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รายละเอียดของหลักสูตร 

หลักสูตร ปรัชญาดุษฎีบณัฑิต 
สาขาวิชา อาหารสุขภาพและโภชนาการ 

หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2560 
 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
วิทยาเขตหาดใหญ่    คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

 
หมวดที ่1   ข้อมูลทั่วไป 

 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร   

1.1 รหัสหลักสูตร 25570000009367 

1.2 ระดับปริญญาเอก 

ภาษาไทย: หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต   สาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการ 
ภาษาอังกฤษ: Doctor of Philosophy Program in Functional Food and Nutrition  
 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา   

2.1 ระดับปริญญาเอก 

ภาษาไทย ชื่อเต็ม (ไทย): ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (อาหารสุขภาพและโภชนาการ) 
 ชื่อย่อ (ไทย): ปร.ด. (อาหารสุขภาพและโภชนาการ) 
ภาษาอังกฤษ ชื่อเต็ม (อังกฤษ): Doctor of Philosophy (Functional Food and Nutrition)

 ชื่อย่อ (อังกฤษ): Ph.D. (Functional Food and Nutrition) 
 

3. วิชาเอก (ถ้ามี) 

ไม่มี 
 

4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

แบบ 1.1 หรือ 2.1  จ านวน  48   หน่วยกิต  
แบบ 1.2 หรือ 2.2  จ านวน  72  หน่วยกิต 
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5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ  

หลักสูตรระดับปริญญาเอก แบบ 1.1 และ 2.1 หลักสูตร 3 ปี  
หลักสูตรระดับปริญญาเอก แบบ 1.2 และ 2.2 หลักสูตร 4 ปี  

5.2 ภาษาที่ใช้ 

  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา)  
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา).......ภาษาอังกฤษ.......... 

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 าหนดเปิดสอน เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2560 
ปรับปรุงมาจากหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการ หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2555  
ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาวิทยาเขตหาดใหญ่ ในคราวประชุมครั้งที่ 15 (1/2560) 
เมื่อวันที่  1  เดือน มีนาคม  พ.ศ. 2560 
ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยฯ ในคราวประชุมครั้งที่ 384 (4/2560) 
เมื่อวันที่  22  เดือน  เมษายน   พ.ศ. 2560 
ได้รับการรับรองหลักสูตรโดยองค์กร (ถ้ามี)……………ไม่ม…ี……………… 
เมื่อวันที่........-........ เดือน.............-............ พ.ศ. .........-......... 
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7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน   

หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติในปีการศึกษา 2561 

 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 

1) อาจารย์ หรือนักวิชาการสาขาอาหารสุขภาพและที่เกี่ยวข้องในสถาบันการศึกษาของภาครัฐและ
เอกชน 

2) ผู้ประกอบการอิสระเกี่ยวกับธุรกิจผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและสุขภาพ 
3) นักวิจัยด้านอาหารสุขภาพของหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 
4) พนักงานฝ่ายวิจัยและพัฒนา/ ฝ่ายผลิต/ ฝ่ายประกันคุณภาพ/ ฝ่ายการตลาด และฝ่ายอ่ืนๆ             

ที่เกี่ยวข้องในโรงงานอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 
5) นักวิชาการที่เกี่ยวข้องกับอาหาร โภชนาการและวิทยาศาสตร์สุขภาพในหน่วยงานด้านการแพทย์หรือ

สาธารณสุข   
6) เจ้าหน้าที่ฝ่ายขายและให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับอาหารสุขภาพ โภชนาการ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ     

ที่เก่ียวข้อง  
 

9. ชื่อ นามสกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

ชื่อ – สกุล 
วุฒิการศึกษาระดับ ตรี –โท – เอก (สาขาวิชา), 
สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา, ปีทีส าเร็จการศึกษา 

3-9301-00023-66-1 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

นายสันทัด  
วิเชียรโชต ิ

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2540 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ), ม.สงขลานครินทร์, 2543 
ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ), ม.สงขลานครินทร์, 2549 

3-9098-00859-15-9 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

นางสาววัชรี  
สีห์ช านาญธุระกิจ 

วท.บ. (เคมี), ม.สงขลานครินทร์, 2529 
วท.ม. (เคมีอินทรีย์), ม.สงขลานครินทร์, 2535 
ปร.ด. (เภสัชศาสตร์), ม.สงขลานครินทร์, 2550 

3-9098-00896-42-9 อาจารย์ นางจุฑา  
ทาคาฮาชิ ยูปันคิ 

วท.บ. (ชีววิทยา), ม.สงขลานครินทร์, 2548 
วท.ม. (เภสัชวิทยา), ม.สงขลานครินทร์, 2550 
ปร.ด. (เภสัชศาสตร์), ม.สงขลานครินทร์, 2554 

3-8698-00003-68-9 อาจารย์ นางสาวนวลพรรณ 
ศิรินุพงศ์ 

กศ.บ. (เคมีอินทรีย์), ม.ศรีนครินทรวิโรฒสงขลา, 2539 
ปร.ด. (ชีวเคมี), ม.สงขลานครินทร์, 2545 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 

  ในสถานที่ตั้งมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยาเขตหาดใหญ่ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

ธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมเกี่ยวกับอาหารสุขภาพมีหลากหลายรูปแบบ มีการคิดค้นอาหารใหม่ๆ    
เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค ทั้งในด้านรสชาติ ความทันสมัย ความสะดวกสบาย คุณค่าทาง
โภชนาการ และประโยชน์ต่อสุขภาพ เนื่องด้วยความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีขั้นสูง และการค้นพบองค์ความรู้ใหม่
ทางอาหารและโภชนาการมากขึ้น ท าให้มีการพัฒนาด้านอุตสาหกรรมอาหารสุขภาพอย่างรวดเร็ว ประกอบกับ
กระแสรักสุขภาพของผู้บริโภค มีการน าเสนอนวัตกรรมและความรู้ใหม่ๆ  เกี่ยวกับอาหารท าให้ผู้บริโภค              
ให้ความส าคัญ ใส่ใจต่อสุขภาพและติดตามการพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพใหม่อย่างต่อเนื่อง เพ่ือเป็นความรู้ในการ
ดูแลและเลือกบริโภคอาหารที่มีคุณค่าต่อร่างกาย การพัฒนานี้ยังเป็นแรงขับท าให้นักวิจัยต่างๆ เกิดความสนใจ    
ในการศึกษาค้นคว้าวิจัยอาหารสุขภาพกันอย่างแพร่หลาย และมีการพัฒนาอาหารสุขภาพไปสู่การค้าเชิงพาณิชย์
มากขึ้น ท าให้ปัจจุบันอาหารสุขภาพในท้องตลาดมีความหลากหลายและรูปแบบที่แตกต่างกันออกไป ส่งผลท าให้
ตลาดผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพมีมูลค่าสูงและเติบโตขึ้นอย่างมาก 

ในปี พ.ศ. 2555 พบว่ามูลค่าตลาดของอาหารและเครื่องดื่มสุขภาพมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นด้วยอัตราเติบโต
เฉลี่ยร้อยละ 6-7 ต่อปี และคาดการณ์ว่าในปี พ.ศ. 2560 มูลค่าตลาดอาจสูงถึง 1 ล้านล้านเหรียญสหรัฐหรือ
ประมาณ 33 ล้านล้านบาท โดยที่ประเทศจีน บราซิล และสหรัฐอเมริกา อยู่ในอันดับ 1 ถึง 3 ของประเทศท่ีมีการ
บริโภคอาหารสุขภาพสูงที่สุดตามล าดับ ขณะที่ประเทศไทยอยู่ในอันดับ 19 รองจากประเทศอินโดนีเซีย ประเทศ
เวียดนามและกัมพูชามีมูลค่าตลาดอาหารสุขภาพอยู่ในอันดับที่  20 และ 21 ตามล าดับ นอกจากนี้ยังมีประเทศ
อ่ืนๆ ได้แก่ อินเดีย ญี่ปุ่น เกาหลีใต้ และซาอุดิอาระเบีย ที่มีมูลค่าตลาดอาหารสุขภาพติดอันดับต้นๆ ของเอเชีย 
ซึ่งมีมูลค่าสูงกว่าประเทศไทย 

