในการสร้างองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารในระดับสู ง  สามารถสร้างงานวิจัย
นวัตกรรมเพื่อตอบสนองความต้องการของอุตสาหกรรม
อาหารและสามารถประยุกต์ใช้วิชาชีพได้อย่างเหมาะสมทั้ง
ระดับท้องถิ่น ระดับชาติ และนานาชาติ บนพื้นฐานของการ
มีคุณธรรมและจรรยาบรรณ ตลอดจนสามารถเชื่อมโยง 
บูรณาการความรู้ ความสามารถและประสบการณ์กับศาสตร์
อ่ืนๆ ได้อย่างเป็นรูปธรรมและปฏิบัติได้จริง 
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วัตถุประสงค ์

เพื่อผลิตปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารท่ีมีความรู้ความสามารถ ในด้านต่าง ๆ 
ดังนี ้
1. มีความรู้ความสามารถในการท างานท้ังในระดับ
ผู้ประกอบการ นักวิจัย และนักวิชาการ ท้ังในภาครัฐและ
เอกชน  ท้ั งในระ ดับประ เทศและนานาชาติ ได้ตาม
มาตรฐานสากล 
2. เพิ่มผลผลิตบุคลากรสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารท่ีมีคุณธรรมและจริยธรรม 

 
 
 

3. เพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร โดยเน้นการใช้ทรัพยากรท่ีมีอยู่ในท้องถิ่น 
และสามารถค้นคว้าวิจัยด้านอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีผลต่อ
เศรษฐกิจของประเทศเพื่อการพัฒนาท่ียั่งยืน 
4. มีทักษะด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 
5. มีทักษะการวิเคราะห์และการสื่อสารขั้นสูง 

เพื่ อผลิต ดุษฎี บัณ ฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร ท่ีมีความรู้ความสามารถ ในด้านต่าง ๆ 
ดังนี ้
1. มีความรู้ความสามารถในหลักการเชิงลึกท่ีเกี่ยวข้อง
กับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และสามารถน ามา
ประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างเหมาะสม ท้ังใน
ระดับชาตแิละนานาชาติได้ตามมาตรฐานสากล 
2. สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่ทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร โดยเน้นการใช้ทรัพยากรท่ีมีอยู่ใน
ท้ อ งถิ่ น  และสาม ารถค้ นคว้ าวิ จั ยน วัตกรรม ด้าน
อุตสาหกรรมอาหารท่ีมีผลต่อเศรษฐกิจของประเทศเพื่อ
การพัฒนาท่ียั่งยืน 
3. มีความรับผิดชอบและน าวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารมาใช้อย่างมีคุณธรรมและจริยธรรม 
4. มี ทั กษะการคิ ดวิ เค ราะห์ และสามารถสื่ อสาร
สอดคล้องกับความต้องการท้ังในระดับชาติและนานาชาติ
ได้ตามมาตรฐานสากล 

1.โครงสร้างหลักสตูร 
1.  ไม่มีกลุ่มวิชา 
 

เหมือนเดิม 
 

2.  แผน 1 แบบ 1.1 
 หมวดวิชาบงัคับ*    - หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก - หน่วยกิต 
 วิทยานพินธ ์ 48 หน่วยกิต 
  รวม 48 หน่วยกิต 
 

   * ก าหนดให้นักศึกษาลงทะเบียนในหมวดวิชาบังคับแบบ 
Audit ในรายวิชา 850-692 สัมมนา 1, 850-693 สัมมนา 2 
และ 850-694 สัมมนา 3 โดยไม่นับหน่วยกิตรวมอยู่ใน
หลักสูตร 
 

2.  แผน  แบบ 1.1 
 หมวดวิชาบงัคับ*    - หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก - หน่วยกิต 
 วิทยานพินธ ์ 48 หน่วยกิต 
  รวม 48 หน่วยกิต 
 

  *  ก าหนดให้นักศึกษาที่ เรียนแบบ 1 ลงทะเบียนวิชา
สัมมนารหัสวิชา 850-692 สัมมนา 1 , 850-693 สัมมนา 2 
และ 850-694 สัมมนา 3 เป็นประเภทวิชา Audit โดยไม่
นับหน่วยกิตรวมอยู่ในหลักสูตร 
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    แผน  1 แบบ 1.2 
 หมวดวิชาบงัคับ*    - หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก - หน่วยกิต 
 วิทยานพินธ ์ 72 หน่วยกิต 
  รวม 72 หน่วยกิต 
 

    * ก าหนดให้นักศึกษาลงทะเบียนในหมวดวชิาบังคับแบบ 
Audit ในรายวิชา 850-692 สัมมนา 1, 850-693 สัมมนา 2 
และ 850-694 สัมมนา 3 โดยไมน่ับหนว่ยกิตรวมอยู่ใน
หลักสูตร 

    แผน   แบบ 1.2 
 หมวดวิชาบงัคับ*    - หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก - หน่วยกิต 
 วิทยานพินธ ์ 72 หน่วยกิต 
  รวม 72 หน่วยกิต 
 

    * ก าหนดให้นักศึกษาลงทะเบียนในหมวดวชิาบังคับแบบ 
Audit ในรายวิชา 850-692 สัมมนา 1, 850-693 สัมมนา 2 
และ 850-694 สัมมนา 3 โดยไมน่ับหน่วยกิตรวมอยู่ใน
หลักสูตร 

3. แผน  2 แบบ 2.1 
 หมวดวิชาบงัคับ    6 หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก 6 หน่วยกิต 
 วิทยานพินธ ์ 36 หน่วยกิต 
  รวม 48 หน่วยกิต 

3. แผน   แบบ 2.1 
 หมวดวิชาบงัคับ    6 หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก 6 หน่วยกิต 
 วิทยานพินธ ์ 36 หน่วยกิต 
  รวม 48 หน่วยกิต 

   แผน  2 แบบ 2.2 
 หมวดวิชาบงัคับ    12 หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก                       12  หน่วยกิต 
 วทิยานพินธ ์ 48 หน่วยกิต 
  รวม                72        หน่วยกิต 

   แผน   แบบ 2.2 
 หมวดวิชาบงัคับ    12 หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก                       12  หน่วยกิต 
 วิทยานพินธ ์ 48 หน่วยกิต 
  รวม                72        หน่วยกิต 

4.  หมวดวิชาบังคับ            
     ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า 
6 หน่วยกิต และ ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี
หรือเทียบเท่า 6 หน่วยกิต 
4.1  วิชาบังคับ         
850-601* พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และ  4(4-0-8) 
              เทคโนโลยีอาหาร     
850-611* สมบัติเชิงหนา้ที่ของ                    3(2-3-4) 
         องค์ประกอบอาหาร                           
850-651* กรรมวิธีแปรรูปอาหารข้ันสูง         3(2-3-4) 
850-691  การวิจัยและพัฒนาด้าน  3(3-0-6) 
             วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร                                        
850-692   สัมมนา 1  1(0-2-1) 
850-693   สัมมนา 2                    1(0-2-1) 
850-694   สัมมนา 3  1(0-2-1) 
 

     * วิชาเสริมพื้นฐานส าหรับนักศึกษาที่จบไม่ตรงสาขาโดย
ไม่นับหน่วยกิตรวมอยู่ในหลักสูตร  
 

4.  หมวดวิชาบังคับ            
     ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า 
6 หน่วยกิต และ ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี
หรือเทียบเท่า 12 หน่วยกิต 
4.1  วิชาบังคับ          
850-611* สมบัติเชิงหนา้ที่ของ                    3(2-3-4) 
         องค์ประกอบอาหาร                           
850-651* กรรมวิธีแปรรูปอาหารข้ันสูง         3(2-3-4) 
850-691  การวิจัยและพัฒนาด้าน  3(3-0-6) 
             วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร                                        
850-692   สัมมนา 1  1(0-2-1) 
850-693   สัมมนา 2                    1(0-2-1) 
850-694   สัมมนา 3  1(0-2-1) 
 

* นักศึกษาที่จบไม่ตรงสาขา ต้องลงทะเบียนเรียนใน
รายวิชา 850-611 สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร 
วิชา 850-651 กรรมวิธีแปรรูปอาหารขั้นสูง และวิชา     
850-572 จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหารขั้น
สูง อย่างน้อย 2 รายวิชา โดยอยู่ในดุลยพินิจของคณ ะ
กรรมการบริหารหลักสูตรร่วมกับอาจารย์ที่ ป รึกษา
วิทยานิพนธ์อย่างน้อย 2 รายวิชา โดยอยู่ในดุลยพินิจของ   
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรร่วมกับอาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์ ซึ่งเป็นประเภทวิชา Audit โดยไม่นับหน่วย
กิตรวมในหลักสูตร และก าหนดให้นักศึกษาที่เรียนแบบ 1 
ลงทะเบียนวิชาสัมมนารหัสวิชา 850-692 สัมมนา 1 ,    
850-693 สัมมนา 2 และ 850-694 สัมมนา 3 เป็นประเภท
วิชา Audit โดยไม่นับหน่วยกิตรวมอยู่ในหลักสูตร 
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5. หมวดวิชาเลือก    
     ส าห รับ ผู้ ส า เร็จ การศึ กษ าระดั บป ริญ ญ าโท
ลงทะเบียนเรียนวิชาเลือกไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต และ
ระดับปริญญาตรีลงทะเบียนเรียนวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 
12 หน่วยกิต แต่หากนักศึกษาต้องการลงทะเบียนเรียน
ร า ย วิ ช า อ่ื น ๆ  ทั้ ง ที่ เ ปิ ด ส อ น ใ น แ ล ะ น อ ก
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ต้องผ่านความเห็นชอบ
จากอาจารย์ที่ ป รึกษาวิทยานิพนธ์และ อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
324-545  การแยกสารทางเคม ี    3(3-0-6) 
328-505  ชีวเคมีขั้นสูง 1    3(3-0-6) 
328-513  เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี    3(2-3-4) 
328-563   หลักโภชนาการ    2(2-0-4) 
328-612  เทคโนโลยีและวิศวกรรมของ    2(2-0-4) 
              โปรตีน 
328-613  เทคโนโลยีของโปรตีนและ    2(2-0-4) 
              เอนไซม์ 
460-541    การจัดการการตลาด                   3(3-0-6) 
570-563  การตรวจสอบฤทธิ์ทางชีวภาพ    2(1-3-2) 
              ของผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ 
571-542  การสกัดและตรวจเอกลักษณ์ 2(1-3-2) 
   สารจากผลิตภัณฑ์ธรรมชาต ิ    
570-667  การก าหนดสูตรโครงสรา้งทาง        3(3-0-6) 
   เคมีของผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ      
850-512   การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง  3(2-3-4) 
850-513   อาหารเพื่อสุขภาพ                     3(2-3-4) 
850-514   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี           3(2-3-4) 
              ของน้ ามันและไขมนั           
850-515   สารเจือปนอาหาร                      3(3-0-6) 
850-516   วิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และ             3(2-3-4) 
              เนื้อสัตว์ปีก 
850-517   พิษวิทยาทางอาหารและ              3(2-3-4) 
              โภชนาการขั้นสงู 
850-531  การวางแผนการทดลองใน             3(2-3-4) 
  งานพฒันาผลิตภัณฑ์  
850-532   การประเมินทางประสาทสัมผสั      3(2-3-4) 
              ของอาหาร 
850-552  คุณสมบัติทางกายภาพและ            3(2-3-4) 
 วิศวกรรมของอาหารและวัสดุชวีภาพ 
850-553   เทคโนโลยีเมมเบรนส าหรับ           3(3-0-6) 
              อุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ 
850-554   เทคโนโลยีของแป้ง              3(2-3-4) 
850-555   เทคโนโลยีโปรตีนอาหาร              3(2-3-4) 
  

5. หมวดวิชาเลือก    
     ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทลงทะเบียน
เรียนวิชาเลือกไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต และระดับปริญญาตรี
ลงทะเบียนเรียนวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต   
รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยคณะ/ภาควิชาและ 
หลักสูตรอ่ืน 
324-523    โครงสร้างโมเลกลุและ   3(3-0-6) 
              สเปกโทรสโกป ี
324-533    ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติทีน่่าสนใจ   3(3-0-6) 
324-543  การแยกสารเคมี   3(3-0-6)  
326-529  การทดสอบความไวของสารตา้น   3(2-3-4) 
   จุลินทรีย์และจุลชีววิเคราะห์ 
326-602  ระเบียบวิธีขั้นสูงทางจุลชีววิทยา   3(3-0-6) 
328-505  ชีวเคมีขั้นสูง 1     3(3-0-6) 
328-513  เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี     3(2-3-4) 
853-531   อาหารหมักดั้งเดิม                        3(3-0-6) 
853-535  เทคโนโลยีการหมักข้ันสูง                 3(3-0-6) 
853-561   เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร                  3(3-0-6) 
853-661  สารออกฤทธิ์ชีวภาพในอาหาร   3(3-0-6) 
853-663  เมตาบอลิซึมของจุลินทรีย์                3(3-0-6)  
             ในอาหาร 
854-631   เทคโนโลยีกระบวนการแยก             3(3-0-6) 
              และสกัดสาร  
855-551   บรรจุภัณฑ์อาหารข้ันสูง   3(2-3-4) 
855-651   การซึมผ่านได้ของวสัดุบรรจุภัณฑ์      3(3-0-6) 
              และการประเมินอายุการเก็บรักษา 
857-511   การจัดการการผลติและผลิตภาพใน   3(2-3-4) 
              อุตสาหกรรมเกษตร        
857-512   การจัดการโซ่อุปทาน                     3(2-3-4) 
              อุตสาหกรรมเกษตร 
857-522   ระบบการจัดการคณุภาพและ            3(2-3-4) 
              ความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร 
859-531 สารองค์ประกอบเชิงหนา้ที่ใน   3(3-0-6) 
 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 
859-542  การวิเคราะห์ทางเคมีของสารออก   3(2-3-4) 
          ฤทธิ์ชีวภาพ 
รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
850-512   การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง     3(2-3-4) 
850-513   อาหารเพื่อสุขภาพ                        3(2-3-4) 
850-514   วัตถุเจือปนอาหาร                         3(3-0-6) 
850-515   วิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และ                3(2-3-4) 
              เนื้อสัตว์ปีก 
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850-556   เทคโนโลยีการแปรรูปพืชน้ า    3(2-3-4) 
850-557   เทคโนโลยีของผลไมแ้ละผักขั้นสงู   3(2-3-4) 
850-558   วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว 3(2-3-4) 
           และการแปรรูปขั้นต่ าผลไม้และผัก 
850-559   เทคโนโลยีการแปรรูปน้ ามันปลา     3(2-3-4) 
850-561   การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือ      3(2-3-4) 
              จากอุตสาหกรรมประมง 
850-571  ความปลอดภัยและการประเมิน   3(3-0-6) 
              ความเสี่ยงของอาหาร 
850-572   การประเมินความเสี่ยงทาง           3(3-0-6) 
  จุลชีววิทยาของอาหาร 
850-612   หัวข้อพิเศษทางเคมีและ 3(3-0-6) 
              การวิเคราะห์อาหาร   
850-631   หัวข้อพิเศษทางการพัฒนา    3(3-0-6) 
              ผลิตภัณฑ์อาหาร 
850-652   ปรากฏการณ์ส่งผ่านในอาหาร 3(3-0-6)               
              และวัสดชุีวภาพ 
850-653   หัวข้อพิเศษด้านการแปรรูป 3(3-0-6) 
              และวิศวกรรมอาหาร  
850-671   หัวข้อพิเศษทางจุลชีววิทยา   3(3-0-6) 
              อาหารและความปลอดภัยอาหาร 

850-516   พิษวิทยาทางอาหารและ                 3(3-0-6) 
              โภชนาการขั้นสงู 
850-531  การวางแผนการทดลองใน               3(3-0-6) 
  งานพฒันาผลิตภัณฑ์  
850-532   การประเมินทางประสาทสัมผสั         3(2-3-4) 
              ของอาหาร 
850-552  คุณสมบัติทางกายภาพและ              3(2-3-4) 
 วิศวกรรมของอาหารและวัสดุชวีภาพ 
850-553   เทคโนโลยีเมมเบรนส าหรับ              3(3-0-6) 
              อุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ 
850-554   เทคโนโลยีของแป้ง                3(2-3-4) 
850-555   เทคโนโลยีโปรตีนอาหาร                3(2-3-4) 
850-556   เทคโนโลยีของผลไมแ้ละผักขั้นสงู      3(2-3-4) 
850-557   วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว             3(2-3-4) 
               และการแปรรูปขั้นต่ าผลไม้และผัก 
850-558   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของ       3(2-3-4) 
         ไขมันและน้ ามนั 
850-571  ความปลอดภัยและการประเมิน        3(3-0-6) 
              ความเสี่ยงของอาหาร 
850-572   จุลชวีวิทยาอาหารและความปลอดภัย 3(3-0-6) 
  อาหารข้ันสูง 
850-573   เชื้อก่อโรคในอาหารและการควบคุม   3(2-3-4) 

853-531   อาหารหมักดั้งเดิม             3(3-0-6) 
853-534   เทคโนโลยีเอนไซม์ 3(3-0-6) 
853-535   เทคโนโลยีการหมักข้ันสูง       3(3-0-6) 
853-561   เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 3(3-0-6) 
853-562   จุลชีววิทยาอาหารข้ันสูง 3(3-0-6) 
853-581   การประกอบการธุรกิจ         3(3-0-6) 
              เทคโนโลยชีีวภาพ   
853-661   สารออกฤทธิ์ชีวภาพในอาหาร 3(3-0-6) 
853-662   จุลชีววิทยาขั้นสูงของจุลินทรีย์ 3(3-0-6) 

         ที่ก่อโรคในอาหาร   
853-663   เมตาบอลิซึมของจุลินทรีย์   3(3-0-6)  
              ในอาหาร 
853-664   พิษวิทยาอาหาร           3(3-0-6) 
854-541   การวัดและระบบการควบคุม    3(3-0-6) 
              กระบวนการทางอาหาและระบบชีวภาพ 
854-551   แบบจ าลองในระบบชีวภาพ     3(3-0-6) 
854-631   เทคโนโลยีกระบวนการแยก       3(3-0-6) 
              และสกัดสาร  

850-574   อนุกรมวิธานและการจัดจ าแนก        3(2-3-4) 
              แบคทีเรียในอาหาร 
850-575   โรคระบาดเนื่องมาจากอาหาร          3(3-0-6) 
850-581   การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือ          3(2-3-4) 
              จากอุตสาหกรรมประมง 
850-582   เคมีและชีวเคมีของอาหารทะเล        3(2-3-4) 
850-583   เทคโนโลยีการแปรรูปน้ ามันปลา       3(2-3-4) 
850-584   เทคโนโลยีการแปรรูปพืชน้ า             3(2-3-4) 
850-612   หัวข้อพิเศษทางเคมีและ                 3(3-0-6) 
              การวิเคราะห์อาหาร   
850-631   หัวข้อพิเศษทางการพัฒนา              3(3-0-6) 
              ผลิตภัณฑ์อาหาร 
850-652   ปรากฏการณ์ส่งผ่านในอาหาร          3(3-0-6)               
              และวัสดชุีวภาพ 
850-653   หัวข้อพิเศษด้านการแปรรูป             3(3-0-6) 
              และวิศวกรรมอาหาร  
850-671   หัวข้อพิเศษทางจุลชีววิทยา             3(3-0-6) 
              อาหารและความปลอดภัยอาหาร 
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854-651   แบบจ าลองและการควบคุม         3(3-0-6) 
              กระบวนการชวีภาพ   
855-522   การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง 3(2-3-4) 
855-551   บรรจุภัณฑ์อาหารข้ันสูง 3(2-3-4) 
855-554   บรรจุภัณฑ์รักษาสิ่งแวดล้อม 3(2-3-4) 
857-511   การจัดการการผลติใน                3(2-3-4) 
              อุตสาหกรรมเกษตร        
857-512   การจัดการโซ่อุปทาน                 3(2-3-4) 
              อุตสาหกรรมเกษตร   
857-522   ระบบการจัดการคณุภาพและ       3(2-3-4) 
              ความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร 
857-532   การตลาดทางอุตสาหกรรมเกษตร   3(3-0-6) 
857-533  การจัดท าแผนกลยทุธ์ใน           3(3-0-6) 
 อุตสาหกรรมเกษตร 
 