ส าหรับตลาดอาหารสุขภาพในประเทศไทยพบว่า  ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพที่ ได้รับความสนใจสูง          
คือ ผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารและเครื่องดื่มสุขภาพ (functional foods and drinks) รองลงมาคือ อาหารที่มา
จากธรรมชาติและดีต่อสุขภาพ (naturally healthy foods) วิตามินและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (vitamins and 
dietary supplements) ผลิตภัณฑ์จากสมุนไพร (herbal products) และผลิตภัณฑ์ที่ช่วยในการควบคุมน้ าหนัก 
(weight management products)  จึงเป็นโอกาสอันดีที่ผู้ประกอบการไทยทั้งรายเก่าและรายใหม่จะหันมา
น าเอาวัตถุดิบและพืชผลทางการเกษตรคุณภาพสูงนานาชนิดที่หาได้ในประเทศไทย มาผลิตและแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ อันจะเป็นการช่วยสร้างมูลค่าเพ่ิ มให้กับสินค้าอาหารและเกษตรของไทย             
และยังสามารถส่งออกเพ่ือจ าหน่ายน ารายได้กลับสู่ประเทศได้อีกทางหนึ่งด้วย 

ทิศทางของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) 
ในช่วง 3 ปีแรกของแผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 11 เริ่มแสดงให้เห็นถึงข้อจ ากัดในการขยายตัวทางเศรษฐกิจ    

จนท าให้รายได้ประชาชาติต่อหัว  (GNP Per Capita) ในปี  พ.ศ. 2557 อยู่ที่ประมาณ 196,240 บาทต่อปี           
ซึ่งประเทศไทยได้ขยับฐานะขึ้นมาเป็นประเทศรายได้ปานกลางขั้นสูง (Upper Middle Country)  

สถานการณ์การพัฒนาวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิจัยและนวัตกรรมของประเทศได้รับการยกระดับดีขึ้น 
แต่ยังคงอยู่ในระดับต่ าเมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มประเทศที่มีรายได้สูง โดยปีพ.ศ. 2557 อันดับความพร้อมด้าน
โครงสร้างพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์อยู่ที่ 47 เทคโนโลยีอยู่ที่ 44 จาก 61 ประเทศที่จัดอันดับโดย IMD  ซ่ึงลดลง  
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ในขณะเดียวกับบุคลากรด้านการวิจัยและพัฒนาของประเทศยังมีจ านวนไม่เพียงพอ โดยในปีพ.ศ. 2556 มีจ านวน 
11 คนต่อประชากร 10,000 คน ในขณะที่ประเทศพัฒนาแล้วส่วนใหญ่อยู่ที่ระดับ 20-30 คนต่อประชากร 
10,000 คน 

โมเดลพัฒนาเศรษฐกิจของรัฐบาล 20 ปีข้างหน้า (พ.ศ. 2559 – 2579) หรือ โมเดล Thailand 4.0     
โดยเน้นการขับเคลื่อนเศรษฐกิจด้วยวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและนวัตกรรม โดยจะสนับสนุนการวิจัยของประเทศ 
สาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการเป็นสาขาที่สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัย ด้านอาหาร 
ยุทธศาสตร์ย่อย อาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่งสอดคล้องกับทิศทางการวิจัยของประเทศใน 20 ปีข้างหน้าของเครือข่าย
พันธมิตรมหาวิทยาลัยเพ่ือการวิจัย: Research University Network (RUN) ในกลุ่ม cluster อาหารเพ่ือสุขภาพ 
(functional food) สอดคล้องกับความต้องการของ stake holder ส าหรับธุรกิจอาหารสุขภาพทั้งในปัจจุบันและ
อนาคต และสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปีที่จะผลิตนักวิจัยที่มีคุณวุฒิสูงกว่าปริญญาตรี 

โครงสร้างประชากรเปลี่ยนแปลงเข้าสู่การเป็นสังคมสูงวัย แต่ยังคงมีปัญหาทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพ
ของประชากรในทุกช่วงวัย โดยมีหลายปัจจัย ได้ก่ ประชากรวัยเด็กของไทยมีจ านวนลดลงอย่างรวดเร็ว              
มีพัฒนาการไม่สมวัยและการตั้งครรภ์ในกลุ่มวัยรุ่นที่มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน ก าลังแรงงานมีแนวโน้มลดลง กลุ่มผู้สูงอายุ
วัยกลางและวัยปลายมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้น ครัวเรือนไทยโดยเฉลี่ยมีขนาดลดลงและรูปแบบของครอบครัว
เปลี่ยนแปลงไป คนไทยมีปัญหาเชิงคุณภาพทั้งด้านสุขภาพ การเรียนรู้ และคุณธรรมจริยธรรม แม้ว่าความยากจน
มีแนวโน้มลดลง แต่ยังคงมีความเหลื่อมล้ าของการกระจายรายได้ เป็นต้น 

องค์การสหประชาชาติได้ประเมินสถานการณ์ว่าในช่วงปีพ.ศ. 2544-2643 ประเทศไทยจะมีประชากร
อายุ 60 ปีขึ้นไปมากกว่าร้อยละ 10 ของประชากรทั้งประเทศ โดยที่ในปีพ.ศ. 2559 ประชากรผู้สูงอายุคิดเป็นร้อย
ละ 14 ซึ่งมีจ านวนกว่า 10 ล้านคน มีความต้องการสินค้าและบริการที่เหมาะสมกับผู้สูงอายุมากขึ้น นับเป็นโอกาส
อย่างมากส าหรับประเทศไทยที่จะพัฒนาด้านธุรกิจและลงทุนด้านการค้าและบริการ ด้านการท่องเที่ยว ที่พักอาศัย 
การให้บริการสุขภาพในรูปแบบต่างๆ  

การพัฒนาด้านสุขภาพ โดยส่งเสริมการพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการแพทย์เพ่ือรองรับการเป็น
สังคมผู้สูงอายุทั้งในด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพและที่อยู่อาศัยเพ่ือลดความเหลื่อมล้ าและสร้างความยั่งยืนในระยะยาว 
การพัฒนาศักยภาพของประเทศไทยสู่การเป็นศูนย์กลางสุขภาพนานาชาติทั้งในด้านศูนย์กลางบริการสุขภาพ 
(Medical Service Hub) ศูนย์กลางบริการเพ่ือส่งเสริมสุขภาพ (Wellness Hub) ศูนย์กลางยาและผลิตภัณฑ์   
เพ่ือสุขภาพ (Product Hub) และศูนย์กลางบริการวิชาการและงานวิจัย (Academic Hub)  

 11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  

สุขภาวะของคนขึ้นอยู่กับปัจจัยอาหาร  สภาพแวดล้อม และระบบสาธารณสุข  ความเชื่อที่ว่าอาหาร     
มีบทบาทส าคัญต่อสุขภาพนั้นมีมาตั้งแต่สมัยกรีกโบราณเมื่อประมาณ 2,400 ปีที่แล้ว ซึ่งมีแนวคิดการบริโภค
อาหารแทนการรักษาด้วยยา และสอดคล้องกับแนวคิดในปัจจุบัน ความเชื่อเหล่านั้นมักมีความถูกต้องตามหลัก
วิชาการโภชนาการหรือการแพทย์เมื่อได้มีการศึกษาหรือพิสูจน์ในภายหลัง อย่างไรก็ตามความเชื่อและค าแนะน า
ทางโภชนาการอีกเป็นจ านวนมากทั่วโลกที่ต้องมีการพิสูจน์ว่ามีความถูกต้องตามหลักวิชาการต่อไป ความรู้ด้าน
โภชนศาสตร์เริ่มข้ึนในราวปลายคริสต์ศตวรรษที่ 19 ในอดีตโรคโภชนาการในประเทศต่างๆ ทั่วโลก ส่วนใหญ่เป็น
โรคขาดสารอาหาร เช่น การขาดโปรตีนและพลังงาน โลหิตจางจากการขาดธาตุเหล็ก การขาดวิตามินเอ การขาด
แร่ธาตุไอโอดีน โรคเหน็บชา เลือดออกตามไรฟัน หรือโรคกระดูกอ่อนจากการขาดวิตามินดี สาเหตุของโรคเหล่านี้
อาจเกิดจากความยากจนท าให้ไม่สามารถซื้ออาหารที่มีคุณภาพมาเพ่ือบริโภค หรืออาจเกิดจากการกระจายอาหาร
ไม่มีประสิทธิภาพ ท าให้บางพ้ืนที่มีปริมาณอาหารเกินความต้องการ ในขณะบางพ้ืนที่ขาดแคลนอาหาร          
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หรืออาจเกิดจากผลผลิตอาหารไม่เพียงพอเลี้ยงประชากรทั้งประเทศเพราะขาดพ้ืนที่ส าหรับท าเกษตรกรรม     
หรือขาดเทคโนโลยีที่เหมาะสม หรือเกิดจากปัญหาไม่สามารถแปรรูปอาหารให้สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน สาเหตุ
อีกประการคือ การขาดความรู้ด้านโภชนาการท าให้ไม่สามารถเลือกบริโภคอาหารที่เหมาะสม 

ปัจจุบันหลายประเทศทั่วโลกมีภาวะเศรษฐกิจดีขึ้น ประชากรมีก าลังซื้อมากขึ้น มีการใช้เครื่องทุ่นแรง    
ในการท างาน และมีอาหารที่หลากหลาย ท าให้ประชากรในประเทศเหล่านั้นมีปัญหาขาดแคลนสารอาหารน้อยลง 
แต่กลับมีปัญหาการบริโภคอาหารเกินความต้องการ ท าให้พบอุบัติการณ์ของโรคไม่ติดต่อเรื้อรังเพ่ิมขึ้น             
ซึ่งมีความสัมพันธ์กับวิถีการด าเนินชีวิตและพฤติกรรมการบริโภค เช่น โรคอ้วน โรคหัวใจและหลอดเลือด 
เบาหวาน ความดันโลหิตสูง และมะเร็ง โรคเหล่านี้ก าลังเป็นปัญหาสาธารณสุขท่ีส าคัญทั้งในประเทศที่พัฒนาแล้ว
และก าลังพัฒนา และมีแนวโน้มว่าอัตราการเกิดโรคจะสูงขึ้นตามความเจริญก้าวหน้าด้านเทคโนโลยี และการ
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ในอดีตการเตรียมอาหารมีการแปรรูปน้อยแต่ในปัจจุบันได้มีการแปรรูป
อาหารมากขึ้น และผู้บริโภคนิยมรับประทานอาหารแบบชาติตะวันตกซึ่งมีไขมันสูงและใยอาหารน้อย ทุกชุมชนที่มี
การเปลี่ยนแปลงวิถีการด าเนินชีวิตจากสังคมชนบทไปสู่สังคมเมืองหรือจากชุมชนเกษตรกรรมเปลี่ยนเป็น
อุตสาหกรรม การท างานที่เร่งรีบมีการเคลื่อนไหวน้อยและขาดการออกก าลังกายอย่างสม่ าเสมอ จึงท าให้แนวโน้ม
การเกิดโรคดังกล่าวสูงขึ้น 

ประชากรในประเทศพัฒนาแล้วและประเทศก าลังพัฒนารวมถึงประเทศไทย ให้ความส าคัญและสนใจ   
การเลือกรับประทานอาหารที่มีประโยชนต่อสุขภาพ เพ่ือช่วยเสริมสร้างสุขภาพของร่างกายและป้องกันโรค       
จากการศึกษาด้านการตลาดและพฤติกรรมของผู้บริโภค พบว่าโรคที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญมากได้แก่ โรคระบบ
หัวใจและหลอดเลือด โรคเบาหวาน โรคไต โรคมะเร็ง และโรคระบบทางเดินอาหาร นอกจากนี้ประชากรยังมีความ
สนใจในผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวกับการชะลอความชรา ผลิตภัณฑ์ส าหรับนักกีฬา  ผู้ออกก าลังกาย  และผู้สูงอายุ         
ซึ่งรูปแบบผลิตภัณฑ์ที่นิยมบริโภค ได้แก่ แคปซูล เม็ด น้ าผลไม้  ลูกอม  อาหารเช้าธัญพืช  เครื่องดื่ม ขนมขบเคี้ยว  
ผลิตภัณฑ์นม เป็นต้น 

การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมเกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว ปัจจัยหนึ่งที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ดังกล่าว คือ การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างประชากรส่งผลให้ประเทศไทยเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ ซึ่งในปี พ .ศ. 2557       
มีจ านวนประชากรที่ เป็นผู้สูงอายุร้อยละ 14.9 ส่งผลให้คนวัยแรงงานต้องรับภาระดูแลผู้สูงอายุมากขึ้น           
แม้ว่ารัฐบาลมีมาตรการหลายอย่างเพ่ือลดภาระพ่ึงพิงดังกล่าว เช่น การจัดสวัสดิการเงินรายเดือนส าหรับผู้สูงอายุ 
สวัสดิการเพื่อดูแลสุขภาพแต่นั่นยังไม่เพียงพอ ประกอบกับอุตสาหกรรมอาหารของไทยส่วนใหญ่เป็นแบบผลิตตาม
ค าสั่งซื้อหรือรับจ้างผลิต (OEM : Original Equipment Manufacturer) ซึ่งสร้างรายได้ให้กับประเทศจ านวนมาก 
อย่างไรก็ตามในอนาคตอุตสาหกรรมอาหารไทยควรส่งเสริมให้พัฒนาไปสู่การผลิตที่มีการพัฒนาดีไซน์หรือรูปแบบ
สินค้าของตนเอง (ODM : Original Design Manufacturer) ซึ่งจะเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของ
ประเทศเพ่ือรองรับการแข่งขันแบบเสรีของประชาคมอาเซียนในปี พ.ศ. 2558 นอกจากนี้ปัญหาวิกฤตค่านิยม     
ในสินค้าต่างประเทศท าให้ประเทศต้องขาดดุลการค้า ตัวอย่างที่เห็นได้ชัด เช่น กรณีผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ
อาหารสุขภาพที่มีขายในประเทศไทย วัตถุดิบเกือบทั้งหมดมีการน าเข้ามาจากต่างประเทศท าให้ประเทศไทย
สูญเสียเงินตราออกนอกประเทศจ านวนมาก อีกทั้งบริษัทที่ผลิตส่วนใหญ่เป็นบริษัทต่างชาติ การสร้างค่านิยม     
ในสินค้าไทยที่มีการวิจัยโดยคนไทยเป็นนวัตกรรมที่ต่อยอดภูมิปัญญาของคนไทยย่อมเป็นวิถีการสร้างความมั่นคง
อย่างยั่งยืนให้แก่ประเทศได ้
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12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และข้อ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 

 12.1 การพัฒนาหลักสูตร  

ผลจากการเปลี่ยนแปลงของด้านเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม รวมถึงการประกาศใช้ข้อก าหนดกรอบ
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา เป็นผลให้
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์มีความจ าเป็นต้องปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลง    
ต่าง ๆ ดังกล่าว โดยมีเป้าประสงค์ให้การผลิตดุษฎีบัณฑิตสาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการที่เพียบพร้อมทั้ง
ภูมิรู้และภูมิธรรม เป็นบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถในด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการเพื่อน าไปใช้ประโยชน์
และตอบสนองต่อสังคมและภาคอุตสาหกรรม มีจิตวิญญาณของการถือประโยชน์ของเพ่ือนมนุษย์เป็นกิจที่หนึ่ง 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์จัดเป็นสถาบันการศึกษาที่มีความพร้อมทางด้านทรัพยากรและบุคลากร  ตลอดจน    
มีชื่อเสียงในด้านงานวิจัยและการเรียนการสอนที่อยู่ในระดับแนวหน้าของประเทศ  การพัฒนาหลักสูตรโดย
ปรับปรุงจากหลักสูตรเดิมที่มีอยู่โดยมีบัณฑิตวิทยาลัยสหวิทยาการผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพเป็น
แกนน าในการเชื่อมโยงการเรียนการสอนและการวิจัยกับหน่วยงานต่าง ๆ เช่น คณะอุตสาหกรรมเกษตร        
คณะแพทยศาสตร์ คณะเภสัชศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ และคณะการแพทย์แผนไทย จะช่วยให้เกิดการบูรณาการ
การเรียนการสอนและการวิจัยที่มีประสิทธิภาพสามารถผลิตบุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหารสุขภาพ
และโภชนาการ เพ่ือเป็นก าลังส าคัญของประเทศในการพัฒนาและยกระดับงานวิจัยและอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์
เสริมอาหารและอาหารสุขภาพในประเทศท่ียังต้องการองค์ความรู้และเทคโนโลยีใหม ่เพ่ือการปรับปรุงและพัฒนา
ให้มีความเจริญก้าวหน้า  สามารถพ่ึงพาตนเองได้อย่างยั่งยืน 