6. วิทยานิพนธ์  
ผู้ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาโท 
 แบบ  1  850-695 48 หน่วยกิต 
 แบบ  2  850-696 36 หน่วยกิต 
 
ผู้ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี 
 แบบ  1  850-697   72 หน่วยกิต 
     แบบ  2  850-695              48           หน่วยกิต 
 

6. วิทยานิพนธ์  
ผู้ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาโท  
 แบบ  1  850-948 48 หน่วยกิต 
 แบบ  2  850-936 36 หน่วยกิต 
 
ผู้ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี 
 แบบ  1  850-972   72 หน่วยกิต 
    แบบ  2  850-948               48          หน่วยกิต 
 

แผนการศึกษา 
7.  แผน  แบบ 1 
 ผู้ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี 
ปีที่ 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 
  850-697 วิทยานิพนธ ์ 9  หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
  850-697 วิทยานิพนธ ์ 9  หน่วยกิต 
ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
  850-697 วิทยานิพนธ ์ 9  หน่วยกิต 
        850-692* สัมมนา 1      1         หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
  850-697 วิทยานิพนธ ์ 9  หน่วยกิต 
 

7.  แผน  แบบ 1 
 ผู้ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี 
ปีที่ 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 
  850-972 วิทยานิพนธ ์ 9  หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
  850-972 วิทยานิพนธ ์ 9  หน่วยกิต 
ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
  850-972 วิทยานิพนธ ์ 9  หน่วยกิต 
        850-692* สัมมนา 1      1         หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
  850-972 วิทยานิพนธ ์ 9  หน่วยกิต 
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ปีที่ 3 
ภาคการศึกษาที่ 1 
  850-697 วิทยานิพนธ ์ 9   หน่วยกิต 
  850-693* สัมมนา 2      1          หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
  850-697 วิทยานิพนธ ์ 9   หน่วยกิต 
ปีที่ 4 
ภาคการศึกษาที่ 1 
  850-697 วิทยานิพนธ ์ 9   หน่วยกิต 
  850-694* สัมมนา 3      1          หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
  850-697 วิทยานิพนธ ์ 9   หน่วยกิต 
รวม                     72  หน่วยกิต 
 *วิชาสัมมนาไมน่ับหนว่ยกิต 
ผู้ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาโท 
ปีที่ 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 
  850-695 วิทยานิพนธ ์ 8       หน่วยกิต 
  850-692* สัมมนา 1 1   หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
  850-695 วิทยานิพนธ ์ 8   หน่วยกิต 
ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
        850-695 วิทยานิพนธ์      8  หน่วยกิต 
 
  850-693* สัมมนา 2 1   หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
  850-695 วิทยานิพนธ ์ 8   หน่วยกิต 
ปีที่ 3 
ภาคการศึกษาที่ 1 
            850-695 วิทยานิพนธ์ 8   หน่วยกิต 
  850-694* สัมมนา 3 1  หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
  850-695 วิทยานิพนธ ์ 8   หน่วยกิต 
          รวม                        48      หน่วยกิต 
 *วิชาสัมมนาไมน่ับหนว่ยกิต 
 

ปีที่ 3 
ภาคการศึกษาที่ 1 
  850-972 วิทยานิพนธ ์ 9   หน่วยกิต 
  850-693* สัมมนา 2      1          หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
  850-972 วิทยานิพนธ ์ 9   หน่วยกิต 
ปีที่ 4 
ภาคการศึกษาที่ 1 
  850-972 วิทยานิพนธ ์ 9   หน่วยกิต 
  850-694* สัมมนา 3      1          หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
  850-972 วิทยานิพนธ ์ 9   หน่วยกิต 
รวม                     72  หน่วยกิต 
 *วิชาสัมมนาไมน่ับหนว่ยกิต 
ผู้ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาโท 
ปีที่ 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 
  850-948 วิทยานิพนธ ์ 8       หน่วยกิต 
  850-692* สัมมนา 1 1   หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
  850-948 วิทยานิพนธ ์ 8   หน่วยกิต 
ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
        850-948 วิทยานิพนธ์      8  หน่วยกิต 
  850-693* สัมมนา 2 1   หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
  850-948 วิทยานิพนธ ์ 8   หน่วยกิต 
ปีที่ 3 
ภาคการศึกษาที่ 1 
            850-948 วิทยานิพนธ์ 8   หน่วยกิต 
  850-694* สัมมนา 3 1  หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
  850-948 วิทยานิพนธ ์ 8   หน่วยกิต 
          รวม                        48      หน่วยกิต 
 *วิชาสัมมนาไมน่ับหนว่ยกิต 
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 แผน  แบบ  2 
ผู้ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี 
ปีที่ 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-611 สมบัติเชิงหนา้ที่ของ  3  หน่วยกิต 
  องค์ประกอบอาหาร 
 850-651 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 3 หน่วยกิต 
  ขั้นสูง 
 850-691 การวิจัยและพฒันา 3 หน่วยกิต 
  ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
  รวม                 9 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
 ……….. วิชาเลือก 12 หน่วยกิต 
  รวม 12 หน่วยกิต 

 แผน  แบบ  2 
ผู้ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี 
ปีที่ 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-611 สมบัติเชิงหนา้ที่ของ  3  หน่วยกิต 
  องค์ประกอบอาหาร 
 850-651 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 3 หน่วยกิต 
  ขั้นสูง 
 850-691 การวิจัยและพฒันา 3 หน่วยกิต 
  ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
  รวม                 9 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
 ……….. วิชาเลือก 12 หน่วยกิต 
  รวม 12 หน่วยกิต 

ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
     850-695 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 8 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
      850-692 สัมมนา 1 1 หน่วยกิต 
      850-695 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 9 หน่วยกิต 
ปีที่ 3 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-695 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 8 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
      850-693 สัมมนา 2 1 หน่วยกิต 
      850-695 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 9 หน่วยกิต 
ปีที่ 4 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-695 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 8 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
      850-694 สัมมนา 3 1 หน่วยกิต 
      850-695 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 9 หน่วยกิต 
รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า   72   หน่วยกิต 

ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
     850-948 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 8 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
     850-692 สัมมนา 1 1 หน่วยกิต 
     850-948 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 9 หน่วยกิต 
ปีที่ 3 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-948 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 8 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
     850-693 สัมมนา 2 1 หน่วยกิต 
     850-948วิทยานิพนธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 9 หน่วยกิต 
ปีที่ 4 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-948 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 8 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
     850-694 สัมมนา 3 1 หน่วยกิต 
     850-948 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 9 หน่วยกิต 
รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า   72   หน่วยกิต 
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2555) หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2560 

 
ผู้ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาโท 
ปีที่ 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-691 การวิจัยและพฒันาด้าน  3  หน่วยกิต 
  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
 ……….. วิชาเลือก 6 หน่วยกิต 
  รวม                 9 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
 850-692 สัมมนา 1 1 หน่วยกิต 
 850-696 วิทยานพินธ ์ 7 หน่วยกิต 
  รวม 8 หน่วยกิต 

 
ผู้ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาโท 
ปีที่ 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-691 การวิจัยและพฒันาด้าน  3  หน่วยกิต 
  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
 ……….. วิชาเลือก 6 หน่วยกิต 
  รวม                 9 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
 850-692 สัมมนา 1 1 หน่วยกิต 
 850-936 วิทยานพินธ ์ 7 หน่วยกิต 
  รวม 8 หน่วยกิต 

ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-696 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 8 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
     850-693 สัมมนา 2 1 หน่วยกิต 
 850-696 วิทยานพินธ ์ 7 หน่วยกิต 
  รวม 8 หน่วยกิต 
ปีที่ 3 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-696 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 8 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
 850-694 สัมมนา 3 1 หน่วยกิต 
 850-696 วิทยานิพนธ ์ 6 หน่วยกิต
  รวม 7 หน่วยกิต 
รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า   48   หน่วยกิต
   

ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-936 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 8 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
     850-693 สัมมนา 2 1 หน่วยกิต 
 850-936 วิทยานพินธ ์ 7 หน่วยกิต 
  รวม 8 หน่วยกิต 
ปีที่ 3 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-936 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 8 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
 850-694 สัมมนา 3 1 หน่วยกิต 
 850-936 วิทยานิพนธ ์ 6 หน่วยกิต
  รวม 7 หน่วยกิต 
รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า   48   หน่วยกิต
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 



81 
 

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ข 
ส่วนที่  1  ตารางสรุปความส าคัญ/หลักการและเหตุผล ปรัชญา และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 
ส่วนที่  2  ตารางแสดงความสอดคล้องระหว่างวัตถุประสงค์กับรายวิชา 
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ส่วนที่  1  ตารางสรุปความส าคัญ/หลักการและเหตุผล ปรัชญา และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
ความส าคัญ/หลักการและเหตผุล ปรัชญา วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

อุ ต ส า ห ก ร ร ม อ า ห า ร  ถื อ เป็ น ห นึ่ ง ใน
อุตสาหกรรมศักยภาพของไทย  ซึ่งช่วยสร้าง
ความเข้มแข็งด้านความมั่นคงทางอาหารของ
ประเทศและเป็นฐานการผลิตอาหารใน
ภูมภิาคอาเซียน  รวมถึงเป็น    ผู้ส่งออกสินค้า
อาหารที่ส าคัญในตลาดโลก โดยมูลค่าการผลิต
อาหารของประเทศไทยมีสัดส่วนสูงสุดในภาค
การผลิต   คิด เป็ น ร้อยละ 22 ของมูลค่ า
ผลิตภัณฑ์มวลรวมในภาคการผลิต โดยในปี 
2559 คาดว่ามีมูลค่าถึง  950,000 ล้านบาท 
ขยายตัวเพิ่มขึ้นร้อยละ 5.8  และมีปริมาณการ
ผลิตเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง ตลาดส่งออกที่
ส าคัญอยู่ในกลุ่มเอเชีย ถึงร้อยละ 59.8 ได้แก่ 
ญี่ ปุ่ น  กลุ่ ม ป ระ เท ศ  CLMV (Cambodia-
Laos-Myanmar-Vietnam)  จี น  รองลงมา
ได้แก่ กลุ่มประเทศในอเมริกาเหนือ ยุโรป 
และแอฟริกา ตามล าดับ (ศูนย์อัจฉริยะเพื่อ
อุตสาหกรรมอาหาร, 2558;  ศูนย์วิจัยกสิกร
ไท ย , 2558)  ป ระกอบ กั บ แน วท างก าร
พัฒนาการเกษตรสู่ความเป็นเลิศด้านอาหาร
ของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ
ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) สนับสนุนการ
ผลิ ตและบริการของชุ มชน ในการสร้า ง
มูลค่าเพิ่มสินค้าเกษตร อาหาร และพลังงาน 
ส่งเสริมสถาบันการศึกษาในพื้ นที่ ให้ร่วม
ท าการศึกษาวิจัยกับภาคเอกชน  สนับสนุน
เกษตรกรและผู้ประกอบการ  น าองค์ความรู้
นวัตกรรมและเทคโนโลยีการผลิตที่เป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม บนฐานความคิดริเริ่มสร้างสรรค์
มาใช้ในการสร้างมูลค่าเพิ่มสินค้า ผลิตภัณฑ์
เกษตรและอาหาร ยกระดับคุณภาพมาตรฐาน
สินค้าเกษตรและอาหาร มาตรฐานระบบการ
ผลิตสินค้าเกษตรให้เทียบเท่าระดับสากล 
อย่างไรก็ตามความพร้อมด้านบุคลากรของ
หน่วยงานด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิจัย 
และนวัตกรรมที่ เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหารในระดับก้าวหน้า ยังคงอยู่ในระดับต่ า
เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มประเทศที่มีรายได้สูง 
โดยในปี 2559 อันดับความพร้อมด้าน  

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิ ต 
ส าข าวิ ช า วิ ท ย าศ าส ต ร์ แ ล ะ
เทคโนโลยีอาหาร มุ่ งเน้นผลิต
บุคลากรที่มีความรู้ ความสามารถ
ใน การสร้ า งอ งค์ ค วาม รู้ ด้ าน
วิท ยาศ าสตร์และ เทค โน โลยี
อาหารในระดับสูง สามารถสร้าง
งานวิจัยนวัตกรรมเพื่อตอบสนอง
ความต้องการของอุตสาหกรรม
อาหารและสามารถประยุกต์ใช้
วิชาชีพได้อย่างเหมาะสมทั้งระดับ
ท้องถิ่น ระดับชาติ และนานาชาติ 
บนพื้นฐานของการมีคุณธรรมและ
จรรยาบรรณ ตลอดจนสามารถ
เชื่ อ ม โย ง  บู รณ าการค วาม รู้ 
ความสามารถและประสบการณ์
กับ ศาสตร์ อ่ื น ๆ  ได้ อย่ า ง เป็ น
รูปธรรมและปฏิบัติได้จริง 

เพื่ อผลิตดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
ที่มีความรู้ความสามารถ ในด้านต่าง 
ๆ ดังนี้ 
1 . มี ค ว าม รู้ ค ว าม ส าม า รถ ใน
หลั กการเชิ งลึ กที่ เกี่ ย วข้ อ งกั บ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
และสามารถน ามาประยุกต์ใช้ใน
อุ ต ส าห ก รรม อ าห าร ได้ อ ย่ า ง
เหมาะสม ทั้ งในระดับชาติและ
นานาชาติได้ตามมาตรฐานสากล 
2. สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่
ท า ง ด้ า น วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
เทคโนโลยีอาหาร โดยเน้นการใช้
ทรัพยากรที่มีอยู่ ในท้องถิ่น และ
สามารถค้นคว้าวิจัยนวัตกรรมด้าน
อุตสาหกรรมอาหารที่ มี ผ ลต่ อ
เศรษฐกิจของประเทศ เพื่ อการ
พัฒนาที่ยั่งยืน 
3. มีความรับผิดชอบและน าวิชาชีพ
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารมาใช้อย่างมีคุณธรรมและ
จริยธรรม 
4. มีทักษะการคิดวิ เคราะห์และ
สามารถสื่อสารสอดคล้องกับความ
ต้ อ งก า รทั้ ง ใน ระดั บ ช าติ แ ล ะ
นานาชาติได้ตามมาตรฐานสากล 
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ความส าคัญ/หลักการและเหตผุล ปรัชญา วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

โครงสร้างพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์อยู่ที่ 47 
และทางเทคโนโลยีที่  42 จาก 61 ประเทศ 
โดยเป็นการจัด      ล าดับจากสถาบัน IMD 
(International Institute for Management 
Development) (ส านักงานคณะกรรมการ 
น โยบ ายวิท ย าศ าสต ร์  เท ค โน โลยี แ ล ะ
นวัตกรรมแห่งชาติ , 2560 )  อีกทั้ งการที่
ประเทศไทยมีการปรับโมเดลทางเศรษฐกิจ
เป็น “ประเทศไทย 4.0” โมเดลดังกล่าวเป็น
การใช้นวัตกรรมวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและ
การวิจัยพัฒนาในการพัฒนาประเทศ กลุ่ม
เทคโนโลยีและอุตสาหกรรมด้านอาหาร 
เก ษ ต ร แ ล ะ เท ค โน โ ล ยี ชี ว ภ า พ เป็ น
กลุ่มเป้าหมายหลักของประเทศในการสร้าง 
“New Startups”  โดยอุตสาหกรรมแปรรูป
สัตว์น้ าเป็นอุตสาหกรรมที่ท ารายได้ให้กับ
ประเทศ โดยเฉพาะภาคใต้เป็นจ านวนมาก 
เนื่องจากประเทศไทยมีพื้นฐานด้านประมง 
และมีเทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูปที่มี
คุณภาพตามมาตรฐานสากล รวมทั้งคุณภาพ
สัตว์ของไทยเป็นที่ยอมรับของตลาดโลก โดย
ในช่วงครึ่งปีแรกของปี 2559 ประเทศไทยมี
มูลค่ าการส่ งออกสินค้ าป ระ เภทสัตว์น้ า 
3 8 ,7 2 2 .8 1  ล้ า น บ า ท  (ส า นั ก ง า น
ปลัดกระทรวงพาณิชย์, 2559) 

ดังนั้นภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร ซึ่งได้
ด าเนินการด้านการเรียนการสอนในหลักสูตร
ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร ตั้งแต่ปี  2546 จึงมี
ความจ าเป็นต้องมีการปรับปรุงหลักสูตรเพื่อให้
ได้เป้าหมายในการผลิตดุษฎีบัณฑิตเพื่อเพิ่ม
จ านวนผู้ที่มีความรู้ความสามารถในการวิจัย
เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่
ทันสมัยสอดคล้องกับสถานการณ์เปลี่ยนแปลง
ด้านเศรษฐกิจ สังคม เทคโนโลยี ตลอดจน
ยุทธศาสตร์ของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแห่งชาติ รวมทั้งการขับเคลื่อนโมเดล 
“ประเทศไทย 4.0”  
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ส่วนที่  2  ตารางแสดงความสอดคล้องระหว่างวัตถุประสงค์กับรายวิชา 
วัตถุประสงค ์ รายวิชา  ค าอธิบายเพ่ิมเติม 

 1. มี ค ว า ม รู้ ค ว า ม ส า ม า รถ ใน
ห ลั ก ก า ร เชิ งลึ ก ที่ เกี่ ย ว ข้ อ งกั บ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
และสามารถน ามาประยุกต์ ใช้ ใน
อุ ต ส า ห ก ร ร ม อ า ห า ร ได้ อ ย่ า ง
เหมาะสม  ทั้ ง ใน ระดั บ ชาติ และ
นานาชาติได้ตามมาตรฐานสากล 
 

850-512 การวิเคราะห์อาหารข้ันสูง  3(2-3-4) 
 (Advanced Food Analysis) 

เ นื่ อ ง จ า ก
วิท ยาศ าสตร์แล ะ
เทคโนโลยีอาหารมี
ความหลากหลาย
ของเนื้อหาวิชาที่แบ่ง
ออก เป็ น กลุ่ ม วิ ช า
ย่อยตามความสนใจ
ของผู้เรียน รายวิชา
ต่ า ง  ๆ  มี ก า ร จั ด
การศึกษาให้มีการ
เรียนรู้ที่ผู้ เรียนต้อง
ศึ ก ษ า ค้ น ค ว้ า 
วิ เ ค ร า ะ ห์ แ ล ะ
สังเคราะห์ความรู้ได้
ภายใต้ค าแนะน าของ
ผู้ สอน และได้ เพิ่ ม
รายวิช า เลื อกจาก
สาขา/คณะอ่ืน เพื่อ
ข ย า ย โ อ ก า ส ใ ห้
นั กศึ กษามี ความรู้
กว้างขึ้น ได้แก่วิชา   
324-523, 324-533, 
324-543, 326-529 
และ 326-602   