นอกจากนี้ จากโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจของรัฐบาล 20 ปีข้างหน้า (พ.ศ. 2559 – 2579) หรือโมเดล 
Thailand 4.0 โดยเน้นการขับเคลื่อนเศรษฐกิจด้วยวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและนวัตกรรม โดยจะสนับสนุน      
การวิจัยของประเทศ สาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการจัด เป็นสาขาวิชาที่สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ของ
มหาวิทยาลัย ด้านอาหาร ยุทธศาสตร์ย่อย อาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่งสอดคล้องกับทิศทางการวิจัยของประเทศ        
ใน 20 ปีข้างหน้าของเครือข่ายพันธมิตรมหาวิทยาลัยเพ่ือการวิจัย: Research University Network (RUN)      
ในกลุ่ม cluster อาหารเพ่ือสุขภาพ (functional food) สอดคล้องกับความต้องการของ stake holder ส าหรับ
ธุรกิจอาหารสุขภาพทั้งในปัจจุบันและอนาคต และสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปีที่จะผลิตนักวิจัยที่มีคุณวุฒิ
สูงกว่าปริญญาตรี 

 12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน  

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ก าหนดพันธกิจไว้ 3 ข้อ คือ (1) พัฒนามหาวิทยาลัยให้เป็นสังคมฐานความรู้
บนพ้ืนฐานพหุวัฒนธรรมและหลักเศรษฐกิจพอเพียงโดยให้ผู้ใฝ่รู้ได้มีโอกาสเข้าถึงความรู้ในหลากหลายรูปแบบ (2) 
สร้างความเป็นผู้น าทางวิชาการในสาขาที่สอดคล้องกับศักยภาพพ้ืนฐานของภาคใต้ และเชื่อมโยงสู่เครือข่ายสากล 
และ (3) ผสมผสานและประยุกต์ความรู้บนพ้ืนฐานประสบการณ์การปฏิบัติสู่การสอนเพ่ือสร้างปัญญา คุณธรรม 
สมรรถนะและโลกทัศน์สากลให้แก่บัณฑิต 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์เป็นหนึ่งในมหาวิทยาลัยวิจัยชั้นน าของประเทศ และอยู่ในเครือข่ายพันธมิตร
มหาวิทยาลัยเพ่ือการวิจัย: Research University Network (RUN) โดยหน่วยงานเป็นตัวแทนมหาวิทยาลัยซึ่งมี
งานวิจัยด้านอาหารสุขภาพเป็นหนึ่งในคลัสเตอร์อาหารเพ่ือสุขภาพของประเทศ ซึ่งสอดคล้องกับพันธกิจของ
หลักสูตรเพ่ือผลิตบัณฑิตด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ และพัฒนางานวิจัยด้านผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ
อาหารสุขภาพที่มีคุณภาพระดับสากลและสอดคล้องกับความต้องการของประเทศ มีผลงานเชิงประจักษ์ระดับ
สากล    
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13. ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 

 13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน  

 หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดยคณะแพทยศาสตร์ จ านวน 2 รายวิชา ได้แก่ 
 347-532 สถิติประยุกต์ส าหรับการวิจัย 3(3-0-6) 
  (Applied Statistics for Research) 
 373-570 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเวชศาสตร์ 2(0-4-2) 
  (Biomedical Laboratory Techniques) 

 หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์ จ านวน 3 รายวิชา ได้แก่ 
 324-441 การวิเคราะห์ทางเคมีโดยใช้เครื่องมือชั้นสูง 3(3-0-6) 
  (Advanced Instrumental Analysis) 
 328-503 เทคโนโลยีของเซลล์ 2(2-0-4) 
  (Cell Technology) 
 328-513 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี 3(2-3-4) 
  (Biochemical Laboratory Techniques) 

 หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดย คณะเภสัชศาสตร์ จ านวน 2 รายวิชา ได้แก่ 
 570-662  เคมีของผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ 3(2-3-4) 
  (Chemistry of Natural Products)  
 571-542  การสกัดและการตรวจเอกลักษณ์สารจากผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ 2(1-3-2) 
  (Separation and Identification of Natural Products) 

 หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดยคณะอุตสาหกรรมเกษตร จ านวน 2 รายวิชา ได้แก่ 
 850-522 สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร 3(2-3-4) 
  (Functional Properties of Food Components) 
 850-552 การวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3(2-3-4) 
  (Experimental Design in Product Development ) 

หมายเหตุ  การเลือกรายวิชาเลือกที่นอกเหนือจากที่ก าหนดให้เป็นไปตามดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหาร
  หลักสูตร 

 13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

 ให้เป็นไปตามดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

 13.3 การบริหารจัดการ 

1) ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีหน้าที่ควบคุมดูแลกระบวนการจัดการเรียนการสอนให้สอดคล้องกับแผนการ
เรียนเพ่ือบรรลุวัตถุประสงค์ของหลักสูตร ตามหลักเกณฑ์และระเบียบต่างๆและข้อบังคับของ
มหาวิทยาลัยฯ ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานก าหนดโดยส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.)  
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2) ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการส ารวจความต้องการและความพร้อมของรายวิชาที่จะเปิดสอนในแต่ละ   
ภาคการศึกษาของหลักสูตรนี้ และประสานงานกับหน่วยงานที่รับผิดชอบการสอนรายวิชาดังกล่าว 
ก่อนเปิดภาคการศึกษา 

3) ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มอบหมายให้ผู้จัดการรายวิชาทุกรายวิชา ท าหน้าที่ประสานงานกับภาควิชา 
อาจารย์ผู้สอนและนักศึกษาในการจัดการเรียนการสอน และการประเมินผลให้สอดคล้องกับมาตรฐาน
ผลการเรียนรู้ 

4) ผู้รับผิดชอบหลักสูตร พิจารณาความเหมาะสมของรายวิชาเลือกที่จะเปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/
หลักสูตรอื่น ก่อนเปิดภาคการศึกษา 
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หมวดที ่2   ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1.  ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

 1.1  ปรัชญา 

 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการ มุ่ งเน้นให้ ดุษฎีบัณฑิต                 
มีความสามารถแบบสหวิทยาการในการค้นคว้าวิจัยเชิงลึก เพ่ือสรรค์สร้างองค์ความรู้หรือนวัตกรรมทางด้าน
อาหารสุขภาพและโภชนาการซึ่งเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนางาน สังคม และประเทศ และเป็นผู้ที่มีคุณธรรม 
จริยธรรม และมีความรับผิดชอบต่อสังคม 

 1.2  ความส าคัญ 

 สุขภาวะของคนขึ้นกับปัจจัยอาหาร สภาพแวดล้อม เมื่อได้บริโภคอาหารที่มีคุณค่าโภชนาการ ปลอดจาก
เชื้อที่ก่อให้เกิดโรคและเหมาะสมกับสุขภาพของตนเองส่งผลให้มีสุขภาพดี ด้วยเหตุผลนี้จึงท าให้คนมีความ
ระมัดระวังในเรื่องอาหารและสุขภาพมากขึ้น จึงท าให้นักวิทยาศาสตร์ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหาร
สุขภาพขึ้น เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 