850-513 อาหารเพื่อสุขภาพ   3(2-3-4) 
 (Functional Foods) 
850-514 วัตถุเจือปนอาหาร   3(3-0-6) 
 (Food Additives) 
850-515 วิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก  3(2-3-4) 
 (Meat and Poultry Meat Science) 
850-516 พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 
 ขั้นสูง 
 (Advanced Food and Nutrition Toxicology) 
850-531  การวางแผนการทดลองในงานพัฒนา 3(3-0-6) พัฒนาผลิตภัณฑ์  
 ผลิตภัณฑ์ 
 (Experimental Design in Product 
  Development) 
850-532  การประเมินทางประสาทสัมผัส 3(2-3-4) 

ของอาหาร 
  (Sensory Evaluation of Foods) 
850-552 คุณสมบัติทางกายภาพและวิศวกรรม 3(2-3-4) 
 ของอาหารและวัสดุชีวภาพ 
 (Physical and Engineering Properties of 
 Food and Biomaterials) 

 

850-553 เทคโนโลยีเมมเบรนส าหรับ  3(3-0-6)  
 อุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ 
 (Membrane Technology in Food and  
 Biotechnology Industries) 

 

 850-555 เทคโนโลยีโปรตีนอาหาร  3(2-3-4) 
  (Food Protein Technology) 

 

 850-556 เทคโนโลยีของผลไม้และผักขั้นสูง 3(2-3-4) 
  (Advanced Fruit and Vegetable  
             Technology) 
850-557 วิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและ 3(2-3-4) 
 การแปรรูปขั้นต่ าผลไม้และผัก 
 (Postharvest and Minimal Processing  
 of  Fruits and Vegetables)  
850-558 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  3(2-3-4) 
 ของไขมันและน้ ามัน  
 (Science and Technology of Fat and Oil) 
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วัตถุประสงค ์ รายวิชา  ค าอธิบายเพ่ิมเติม 

 850-571  ความปลอดภัยและการประเมิน 3(3-0-6) 
 ความเสี่ยงของอาหาร  
 (Food Safety and Risk Assessment) 

 

 850-572 จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัย     3(3-0-6) 
 อาหารข้ันสูง 
 (Advances in Food Microbiology and  
 Food Safety) 
850-573  เชื้อก่อโรคในอาหารและการควบคุม    3(2-3-4) 
 (Foodborne Pathogens and Controls) 
850-574 อนุกรมวิธานและการจัดจ าแนก 3(2-3-4) 
 แบคทีเรียในอาหาร 
 (Taxonomy and Classification of  
 Bacteria in Food) 

 

 850-575 โรคระบาดเนื่องมาจากอาหาร 3(3-0-6) 
 (Foodborne Disease Outbreaks) 

 

 

850-581 การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจาก 3(2-3-4) 
            อุตสาหกรรมประมง 
            (Utilization of By-Products from Fishery  
             Industry)  

 

 850-582  เคมีและชีวเคมีของอาหารทะเล  3(2-3-4) 
             (Chemistry and Biochemistry of Seafoods)  

 850-583  เทคโนโลยีการแปรรูปน้ ามันปลา          3(2-3-4) 
             (Fish Oil Processing Technology)  

 

850-584  เทคโนโลยีการแปรรูปพืชน้ า               3(2-3-4) 
             (Aquatic Plant Processing Technology) 
850-611  สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบ 3(2-3-4) 
 อาหาร  
  (Functional Properties of  Food 
  Components) 
850-612 หัวข้อพิเศษทางเคมีและการวิเคราะห์ 3(3-0-6) 
 อาหาร 
 (Special Topics in Food Product 
 Development) 
850-651 กรรมวิธีแปรรูปอาหารข้ันสูง 3(2-3-4) 
 (Advanced Food Processing) 
850-652 ปรากฏการณ์ส่งผ่านในอาหาร 3(3-0-6) 
 และวัสดุชีวภาพ 
 (Transport Phenomena of Food and 
  Biomaterials) 
850-653 หัวข้อพิเศษด้านการแปรรูปและ 3(3-0-6) 
 วิศวกรรมอาหาร 
 (Special Topics in Food Processing and 
  Engineering) 
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วัตถุประสงค ์ รายวิชา  ค าอธิบายเพ่ิมเติม 
 850-671 หัวข้อพิเศษทางจุลชีววิทยาอาหาร 3(3-0-6) 

 และความปลอดภัยอาหาร 
 (Special Topics in Food Microbiology and 
  Food Safety) 
850-936 วิทยานพินธ ์                       36(0-108-0) 
              (Thesis) 
850-948 วิทยานพินธ ์                         48(0-144-0) 
 (Thesis) 
850-972 วิทยานพินธ ์                         72(0-216-0) 
 (Thesis) 
324-523 โครงสร้างโมเลกลุและสเปกโทรสโกปี    3(3-0-6) 
 (Molecular Structure and Spectroscopy) 
324-533  ผลิตภัณฑ์ธรรมชาตทิี่น่าสนใจ             3(3-0-6) 
             (Natural Products of Interest) 
324-543 การแยกสารเคมี                              3(3-0-6) 
 (Chemical Separations) 
326-529  การทดสอบความไวของสารต้าน 3(2-3-4) 
 จุลินทรีย์และจุลชีววิเคราะห์ 
 (Antimicrobial Susceptibility Test and  
 Microbial Assay) 
326-602 ระเบียบวิธีขั้นสูงทางจุลชีววิทยา 3(3-0-6) 
 (Advanced Methods in Microbiology) 
328-505  ชีวเคมีขั้นสูง 1                  3(3-0-6) 
 (Advanced Biochemistry I) 
328-513 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี    3(2-3-4) 
 (Biocjemical Laboratory Techniques) 

 

 853-531 อาหารหมักดั้งเดิม   3(3-0-6) 
 (Traditional Fermented Foods) 

 

 853-535 เทคโนโลยีการหมักข้ันสูง  3(3-0-6) 
 (Advanced Fermentation Technology) 

 

 853-561 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร  3(3-0-6) 
 (Food Biotechnology) 
854-631 เทคโนโลยีกระบวนการแยกและ 3(3-0-6) 
 สกัดสาร 
 (Separation and Extraction Process 
  Technology) 
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วัตถุประสงค ์ รายวิชา  ค าอธิบายเพ่ิมเติม 
2. สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร โดยเน้นการใช้ทรัพยากรที่มี
อ ยู่ ใ น ท้ อ ง ถิ่ น  แ ล ะ ส า ม า ร ถ
ค้ น ค ว้ า วิ จั ย น วั ต ก ร ร ม ด้ า น
อุ ต ส าห ก รรม อ าห ารที่ มี ผ ล ต่ อ
เศรษฐกิจของประเทศเพื่อการพัฒนา
ที่ยั่งยืน 
 

850-631  หัวข้อพิเศษทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์   3(3-0-6) 
             อาหาร 
             (Special Topics in Food Product  
             Development) 

 

850-691 การวิจัยและพฒันาด้านวิทยาศาสตร์ 3(3-0-6) 
 และเทคโนโลยีอาหาร  
 (Research and Development in Food 
  Science and Technology) 

 

850-936 วิทยานพินธ ์                       36(0-108-0) 
              (Thesis) 
850-948 วิทยานพินธ ์                         48(0-144-0) 
 (Thesis) 
850-972 วิทยานพินธ ์                         72(0-216-0) 
 (Thesis) 

 

3. มีความรับผิดชอบและน าวิชาชีพ
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารมาใช้อย่างมีคุณธรรมและ
จริยธรรม 
 

850-514 วัตถุเจือปนอาหาร   3(3-0-6) 
 (Food Additives) 

ในทุกรายวิชามีการ
มอบหมายงานให้
นักศึกษารับผิดชอบ
และท างานร่วมกัน
ตลอดจนการ
สอดแทรก
จรรยาบรรณในการ
ใช้ความรู้ใน
สาขาวชิาตามเนื้อหา
ที่เก่ียวข้องและตาม
โอกาสที่เหมาะสม
และเพิ่มรายวิชาด้าน
ความปลอดภัย
อาหารได้แก่  
850-571 และ  
850-575 

850-516 พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการ      3(3-0-6) 
 ขั้นสูง  
 (Advanced Food and Nutrition Toxicology) 
850-571  ความปลอดภัยและการประเมินความ   3(3-0-6) 
 เสี่ยงของอาหาร  
             (Food Safety and Risk Assessment) 
850-573  เชื้อก่อโรคในอาหารและการควบคุม      3(2-3-4) 
             (Foodborne Pathogens and Controls) 
850-575 โรคระบาดเนื่องมาจากอาหาร 3(3-0-6) 
             (Foodborne Disease Outbreaks) 
850-691  การวิจัยและพฒันาด้านวิทยาศาสตร์ 3(3-0-6) 
 และเทคโนโลยีอาหาร  
 (Research and Development in Food 
  Science and Technology) 
850-692 สัมมนา 1     1(0-2-1) 
  (Seminar I) 
850-693 สัมมนา 2     1(0-2-1) 
  (Seminar II) 
850-936 วิทยานพินธ ์                       36(0-108-0) 
              (Thesis) 
850-948 วิทยานพินธ ์                         48(0-144-0) 
 (Thesis) 
850-972 วิทยานพินธ ์                         72(0-216-0) 
 (Thesis) 
857-522 ระบบการจัดการคุณภาพและความ 3(3-0-6) 
 ปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร   
 (Food Chain Quality and Safety 
  Management System) 
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วัตถุประสงค ์ รายวิชา  ค าอธิบายเพ่ิมเติม 
4. มีทั กษะการคิดวิ เคราะห์และ
สามารถสื่อสารสอดคล้องกับความ
ต้ อ ง ก า รทั้ ง ใน ร ะ ดั บ ช า ติ แ ล ะ
นานาชาติได้ตามมาตรฐานสากล 
 

850-513 อาหารเพื่อสุขภาพ     3(2-3-4) 
 (Functional Foods) 
850-516  พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการ   3(3-0-6) 
 ขั้นสูง 
 (Advanced Food and Nutrition Toxicology) 
850-531 การวางแผนการทดลองในงานพัฒนา   3(3-0-6) ผลิตภัณฑ์  
 ผลิตภัณฑ์ 
 (Experimental Design in Product 
 Development) 

ได้เพิม่รายวิชาด้าน
ความปลอดภัย
อาหารดังนี ้
850-574 และ 
850-575 

 850-571  ความปลอดภัยและการประเมินความ   3(3-0-6) 
 เสี่ยงของอาหาร  
 (Food Safety and Risk Assessment) 

 

 850-574 อนุกรมวิธานและการจัดจ าแนก 3(2-3-4) 
 แบคทีเรียในอาหาร 
 (Taxonomy and Classification of  
 Bacteria in Food) 
850-575 โรคระบาดเนื่องมาจากอาหาร 3(3-0-6) 
 (Foodborne Disease Outbreaks) 
850-631  หัวข้อพิเศษทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์     3(3-0-6) 
             อาหาร 
             (Special Topics in Food Product  
             Development)  

 

 850-691  การวิจัยและพฒันาด้านวิทยาศาสตร ์ 3(3-0-6) 
 และเทคโนโลยีอาหาร  
 (Research and Development in Food 
             Science and Technology) 
850-692 สัมมนา 1     1(0-2-1) 
             (Seminar I) 

 

 850-693 สัมมนา 2     1(0-2-1) 
             (Seminar II) 
850-694 สัมมนา 3     1(0-2-1) 
             (Seminar III) 

 

 850-936 วิทยานพินธ ์                       36(0-108-0) 
              (Thesis) 
850-948 วิทยานพินธ ์                         48(0-144-0) 
 (Thesis) 
850-972 วิทยานพินธ ์                         72(0-216-0) 
 (Thesis) 

 

 853-531 อาหารหมักดั้งเดิม   3(3-0-6) 
  (Traditional Fermented Foods) 
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วัตถุประสงค ์ รายวิชา  ค าอธิบายเพ่ิมเติม 
 855-551 บรรจุภัณฑ์อาหารข้ันสูง  3(2-3-4) 

 (Advanced Food Packaging) 
855-651 การซึมผ่านได้ของวัสดุบรรจุภัณฑ์และ 3(3-0-6) 
 การประเมินอายุการเก็บรักษา 
 (Permeability of Packaging Maerial and  
 Shelf life Evaluation) 
857-511 การจัดการการผลิตและผลติภาพ          3(3-0-6) 
 ในอุตสาหกรรมเกษตร    
 (Production and Productivity Management 
  in  Agro-Industry) 

 

 
857-512 การจัดการห่วงโซ่อุปทาน  3(2-3-4) 
 อุตสาหกรรมเกษตร 
 (Agro-Industry Supply Chain Management) 

 

 

857-522 ระบบการจัดการคุณภาพและความ 3(3-0-6) 
 ปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร   
 (Food Chain Quality and Safety 
 Management  System) 

 

 

859-531 สารองค์ประกอบเชิงหน้าที่ใน 3(3-0-6) 
 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 
 (Functional Ingredient in Nutraceutical and  
 Functional Food) 

 

 

859-542 การวิเคราะห์ทางเคมีของสารออกฤทธิ์    3(2-3-4) 
 ชีวภาพ 
   (Chemical Analysis of Bioactive Agens) 
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ภาคผนวก  ค 
 

ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ  
กับการด าเนินการของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ  
กับการด าเนินการของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 
คณะกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ ค าชี้แจงและการด าเนินการ 

รศ.ดร.รุ่งนภา   
      พงศ์สวัสดิ์มานิต 
 
 

1.  ชื่อหลักสูตร/ปรญิญา 
    ไม่ถูกต้อง  ข้อ 2.1 ภาษาอังกฤษ โปรดตรวจสอบ 
Doctor Philosophy (Food Science and 
Technology) 
    ตรวจสอบข้อ 6 เปิดสอนเดือน สิงหาคม 2561 
 

 
แก้ไขตามที่เสนอแนะดังหนา้ 1 และ
หน้า 2 

 2.  ปรัชญา/วัตถุประสงค ์
     เหมาะสม  ทันสมัยต่อเหตุการณ์ปัจจบุัน 
 

 

 3.  คุณสมบัติผู้เข้ารับการศึกษา/การคัดเลือก 
    บุคคลผู้เข้ารับการศึกษา 
     เหมาะสม 
 

 

 4.  แผนการรับนักศึกษา 
     เหมาะสม  ไม่แน่ใจต้องระบุ จ านวนนิสิตตาม
แผน 1.1, 1.2, 2.1 และ 2.2 หรือไม่ 
 

 
การเสนอแผนการรับนักศึกษา
หลักสูตรได้เสนอแผนในภาพรวม 

 5.  การลงทะเบียน/แผนการจดัการเรียน 
    เหมาะสม 
 

 

 6.  อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
    เหมาะสม   มีคุณสมบัตติามข้อก าหนดของ
ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
 

 

 7.  โครงสร้างของหลักสูตร 
     เหมาะสม  ไม่แน่ใจว่าเป็นระเบียบของบัณฑิต
วิทยาลัยหรือไม่ โดยแบบที่ 1 ควรจะเรียนวิชา 850-
691 โดยไม่นับหน่วยกิต (หน้า 157) เพิ่มเติมหรือไม่ 
เพื่อให้ได้ผลการเรียนรู้ที่เทียบเท่ากันกับแบบที่ 2 

 
ตามหลักสูตรเรียนแบบ 1 จะไมม่ีการ
เรียนรายวิชา แต่กรณีทีน่ักศึกษามี
ความประสงค์เรียนเพิ่มเติมก็สามารถ
ท าได้ ภายใต้ความเห็นชอบของ
อาจารย์ที่ปรึกษาและคณะกรรมการ
บริหารหลักสูตร 

 8.  การจัดการเรียนการสอน 
    เหมาะสม 
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 9.  ค าอธิบายรายวิชา 
     เหมาะสม  เป็นวชิาที่เปิดสอนอยู่แล้วในเอกสาร
ไม่ได้ระบุว่ามีวชิาใด เปน็วชิาปรับปรุงหรือรายวิชา
เปิดใหม่ จึงมิได้ให้ข้อคิดเห็นเพิ่มเติม 
 

 

 10. ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการ 
     ประเมินผล 
     เหมาะสม   ผลการเรียนรู้ครบ 5 ด้าน 
 

 

 11. การวัดผลและการส าเร็จการศึกษา 
     เหมาะสม   เป็นไปตามเกณฑ์ระเบียบ
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
 

 

 12. การประกันคุณภาพหลักสูตร 
      เหมาะสม 
 

 

 13. อ่ืน ๆ 
     1. เนื่องจากเป็นการปรับปรุงหลักสูตรฯ แต่ไม่
พบรายงานวิจัยสถาบัน และ SAR (มคอ.7) ที่ระบุถึง
ผลการด าเนินงานของหลักสูตรปี 2555 ว่าเป็นไป
ตามเป้าหมายหรือวัตถุประสงค์ของหลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2555 หรือไม่ จึงไม่สามารถให้ข้อคิดเห็นใน
ส่วนของการวัดผลและการส าเร็จการศึกษาได้ 
โดยเฉพาะการประกันคุณภาพหลักสูตร 
     2 . ห ลั ก สู ต รป รับ ป รุ ง  มี เนื้ อ ห าและการ
ด าเนินการใกล้เคียงกับหลักสูตรเดิม (2555) ไม่
สามารถให้ข้อคิดเห็นเพิ่มเติมเกี่ยวกับแผนการรับ
นักศึกษา การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาได้ 
เนื่ อ งจากไม่ ได้ แนบผลการด า เนิ น การของปี
ก า ร ศึ ก ษ า  2 5 5 8  (SAR ห รื อ  ม ค อ .7 ) เพื่ อ
เปรียบเทียบว่า หลักสูตรเดิมด าเนินการแล้วได้ผล
เป็นอย่างไร แต่จากที่ดูผลงานการตีพิมพ์ของ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร คาดว่า นิสิตสามารถ
จบได้ในเวลา 3 และ 4 ปี ตามแผนการจัดการเรียน 
และมีผลงานตีพิ มพ์ ในวารสารวิชาการระดับ
นานาชาติในระดับดีมาก ตามเกณฑ์ของระเบียบ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2556 

 
การรายงาน SAR (มคอ.7) จะไม่
ปรากฏอยู่ในเล่มหลักสูตร มคอ.2    
ซึ่งเป็นไปตามระเบียบของ
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์อย่างไร
ก็ตามการด าเนนิงานของหลักสตูร   
ในปี 2555 เป็นไปตามเปา้หมายและ
บรรลุวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
นอกจากนี้ นักศึกษาสามารถส าเร็จ
การศึกษาตามแผนการจัดการเรียน
การสอนและมีผลงานตีพิมพ์ใน
วารสารทางวชิาการระดบันานาชาติ
เกินเกณฑ์ที่หาวิทยาลยัสงขลา
นครินทร์ก าหนด 
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รศ.ดร.บวรศักดิ์  ลีนานนท์ 
 

1.  ชื่อหลักสุตร/ปรญิญา 
     ถูกต้อง 
 

 

 2.  ปรัชญา/วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
     เหมาะสม 
 

 

 3.  คุณสมบัติผู้เข้ารับการศึกษา/การคัดเลือก 
    บุคคลผู้เข้ารับการศึกษา 
    เหมาะสม  หน้าที่ 12  ภายใต้หัวข้อ 2.2.3 : แผน 
ก แบบ ก1 และแบบ ก2 หมายถึงอะไร และ
เกี่ยวข้องอย่างไรกับแบบ 1(1.1, 1.2) และ แบบ 
2(2.1, 2.2) 
 

 
 
ได้แก้ไข้อผิดพลาดหน้าที่ 12 โดย
ก าหนดให้นักศึกษาที่จะเข้าศึกษาทุก
แผนการศึกษา 

 4.  แผนการรับนักศึกษา 
    เหมาะสม  
  

 

 5.  การลงทะเบียน/แผนการจัดการเรียน 
    ไม่เหมาะสม  หน้าที่ 12 และหน้าที่ 15 ในกรณีที่
นักศึกษาจบไม่ตรงสาขาวิชา เห็นควรให้ลงทะเบียน
เรียนทั้ง 3 รายวิชา (Audit) ได้แก่วิชา 850-611, 
850-651 และ 850-572 เนื่องจากเป็นสาระส าคัญ
ของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
และหากเป็นไปได้หรือนักศึกษาสนใจ น่าจะเปิด
โอกาสให้นักศึกษาสามารถเขาฟังการบรยายและ
สังเกตการณ์ในส่วนของบทปฏิบัติการในรายวิชา 
Food Processing , Food Chemistry และ Food 
Microbiology ในระดับปริญญาตรีด้วยก็จะดียิ่ ง 
(optional)  ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อตัวนักศึกษาเอง 
      ข้อสังเกต :  ตามที่ระบุไว้ในหน้า 12 ภายใต้
หัวข้อ 2.4.1 และหน้า 15 ภายใต้ หัวข้อ 3.1.2 
(โครงสร้างหลักสูตร) ซึ่งก าหนดเงื่อนไขให้นักศึกษาที่
จบไม่ตรงสาขา ต้องลงทะเบียนเรียนในรายวิชา
ข้างต้น (3 รายวิชา) โดยเรียนอย่างน้อย 2 รายวิชา 
(Audit) แต่ดูเหมือนจะขัดแย้งกับหน้า 16 ในหมวด
วิชาบังคับ (ข) จ านวน 12 หน่วยกิต  ส าหรับผู้ส าเร็จ
การศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า ซึ่งก าหนด
วิชาบังคับเป็นวิชา 850-611 และ 850-651 เท่านั้น 
ไม่มีวิชา 850-572 ท าให้ดูเหมือนเป็นการบังคับ
เลือกไว้ล่วงหน้าแล้ว 

 
เห็นด้วยกับผู้ทรงคุณวฒุิ ในการ
ก าหนดเป็นเกณฑ์ขั้นต่ า การก าหนด
รายวิชาเรียนเพิ่มเติมขึ้นกับดุลยพินิจ
ของอาจารย์ที่ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
 
 
 
 
 
 
 
เห็นด้วยกับผู้ทรงคุณวฒุิ ที่ให้
ความส าคัญกบัรายวชิาหลัก แต่
เนื่องจากข้อจ ากัดของจ านวนหน่วย
กิตหลักสูตร จึงเลือก 2 รายวิชา 
ได้แก่ วิชา 850-611 และวิชา 850-
651 ซึ่งมีเนื้อหาครอบคลุมทั้ง
ทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร ตามล าดับ อย่างไรก็ตาม 
นักศึกษาที่ต้องการความเชีย่วชาญ
เพิ่มเติมก็สามารถเลือกรายวิชาด้าน
จุลินทรีย์อาหารและวิศวกรรมอาหาร
ได ้
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 6.  อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
     เหมาะสม 
 

 

 7.  โครงสร้างของหลักสูตร   
     เหมาะสม 
 

 

 8.  การจัดการเรียนการสอน 
     เหมาะสม 
 

 

 9.  ค าอธิบายรายวิชา 
     ไม่เหมาะสม   
     1. เพราะเหตุใดวิชา 850-513 อาหารเพื่ อ
สุขภาพ จึงอยู่ภายใต้กลุ่มวิชาด้านเคมีอาหารและ
การวิเคราะห์อาหาร 
     2. วิชา 850-514 วัตถุเจือปนอาหาร (Food 
Additive) น่ าจะป รับ เป็ น รายวิ ช า  Advanced 
Ingredient Technology จะน่าสนใจขึ้น 
 
 
 
 
 
     3. วิชา 850-515 วิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และสัตว์
ปีก น่าจะครอบคลุมส่วนของผลิตภัณฑ์ ไว้ด้วย 
(Meat and Poultry Meat Products) 
 
 
 
 
 
     4. วิชา 850-516 พิษวิทยาทางอาหารและ
โภชนาการขั้นสูง น่าจะแยกออกจากกันเป็น 2 
รายวิชา คือ พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการข้ัน
สูง 
 
 
 
 

 
 
1. เนื้อหาส่วนใหญ่เป็นเชิงเคมีและ
ชีวเคมี จึงจัดอยู่ในหมวดดังกลา่ว 
 
2.  ไม่ขอเปลี่ยนแปลง เนื่องจาก 
เนื้อหารายวิชาข้อเน้นเฉพาะ 
Additives ส่วน Ingredient มีเนื้อหา
ในรายวิชา 850-611 Function 
Properties of Food 
Components  ซึ่งบ่งบอกถึงกลไก 
หน้าที่ ของส่วนผสมอาหาร 
(Ingredient)  
3.  ไม่ขอเปลี่ยนแปลง รายวิชา 850-
515 เป็นการเน้นเนื้อหาเก่ียวกับ
วิทยาศาสตร์และคุณภาพเนื้อสตัว์ 
ส่วนเนื้อหาที่เก่ียวข้องกับผลิตภณัฑ์
เนื้อสัตว์ได้จัดสอนในรายวชิา 850-
441 Meat and Poultry 
Technology ซึ่งนักศึกษาสามารถลง
เรียนเพิ่มเติมได้ 
4.  ไม่ขอเปลี่ยนแปลง เนื่องจาก
รายวิชา 850-516 Advanced Food 
and Nutrition Toxicology 
เนื้อหาวิชาเนน้ความเปน็พิษของสาร
ที่พบในอาหารและสารอาหาร โดยไม่
เน้นเนื้อหาที่เก่ียวข้องกับโภชนาการ
ขั้นสูง 
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     5. วิชา 850-558 วิทยาศาสตณ์และเทคโนโลยี
ของไขมันและน้ ามั น  เป็ น รายวิชาที่ น่ าสน ใจ 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการดัดแปลงของไขมันและน้ ามัน 
ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์มากมาย ซึ่ งใน
ประเทศไทยยังมีการท าวิจัยไม่มากนัก 
    6.  น่าจะเพิ่มรายวิชาที่มีหน่วยกิตต่ ากว่า 3 
หน่วยกิต เช่น 1 หรือ 2 หน่วยกิต ส าหรับ Current 
Topics หรือ Emerging Issues in Food Science 
and Technoogy ที่มีเนื้อหาการสอนไม่มากนัก 

5.     - 
 
 
 
 
6.  ไม่ขอเปลี่ยนแปลง เนื่องจาก 
หัวข้อดังกล่าว โดยเฉพาะ Current 
Topic/ Special Topic จะแทรกอยู่
ในรายวิชาต่า ๆ อาทิเช่น 850-516 
Advanced Food and Nutrition 
Toxicology, 850-611 Function 
Properties of Food 
Components , 850-573 
Foodborne Pathogens and 
Controls, 850-574 Taxonomy 
and Classification of Bacteria in 
Food เป็นตน้ 
 

 10. ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการ 
     ประเมินผล 
     เหมาะสม 
 

 

 11. การวัดและการส าเร็จการศึกษา 
     เหมาะสม 
 

 

 12. การประกันคุณภาพการศึกษา 
     เหมาะสม 
 

 

 13. อ่ืน ๆ  
     ข้อสังเกต/ข้อเสนอแนะ 
     1.  การจัดการเรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษ
ในทุกรายวิชาเป็นสิ่งที่ดีมาก แตใ่นการจัดการจะมี
ปัญหาหรือไม่เนื่องจากไม่ใช่เปน็หลักสูตรนานาชาติ 
 

 
 
1. ไม่มีปัญหาในการจัดการเรียนการ
สอน เนื่องจากมหาวิทยาลัยฯ มี
นโยบายสนับสนนุให้สอนเป็น
ภาษาอังกฤษ เพื่อเข้าสู่ระดับสากล 
อีกทั้งเป็นประโยชน์กับนักศึกษา
ต่างชาติที่เข้าเรียน โดยเฉพาะกลุ่ม
นักศึกษาที่ได้รบัทุน TEH AEC 
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      2.  น่าจะผ่อนผันให้สอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ให้
เสร็จสิ้นภายในภาคการศึกษาที่ 2 ของปีการศึกษา
แรก เพื่อให้เกิดความคล่องตัวและเป็นไปได้มากขึ้น
ในทางปฏิบัติ 
 
 
 
    3 .  Curriculum Mapping ไม่ ค ว ร ใส่ ค ว า ม
รับผิดชอบหลักมากเกินไปในแต่ละรายวิชา เพื่อให้
ง่ายขึ้นในการปฏิบัติและประเมินผล 

2.  ได้แก้ไขระยะเวลาการสอบ
วิทยานพินธ์ โดยก าหนดให้เสร็จสิ้น
ภายใน 6 ภาคการศึกษาปกติ ส าหรับ
หลักสูตรแบบ 1 และภายใน 7      
ภาคการศึกษาปกติ ส าหรับหลักสูตร
แบบ 2 
 
3. ปรับแก้บางรายวิชาตาม
ข้อเสนอแนะ  

ศ.ดร.สักกมน เทพหัสดิน  
      ณ อยุธยา 
 
 
 
 

1. ชื่อหลักสูตร/ปริญญา 
   ไม่ถูกต้อง ในหน้ าที่  1  ชื่ อ เต็มของปริญญ า
ภาษาอังกฤษควรต้องมีค าว่า Program ด้วยหรือไม่ 
น่ า จะ เป็ น เพี ย งแค่  Doctor of Philosophy in 
Food Science and Technoogy เ พื่ อ ใ ห้
สอดคล้องกับชื่อในภาษาไทยหรือไม่ 
 

 
แก้ไขตามข้อเสนอแนะดังแสดงใน
หน้า 1 ข้อ 2 

 2. ปรัชญา/วัตถปุระสงคค์ของหลักสูตร 
    เหมาะสม 
 

 

 3. คุณสมบติผู้เข้ารับการศึกษา/การคัดเลือกบุคคล 
    ผู้เข้ารับการศึกษา 
   ไม่เหมาะสม  ข้อ 2.2.1 ข้อย่อยที่  1 มีผลงาน
ตีพิมพ์ในวารสารที่มีการตรวจสอบคุณภาพ ควรระบุ
ด้วยว่าเป็นวารสารที่อยู่ในฐานข้อมูลที่เป็นที่ยอมรับ 
(โด ยภ าควิ ช า /มห าวิ ท ย าลั ยห รื อ ส านั ก งาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา ก็แล้วแต่ระบบไป) 
 

เนื่องจากคุณสมบัติเก่ียวกับการมี
ผลงานตีพิมพ์เปน็ตัวชี้วัดของการมี
ประสบการณ์การท าวจิัยและตพีิมพ์ 
ผลงานของผู้สมัคร ดังนั้นหลักสตูรฯ 
จึงไม่ได้ก าหนดฐานข้อมูลของวารสาร 
เพื่อเปิดโอกาสให้ผู้สมัครทั้งไทยและ
ของต่างชาติแสดงศักยภาพดังกล่าว 

 4.  แผนการรรับนักศึกษา 
    เหมาะสม 
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 5. การลงทะเบียน/แผนการจัดการเรียน 
   ไม่เหมาะสม  ส าหรับนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษา
ด้านวิศวกรรมศาสตร์ การที่ให้เรียนวิชา Advanced 
Food Processing เป็นวิชาปรับพื้นฐานจะเพียงพอ
หรือไม่ ทั้งนี้เนื่องจากวิชานี้ (ตามค าอธิบายรายวิชา) 
ค่อนข้างเฉพาะเจาะจง เป็นเนื้อหาที่เกี่ยวข้องกัน
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารขั้นสูงเท่านั้น นักศึกษา
ที่มีพื้นความรู้น้อย (หรือไม่มีเลย) อาจพลาดโอกาสที่
จะได้เรียนรู้หลักการแปรรูปอาหารขั้นพื้นฐานซึ่งมี
ความส าคัญยิ่งไปได้ โปรดพิจารณา 

 
เห็นด้วยกับข้อเสนแนะ อย่างไรก็ตาม
เอกสาร มคอ.2 เป็นข้อก าหนดขั้นต่ า
ที่ใช้ในการก าหนดเงื่อนไขส าหรบั
นักศึกษาที่จบไม่ตรงสาขา ในกรณีที่
ทางคณะกรรมการบริหารหลักสตูร
และอาจารย์ทีป่รึกษามีความเห็น
ร่วมกันว่านักศึกษายงัขาดความรู้
พื้นฐานในรายวชิาใดก็จะก าหนดให้
ลงรายวชิาเรียนแบบ audit เพิ่มเติม
เป็นกรณีไป 

 6. อาจาร์ประจ าหลักสตูร 
    เหมาะสม 
 

 

 7.  โครงสร้างของหลักสูตร 
    เหมาะสม 
 

 

 8. การจัดการเรียนการสอน 
   เหมาะสม 
 

 

 9. ค าอธิบายรายวิชา 
    ไม่เหมาะสม  กรุณาตรวจสอบศัพท์ที่ใช้ในการ
ระบุชื่อรายชื่อ/อธิบายรายวิชา เช่น ค าว่า property 
ควรแปลว่า “สมบัติ” ไม่ ใช่  “คุณสมบัติ” ส่วน
ค าศัพท์อ่ืน ๆ ควรอ้างอิงจากศัพท์บัญญัติของราช
บัณฑิตยสภา (ในกรณีที่มีการบัญญัติศัพท์นั้น ๆ 
แล้ว) 
   กรุณาดูข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ ในเล่มหลักสูตรที่ส่งคืน
กลับมาให้ 
 

 
เห็นชอบและแก้ไขตามที่เสนอแนะ 

 10. ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการ 
    ประเมินผล 
     ไม่เหมาะสม  ไม่เห็นรายละเอียดเกี่ยวกับการ
ส อ บ  Qualitying examination ว่ า จ ะ จั ด ส อ บ
อย่างไร วัดผลอย่างไร ต้องสอบภายในกี่ภาค
การศึกษา ฯลฯ 

 
 
ได้เพิ่มเติมรายละเอียดการสอบ 
Qulaity examination ในหมวดที่ 5 
ข้อ 3 หน้า 57 
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 11. การวัดผลและการส าเร็จการศึกษา 
    ไม่ เหมาะสม ไม่ เห็นรายละเอียด minimum 
requirement ในแง่ของผลงานการตีพิมพ์ของแต่ละ
แผนการศึกษา หากอ่านในภาคผนวก จ  ก็พบว่า
ระบุแต่เพียงว่า ต้องมีผลงานตีพิมพ์ ทั้งนี้  หากมี
นักศึกษาที่ท าวิทยานิพนธ์ด้วยจ านวนหน่วยกิตไม่
เท่ากัน แต่สามารถใช้ปริมาณผลงานเท่ากันในการ
ส าเร็จการศึกษาได้ก็ ไม่น่ าจะเหมาะสม โปรด
พิจารณา 
 

 
ได้เพิ่มเติมรายละเอียดในหมวดที่ 5 
ข้อ 3 หน้า 57 

 12. การประกันคุณภาพหลักสูตร 
     เหมาะสม 
 

 

 13. อ่ืนๆ  
     โดยภาพรวมหลักสูตรนี้ เป็นหลักสูตรที่มีการ
ออกแบบมาเป็นอย่างดี อย่างไรก็ตามขอความกรุณา
ท่านอาจารย์ประจ าหลักสูตรพิจารณาข้อเสนอแนะ
ต่าง ๆ ที่ได้น าเสนอไว้ข้างต้นด้วย 
    อยากให้มี เนื้ อหาวิชาใดวิชาหนึ่ งที่ กล่ าวถึ ง 
digestion, satiety, oral processing, 3D และ 4D 
printing ด้วย อาจไม่ต้องลงรายละเอียดมากแต่ควร
ให้ overview กว้าง ๆ ให้ผู้เรียนได้รับทราบเก่ียวกับ
หัวข้อเหลานี้  (และ non-destructive property  
analysis techniques ด้วย) 
    กรุณาดูข้อเสนอแนะปลีกย่อยเพิ่มเติมในเล่ม
หลักสูตรที่ส่งคืนให้    

 
เนื้อหาดังกล่าวกระจายอยู่ในรายวิชา
ต่าง ๆ ได้แก่ 850-516  Advanced 
Food and Nutrition Toxicology, 
859-531   Functional Ingredient 
in Nutraceutical and Functional 
Food ส่วน 3D-4D printing อยู่ใน
รายวิชาที่เปิดสอนโดยภาควชิาเทคโน
ยีวัสดุภัณฑ์ ซึ่งนักศึกษาสามารถเลือก
ลงทะเบียนได้ และ Non-
destructive property  analysis 
อยู่ในรายวิชา 850-512 Advanced 
Food Analysis 
 

คุณธนาศักดิ์  กิจรุ่งโรจน์ 
 

1.  ชื่อหลักสูตร/ปรญิญา 
    เหมาะสม 
 

 

 2.  ปรัชญา/วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
    เหมาะสม 
 

 

 3.  คุณสมบัติผู้เข้ารับการศึกษา/การคัดเลือก 
    บุคคลผู้เข้ารบการศึกษา 
    เหมาะสม 
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 4.  แผนการรับนักศึกษา 
    เหมาะสม 
 

 

 5.  การลงทะเบียน/แผนการจดัการเรียน 
     เหมาะสม 
 

 

 6.  อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
    เหมาะสม   ในทุกหลักสูตรการเรียนการสอน 
คุณภาพของอาจารย์เป็นสิ่งที่นักศึกษารวมถึงผู้ที่
เกี่ยวข้องกับการรับนักศึกษาเข้าท างานหลังจากจบ
การศึกษาให้ความสนใจเป็นอย่างมาก  อาจารย์
หลายท่านเป็นผู้ที่มีความสามารถเป็นเลิศ แต่เป็น
ความสามารถเฉพาะตัว ไม่สามารถถ่ายทอดให้ผู้อ่ืน
ได้ ก็ไม่สามารถวัดได้ว่าเป็นอาจารย์ที่มีคุณภาพ 
ครบถ้วน เตรียมความพร้อมของอาจารย์ ยังเป็น
เรื่องที่น่าจะเป็นอีกข้อหนึ่งที่น ามาพิจารณาร่วมกับ
การเขียนหลักสูตรโดยเฉพาะอย่างยิ่ง การน าเอา
รายละเอียดต่าง ๆ ของอาจารย์ที่อยู่ในหลักสูตรมา
จัดสรรเพื่อให้หลักสูตรมีบุคลากรที่เหมาะสม เป็นไป
ตามรายละเอียดของหลักสูตรและความสามารถของ
อาจารย์ โดยร่วมกันพิจารณาจากข้อเท็จจริง 
    โดยปราศจากอคติจากข้อมูลที่ได้รับการตอบกลับ
จากนักศึกษารุ่นก่อน ๆ เพื่ อน าข้อบกพร่องมา
ปรับปรุงในหลักสูตรนี้ ให้มีความสมบูรณ์นั้น เพราะ
ถ้ายึดเพียงว่าวิชานี้ผูกขาดโดยอาจารย์คนนี้ แต่เพียง
ผู้เดียว เพราะเป็นผู้จัดการรายวิชามานาน ทั้งนี้ การ
ตอบรับยังไม่เป็นที่น่าพอใจนัก ก็จะกลายเป็นว่าวิชา
นั้นเป็นวิชาที่ไม่น่าสนใจ  หรือประโยชน์ที่จะได้รับ
ลดน้อยไปด้วย 
 