อาหารสุขภาพนอกจากให้คุณค่าทางโภชนาการ และรสชาติตามที่ต้องการแล้ว จะต้องมีคุณสมบัติช่วย
เสริมสร้างสุขภาพของร่างกายและป้องกันโรค จากการศึกษาด้านตลาดและพฤติกรรมของผู้บริโภค พบว่าโรคที่
ผู้บริโภคให้ความส าคัญมากได้แก่ โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง โรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคทางเดินอาหาร 
และโรคที่เกิดจากความเครียด นอกจากนี้มีผลิตภัณฑ์มากมายที่จ าหน่ายเกี่ยวกับการชะลอความชรา ผลิตภัณฑ์
ส าหรับนักกีฬา และผู้สูงอายุ ได้แก่ แคปซูล เม็ด น้ าผลไม้ ลูกอม อาหารเช้าธัญพืช เครื่องดื่ม ขนมขบเคี้ยว 
ผลิตภัณฑ์นม เป็นต้น  

ปัจจุบันผู้บริโภคทั่วโลกเริ่มตื่นตัวและได้หันมาใส่ใจกับการดูแลสุขภาพของตัวเองมากขึ้น แนวโน้มการ
ผลิตและการบริโภคผลิตภัณฑ์ที่ดีต่อสุขภาพจึงเพ่ิมขึ้นตามมาอย่างเห็นได้ชัด ยิ่งไปกว่านั้นยังมีผู้บริโภคจ านวน    
ไม่น้อยที่ถือแนวคิดที่ว่า “การป้องกันดีกว่าการรักษา” อาหารจึงไม่เป็นเพียงปัจจัยในการด ารงชีวิตเท่านั้น        
แต่กลายเป็นหนึ่งในปัจจัยส าคัญที่จะสร้างคุณภาพชีวิตที่ดีต่อไป ดังนั้นแนวโน้มของการพัฒนาอาหารของโลก     
ในปัจจุบันและอนาคตจึงมีทิศทางไปยังการพัฒนานวัตกรรมอาหารในกลุ่มอาหารเสริมสุขภาพในรูปของอาหาร
ฟังก์ชั่นและผลิตภัณฑ์นิวตราซูติคอล (functional food and nutraceutical) เป็นหลัก ซึ่งตลาดผลิตภัณฑ์
อาหารเสริมสุขภาพของโลกโดยรวม จะมีมูลค่าประมาณ 167,000 ล้านดอลลาร์สหรัฐ โดยมีญี่ปุ่นและประเทศ
ต่างๆในสหภาพยุโรปเป็นตลาดหลักของผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพ  

ประเทศไทยซึ่ งมีความพร้อมทั้ งด้านวัตถุ ดิบ  พืช ผักผลไม้  สมุนไพรรวมถึงสัตว์และจุลินทรีย์                 
มีความหลากหลายทางชีวภาพ คนไทยรู้จักใช้สิ่งนี้เป็นยารักษาโรค ยาบ ารุง และใช้เป็นอาหาร และประเทศไทยยัง
มีความพร้อมทางด้านเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร จึงมีศักยภาพที่จะเปิดตลาดด้านนี้ แต่ยังขาดข้อมูลทาง
วิทยาศาสตร์ที่มาสนับสนุนตัวสินค้า ท าให้ไม่สามารถส่งเสริมให้เกิดการแข่งขันในตลาดได้ 

นอกจากนี้จากโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจของรัฐบาล 20 ปีข้างหน้า (พ.ศ. 2559 – 2579)  หรือโมเดล 
Thailand 4.0 โดยเน้นการขับเคลื่อนเศรษฐกิจด้วยวิทยาศาสตร์  เทคโนโลยีและนวัตกรรม โดยจะสนับสนุน     
การวิจัยของประเทศ สาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการจัด เป็นสาขาวิชาที่สอดคล้องกับยุทธศาสตร์         
ของมหาวิทยาลัย ด้านอาหาร ยุทธศาสตร์ย่อย อาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่งสอดคล้องกับทิศทางการวิจัยของประเทศ   
ใน 20 ปีข้างหน้าของเครือข่ายพันธมิตรมหาวิทยาลัยเพ่ือการวิจัย: Research University Network (RUN)      
ในกลุ่ม cluster อาหารเพ่ือสุขภาพ (functional food) สอดคล้องกับความต้องการของ stake holder ส าหรับ
ธุรกิจอาหารสุขภาพทั้งในปัจจุบันและอนาคต และสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปีที่จะผลิตนักวิจัยที่มีคุณวุฒิ
สูงกว่าปริญญาตรี 
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ดังนั้นการศึกษาวิจัยอย่างครบวงจร ตลอดห่วงโซ่การผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร
สุขภาพ เพ่ือให้ได้ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์เชิงลึกอย่างจริงจัง จึงเป็นเรื่องเร่งด่วนและจ าเป็นที่จะต้องมีบุคลากรที่มี
ความรู้อย่างครบวงจรในด้านนี้ ซึ่งขณะนี้ประเทศไทยยังไม่มีสถาบันการศึกษาใดที่มีการเรียนการสอนและการวิจัย
ในการท าให้เกิดการพัฒนาองค์ความรู้อย่างจริงจังและต่อเนื่อง 

จากความส าคัญและปัญหาดังกล่าวในการผลิตบุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญ ทางด้านอาหารสุขภาพและ
โภชนาการ เพ่ือพัฒนาองค์ความรู้และวิจัย สนับสนุนชุมชนและอุตสาหกรรม บัณฑิตวิทยาลัยสหวิทยาการ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์จึงเป็นแกนน าในการเชื่อมโยงการเรียน   
การสอน และการวิจัยกับหน่วยงานต่างๆเช่น คณะอุตสาหกรรมเกษตร คณะแพทยศาสตร์ คณะเภสัชศาสตร์      
คณะทันตแพทยศาสตร์ คณะการแพทย์แผนไทย และคณะวิทยาศาสตร์ มาร่วมบูรณาการเรียนการสอนและการ
วิจัยให้มีประสิทธิภาพ สามารถผลิตบัณฑิตให้มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ เพ่ือเป็น
ก าลังส าคัญในการพัฒนาประเทศและยกระดับอุตสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ     
ซึ่งยังต้องการองค์ความรู้และเทคโนโลยีในการปรับปรุงและพัฒนาประเทศให้มีความเจริญก้าวหน้าและสามารถ
พ่ึงพาตนเองได้อย่างยั่งยืน 

 1.3 วัตถุประสงค์ 

1.  เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในการบูรณาการวิชาการเชิงลึก และเชื่อมโยงความรู้ใน
สาขาวิชาต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับอาหารสุขภาพและโภชนาการอย่างครบวงจร  

2.  เพ่ือผลิตบุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญและมีศักยภาพสูงในการวิจัยและพัฒนาอาหารสุขภาพและ
โภชนาการเพ่ือสนับสนุนชุมชนและอุตสาหกรรม ในฐานะผู้ประกอบการอิสระ นักวิจัยและ 
นักวิชาการ 

3.  เพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่และน าไปสู่การสร้างนวัตกรรมของผลิตภัณฑ์หรือกระบวนการที่สามารถ
น าไปประยุกต์ใช้ในท้องถิ่นและอุตสาหกรรม เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถของการแก้ปัญหาและการ
น าไปใช้ประโยชน์ 

4.  เพ่ือผลิตบุคลากรที่มีความตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพ และมีความรับผิดชอบ
ต่อสังคม 

 
2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 
1. ป รั บ ป รุ งห ลั ก สู ต ร ต าม เก ณ ฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา
ของ สกอ.ก าหนดให้มีความสอดคล้อง
กับวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1. มีการทบทวนปรับปรุงหลักสูตร
อย่างสม่ าเสมอ  

2. ประเมินความพึงพอใจของ
ผลผลิ ต ขอ งห ลั ก สู ต รก็ คื อ
นักศึกษา อาจารย์ผู้สอน และ
แหล่งงานเพ่ือน าข้อมูลเหล่านี้
ม าป ระก อบ ก าร พิ จ ารณ า
ปรับปรุงหลักสูตรให้มีความ
ทั น สมั ย แล ะต ร งกั บ ค วาม
ต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