 
   อาจารย์ผู้สอนทุกคนมีวุฒปิรญิญา
เอก และมีประสบการณ์วิจยั
สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 
2558 นอกจากนี้ คณะฯ และ
มหาวิทยาลยัฯ มีกลไกในการพัฒนา
อาจารย์อย่างต่อเนื่อง ส าหรับในแต่
ละรอบของการสอนจะมีการประเมิน
อาจารย์ผู้สอน และเนื้อหารายวชิา 
โดยน าผลประเมินทีไ่ด้มาปรับปรุง
กระบวนการสอน ซึง่ผา่นไกลไกผานค
ความเห็นชอบจากหัวหนา้ภาควชิา 
รวมทั้งเนื้อหารายวิชาแต่ละรายวิชา 
หลักสูตรมอบหมายภาระหน้าทีก่าร
สอนตามความเชี่ยวชาญของผู้สอน 

 7.  โครงสร้างของหลักสูตร 
    เหมาะสม 
 

 

 8.  การจัดการเรียนการสอน 
    เหมาะสม    
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 9.  ค าอธิบายรายวิชา 
    เหมาะสม 
 

 

 10. ผลการเรียนรู้ กลยุท์การสอนและการ 
    ประเมินผล 
     เหมาะสม  สงสัยว่า การสนับสนุนการร่วม
โครงการในวันถือประโยชน์ของเพื่อนมนุษย์เป็นกิจที่
หนึ่งของคณะฯ/มหาวิทยาลัย แค่วันเดียว จะมีผล
มากมายต่อการเปลี่ยนแปลงทัศนคติของนักศึกษา
เมื่อเทียบกับจิตส านึกของการถือประโยชน์ของเพื่อน
มนุษย์เป็นกิจที่หนึ่ง น่าจะมีกิจกรรมที่สามารถมั่นใจ
ได้ว่าอย่างน้อยนักศึกษาสามารถลดความเห็นแก่ตัว
ลงได้บ้ าง เพราะหลายครั้ งกลายเป็นว่าสั งคม
มองเห็นว่าคนที่มีการศึกษาสูง ๆ กับมีความเห็นแก่
ตัวสูงตามไปด้วย และที่ส าคัญที่สุดคือ ความซื่อสัตย์ 
ที่ควรจะมากควบคู่กับการละความเห็นแก่ตัวของ
นักศึกษาเอง 
     อาจารย์ผู้สอนต้องสร้างตัวอย่างของการเป็นผู้ที่
มีจริยธรรมเองด้วย มิฉะนั้นไม่มีความเป็นไปได้ที่จะ
สามารถถ่ายทอดหรือปลูกฝังให้นักศึกษาได้ 
     ค วรส่ ง เส ริ ม ให้ มี ก าร เลื อ ก หั วข้ อ ก ารท า
วิทยานิพนธ์ที่เหมาะสมกับความต้องการโดยตรงของ
นักศึกษาในการออกไปประกอบวิชาชีพ มิใช่เป็นการ
เลือกเพื่ อให้อาจารย์ที่ปรึกษายอมรับที่ จะเป็น
อาจารย์ที่ปรึกษา ทั้งที่ตนเองอาจจะไม่ได้สนใจ    
จริง ๆ มิฉะนั้นก็จะเป็นเหมือนแค่การท างานตามใจ
อาจารย์ที่ปรึกษาเพื่อที่จะให้จบหลักสูตร โดยที่
นักศึกษาไม่ได้ท าอะไรเพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์ของ
การเข้ามาเรียนในหลักสูตรนี้เลย  ถือว่าเป็นการ
เรียนที่เปล่าประโยชน์ในเชิงเศรษฐกิจอย่างยิ่ง การ
วัดผลจากการได้งานเนื่องจากจบปริญญาเอกถือว่า
เป็นการวัดผลที่ไม่มีคุณภาพสมบูรณ์ หากงานที่ได้
เป็นผลมาจากใบปริญญาเพียงอย่างเดียว 
 

 
 
เห็นด้วยกับผู้ทรงคุณวฒุิ โดย
หลักสูตรได้จัดให้คณาจารย์มีการ
สอดแทรกจิตส านึกของนักศึกษา      
มีการตระหนักถึงคุณธรรมจริยธรรม 
และการเสียสละแก่สังคมในระหว่าง
การเรียนการสอน และการพบปะ
อาจารย์ที่ปรึกษา และคณะกรรมการ
บริหารหลักสูตร นอกจากนี้หลกัสูตร
จะพยายามส่งเสริมกิจกรรมต่าง ๆ ที่
เก่ียวข้องกับการปลูกฝังด้านจรยิธรรม
ให้มากข้ึน 
 
 
 
 
     การเลือกหัวข้อวิทยานิพนธโ์ดย
หลักการหลักสูตรจะเปิดโอกาสให้
นักศึกษาพูดคุยกับอาจารย์ที่ปรกึษา
วิทยานพินธ์ในการเลือกหัวข้อ
วิทยานพินธ์ทีน่ักศึกษาสนใจเพือ่ให้
นักศึกษาไดป้ระโยชนส์ูงสุด 

 11.  การวัดผลและการส าเร็จการศึกษา 
      เหมาะสม 
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ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ ค าชี้แจงและการด าเนินการ 

 12.  การประกันคุณภาพหลักสูตร 
      เหมาะสม นอกจากการประเมินผลส าเร็จในการ
เรียนจากความรู้ที่ได้รับ คุณธรรม จริยธรรม เป็น
เร่ืองที่สามารถวัดคุณภาพหรือออกแบบการประกัน
คุณภาพได้ยากที่สุด ทุกหลักสูตรจะเขียนไว้แต่ไม่เคย
บอกได้ว่านอกเหนือจากการไม่ทุจริตในการสอบแล้ว
คุณธรรมและจริยธรรมในวิชาชีพที่อาจารย์ผู้สอน จะ
สอดแทรกเข้าไปในการสอนนั้น มีเค้าโครงหรือมี
หลักอันใดที่อาจารย์ผู้สอนแต่ละท่านจะได้ท าการ
สอดแทรกเข้าไปในโอกาสต่าง ๆ ในทิศทางเดียวกัน 
เนื่องจากคุณธรรม จริยธรรมเหล่านี้เป็นหัวข้อที่กว้าง
มากเมื่อเที่ยบกับรายละเอียดความรู้ในรายวิชานั้น ๆ 
  

 
ในการประเมินด้านจริยธรรม ผู้สอน
ได้ยกตัวอย่างกรณีศึกษา สอบถาม
แลกเปลี่ยนข้อคิดเห็นกับนักศึกษา
เพื่อประเมินเจากทัศนคติ รวมทั้งการ
สอดแทรกชี้น าจริยธรรมในแนวทางที่
ถูกต้องส าหรับการประกอบวิชาชีพ 

 13.  อื่น ๆ 
      - 
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ภาคผนวก  ง 
 

ภาระงานสอน และผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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(1) ชื่อ นายสุทธวัฒน์ เบญจกุล 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ศาสตราจารย์ 
 
 
 
 
 

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

 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) 
   

 1.2ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
850-512 ADVANCED FOOD ANALYSIS 3(2-3-4) 
850-514 FOOD ADDITIVES      3(3-0-6) 
850-581 UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY INDUSTRY 3(2-3-4) 
850-582 CHEMISTRY AND BIOCHEMISTRY OF SEAFOODS 3(2-3-4) 
850-583 FISH OIL PROCESSING TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-591 RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 

TECHNOLOGY 
3(2-3-4) 

850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-611 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-691 RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 

TECHNOLOGY 
3(2-3-4) 

850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 
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850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
  
 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-512 ADVANCED FOOD ANALYSIS 3(2-3-4) 
850-581 
850-582 
850-583 

UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY INDUSTRY 
CHEMISTRY AND BIOCHEMISTRY OF SEAFOODS 
FISH OIL PROCESSING TECHNOLOGY 

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

850-611 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
850-612 SPECIAL TOPICS IN FOOD CHEMISTRY AND ANALYSIS 3(3-0-6) 
850-691 RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 

TECHNOLOGY 
3(3-0-6) 

850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 
850-694 

SEMINAR II 
SEMINAR III 

1(0-2-1) 
1(0-2-1) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
 

 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
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. 53 (4): 2083-2091. 

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. 

 

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/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=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84961584127&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Cheetangdee%2c+N.+&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a260&sot=b&sdt=b&sl=29&s=AUTHOR-NAME%28Cheetangdee%2c+N.+%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84961584127&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Cheetangdee%2c+N.+&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a260&sot=b&sdt=b&sl=29&s=AUTHOR-NAME%28Cheetangdee%2c+N.+%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=25881&origin=resultslist
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=25881&origin=resultslist
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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. 

Nuanmano, S., Prodpran, T. and Benjakul, S. 2015. Potential use of gelatin hydrolysate as 
plasticizer in fish myofibrillar protein film. Food Hydrocolloid. 47: 61-68. 

Sae-Leaw, T. and Benjakul, S. 2015. Physico-chemical properties and fishy odour of gelatin 
from seabass (Latescalcarifer) skin stored in ice. Food Biosci. 10: 59-68. 

Sai-Ut, S., Benjakul, S., Sumpavapol, P. and Kishimura, H. 2015. Purification and 
Characterization of Extracellular Gelatinolytic Protease from Bacillus 
Amyloliquefaciens H11. J. Food Biochrm. 39: 110-128. 

Senphan, T. and Benjakul, S. 2015. Impact of enzymatic method using crude protease 
from Pacific white shrimp hepatopancreas on the extraction efficiency and 
compositions of lipids. Food Chem. 166: 498-506. 

Sinthusamran, S., Benjakul, S. and Kishimura, H. 2015. Molecular characteristics and 
properties of gelatin from skin of seabass with different sizes. Int. J. Biol. Macromol. 
73: 146-153. 

Takeungwongtrakul, S., Benjakul, S., Santoso, J., Trilaksani, W. and Nurilmala, M. 2015. 
Extraction and stability of carotenoid-containing lipids from hepatopancreas of 
pacific white shrimp (Litopenaeusvannamei). J. Food Proc. Pres. 39: 10-18. 

Temdee, W. and Benjakul, S. 2015. Effect of phenolic compounds and bark/wood extracts 
oxidised by laccase on properties of cuttlefish (Sepia pharaonis) skin gelatin gel. 
Int. Food Res. J. 22: 246-253. 

http://www.scopus.com/record/display.url?eid=2-s2.0-84928696133&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul&nlo=&nlr=&nls=&sid=47149EA550FEDA488BE642F462DFDCE5.kqQeWtawXauCyC8ghhRGJg%3a80&sot=b&sdt=b&sl=40&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%29+AND+PUBYEAR+%3e+2014&relpos=13&relpos=13&citeCnt=0&searchTerm=AUTHOR-NAME%28Benjakul%29+AND+PUBYEAR+%26gt%3B+2014
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850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-611 
850-631 

FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 
SPECIAL TOPICS IN FOOD PRODUCT DEVELOPMENT 

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

850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 
850-695 
850-936 

THESIS 
THESIS 

48(0-144-0) 
36(0-108-8) 
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850-948 
850-972 

THESIS 
THESIS 

48(0-144-0) 
72(0-216-0) 

 
 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-531 EXPERIMENTAL DESIGN IN PRODUCT DEVELOPMENT 3(3-0-6) 
850-532 
850-611 
850-631 

SENSORY EVALUATION OF  FOODS 
FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPOMENTS 
SPECIAL TOPICS IN FOOD PRODUCT DEVELOPMENT 

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

850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 
850-694 

SEMINAR II 
SEMINAR III 

1(0-2-1) 
1(0-2-1) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
 
 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Fuangpaiboon, N. and Kijroongrojana, K. 2015. Qualities and sensory characteristics of 

coconut milk ice cream containing different low glycemic index (GI) sweetener 
blends. Inter. Food Res. J. 22(3): 1138-1147. 

Kaewudom, P.,  Benjakul, S. ,  Kijroongrojana, K. 2013. Properties of surimi gel as influenced 
by fish gelatin and microbial transglutaminase .Food  Biosci. 1. 39-47. 

Manheem, K.  Benjakul, S.,  Kijroongrojana, K.,  Visessanguan, W. 2013.  Impacts of freeze-
thawing on melanosis and quality change of pre-cooked Pacific white shrimp .. Inter. 
Food Res. J. 20 (3): 1277-1283. 

Benjakul, S., Sungsri-In, R., and Kijroongrojana, K. 2012. Effect of treating squid with sodium 
chloride in combination with oxidizing agent on bleaching, physical and chemical 
changes during frozen storage. Food Bioprocess Technol. 5 (6): 2077-2084. 

Jantakoson, T., Kijroongrojana, K., Benjakul, S. 2012. Effect of high pressure and heat 
treatments on black tiger shrimp (Penaeus monodon Fabricius) muscle protein. Inter. 
Aquatic. Res. 4: 19. 

Kaewudom, P., Benjakul, S.,  Kijroongrojana, K. 2012. Effect of bovine and fish gelatin in 
combination with microbial transglutaminase on gel properties of threadfin bream 
surimi. Inter. Aquatic Res. 4: 12. 
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Manheem, K., Benjakul, S., Kijroongrojana, K., 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(4): 1370-1375. 

 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
Fuangpaiboon, N. and Kijroongrojana, K. 2014. Effect of low glycemic index sweetener on 

sensory characteristics of coconut milk ice cream. Summer Program In Sensory 
Evaluation Symposium: From senses to quality: What can sensory evaluation 
bring to quality control. July 25-27, Ho Chi Minh city, Vietnam. 

Kijroongrojana, K., Pruksahet, W., Wongthaweepittayakul, S.,Fuangpaiboon, N. 2014. Effect 
of coconut protein on coconut milk ice cream qualities.8thInternational Congress 
of Food Technologist, Biotechnologist and Nutritionist.Opatia, Croatia, p.125. 

Juemanee, A. and Kijroongrojana, K. 2 0 1 4 .  Sensory evaluation of glutinous and non-
glutinous pigmented whole grain rice in Thailand.  Summer Program In Sensory 
Evaluation Symposium: From senses to quality: What can sensory evaluation 
bring to quality control. July 25-27, Ho Chi Minh city, Vietnam. 

Sukkwai, S.and Kijroongrojana, K. 2014. Sensory characteristics of flavourant extracted from 
pacific white shrimp head. Summer Program In Sensory Evaluation Symposium: 
From senses to quality: What can sensory evaluation bring to quality control. July 
25-27, Ho Chi Minh city, Vietnam. 

Fuangpaiboon, N. and Kijroongrojana, K. 2013. Effect of low glycemic index sweetener on 
 coconut milk ice cream qualities.2ndInternational conference on nutrition and food 
 science. Moscow, Russia.IPCBEE. Vol. 53, p. 29-53. 
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 (3) ชื่อ นางสาวมุทิตา  มีนุ่น 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา Ph.D. (Food Science), University of Nottingham, U.K., 2543          
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), ม. เกษตรศาสตร์, 2536                 
วท.บ. (เคมี-ชีววิทยา), ม.สงขลานครินทร์, 2533              
 

 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-321 FOOD CHEMISTRY I 2(2-0-4) 
850-322 FOOD CHEMISTRY LABORATORY I 1(0-3-0) 
850-323 FOOD CHEMISTRY II 2(2-0-4) 
850-324 FOOD CHEMISTRY LABORATORY II 1(0-3-0) 
850-326 BIOMATERIAL CHEMISTRY 2(2-0-4) 
850-431 FRUIT & VEGETABLE TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-496 SEMINAR 1(1-2-0) 
850-498 SENIOR PROJECT 3(0-9-0) 
857-436 PRODUCTION MANAGEMENT OF HALAL FOOD 3(3-0-0) 

  
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
850-512 ADVANCED FOOD ANALYSIS 3(2-3-4) 
855-522 ADVANCED MATERIAL AND PACKAGING ANALYSIS 3(2-3-4) 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-611 FUNCTIONAL PROPERITES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
850-612 SPECIAL TOPICS IN FOOD CHEMISTRY AND ANALYSIS 3(3-0-6) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 

850-694 
850-818 
850-838 
850-936 

SEMINAR III 
THESIS  
THESIS 
THESIS 

1(0-2-1) 
20(0-60-0)  
36(0-108-0) 
36(0-108-0) 



123 
 

  
 

850-948 
850-972 

THESIS  
THESIS 

48(0-144-0) 
72(0-216-0) 

 
 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-512 ADVANCED FOOD ANALYSIS 3(2-3-4) 
850-611 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
850-612 SPECIAL TOPICS IN FOOD CHEMISTRY AND ANALYSIS 3(3-0-6) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 
850-694 

SEMINAR II 
SEMINAR III 

1(0-2-1) 
1(0-2-1) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
 
 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Naknean, P., Meenune, M. 2016.  Quality profiles of pasteurized palm sap (Borassus 

flabellifer Linn.) collected from different regions in Thailand.  Walailak Journal of 
Science and Technology. 13(3): 165-176. 

Toontom, N., Meenune, M., Lertsiri, S. and Posri, W. 2016. Effect of drying methods on Thai 
dried chilli's hotness and pungent odour characteristics and consumer liking. 
International Food Research Journal. 21(1): 289-299. 

Naknean, P., Meenune, M. 2015. Impact of clarification of palm sap and processing 
method on the quality of palm sugar syrup (Borassus Flabellifer Linn.). Sugar 
Tech. 17(2): 195-203. 

Venkatachalam, K. and Meenune, M. 2015. Effect of methyl jasmonate on physiological 
and biochemical quality changes of longkong fruit under low temperature 
storage. Fruits. 70(2): 69-75. 

Venkatachalam, K. and Meenune, M. 2015. Effect of packaging on postharvest quality 
changes of longkong fruit. Walailak Journal of Science and Technology. 12(3): 
229-236. 

Venkatachalam, K. and Meenune, M. 2014. Physiological changes of longkong fruit 
during different storage conditions. Advances in Environmental Biology. 8(21): 
362-368. 

https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84957552237&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=meenune%2c+m&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a10&sot=b&sdt=b&sl=23&s=AUTHOR-NAME%28meenune%2c+m%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84957552237&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=meenune%2c+m&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a10&sot=b&sdt=b&sl=23&s=AUTHOR-NAME%28meenune%2c+m%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84954052452&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=meenune%2c+m&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a10&sot=b&sdt=b&sl=23&s=AUTHOR-NAME%28meenune%2c+m%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84954052452&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=meenune%2c+m&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a10&sot=b&sdt=b&sl=23&s=AUTHOR-NAME%28meenune%2c+m%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
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Keawpeng, I.  Charunuch, C., Roudaut, G. and Meenune M. 2014. The optimization of 
extrusion condition of Phatthalung Sungyod rice extrudate : a preliminary study. 
International Food Research Journal. 21(6): 2399-2304. 

Sangkasanya, S.  and  Meenune, M. 2014. Formation of volatile flavor compounds in 
longkong during  storage under controlled atmospheric condition combined with 
intermittent warming treatment.    Agricultural Sci. J. 45(31): 85-88.    

Polthain, K., Phaleang, J. and  Meenune, M. 2014. Effect of milling process and parboiling 
on cooking  quality of Sungyod rice. Agricultural Sci. J. 45(31): 417-420.    

Sangkasanya, S., Lertsiri, S. and Meenune, M. 2014. Changes in fruit quality and volatile 
flavor compounds during on-tree maturation of longkong. International Food 
Research Journal. 21(4): 1659-1665. 

Meenune, M., Thongpanja, H. and Kongsuwan, S. 2013. Influence of methyl jasmonate on 
quality changes  in longkong fruit during storage under low temperature. 
Agricultural Sci. J. 44(3): 257- 260.    

Naknean, P., Meenune, M. and Roudaut, G. 2013. Changes in properties of palm sugar 
syrup produced by an open pan and a vacuum evaporator during storage. 
International Food Research Journal. 20(5): 2323-2334. 

Keawpeng, I.  and Meenune M. 2012. Physicochemical properties of organic and inorganic 
Phatthalung Sungyod rice. International Food Research Journal. 19(3): 857-861. 

Venkatachalam, K. and Meenune, M. 2012. Effect of methyl jasmonate on alleviation of 
chilling injury in longkong fruit during storage. Agricultural Sci. J. 43(3):423-426.    

Toontom, N., Meenune, M. and Posri, W. 2012. Effect of drying method on physical and 
chemical quality, hotness and volatile flavour characteristics of dried chilli.  
International Food Research Journal. 19(3): 1023-1031. 

Venkatachalam, K. and Meenune, M. 2012. Physical and chemical quality changes of 
longkong (Aglaia dookkoo Griff.) during passive modified atmospheric storage. 
International Food Research Journal. 19(3): 795-800.    

Venkatachalam, K. and Meenune, M. 2012. Changes in physiochemical quality and 
browning related  enzyme activity of longkong fruit during four different weeks of 
on-tree maturation. Food  Chemistry. 131: 1437-1442. 

 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
Bunrat , N. and  Meenune, M. 2015. The optimization of spray dried conditions of 

Phatthalung Sungyod  broken rice powder. The 8th International Conference on 
Starch Technology. 3-4 December 2015. The Sukosol Bangkok hotel, Thailand.  

Thongpanja, H. and  Meenune, M. 2015. Physical and chemical properties of Hom Bai Toei 
brown rice   during storage.  Proceeding of 13th National Postharvest Technology 
conference, 18-19 June 2015. The Greenery Resort hotel, Khao Yai, Thailand.  
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Boonkong, S and Meenune, M. 2015. Effect of ethylene absorber on the quality and shelf-
life assessment in coriander during storage. Proceeding of 13th National 
Postharvest Technology conference, 18-19  June 2015. The Greenery Resort 
hotel, Khao Yai, Thailand.  

Toontom, N., Posri, W. and Meenune, M. 2014. Assessing hedonism of hotness and 
pungent odour  intensities in processed dry chilli samples. The 8th International 
Congress of Food Technologists, Biotechnologists and Nutritionists, 21-24 October 
2014. Opatija, Croatia.  

Toontom, N., Meenune, M  and Posri, W. 2014. Sensory profile analysis of dried Chee fah 
chilli.  The International Bioscience Conference. 2014, Phuket Graceland Resort & 
Spa hotel, Phuket,  Thailand.  

Toontom, N., Meenune, M  and Posri, W. 2014. Recognition thresholds and liking of 
sensations derived from capsaicin and one-penten-3-one among chilli users. 
EuroSense : A sense of life, 7-10 September 2014, Bella Center, Copenhagen, 
Denmark.  

Sangkasanya, S.  and  Meenune, M. 2014. Formation of volatile flavor compounds in 
longkong during   storage under controlled atmospheric condition combined with 
intermittent warming treatment. The 12th National Postharvest Technology 
conference, 16-18 July 2014. The Empress hotel, Thailand.  

Polthain, K., Phaleang, J. and  Meenune, M. 2014. Effect of milling process and parboiling 
on cooking quality of Sungyod rice. The 12th National Postharvest Technology 
conference, 16-18 July 2014.   The Empress hotel, Thailand.  

Kanjanumpha, K. and Meenune, M. 2014. Properties of Phatthalung Sungyod rice as 
influenced by degree   of milling and storage time. Proceeding of the 16th Food 
Innovation Asia Conference, 12-13 June 2014,   BITECH, Bangkok, Thailand. Pp. 
458-468.  

Boonkong, S. and Meenune, M. 2014. Shelf-life assessment and quality changes in 
coriander during storage under low temperature. Proceeding of the 16th Food 
Innovation Asia Conference, 12-13 June 2014, BITECH, Bangkok, Thailand. Pp. 557-
566.  

Bunrat, N. and Meenune, M. 2014. Changes in chemical and physiochemical properties of 
Phatthalung  Sungyod broken rice during storage. Proceeding of the 16th Food 
Innovation Asia Conference, 12-13 June 2014,  BITECH, Bangkok, Thailand. Pp. 
547-556.  

Naknean, P. and Meenune, M. 2013. Moisture sorption isotherm and glass transition of 
palm sugar cake as affected by storage temperature. The  2nd International 
Conference on Nutrition and Food Sciences, 27-28 July, 2013, Moscow, Russia.  
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Naknean, P. and Meenune, M. 2013. Moisture sorption isotherm and glass transition of 
palm sugar cake as  affected by storage temperature. International proceedings 
of chemicals, biological and  environmental engineering :  Nutrition and food 
sciences II. Vol. 53 Iacsit press, Singapore. pp. 66-70. 

Kanjanumpha, K. and Meenune, M. 2013. Physical, chemical and physicochemical 
properties of Sungyod rice as affected by degree of milling. The 15th Food 
Innovation Asia Conference, 13-14 June 2013,  BITECH, Bangkok, Thailand.  

Sangkasanya, S., Lertsiri, S. and Meenune, M. 2013. Isolation and identification of volatile 
flavor compounds in longkong. The 15th Food Innovation Asia Conference, 13-14 
June 2013, BITECH, Bangkok, Thailand. 

Toontom, N., Posri, W. and Meenune, M. 2013.  Investigating threshold intensity of hotness 
and pungent  odour perceived by different groups of chilli-users. The 15th Food 
Innovation Asia Conference, 13-14 June 2013,   BITECH, Bangkok, Thailand.  

Venkatachalam, K.  and  Meenune, M. 2013. Effect of methyl jasmonate treatment on 
physiochemical  quality. The 15th Food Innovation Asia Conference, 13-14 June 
2013,  BITECH, Bangkok, Thailand.  

Naknean, P. and Meenune, M. 2013. Quality of pasteurized palm sap (Borassus flabellifer 
Linn.) collected  from various areas in Thailand. The 15th Food Innovation Asia 
Conference, 13-14 June 2013,  BITECH, Bangkok, Thailand.  

Panhor, K. and Meenune, M.  2012. Effect of antibrowning agents on minimally-processed 
longkong quality during storage. The 10th National Postharvest Technology 
conference, 23-24 August 2012. Centrara convention center hotel, Khon Kean, 
Thailand.  

Bunrat, N., Kanjanumpha, K., Sea-Lim, S., Keawpeng, I., Meenune, M. and Charunuch, C. 
2012. Development of extrudate from Phatthalung Sungyod rice.  Proceeding of 
the 2th National Rice, 21-23 December 2012, Swissotel Le Concorde, Bangkok, 
Thailand. PP. 601-604.  

Venkatachalam, K.  and  Meenune, M. 2012. Effect of methyl jasmonate on alleviation of 
chilling injury in longkong fruit during storage. The 10th National Postharvest 
Technology conference, 23-24 August 2012. Centrara convention center hotel, 
Khon Kean, Thailand.  

Venkatachalam, K. and Meenune, M. 2012. Effect of citric acid on browning and related 
enzymes (PAL, PPO and POD) activity in harvested longkong (Aglaia dookkoo 
Griff.) fruit during storage. The 14th Food Innovation Asia Conference, 14-15 June 
2012, BITECH, Bangkok, Thailand.  
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Venkatachalam, K. and Meenune, M. 2012. Postharvest quality changes of longkong 
(Aglaia dookkoo  Griff.) fruit stored at different temperature under active MAP. 
The 14th Food Innovation Asia Conference, 14-15 June 2012, BITECH, Bangkok, 
Thailand.  

Naknean, P. and Meenune, M. 2012. Characteristics and antioxidant activity of palm sugar 
cake produced in Songkhla province, Southern Thailand. The 14th Food 
Innovation Asia Conference, 14-15 June 2012, BITECH, Bangkok, Thailand.  

Naknean, P. and Meenune, M. 2012. Evaluation of antioxidative  activity and safety of 
palm sugar syrup  during heating process. Proceedings of the International 
conference on green and sustainable innovation 2012, 24-26 May 2012, Le 
Meridian, Chiang Mai, Thailand.  

Keawpeng, I., Meenune, M., Charunuch, C. and Roudaut, G. 2012. Effect of Free fatty acid 
and sucrose  addition on physicochemical properties of Phatthalung Sungyod rice 
extrudate. The 6th International   Conference on Starch Technology (Starch Update 
2011), 13-14 February 2012, Centara Grand at   Central Plaza Ladprao, Bangkok, 
Thailand.  

Ninsuwan, J., Mesupree, T., Seechamnanturakit, V.  and  Meenune, M. 2012. Reduction of 
browning in toddy palm dice during drying process. The 11st National Horticulture 
Congress ,  1-3 February 2012, The Empress ,  Cha ingmai ,  Tha i land.  

Kama, N., Vanakul, N. and  Meenune, M. 2012. Quality of fresh longkong for export and its 
quality changes during shelf-life extension. The 11st National Horticulture 
Congress . ,  1-3 February 2012, The Empress ,  Cha ingmai ,  Thai land.  

Venkatachalam, K. and Meenune, M. 2012. Influence of different modified atmospheric 
packaging on retention of longkong fruit (Aglaia dookkoo griff.) quality at room 
temperature. The International symposium on tropical and subtropical fruits. 19-
20 December 2012, Imperial Mae Ping hotel, Chiangmai, Thailand .  
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(4) ชื่อ-สกุล นางสาวปุณณาณี  สัมภวะผล 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา ปร.ด. (เภสัชเคมีและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
2552 
วท.ม. (พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการ), ม.มหิดล, 2547 
วท.บ. (อาหารและโภชนาการ), ม.มหิดล, 2544 

   
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-325 HUMAN NUTRITION 2(2-0-4) 
850-496 SEMINAR 1(1-2-0) 
850-498 SENIOR PROJECT 3(0-9-0) 
851-421 POST HARVEST SCIENCE AND TECHNOLOGY OF FISH 3(2-3-4) 
853-212 AGRICULTURAL PRODUCTS MICROBIOLOGY LABORATORY I 1(0-3-0) 

  
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-514   FOOD ADDITIVES 3(3-0-6) 
850-571 
850-572 
850-573 
850-574 
850-575 
850-581 
 

FOOD SAFETY AND RISK ASSESSMENT 
ADVANCED FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 
FOODBORNE PATHOGENS AND CONTROLS 
TAXONOMY AND CLASSIFICATION OF BACTERIA IN FOOD 
FOODBORNE DISEASE OUTBREAKS 
UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY 
INDUSTRY 

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

850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-671 SPECIAL TOPICS IN FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD 

SAFETY 
3(3-0-6) 

850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-818 
850-838 

THESIS 
THESIS 

20(0-60-0) 
36(0-108-0) 
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850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
853-531 TRADITIONAL FERMENTED FOODS 

 
3(3-0-6) 
 

 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-514 FOOD ADDITIVES 3(3-0-6) 
850-571 
850-572 

FOOD SAFETY AND RISK ASSESSMENT 
ADVANCES IN FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD 
SAFETY 

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

850-573 FOODBORNE PATHOGENS AND CONTROLS 3(2-3-4) 
850-574 
850-575 
850-581 
 
850-671 

TAXONOMY AND CLASSIFICATION OF BACTERIA IN 
FOOD 
FOODBORNE DISEASE OUTBREAKS 
UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY 
INDUSTRY 
SPECIAL TOPICS IN FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD 
SAFETY 

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

850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 
850-694 

SEMINAR II 
SEMINAR III 

1(0-2-1) 
1(0-2-1) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
853-531 TRADITIONAL FERMENTED FOODS 3 (3-0-6) 
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 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Tirawat, D., Phongpaichit, S., Benjakul, S., Sumpavapol, P. 2016. Microbial load reduction of 

sweet basil using acidic electrolyzed water and lactic acid in combination with 
mild heat. Food Control.  64: 29-36. 

Arfat, Y.A., Benjakul, S., Prodpran, T., Sumpavapol, P., Songtipya, P. 2016. Physico-
Mechanical Characterization and Antimicrobial Properties of Fish Protein 
Isolate/Fish Skin Gelatin-Zinc Oxide (ZnO) Nanocomposite Films. Food and 
Bioprocess Technology. 9Z1X: 101-112. 

Sai-Ut, S., Benjakul, S., Sumpavapol, P. and Kishimura, H. 2015. Purification and 
characterization of extracellular gelatinolytic protease from Bacillus 
amyloliquefaciens H11. Journal of Food Biochemistry. 39(1): 119-128.  

Arfat, Y.A., Benjakul, S., Vongkamjan, K., Sumpavapol, P. and Yarnpakdee, S. 2015. Shelf-life 
extension of refrigerated sea bass slices wrapped with fish protein isolate/fish skin 
gelatin-ZnO nanocomposite film incorporated with basil leaf essential oil. Journal 
of Food Science and Technology. 52 (10) : 6182-6193 

Maqsood, S., Kittiphattanabawon, P., Benjakul, S., Sumpavapol, P. and Abushelaibi, A. 
2015. Antioxidant activity of date (Phoenix dactylifera var. Khalas) seed and its 
preventive effect on lipid oxidation in lipid model systems. International Food 
Research Journal. 22(3): 1180-1188.  

Kaewmanee, T., Nagfar, L., Sumpavapol, P. and Benjakul, S. 2015. Functional and 
antioxidative properties of bambara groundnut (Voandzeia subterranea) protein 
hydrolysates. International Food Research Journal. 22(4): 1584-1595. 

Ayama, H., Sumpavapol, P. and Chanthachum, S. 2014. Effect of encapsulation of selected 
probiotic cell on survival in simulated gastrointestinal tract condition. 
Songklanakarin Journal of Science and Technology. 36(3): 291-300.  

Wonghirundecha, S., Benjakul, S. and Sumpavapol, P. 2014. Total phenolic content, 
antioxidant and  antimicrobial activities of stink bean (Parkia speciosa Hassk.) pod 
extracts. Songklanakarin Journal of Science and Technology. 36(3): 301-308.  

Sai-Ut, S., Benjakul, S. Sumpavapol, P. and Kishimura, H. 2014. Optimization of gelatinolytic 
enzyme production by B. amyloliquefaciens sp. H11 through Plackett-Burman 
design and response surface methodology. International Aquatic Research. 6:59. 
doi 10.1007/s40071-014-0059-5.  

Arfat, Y.A., Benjakul, S., Prodpran, T., Sumpavapol, P. and Songtipya, P. 2014. Properties 
and antimicrobial activity of fish protein isolate/fish skin gelatin film containing 
basil leaf essential oil and zinc oxide nanoparticles. Food Hydrocolloids. 41: 265-
273.  

Sai-Ut, S., Benjakul, S. Sumpavapol, P. and Kishimura, H. 2014. Effect of drying methods on 
odourous compounds and antioxidative activity of gelatin hydrolysate produced 
by protease from B. amyloliquefaciens H11. Drying Technology. 32(13): 1552-1559.  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=35729900400&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=6508284201&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=35588706600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=36609044300&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84951059539&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Sumpavapol%2c+P&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a830&sot=b&sdt=b&sl=26&s=AUTHOR-NAME%28Sumpavapol%2c+P%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84951059539&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Sumpavapol%2c+P&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a830&sot=b&sdt=b&sl=26&s=AUTHOR-NAME%28Sumpavapol%2c+P%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84951059539&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Sumpavapol%2c+P&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a830&sot=b&sdt=b&sl=26&s=AUTHOR-NAME%28Sumpavapol%2c+P%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=6505684374&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=36609044300&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=25224761300&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84952982174&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Sumpavapol%2c+P&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a830&sot=b&sdt=b&sl=26&s=AUTHOR-NAME%28Sumpavapol%2c+P%29&relpos=1&citeCnt=1&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84952982174&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Sumpavapol%2c+P&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a830&sot=b&sdt=b&sl=26&s=AUTHOR-NAME%28Sumpavapol%2c+P%29&relpos=1&citeCnt=1&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84952982174&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Sumpavapol%2c+P&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a830&sot=b&sdt=b&sl=26&s=AUTHOR-NAME%28Sumpavapol%2c+P%29&relpos=1&citeCnt=1&searchTerm=
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Sai-Ut, S., Benjakul, S., Sumpavapol, P. and Kishimura, H. 2014. Antioxidant activity of 
gelatin hydrolysate produced from fish skin gelatin using extracellular protease 
from Bacillus amyloliquefaciens H11. Journal of Food Processing and 
Preservation. doi:10.1111/jfpp.12244.  

Pongsetkul, J., Benjakul, S., Sumpavapol, P., Osako, K. and Faithong, N. 2014. Chemical 
composition and physical properties of salted shrimp paste (Kapi) produced in 
Thailand. International Aquatic Research. 6:155-166. 

Khunthongpan, S., Bourneow, C., H-Kittikun, A., Tanasupawat, S., Benjakul, S. and 
Sumpavapol, P. 2013. Enterobacter siamensis sp. nov., a transglutaminase-
producing bacterium isolated from seafood processing wastewater in Thailand. The 
Journal of General and Applied Microbiology. 59(2): 135-140.  

Khunthongpan, S., Sumpavapol, P., Tanasupawat, S., Benjakul, S. and H-Kittikun, A. 2013. 
Providencia thailandensis sp. nov., isolated from seafood processing wastewater. 
The Journal of General and Applied Microbiology. 59(3): 185-190.  

Sai-Ut, S., Benjakul, S. and Sumpavapol, P. 2013. Gelatinolytic enzymes from Bacillus 
amyloliquefaciens isolated from fish docks: characteristics and hydrolytic activity. 
Journal of Food Science and Biotechnology. 22(4): 1015-1021.  

Ahmad, M., Benjakul, S., Sumpavapol, P. and Nirmal, N.P. 2012. Quality changes of sea 
bass slices wrapped with gelatin film incorporated with lemongrass essential oil. 
International Journal of Food Microbiology. 155(3): 171-178.  

Bourneow, C., Benjakul, S., Sumpavapol, P. and H-Kittikun, A. 2012. Isolation and 
cultivation of transglutaminase-producing bacteria from seafood processing 
factories. Innovative Romanian Food Biotechnology. 10: 28-39. 

Benjakul, S., Kittiphanattanabawon, P., Sumpavapol, P. and Maqsood, S. 2012. Antioxidant 
activities of lead (Leucaena leucocephala) seed as affected by extraction solvent, 
prior dechlorophyllisation and drying methods. Journal of Food Science and 
Technology-Mysore. 51(11): 3026-3037.  

 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม  
Maha, R., Kaewmanee, T., Sumpavapol, P. and Karrila, T.T. 2015. Effect of smoking 

materials on quality of fish cracker. The proceeding of The 17th Food Innovation 
Asia Conference 2015. June 18-19, 2015, Bangkok, Thailand. 

Khunthongpan, S., H-Kittikun, A., Tanasupawat, S., Benjakul, S. and Sumpavapol, P. 2014. 
Phenotypic and genotypic characterization of a transglutaminase-producing 
bacterium isolated from seafood processing wastewater in Thailand. The 
proceeding of 2014 The 1st ASEAN Microbial Biotechnology Conference (AMBC 
2014), February 19-21, 2014, Thailand. 
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Ayama, H., Sumpavapol, P. and Chanthachum, S. 2013. Effect of encapsulation of selected 
probiotic lactic acid bacteria on survival in simulated gastrointestinal tract 
condition. The 15th Food Innovation Asia Conference 2013. June 13-14, 2013, 
Bangkok, Thailand. 