1. เอกสารการปรับปรุงหลักสูตร
ตามกรอบมาตรฐาน 

2. เอกสารการประเมิ น ความ     
พึงพอใจทุกรอบการปรับปรุง
หลักสูตร 



12 

แผนพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 
2. จัดหาจ านวนก าลั งบุคลากรฝ่าย
วิชาการให้เพียงพอต่อหลักสูตร 

พิจารณาอัตราก าลังอาจารย์
และนักวิจัยภายในหลักสูตรให้
มีความเพียงพอตามเกณฑ์และ
สอดคล้องกับภาระหน้าที่ ไป
พร้อมๆกับการทบทวนปรับปรุง
หลักสูตร 

ร าย งาน ก า รป ระชุ ม ค ณ ะ 
กรรมการบริหารหลักสูตร  

3. แผน พั ฒ น าอาจารย์ ให้ มี ค ว าม
เชี่ยวชาญทางวิชาการ การเรียนการ
สอนและวิจัยในสาขาที่ตนเองสนใจ
ถนัดและสอดคล้องกับทิศทางของ
หน่วยงาน 

1. สนับสนุนให้อาจารย์มีโอกาส
เข้าร่วมการประชุมทางวิชาการ
และน าเสนอการอบรมทาง
วิชาการหรือวิจัยระยะสั้นทั้งใน
ประเทศและต่างประเทศเพ่ือ
เพ่ิมศักยภาพการวิจัยให้กับ
อาจารย์ 

2. สนับสนุนการเข้าสู่ต าแหน่งทาง
วิชาการที่สูงขึ้นของอาจารย์
ภายใน 5 ปี  

1. มีหลักฐานเพ่ือยืนยันว่าอาจารย์
ทุกท่านเข้าร่วมประชุม สัมมนา
เชิ งวิ ชาการอย่ างน้ อยปี ละ     
1 ครั้ง 

 
 
 
2. แผนการเข้ าสู่ ต าแหน่ งทาง

วิชาการของคณาจารย์ 

4. แผนการพัฒนาระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศให้มีความทันสมัย  

 จั ด ให้ มี ระบบ เครือข่ ายที่ มี
ความเร็วสูงเพียงพอกับความ
ต้องการของนักศึกษา 

1. แบ บ ส ารวจความต้ อ งก าร
ห รื อ ไม่ เพี ย งพ อของระบ บ
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

2. แ ผ น ก า ร พั ฒ น า ร ะ บ บ
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5. แผนการพัฒนาคุณภาพผลผลิตของ
หลักสูตร คือนักศึกษาให้มีทั้งความรู้
ทางวิชาการและมีความสามารถท างาน
ร่วมกับผู้อ่ืนได้  

1. กระตุ้นให้นักศึกษามีความใฝ่รู้
ทางวิชาการอาหารสุขภาพและ
โภชนาการ การจัดสัมมนา 
( Research Seminar) เ ป็ น
ภาษาอังกฤษ เพ่ือให้เกิดการ
แลกเปลี่ยนความรู้และกระตุ้น
ให้นักศึกษาเกิดความสงสัยทาง
วิชาการ ติดตามความก้าวหน้า
ของงานวิจัยเพื่อวิทยานิพนธ์ 

2. จั ด ใ ห้ มี กิ จ ก ร ร ม เ ส ริ ม
ประสบการณ์ ที่ จ า เป็ นจาก
แหล่งงานหลังส าเร็จการศึกษา 
เช่น การสัมมนา พบปะ หรือ
ก า ร เ ข้ า เ ยี่ ย ม ช ม ส ถ า น
ประกอบการที่เป็นแหล่งเรียนรู้
หรือแหล่งงาน ของนักศึกษา 

1. โปรแกรมการจัด  Research 
Seminar ทุกสัปดาห์ 

 
 
 
 
 
 
 
2. เอกสารการอบรม สัมมนา เชิญ

เป็นวิทยากร หรือการขอเข้า
เยี่ยมชมสถานประกอบการ 
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แผนพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 
หรือเชิญวิทยาการจากชุมชน 
เอกชน  อุตสาหกรรมมาให้
ความรู้ป ระสบการณ์ ที่ เป็ น
ประโยชน์ 

3. จัดกิจกรรมจิตสาธารณเพ่ือให้
นักศึกษามีส่วนช่วยเหลือและ
รับผิดชอบต่อสังคม   

 
 
 
 
3. เอกสารการประเมินวัดผลของ

กิจกรรมที่ท า 

6. แผน พัฒ นาให้ นั กศึ กษามี ความ 
สามารถในการใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการ 
พูด อ่านและเขียนภาษาอังกฤษได้ดี
เพ่ือยกระดับมาตรฐานของบัณฑิตเข้า
สู่ระดับสากล 

1. จั ดห าอาส าสมั ค ร ช าวต่ า ง 
ประเทศ นักศึกษาต่างชาติสอน
บทสนทนภาษาอังกฤษ 

2. จัด ให้มี กิจกรรมสัมมนาเชิ ง
วิชาการเป็นภาษาอังกฤษอย่าง
สม่ าเสมอ 

3. ส่งเสริมให้น าเสนอผลงานในที่
ป ร ะ ชุ ม วิ ช า ก า ร เ ป็ น
ภาษาอังกฤษ 

4. ส่งเสริมและสนับสนุนให้มีการ
เรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษ 

1. แผนพัฒนาขีดความสามารถใน
ก า ร ใช้ ภ าษ า อั ง ก ฤ ษ ข อ ง
นักศึกษา 

2. แผนกิจกรรมสัมมนา 
 
 
3. ก าหนดการประชุมวิชาการ 

7. แผนพัฒนาการเพ่ิมผลิตผลจากการ
เรียนการสอน ผลผลิตจากการน าเสนอ 
ตีพิมพ์ สิทธิบัตร/อนุสิทธิบัตร ผลงาน
ที่ถ่ายทอดสู่ชุมชน/อุตสาหกรรม  

 มีแผนกลยุทธ์ทิ ศทางวิจั ย /
หัวข้อวิจัยของนักศึกษาเพ่ือ
น าไปสู่ผลงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 

 แผนกลยุทธ์ทิศทางการวิจัย/
หัวข้อวิจัยของนักศึกษา 
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หมวดที ่3   ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1.  ระบบการจัดการศึกษา 

 1.1 ระบบ   

  จัดการศึกษาระบบทวิภาค  ภาคการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
  ข้อก าหนดต่างๆ เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 

2556 (ภาคผนวก ฉ) 

 1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

  ไม่มีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน    

 1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค   

  ไม่มี 
 
2.  การด าเนินการหลักสูตร 

 2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรยีนการสอน   

  เรียนในเวลาราชการวันจันทร์ถึงวันศุกร์ เวลา 08.00-16.30 น. หรือเวลาอ่ืนที่เหมาะสม 
ภาคต้น  เดือนสิงหาคม – ธันวาคม 
ภาคปลาย  เดือนมกราคม – พฤษภาคม 

 2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

ตามเกณฑ์มาตรฐาน คือ เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาปริญญาตรี หรือเทียบเท่า 
ตามเกณฑ์มาตรฐาน คือ เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาปริญญาโท หรือเทียบเท่า 

  2.2.1 หลักสูตรแบบ 1 (วิทยานิพนธ)์ 

1) แบบ 1.1 เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโททางด้านวิทยาศาสตร์ สาขาวิชาอาหารสุขภาพและ
โภชนาการ วิทยาศาสตร์สุขภาพที่เกี่ยวข้อง หรือสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง โดยมีคะแนนเฉลี่ยสะสม    
ไม่ต่ ากว่า 3.50 หรือเทียบเท่า ในกรณีที่มีคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 3.50 จะต้องมีคุณสมบัติเพ่ิมเติม
ดังนี้ 
1.1) มีผลงานตีพิมพ์ในวารสารที่มีการตรวจสอบคุณภาพหรือ peer review อย่างน้อย 1 เรื่อง หรือ 
1.2) มีประสบการณ์การวิจัยหรือท างานในสาขาวิทยาศาสตร์ หรือสาขาอ่ืนที่เกี่ยวข้องอย่างน้อย 2 ปี 