Dangkhaw, N., Maneerat, S. and Sumpavapol, P. 2013. Effect of growth phase and 
cryoprotectants on viability of Enterococcus hirae K34 and Lactobacillus pentosus 
K39 subjected to freeze-drying. The 15th Food Innovation Asia Conference 2013. 
June 13-14, 2013, Bangkok, Thailand.  

Senthong, R. and Sumpavapol, P. 2013. Effect of growth phase and cryoprotectant on 
survival of selected probiotic strains subjected to freeze-drying. The 15th Food 
Innovation Asia Conference 2013. June 13-14, 2013, Bangkok, Thailand. 

Wonghirundecha, S. and Sumpavapol, P. 2013. Total phenolic content and antimicrobial 
activity of stink bean (Parkia speciosa Hassk.) pods. The 15th Food Innovation Asia 
Conference 2013. June 13-14, 2013, Bangkok, Thailand. 

Wonghirundecha, S. and Sumpavapol, P. 2013. Study on optimal condition for the 
extraction of phenolic compounds and antimicrobial agent from Parkia speciosa 
Hassk. pods. The 15th Food Innovation Asia Conference 2013. June 13-14, 2013, 
Bangkok, Thailand. 

Sai-Ut, S., Benjakul, S. and Sumpavapol, P. 2013. Screening of gelatinolytic enzyme 
producing bacteria for production of hydrolysate with antioxidative activity. The 
proceeding of 2013  2nd International Confernece on Nutritional and Food Sciences 
(ICNFS 2013), July 27-28, 2013. Moscow, Russia. 

Sai-Ut S., Sumpavapol, P. and Benjakul, S. Optimization of gelatinolytic enzyme 
production by Bacillus amyloliquefaciens H11 through statistical design approach. 
13th ASEAN Food Conference (AFC2013), September 9-11, 2013. Singapore. 

Ngafa, L., Kaewmanee, T. and Sumpavapol, P. 2012. Functionality and antioxidant 
properties of protein hydrolysate from Bambara groundnut (Voandzeia 
subterranean) protein concentrate treated with alcalase. The 14th Food Innovation 
Asia Conference 2012. June 14-15, 2012, Bangkok, Thailand. 

Dangkhaw, N., Maneerat, S. and Sumpavapol, P. 2012. Characterization of lactic acid 
bacteria isolated from Kung-Som, a traditional fermented shrimp, in respect of 
their probiotic properties. The proceeding of 2012 International Conference on 
Nutrition and Food Science (ICNFS 2012), July 23-24, 2012, Singapore. 

Senthong, R., Chanthachum, S. and Sumpavapol, P. 2012. Screening and identification of 
probiotic lactic acid bacteria isolated from Poo-Khem, a traditional slated crab. The 
proceeding of 2012 International Conference on Nutrition and Food Science (ICNFS 
2012), July 23-24, 2012, Singapore. 
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Wonghirundecha, S. and Sumpavapol, P. 2012. Antibacterial activity of selected plant by-
products against food-borne pathogenic bacteria. The proceeding of 2012 
International Conference on Nutrition and Food Science (ICNFS 2012), July 23-24, 
2012, Singapore. 

Khunthongpan, S., H-Kittikun, A., Bourneow, C., Tanasupawat, S and Sumpavapol, P. 2012. 
Identification of transglutaminase-producing bacterium isolated from seafood 
processing wastewater. The proceeding of 2012 International Conference on 
Nutrition and Food Science (ICNFS 2012), July 23-24, 2012, Singapore. 

Sumpavapol, P. 2012. Antibacterial activity of selected thai indigenous plants against food-
borne pathogenic bacteria. The proceeding of 2012 International Conference on 
Nutrition and Food Science (ICNFS 2012), July 23-24, 2012, Singapore. 
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(5) ชื่อ-สกุล นางสาวกิติญา วงษ์ค าจันทร์ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา Ph.D. (Food Science and Technology), Cornell U., U.S.A.,     
 2555 

 
 

  B.Sc. (Food Science, Honors), U. of Guelph, Canada,   
  2550 
  

 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-496 SEMINAR 1(1-2-0) 
850-498 SENIOR PROJECT 3(0-9-0) 
851-421 POST HARVEST SCIENCE AND TECHNOLOGY OF FISH 3(2-3-4) 
853-211 AGRICULTURAL PRODUCTS MICROBIOLOGY I 2(2-0-4) 
853-212 AGRICULTURAL PRODUCTS MICROBIOLOGY LABORATORY I 1(0-3-0) 
853-311 AGRICULTURAL PRODUCTS MICROBIOLOGY II 2(2-0-4) 

  
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-571 
850-572 

FOOD SAFETY AND RISK ASSESSMENT 
ADVANCED FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 

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

850-573 FOODBORNE PATHOGENS AND CONTROLS 3(2-3-4) 
850-591 
 

RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 
TECHNOLOGY 

3(2-3-4) 
 

850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-671 
 

SPECIAL TOPICS IN FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD 
SAFETY 

3(3-0-6) 
 

850-691 
 

RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 
TECHNOLOGY 

3(2-3-4) 

850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1(0-2-1)  
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 
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850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
   

 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-571 FOOD SAFETY AND RISK ASSESSMENT 3(3-0-6) 
850-572 ADVANCED IN FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 3(3-0-6) 
850-573 
850-671 
 
850-691 
 

FOODBORNE PATHOGENS AND CONTROLS  
SPECIAL TOPICS IN FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD 
SAFETY 
RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 
TECHNOLOGY 

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

850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 
850-694 

SEMINAR II 
SEMINAR III 

1(0-2-1) 
1(0-2-1) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
 
 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ     
Vongkamjan, K., Fuangpaiboon, J., Turner, M. P. and Vuddhakul, V. 2016. Various ready-to-

eat products from retail stores linked to occurrence of diverse Listeria 
monocytogenes and Listeria spp. isolates. J. Food Prot. 79: 239-245. 

Vongkamjan, K., Fuangpaiboon, J., Jirachotrapee, S. and Turner, M. P. 2015. Occurrence 
and diversity of Listeria spp. in seafood processing plant environments. Food 
Control. 50: 265-272.  

Vongkamjan, K., and Wiedmann, M. 2015. Starting from the bench–prevention and control 
of foodborne and zoonotic diseases. Prev. Vet. Med. 118: 189-195 

Odedina, G. F., Vongkamjan, K. and Voravuthikunchai, S. P. 2015. Potential bio-control 
agent from Rhodomyrtus tomentosa against Listeria monocytogenes. Nutrients. 7: 
7451-7468. 

Arfat, Y. A., Benjakul, S., Vongkamjan, K., Sumpavapol, P and Yarnpakdee, S. 2015. Shelf-
life extension of refrigerated sea bass slices wrapped with fish protein isolate/fish 
skin gelatin-ZnO nanocomposite film incorporated with basil leaf essential oil. J. 
Food Sci Technol. 1-12. 
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Addeen, A., Benjakul, S., Maqsood, S. and Vongkamjan, K. 2015. Chicken blood promotes 

growth of Listeria monocytogenes, Salmonella Typhimurium, Campylobacter 
jejuni and Pseudomonas aeruginosa in minced chicken during refrigerated 
storage. Int Food Res J. 22: 2619-2628. 

Moreno switt, A., den Bakker, H.C., Vongkamjan, K., Hoelzer, K., Warnick, L. D.,  Cummings, 
K. and Wiedmann, M. 2013. Salmonella bacteriophage diversity reflects host 
diversity on dairy farms. Food Microbiol. 36: 275-287. 

 
Book chapters  
Petsong, K. and Vongkamjan, K.. Applications of Salmonella bacteriophages in the food 

production chain. In The Battle Against Microbial Pathogens: Basic Science, 
Technological Advances and Educational Programs (2015). Formatex Research 
Center. Badajoz, Spain Invited Author.   
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(6) ชื่อ นายวิโรจน์ ยูรวงศ ์
 ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา Ph.D. (Food Engineering), University of Reading, U.K., 2544 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), ม. เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2537 

 
 

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

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-314 FOOD PROCESSING AND ENGINEERIG LABORATORY 2(0-6-0) 
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) 
   

 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501 PRINCIPLES OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY  4(4-0-8) 
850-551 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
850-552 PHYSICAL AND ENGINEERING PROPERTIES OF FOOD AND 

BIOMATERIALS 
3(2-3-4) 

850-592 SEMINAR I 1(1-0-2) 
850-593 SEMINAR II 1(1-0-2) 
850-651 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
850-652 TRANSPORT PHENOMENA OF FOOD AND BIOMATERIALS 3(3-0-6) 
850-653 SPECIAL TOPICS IN FOOD PROCESSING AND ENGINEERING 3(3-0-6) 
850-696 
850-692 

THESIS 
SEMINAR I 

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

850-693 SEMINAR II 1(1-0-2) 
850-694 SEMINAR III 1(1-0-2) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 
850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
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 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-552 PHYSICAL AND ENGINEERING PROPERTIES OF FOOD AND 

BIOMATERIALS 
3(2-3-4) 

850-651 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
850-652 TRANSPORT PHENOMENA OF FOOD AND BIOMATERIALS 3(3-0-6) 
850-653 SPECIAL TOPICS IN FOOD PROCESSING AND ENGINEERING 3(3-0-6) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 
850-694 

SEMINAR II 
SEMINAR III 

1(0-2-1) 
1(0-2-1) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
 

 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Lertwittayanon, K., Truektrong, O., Inthanu, W. and Youravong, W. 2016. Electroless plating of 

Pd on macro-porous alumina support for H2  purification. Key Engineering Materials. 
675-676 pp. 556-559. 

Thuanthong, M., Sirinupong, N. and Youravong, W. 2016. Triple helical structure of acid-soluble 
collagen derived from Nile tilapia skin as affected by extraction temperature. Journal 
of the Science of Food and Agriculture. 96(11): 3795-3800. 

Sriniworn, P., Youravong, W. and Wichienchot, S. 2015. Permeate flux enhancement in 
ultrafiltration of tofu whey using pH-shifting and gas-liquid two-phase flow. Separation 
Science and Technology. 50: 2367-2374. 

Kasiwut, J. Youravong, W.  Adulyatham, P. and Sirinupong, N. 2015, Angiotensin I-converting 
enzyme inhibitory and Ca-binding activities of peptides prepared from tuna cooking 
juice and spleen proteases, Int J Food Sci Tech, 50, 389–395. 

Tauntong, M. Sirinupong, N. and Youravong, W. 2014. Effect of Pre-Hydrolysis by Alcalase on 
Enzymatic Membrane reactor Performance in Production of Low Molecular Weight 
Peptide from Nile Tilapia Skin Gelatin, Kasetsart J. (Nat. Sci.) 48: 1-13. 

Khongnakorn, W. Bootluc, W. and Youravong, W. 2014. Surface Modification of CTA-FO 
Membrane by CO2 Plasma Treatment, J Teknol 70(2): 71-75. 

Chhun, S. Khongnakorn, W. and Youravong, W. 2014. Energy consumption for brine solution 
recovery in direct contact membrane distillation, Advanced materials research, 931-
932: 256-260.  

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. 
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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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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. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



140 
 

  
 

 
(7) ชื่อ-สกุล นายจักรี  ทองเรือง 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2548 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2537 

 
 

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

 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-313 FOOD PROCESSING II 3(3-0-6) 
850-314 FOOD PROCESSING & ENGINEERING LAB. 2(0-6-0) 
850-496   SEMINAR 1(1-2-0) 
850-498 SENIOR PROJECT 3(0-9-0) 
851-441 FISHERY PRODUCTS TECHNOLOGY 3(2-3-4) 

 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501 PRINCIPLES OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY    4(4-0-8) 
850-513 FUNCTIONAL FOODS 3(2-3-4) 
850-591 RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 

TECHNOLOGY  
3(2-3-4) 

850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-653 SPECIAL TOPICS IN FOOD PROCESSING AND GINEERING 3(3-0-6) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 
850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
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 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-513 FUNCTIONAL FOODS 3(2-3-4) 
850-651 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 
850-694 

SEMINAR II 
SEMINAR III 

1(0-2-1) 
1(0-2-1) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
 
 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Kangsanant, S., Thongraung, C., Jansakul, C., Murkovic, M. and Seechamnanturakit, V. 2015. 

Purification and characterisation of antioxidant and nitric oxide inhibitory peptides 
from Tilapia (Oreochromis niloticus) protein hydrolysate. International Journal of 
Food Science and Technology. 50(3): 660-665. 

Kudre, T. and Thongraung, C. 2014. Organic solvent and laundry detergent stable crude 
protease from nile tilapia (oreochromis niloticus) viscera. Journal of Aquatic Food 
Product Technology. 23(1): 87-100. 

Kangsanant, S., Murkovic, M. and Thongraung, C. 2014. Antioxidant and nitric oxide 
inhibitory activities of tilapia (Oreochromis niloticus) protein hydrolysate: Effect of 
ultrasonic pretreatment and ultrasonic-assisted enzymatic hydrolysis. 
International Journal of Food Science and Technology. 49(8): 1932-1938. 
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         (8) ชื่อ-นามสกุล นางสุนิสา  ศิริพงศ์วุฒิกร 
  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 วุฒิการศึกษา ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2546 
   วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2535 
  วท.บ. (การจัดการศัตรูพืช), ม.สงขลานครินทร์, 2532 
   
 

1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 
รหัสวิชา     ชื่อวิชา   หน่วยกิต 
850-403    GENERAL AGRO-INDUSTRY                                            3(3-0-6)  
850-404       INTRODUCTION TO FOOD PROCESSING                           3(3-0-6) 
851-421  POST- HARVEST SCIENCE & TECHNOLOGY OF FISH 3(2-3-4) 
851-441  FISHERY PRODUCTS TECHNOLOGY  3(2-3-4) 
 

 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสวิชา     ชื่อวิชา   หน่วยกิต 
850-513      FUNCTIONAL FOODS 3(2-3-4) 
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) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 
850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
851-581 UTILIZATION OF BY-PRODUCT FORM FISH INDUSTRY 3(2-3-4) 
 

2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา     ชื่อวิชา   หน่วยกิต 
850-513  FUNCTIONAL FOODS  3(2-3-4) 
850-581  UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY  INDUSTRY 3(2-3-4) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
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850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

 

3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Junsi, M., Siripongvutikorn, S. 2016. Thunbergia laurifolia, a traditional herbal tea of 

Thailand: Botanical, chemical composition, biological properties and processing 
influence. International Food Research Journal. 23:923-927.  

Kantangkul, T., Siripongvutikorn, S. and Sae-wong, C. 2015. A study of the antioxidant and 
anti-inflammatory properties of Thai yellow curry (Keang-hleung) paste with finger 
chili and bird chili and its consumer acceptability. International Food Research 
Journal. 22:625-630. 

Boonpeng, S., Siripongvutikorn, S., Sae-wong, C. and Sutthirak., P. 2014. The antioxidant 
and anti-cadmium toxicity properties of garlic extracts. Food Sciences &Nutritions. 
2: 792-801. 

Pengseng, N., Siripongvutikorn, S., Usawakesmanee, W., Wattanachant, S. and Sutthirak, P. 
2013. Effect of Lipids and Thermal Processing on Antioxidant Activities of Tested 
Antioxidants and Tom-Kha Paste Extract. Food Nutrition and Science. 4 (8A): 229-
243.  

Bunruk, B., Siripongvutikorn, S and Suttirak, P. 2013. Combined effect of garlic juice and Sa-
Tay marinade on quality changes of oyster meat during chilled storage. Food 
Nutrition and Sciences.4: 690-700. 

Promjiam, P., Siripongvutikorn, S and Usawakesmanee, W. 2013. Effect of added garcinia 
fruit on total 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. 

Siripongvutikorn, S., Usawakesmanee, W. Wittaya, T., Koonwpaew, B. and Pengseng, N. 
 2012. Combined effect of low acid paste and modified atmospheric condition on 
quality changes of shrimp, Litopenaeusvannamei during chilled storage. 
International Food Research Journal. 19(4): 1573-1580. 

Settharaksa, S., Jongjareonrak, A., Hmadhlu, P., Chansuwan, W. and Siripongvutikorn, S. 
2012. Flavonoid, phenolic contents and antioxidant properties of Thai hot curry 
paste extract and its ingredients as affected of pH, solvent types and high 
temperature. International Food Research Journal. 19:1581-1587.  

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

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=55070684900&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=6504768945&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84964690992&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Siripongvutikorn%2c+S.+&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a530&sot=b&sdt=b&sl=34&s=AUTHOR-NAME%28Siripongvutikorn%2c+S.+%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84964690992&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Siripongvutikorn%2c+S.+&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a530&sot=b&sdt=b&sl=34&s=AUTHOR-NAME%28Siripongvutikorn%2c+S.+%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84964690992&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Siripongvutikorn%2c+S.+&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a530&sot=b&sdt=b&sl=34&s=AUTHOR-NAME%28Siripongvutikorn%2c+S.+%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
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 (9) ชื่อ นางเสาวคนธ์ วัฒนจันทร์ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2547  
M.Sc. (Food Science and Technology), U. of Putra, 
 Malaysia, 2541                

 
 

  วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2534 
 

 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-321 FOOD CHEMISTRY I 2(2-0-4) 
850-322 FOOD CHEMISTRY LABORATORY I 1(0-3-0) 
850-323 FOOD CHEMISTRY II 2(2-0-4) 

850-324 FOOD CHEMISTRY LABORATORY II 1(0-3-0) 
850-326 BIOMATERIAL CHEMISTRY 2(2-0-4) 
850-327 BIOMATERIAL CHEMISTRY LABORATORY 1(0-3-0) 

850-433 BAKERY TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-441 MEAT AND POULTRY PRODUCT TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-496 SEMINAR 1(1-2-0) 
850-498 SENIOR PROJECT 3(0-9-0) 

  
 1.2  ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501 PRINCIPLES OF FOOD SCIENCE AND TECNOLOGY 4(4-0-8) 
850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
850-515 MEAT AND POULTRY MEAT SCIENCE 3(2-3-4) 

850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-611 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 

850-612 SPECIAL TOPICS IN FOOD CHEMISTRY AND ANALYSIS 3(3-0-6) 

850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
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850-695 THESIS 48(0-144-0) 
850-696 THESIS 36(0-108-0) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 
850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
859-501 
 

PRINCIPLE IN AGRO-INDUSTRIAL FUNCTIONAL FOOD AND 
NUTRITION 

2(2-0-4) 
 

 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา 
850-515 

ชื่อวิชา 
MEAT AND POULTRY MEAT SCIENCE 

หน่วยกิต 
3(2-3-4) 

850-611 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
850-612 SPECIAL TOPICS IN FOOD CHEMISTRY AND ANALYSIS 3(3-0-6) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 
850-694 

SEMINAR II 
SEMINAR III 

1(0-2-1) 
1(0-2-1) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 
 

THESIS 
 

72(0-216-0) 
 

 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Putra, A. A., Wattanachant, S. and Wattanachant, C. 2016. Meat characteristics and quality 

changes during storage of boer crossbred goat dressed via conventional-skinning 
and singeing methods. Walailak Journal of Science and Technology. 13(2): 101-116. 

Wongwiwat, P., Wattanachant, S. . 2 0 1 6 . Color characteristics and maillard reactions of 
chicken meat jerky with different sweeteners during storage. Walailak Journal of 
Science and Technology. 13(3): 141-155. 

Wongwiwat, P. and Wattanachant, S. 2015. Quality changes of chicken meat jerky with 
different sweeteners during storage. J. Food Sci. Technol.: DOI 10.1007/s13197-015-
1884-2. 