2) แบบ 1.2 เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีทางด้านวิทยาศาสตร์ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์สุขภาพ
ที่เก่ียวข้อง หรือสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง โดยมีผลการเรียนดีมาก 
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 2.2.2 หลักสูตรแบบ 2 (เรียนรายวิชาและวิทยานิพนธ์) 

1) แบบ 2.1 เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโททางด้านวิทยาศาสตร์ สาขาวิชาอาหารสุขภาพและ
โภชนาการ วิทยาศาสตร์สุขภาพที่เก่ียวข้อง หรือสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง 

2) แบบ 2.2 เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีทางด้านวิทยาศาสตร์ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์สุขภาพ
ที่เก่ียวข้อง หรือสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง โดยมีผลการเรียนดีมาก  

 2.2.3 มีผลการทดสอบภาษาอังกฤษตามประกาศบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์           
  (มีผลบังคับใช้ตั้งแต่ปีการศึกษา 2561 เป็นต้นไป) 

 2.2.4 มีคุณสมบัติอ่ืนๆ ตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

 ทั้งนี้การรับเข้าของทั้งสองแผนการศึกษาจะพิจารณาคุณสมบัติของผู้เข้าศึกษาร่วมกับดุลยพินิจของ
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

 เนื่องจากหลักสูตรเปิดรับนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาจากสาขาวิชาที่แตกต่างกัน ในขณะที่หลักสูตรฯ
ประกอบด้วยรายวิชาที่เป็นสหศาสตร์ อีกทั้งแนวโน้มการศึกษาต่อสายวิทยาศาสตร์ระดับบัณฑิตศึกษามีแนวโน้ม
ลดลง จึงพบปัญหาการขาดความพร้อมของนักศึกษาที่แตกต่างกันไปตามสาขาท่ีนักศึกษาส าเร็จการศึกษาระดับ
ปริญญาตรีหรือปริญญาโท และจ านวนนักศึกษาเข้าเรียนลดลง ดังนี้ 

1) นักศึกษามีความรู้พื้นฐานทางโภชนาการและวิทยาศาสตร์สุขภาพไม่เพียงพอ เช่น ระบบเมตาบอลิซึม
ของสารอาหาร และสรีรวิทยาของมนุษย์  

2) นักศึกษาขาดแรงจูงใจในการเรียน จนส าเร็จการศึกษา 
3) นักศึกษามีทักษะภาษาอังกฤษในการค้นคว้าข้อมูล การเขียนเอกสาร และการสื่อสารไม่เพียงพอ   
4)  นักศึกษาไม่มีความกระตือรือร้นในการค้นคว้าและน าเสนอข้อมูลเชิงวิชาการ 

 2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา/ ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 

1) ก าหนดให้นักศึกษาทุกคนลงทะเบียนรายวิชาปรับพ้ืนฐาน 859-501 หลักการอาหารสุขภาพและ
โภชนาการ โดยไม่นับหน่วยกิต และได้รับผลการประเมินเป็นระดับขั้น S  ซึ่งได้เพ่ิมเนื้อหาพ้ืนฐานของ
วิทยาศาสตร์สุขภาพและโภชนาการ และก าหนดให้นักศึกษาลงทะเบียนในรายวิชา 859-691 ระเบียบ
วิธีวิจัยด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการขั้นสูง จ านวน 2 หน่วยกิต เป็นรายวิชาบังคับ  

2) มีแผนเชิญศิษย์เก่า ผู้ประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต และวิทยากรที่ประสบความส าเร็จมาพูดบรรยายและ
ท ากิจกรรมร่วมกัน ก าหนดให้มีการจัดกิจกรรมเยี่ยมชมสถานประกอบการ/ชุมชน ที่เกี่ยวข้องกับ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ เพ่ือแลกเปลี่ยนประสบการณ์ สร้างแรงจูงใจและเปิดโอกาส
ต าแหน่งงานหลังจากส าเร็จการศึกษา และมีการประชาสัมพันธ์ให้มีนักศึกษาสนใจเข้าเรียนมากขึ้น 

3) ก าหนดให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมเพ่ือเพ่ิมพูนทักษะด้านภาษาอังกฤษ เช่น กิจกรรม Research 
Seminar โดยให้นักศึกษาเข้าร่วมและน าเสนอสัมมนาเป็นภาษาอังกฤษอย่างสม่ าเสมอ โดยมีอาจารย์
ให้ข้อเสนอแนะ รวมทั้งการเขียนผลงานวิจัยเพื่อการตีพิมพ์เป็นภาษาอังกฤษ 

4) จัดให้มีกิจกรรม Research Seminar ส่งเสริมให้นักศึกษาน าเสนอในที่ประชุมวิชาการนานาชาติ 
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 2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี   

ระดับปริญญาเอก 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 2564 
ชั้นปีที่ 1 4 4 4 4 4 

ชั้นปีที่ 2 - 4 4 4 4 

ชั้นปีที่ 3 - - 4 4 4 
รวม 4 8 12 12 12 

คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - 4 4 

 2.6 งบประมาณตามแผน 

 2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วยบาท) 

 2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วยบาท) 

หมวด เงิน 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
ก. งบด าเนินการ  

1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 2,145,240 2,273,880 2,410,200 2,554,920 2,699,520 
2. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน  
    (ไม่รวม 3) 

215,640 237,204 498,128 785,145 863,660 

3. ทุนการศึกษา 0 0 0 0 0 
4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย 0 0 0 0 0 

รวม (ก) 2,360,880 2,511,084 2,908,328 3,340,065 3,563,180 

ข. งบลงทุน  

    ค่าครุภัณฑ์ 0 0 0 0 0 

รวม (ข) 0 0 0 0 0 

รายละเอียดรายรับ ปีงบประมาณ 
 
 2560 2561 2562 2563 2564 

ค่าบ ารุงการศึกษา 
224,000 448,000 672,000 672,000 672,000 

ค่าลงทะเบียน 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 215,640 431,280 646,920 646,920 646,920 

รวมรายรับ 439,640 879,280 1,318,920 1,318,920 1,318,920 
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หมวด เงิน ปีงบประมาณ 

รวม (ก) + (ข) 2,360,880 2,511,084 2,908,328 3,340,065 3,563,180 

จ านวนนักศึกษา  4 8 12 12 12 

ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 590,220 313,886 242,361 278,339 296,932 

 2.7 ระบบการศึกษา 

 แบบชั้นเรียน 

 2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา (ถ้ามี) 

เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา (ภาคผนวก ฉ) 
 

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

 3.1 หลักสูตรปริญญาเอก แบ่งการศึกษาเป็น 4 แบบ คือ 

- แบบ 1.1 เป็นแผนการศึกษาส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท ที่ เน้นการท าวิจัย             
  เพ่ือวิทยานิพนธ์อย่างเดียว 

- แบบ 1.2 เป็นแผนการศึกษาส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี ที่ เน้นการท าวิจัย            
  เพ่ือวิทยานิพนธ์อย่างเดียว 

- แบบ 2.1 เป็นแผนการศึกษาส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท ที่มีทั้งการเรียนรายวิชาต่าง ๆ 
  และการท าวิจัยเพื่อวิทยานิพนธ์ 

- แบบ 2.2 เป็นแผนการศึกษาส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี ที่มีทั้งการเรียนรายวิชาต่าง ๆ 
  และการท าวิจัยเพื่อวิทยานิพนธ์ 

 3.1.1 จ านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตร    48   หน่วยกิต (แบบ 1.1 หรือ 2.1) 

 รวมตลอดหลักสูตร    72   หน่วยกิต (แบบ 1.2 หรือ 2.2) 

 3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  

    แบบ 1.1 48 หน่วยกิต 

     -  วิทยานิพนธ์ 48 หน่วยกิต 
     -  *สัมมนา 1 1 หน่วยกิต 
     -  *สัมมนา 2 1 หน่วยกิต 
     -  *สัมมนา 3 1 หน่วยกิต 