Suwattitanun, W. and Wattanachant, S. 2014. Effect of various conditions during process 
on physical quality and water-holding capacity of broiler breast meat. KKU 
Research J. 19: 628-635. 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=57004578900&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=8527294800&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=16647769800&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84949958222&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Wattanachant%2c+s&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a730&sot=b&sdt=b&sl=28&s=AUTHOR-NAME%28Wattanachant%2c+s%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84949958222&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Wattanachant%2c+s&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a730&sot=b&sdt=b&sl=28&s=AUTHOR-NAME%28Wattanachant%2c+s%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84949958222&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Wattanachant%2c+s&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a730&sot=b&sdt=b&sl=28&s=AUTHOR-NAME%28Wattanachant%2c+s%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=21100258402&origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=23493807200&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=8527294800&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84957575220&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Wattanachant%2c+s&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a730&sot=b&sdt=b&sl=28&s=AUTHOR-NAME%28Wattanachant%2c+s%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84957575220&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Wattanachant%2c+s&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a730&sot=b&sdt=b&sl=28&s=AUTHOR-NAME%28Wattanachant%2c+s%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=21100258402&origin=resultslist
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=21100258402&origin=resultslist
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Wongwiwat, P. and Wattanachant, S.. 2014. Effect of sugars on physical attributes and 

crystalline structure of sweet-dried chicken meat product. Inter. Food Research J. 
21(6): 2285-2291. 

 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 

 
เสาวคนธ์ วัฒนจันทร์ วรพงษ์ อัศวเกศมณี ศุภชัย พิสัชเพ็ญ จีรศักดิ์ คงแก้ว. 2557. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารยังชีพ

ส าหรับช่วยเหลือผู้ประสบภัยในจังหวัดสงขลา. 2557. การประชุมวิชาการ ABC การวิจัยเชิงพ้ืนที่เพ่ือรับมือ
ภั ย พิ บั ติ .  14 สิ งห าค ม  2557, ศู น ย์ ป ร ะ ชุ ม น าน าช าติ ฉ ล อ งศิ ริ ร า ช ส ม บั ติ ค ร บ รอ บ  60 ปี 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

Suwattitanun, W. and Wattanachant, S. 2013. Effect of temperature and time on physical 
peoperties and water-holding capacity of broiler breast meat. The 15th Food Innovation 
Asia Conference. 13th-14th June, 2013, BITEC Bangna, Bangkok, Thailand.: p.99. 

Wattanachant, S. and Adulyatham, P. 2013. Effect of sugar level and sweeteners on physical, 
chemical and sensory characteristics of Thai chicken jerky meat. The 15th Food Innovation 
Asia Conference. 13th-14th June, 2013, BITEC Bangna, Bangkok, Thailand.: p.122. 

Wongwiwat, P. and Wattanachant, S. 2013. Effect of moisture content on nonenzymatic browning 
reaction in different sugar-containing chicken meat systems. The 15th Food Innovation Asia 
Conference. 13th-14th June, 2013, BITEC Bangna, Bangkok, Thailand.: p.123. 

Chinkiatsakul, S., Ratchapaetayakom, S. and Wattanachant, S. 2013. Effect of stabilizer and natural 
antioxidant on quality of chicken jerky meat product during storage.  The 15th Food 
Innovation Asia Conference. 13th-14th June, 2013, BITEC Bangna, Bangkok, Thailand.: p.124. 

Kaewthong, P. and Wattanachant, S. 2013. Correlation between water-holding capacity and 
chicken breast meat conformation. The 15th Food Innovation Asia Conference. 13th-14th 
June, 2013, BITEC Bangna, Bangkok, Thailand.: p.263. 

 

Wattanachant, S. and Adulyatham, P. 2012. Effect of sweeteners on characteristics of sweet-dried 
chicken meat product. The 38th Congress on science and technology of Thailand (STT38). 
October 17-19, 2012, Empress Convention Centre Chiang Mai, Thailand: p.308. 

Wongwiwat, P. and Wattanachant, S. 2012. Effect of sugar types and moisture content on the 
extent of maillard reaction in sugar-containing chicken. The 38th Congress on science and 
technology of Thailand (STT38). October 17-19, 2012, Empress Convention Centre Chiang 
Mai, Thailand: p.311. 

Suwattitanun, W. and Wattanachant, S. 2012. Relationship between physical quality and water 
holding capacity assessment of broiler breast meat. The 38th Congress on science and 
technology of Thailand (STT38). October 17-19, 2012, Empress Convention Centre Chiang 
Mai, Thailand: p.311-312. 
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 (10) ชื่อ-สกุล นางปิยรัตน์    ศิริวงศ์ไพศาล          
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

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

 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-314 FOOD PROCESSING AND ENGINEERING LAB 2(0-6-0) 
850-433 
850-492 

BAKERY TECHNOLGOY 
COOPERATION EDUCATION II 

3(2-3-4) 
6(0-0-18) 

854-211 
854-212 

PROCESSING ENGINEERING I 
PROCESSING ENGINEERING II 

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

854-311 
854-213 
855-496 
855-498  
 

FOOD ENGINEERING 
PROCESSING ENGINEERING LAB 
SEMINAR 
SENIOR PROJECT 
 

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

 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา  
 รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
 850-552 PHYSICAL AND ENGINEERING PROPERTIES OF FOOD  3(2-3-4) 
  BIOMATERIALS 
 850-554 STARCH TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
 850-611 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
    850-651 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
 850-652 TRANSPORT PHENOMENA OF FOOD AND BIOMATERIALS 3(3-0-6) 
 850-653 SPECIAL TOPICS IN FOOD PROCESSING AND ENGINEERING 3(3-0-6) 

850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 
850-694 

SEMINAR II 
SEMINAR III 

1(0-2-1) 
1(0-2-1) 

850-818 THESIS 20(0-60-0) 
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850-838      THESIS 36(0-108-0) 
850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 
 

THESIS 
 

72(0-216-0) 
 

 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้  
    850-552 PHYSICAL AND ENGINEERING PROPERTIES OF FOOD 3(2-3-4) 
  AND BIOMATERIALS 
 850-554 STARCH TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
    850-611 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
    850-651 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
 850-652 TRANSPORT PHENOMENA OF FOOD AND BIOMATERIALS 3(3-0-6) 
 850-653 SPECIAL TOPICS IN FOOD PROCESSING AND ENGINEERING 3(3-0-6) 

850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 
850-694 

SEMINAR II 
SEMINAR III 

1(0-2-1) 
1(0-2-1) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 
 

THESIS 
 

72(0-216-0) 
 

 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Woggum, T., Sirivongpaisal, P. and Wittaya, T.  2015.  Characteristics and properties of  
 hydroxypropylated rice starch based biodegradable films. Food Hydrocolloids. 

50(1), 54-64.   
Phrukwiwattanakul, P., Wichienchot, S. and Sirivongpaisal, P. 2014. Comparative studies on 

physico-chemical properties of starches from jackfruit seed and mung bean. Int. 
J. Food Prop. 17: 1965-1976. 

Woggum, T., Sirivongpaisal, P. and  Wittaya T. 2014.  Properties and characteristics of dual-
modified rice starch based biodegradable.  Int. J. Bio.l Macromolecules 67: 490–
502. 
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บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม  
Chansawang P. and Sirivongpaisal, P. 2014.  Effect of addition of banana starch on 

properties of crispy roti product. Proceeding: The 16th FOOD INNOVATION ASIA 
CONFERENCE 2014. June, Bangkok, Thailand. 

Tanomkit J. and Sirivongpisal P. 2014.  Functional properties and digestibility of heat-
moisture treatment banana starch.  Proceeding: The 16th FOOD INNOVATION ASIA 
CONFERENCE 2014. June, Bangkok, Thailand. 

Sirivongpisal, P. and  Muadiad, K.  2013. Effect of frozen storage on structure and 
properties of roti dough supplemented with rice brane. Proceeding: 7th 
International Conference on Starch Technology. November 21-22, Bangkok, 
Thailand. 

Phrukwiwattanakul, P., Wichienchot, 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. 
November 21-22, Bangkok, Thailand. 

 Sirivongpisal, P. and  Muadiad, K.  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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(11) ชื่อ-สกุล นายวรพงษ์ อัศวเกศมณี 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 วุฒิการศึกษา ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร), ม.เกษตรศาสตร์, 2548 

               วท.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง), ม.เกษตรศาสตร์, 2538 
   วท.บ. (วาริชศาสตร์), ม.บูรพา, 2534 

 

 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) 
850-316 AGRO-INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING 3(3-0-6) 
850-317 AGRO-INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING 

LABORATORY 
 

1(0-3-0) 
850-403 GENERAL AGRO-INDUSTRY 3(3-0-6) 
850-404 INTRODUCTION TO FOOD PROCESSING 3(3-0-6) 
850-492 COOPERATION EDUCATION II 8(0-0-27) 
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) 

  

 1.2ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-552 EXPERIMENTAL DESIGN IN PRODUCT DEVELOPMENT 3(2-3-4) 
850-631 SPECIAL TOPICS IN FOOD PRODUCT DEVELOPMENT        3(3-0-6) 
850-692 
850-693 
850-694 
850-818 
850-838 

SEMINAR I 
SEMINAR II 
SEMINAR III 
THESIS 
THESIS 

1 (0-2-1) 
1 (0-2-1) 
1 (0-2-1) 
20(0-60-0) 
36(0-108-0) 
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850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

     36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 
 

THESIS 72(0-216-0) 

2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-531 EXPERIMENTAL DESIGN IN PRODUCT DEVELOPMENT 3(3-0-6) 
850-631 SPECIAL TOPICS IN FOOD PRODUCT DEVELOPMENT        3(3-0-6) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 
850-694 

SEMINAR II 
SEMINAR III 

1(0-2-1) 
1(0-2-1) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 
 

THESIS 72(0-216-0) 

 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
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. 

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, Litopenusvannamei, 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 flavor 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. 

 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม  
Tiwthao, O. and Usawakesmanee, W. 2012. The reduction of fishery order in salmon skin 

by washing with salt solutions. 1st Mae Fa Luang International Conference 2012   
(1st MFUIC 2012): Future Challenges Towards ASEAN Integration, Nov. 29-Dec. 1, 
2012. Mae Fa Luang University, Chiang Rai, Thailand.  
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 (12) ชื่อ-สกุล นางสาวดุสิดา ถิระวัฒน์ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 วุฒิการศึกษา Ph.D. (Agricultural Science), Kyushu U., Japan, 2555 

M.Sc. (Bioscience and Biotechnology), Kyushu U., Japan, 2552 
B.Sc.  (Food Science and Technology), Kyushu U., Japan, 2550 

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-212  FOOD PROCESSING I 2(2-0-4) 
850-314 
850-315 
850-316 
850-317 

FOOD PROCESSING AND ENGINEERING LABORATORY 
FOOD QUALITY EVALUATION AND CONTROL 
AGRO-INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING 
AGRO-INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING LAB 

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

850-431 FRUIT AND VEGETABLE TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-496 SIMINAR 1(1-2-0) 
850-498 SENIOR PROJECT 3(0-9-0) 

 1.2  ระดับบัณฑิตศึกษา 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 850-573 FOODBORNE PATHOGENS AND CONTROLS 3(2-3-4) 
 850-572 ADVANCED FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 3(3-0-6)  
 850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
 850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
     850-651 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
 850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
 850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
 850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
 850-818 THESIS 20(0-60-0) 
 850-838 THESIS 36(0-108-0) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 
 

THESIS 72(0-216-0) 
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 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-572 
850-573 

ADVANCES IN FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 
FOODBORNE PATHOGENS AND CONTROLS 

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

850-651 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 
850-694 

SEMINAR II 
SEMINAR III 

1(0-2-1) 
1(0-2-1) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 
 

THESIS 72(0-216-0) 

 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Tirawat, D., Phongpaichit, S., Benjakul, S. and Sumpavapol, P.   2 0 1 6 .  Microbial load 

reduction of sweet basil using acidic electrolyzed water and lactic acid in 
combination with mild heat. Food Control. 64:29-36. 

Tirawat, D., Cheunjareon, N. and Suntarakorn, P. 2014.  The Effect of Ozonated Water on 
Microbial load Reduction, Quality and Shelf Life Extension of Coriander 
(Coriandrumsativum Linn.) (in Thai). Agricultural Science Journal. 45(3/1): 57-60. 

Chantakun, K., Sirichote, A. and Tirawat, D. 2013. Effects of growth stages on quality of pea 
sprouts (Tow Meaw) (in Thai). Agricultural Science Journal. 44(3): 208-212.  

Tirawat, D., Noma, S., Kunimoto, H., Tameda, S., Nishibayashi, E., Igura, N. and Shimoda, M. 
2013. Decrease in the Number of Microbial Cells on Chinese Cabbage by Rapid 
Hygrothermal Pasteurization using Saturated Water. International Food Research 
Journal. 20(2): 981-985. 

 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
Anusarn, T., Boonchote, S. and Tirawat, D. 2016. Effect of organic acids and mild heat on 

browning inhibition on fresh-cut coconut palm shoot. The 14th National 
Postharvest Technology Conference. 2-3 June 2016. Chiangrai, Thailand.  

Budwong, L., Chobngam, L. and Tirawat, D. 2016. Combined effect of organic acid with 
micro bubble on microbial load reduction of sweet basil. The 14th National 
Postharvest Technology Conference. 2-3 June 2016. Chiangrai, Thailand.  

Tirawat, D., Cheunjareon, N. and Suntarakorn, P. 2014. The Effect of Ozonated Water on 
Microbial load Reduction, Quality and Shelf Life Extension of Coriander 
(Coriandrumsativum Linn.). The 12th National Postharvest Technology Conference. 
16-18 July 2014. Chiangmai, Thailand.  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=6508284201&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=35588706600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=36609044300&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84951059539&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Tirawat%2c+D&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a110&sot=b&sdt=b&sl=23&s=AUTHOR-NAME%28Tirawat%2c+D%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84951059539&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Tirawat%2c+D&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a110&sot=b&sdt=b&sl=23&s=AUTHOR-NAME%28Tirawat%2c+D%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84951059539&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Tirawat%2c+D&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a110&sot=b&sdt=b&sl=23&s=AUTHOR-NAME%28Tirawat%2c+D%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
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Tirawat, D., Petsong, K. and Sangsorn, S. 2014. The effect of ozonated water, microbubble 

water and ozone-microbubble water on Escherichia coli and Salmonella 
Typhimurium decontamination in fresh produce. The 16th Food Innovation Asia 
Conference. 12-13 June 2014. Bangkok, Thailand. Page 385-392. (Proceeding) 

Tirawat, D. and Sumpavapol, P. 2014. The efficacy of lactic acid combined with mild heat 
on microbial load reduction in sweet basil. The 1st ASEAN Microbial Biotechnology 
Conference. 19-21 February 2014. Bangkok, Thailand.  

Chantakun, K., Sirichote, A. and Tirawat, D. 2013. Effects of growth stages on quality of pea 
sprouts (Tow Meaw). The 11th National Postharvest Technology Conference. 22-23 
August 2013. Petchburi, Thailand.  
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(13) ชื่อ-สกุล นายสุวัฒน์ แสงเกิดทรัพย์ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา Ph.D. (Poultry Science), U. of Arkansas, Fayetteville,  
        U.S.A. 2555  
M.Sc. (Food Science and Technology), Texas A&M U.,        
        U.S.A., 2549 
Certificate (Microbiology and Biotechnology), Osaka U. and  
 Tohoku U., Japan, 2544 

   วท.ม. (จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรม), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2542  
            วท.บ. (วิทยาศาสตร์ทางทะเล), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2539 
 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-496 SEMINAR 1 (1-2-0) 
850-498 SENIOR PROJECT 3 (0-9-0) 
853-212 AGRICULTURAL PRODUCTS MICROBIOLOGY LABORATORY  I 1 (0-3-0) 
853-311 AGRICULTURAL PRODUCTS MICROBIOLOGY II 2 (2-0-4) 

 
  1.2  ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501 PRINCIPLES OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 4(4-0-8) 
850-572 ADVANCED FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 3(3-0-6) 
850-575 FOODBORNE DISEASE OUTBREAKS                   3(3-0-6) 
850-591 RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 

TECHNOLOGY 
3(2-3-4) 

850-592 SEMINAR I 1 (0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1 (0-2-1) 
850-671          SPECIAL TOPICS IN FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD 

SAFETY 
3(3-0-6) 

850-691 RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 
TECHNOLOGY 

3 (3-0-6) 

850-692 SEMINAR I 1 (0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1 (0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1 (0-2-1) 
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850-818 
850-838 

THESIS 
THESIS 

20(0-60-0) 
36(0-108-0) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 
 

THESIS 72(0-216-0) 

 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-572 ADVANCES IN FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 3 (3-0-6) 
850-575 FOODBORNE DISEASE OUTBREAKS 3(3-0-6) 
850-671          SPECIAL TOPICS IN FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD 

SAFETY 
3(3-0-6) 

850-691 RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 
TECHNOLOGY 

3(3-0-6) 

850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 
850-694 

SEMINAR II 
SEMINAR III 

1(0-2-1) 
1(0-2-1) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 

850-972 
 

THESIS 72(0-216-0) 

1. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Saengkerdsub, S., Ricke, S.C. 2014. Ecology and characteristics of methanogenic archaea in 

animals and humans. Critical Reviews in Microbiology. 40: 97-116. 
Saengkerdsub, S., Muthaiyan, A., Lingbeck, J., O’Bryan, C.A., Crandall, P.G., Ricke, S.C. 2014. 

Identification and methionine analog tolerance of environmental bacterial 
isolates selected on methionine analog containing medium. Journal of 
Environmental Science and Health, Part B.49: 290-298. 

Saengkerdsub, S., O’Bryan, C.A., Crandall, P.G., Ricke, S.C. 2013.  Possibility for probiotic 
sources of methionine for organic poultry nutritional supplementation: a review. 
Journal of Probiotics and Health. 1: 103.  

Saengkerdsub, S., Liyanage, R., Lay Jr., J.O, 2013. Suitability of various prepeptides and 
prepropeptides for the production and secretion of heterologous proteins by 
Bacillus megaterium or Bacillus licheniformis. Agriculture, Food and Analytical 
Bacteriology. 3: 230-248. 
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Saengkerdsub, S., Lingbeck, J., Wilkinson, H.H., O’Bryan, C.A. Lay Jr., J.O, Crandall, P.G., 
Muthaiyan, A., Biswas, D., Ricke, S.C. 2013. Characterization of isolated yeast 
growth response to methionine analogs. Journal of Environmental Science and 
Health, Part B. 48: 1112-1120.  

Saengkerdsub, S. 2013. Linoleic acid isomerase expression in Escherichia coli BL21(DE3) 
and Bacillus spp. Agriculture, Food and Analytical Bacteriology. 3: 145-158.  

Kojima, K., Yokoyama, T., Ohkama-Ohtsu, N., Saengkerdsub, S., Itakura, M., Mitsui, H., 
Minamisawa, K., Arima, Y. 2012. Exploration of natural nod gene inducers for 
Mesorhizobium loti in seed and root exudates of Lotus corniculatus. Soil 
Microorganism. 66: 12-21. 

 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม  
Ricke, S.C, Saengkerdsub, S. 2014. Bacillus probiotics and biologicals for improving animal 

and human health:current applications and future prospects. in Beneficial 
microbes in fermented and functional foods. Ravishankar Rai, V., Jamuna Bai, A. 
(Eds.), pp.341-360. CRC Press/Taylor & Francis Group.  
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ภาคผนวก จ 
ระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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ภาคผนวก ฉ 
 

ส าเนาค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
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