    แบบ 1.2 72 หน่วยกิต 

     -  วิทยานิพนธ์ 72 หน่วยกิต 
     -  *สัมมนา 1 1 หน่วยกิต 
     -  *สัมมนา 2 1 หน่วยกิต 
     -  *สัมมนา 3 1 หน่วยกิต 
* ไม่นับหน่วยกิต 

 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจให้นักศึกษาลงทะเบียนเรียนในบางรายวิชา ซึ่งเป็นรายวิชาในหลักสูตร
อ่ืนๆ ของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์เพิ่มเติม เพ่ือปรับพื้นฐานความรู้โดยไม่นับหน่วยกิต 
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    แบบ 2.1  48 หน่วยกิต 

      - หมวดวิชาบังคับ  9 หน่วยกิต   
      - หมวดวิชาเลือก  3 หน่วยกิต    
      - วิทยานิพนธ์ 36 หน่วยกิต 

    แบบ 2.2  72 หน่วยกิต 

      - หมวดวิชาบังคับ 17 หน่วยกิต   
      - หมวดวิชาเลือก  7 หน่วยกิต    
      - วิทยานิพนธ์ 48 หน่วยกิต 

  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจให้นักศึกษาลงทะเบียนเรียนในบางรายวิชา ซึ่งเป็นรายวิชาในหลักสูตร
อ่ืนๆของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์เพิ่มเติม  เพื่อปรับพื้นฐานความรู้โดยไม่นับหน่วยกิต 

 3.1.3 รายวิชา 

 3.1.3.1 รายวิชา 

   ส าหรับหลักสูตรแบบ 1.1 
   ก. หมวดวิชาปรับพื้น  จ านวน 2 หน่วยกิต 
  *859-501 หลักการอาหารสุขภาพและโภชนาการ 2(2-0-4) 
   (Principles of Functional Food and Nutrition) 
  ส าหรับนักศึกษาท่ีหลักสูตรก าหนดให้ลงทะเบียนโดยไม่นับหน่วยกิต 
 

 ข. หมวดวิชาบังคับ จ านวน - หน่วยกิต 
  *859-696 สัมมนา 1 1(0-2-1) 
   (Seminar I) 
  *859-697 สัมมนา 2 1(0-2-1) 
   (Seminar II) 
  *859-698 สัมมนา 3 1(0-2-1) 
   (Seminar III) 
* ไม่นับหน่วยกิต 
 

 ค. หมวดวิชาวิทยานิพนธ์                     จ านวน  48 หน่วยกิต 
  859-948 วิทยานิพนธ์ 48(0-144-0) 
   (Thesis) 
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   ส าหรับหลักสูตรแบบ 1.2 
   ก. หมวดวิชาปรับพื้น  จ านวน 2 หน่วยกิต 
  *859-501 หลักการอาหารสุขภาพและโภชนาการ 2(2-0-4) 
   (Principles of Functional Food and Nutrition) 
 ส าหรับนักศึกษาท่ีหลักสูตรก าหนดให้ลงทะเบียนโดยไม่นับหน่วยกิต 
 

  ข. หมวดวิชาบังคับ                                จ านวน - หน่วยกิต 
  *859-696 สัมมนา 1 1(0-2-1) 
    (Seminar I) 
  *859-697  สัมมนา 2 1(0-2-1) 
    (Seminar II) 
  *859-698  สัมมนา 3 1(0-2-1) 
   (Seminar III) 
* ไม่นับหน่วยกิต 
 

 ค. หมวดวิชาวิทยานิพนธ์                     จ านวน 72 หน่วยกิต 
  859-972 วิทยานิพนธ์ 72(0-216-0) 
   (Thesis) 
 
  ส าหรับหลักสูตรแบบ 2.1  
   ก. หมวดวิชาบังคับ จ านวน 9 หน่วยกิต 
  859-691  ระเบียบวิธีวิจัยด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการขั้นสูง 3(3-0-6) 
   (Advanced Research Methodology in Functional Food  
   and Nutrition) 
  859-692  แนวคิดการวิจัยและพัฒนาด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ 3(3-0-6) 
   (Research and Development Concept in Functional  
   Food and Nutrition) 
  859-696 สัมมนา 1 1(0-2-1) 
   (Seminar I) 
  859-697 สัมมนา 2 1(0-2-1) 
   (Seminar II) 
  859-698 สัมมนา 3 1(0-2-1) 
   (Seminar III) 
 

 ข.  หมวดวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า       6 หน่วยกิต 

 1) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยบัณฑิตวิทยาลัยสหวิทยาการผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ 
 อาหารสุขภาพ 

 859-521  โภชนาการชุมชน 2(2-0-4) 
  (Community Nutrition) 
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 859-522  โภชนาการกับสุขภาพและโรค 3(3-0-6) 
  (Nutrition in Health and Disease) 
 859-523 พิษวิทยาและการประเมินความปลอดภัยในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 3(2-3-4) 
  และอาหารสุขภาพ 
  (Toxicology and Safety Evaluation in Nutraceutical and 
  Functional Food) 
 859-524 ชีวเคมีทางโภชนาการขั้นสูง 3(3-0-6) 
  (Advanced Nutritional Biochemistry) 
 859-531 สารองค์ประกอบเชิงหน้าที่ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ 3(3-0-6) 
  อาหารสุขภาพ 
  (Functional Ingredient in Nutraceutical and Functional Food)  
 859-532 โภชนพันธุศาสตร์และโภชนาการเพ่ือความงาม 3(3-0-6) 
  (Nutrigenomics and Nutricosmetics) 
 859-533 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 3(2-3-4) 
  (Nutraceutical and Functional Food Development) 
 859-534 หัวข้อเฉพาะทางด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ 3(2-3-4) 
  (Selected Topics in Functional Food and Nutrition) 
 859-535 อาหารสุขภาพในอาเซียน 3(3-0-6) 
  (Health Food of ASEAN) 
 859-542 การวิเคราะห์ทางเคมีของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ 3(2-3-4) 
  (Chemical Analysis of Bioactive Agents) 
 859-543 กฎหมาย และมาตรฐาน การขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2(2-0-4) 
  และอาหารสุขภาพ 
  (Regulation and Standard, Registration of Nutraceutical  
  and Functional Food) 
 859-551 ผู้ประกอบการและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 3(3-0-6)
  และอาหารสุขภาพ 
  (Entrepreneur and Innovation of Nutraceutical and  
  Functional Food) 

 2) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนต่างคณะ/ ภาควิชา และหลักสูตรอื่น  

 คณะแพทยศาสตร์ 
 347-532 สถิติประยุกต์ส าหรับการวิจัย  3(3-0-6) 
  (Applied Statistics for Research) 
 373-570 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเวชศาสตร์ 2(0-4-2) 
  (Biomedical Laboratory Techniques) 

 คณะวิทยาศาสตร์  
 324-441 การวิเคราะห์ทางเคมีโดยใช้เครื่องมือชั้นสูง   3(3-0-6) 
  (Advanced Instrumental Analysis) 
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 328-503   เทคโนโลยีของเซลล์   2(2-0-4) 
  (Cell Technology) 
 328-513  เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี   3(2-3-4) 
  (Biochemical Laboratory Techniques) 

 คณะเภสัชศาสตร์  
 570-662  เคมีของผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ 3(2-3-4) 
  (Chemistry of Natural Products)  
 571-542  การสกัดและการตรวจเอกลักษณ์สารจากผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ 2(1-3-2) 
  (Separation and Identification of Natural Products)      

 คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
        850-522 สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร 3(2-3-4) 
  (Functional Properties of Food Components) 
 850-552  การวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์     3(2-3-4) 
  (Experimental Design in Product Development) 
 

หมายเหตุ นักศึกษาสามารถเลือกลงทะเบียนเรียนรายวิชาอ่ืนๆ ที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
 หรือสถาบันการศึกษาอ่ืนๆ ภายนอกมหาวิทยาลัยได้  โดยผ่านความเห็นชอบจากอาจารย์ ประจ า 
 หลักสูตร ก่อนลงทะเบียนรายวิชา 
 

 ค. หมวดวิชาวิทยานิพนธ์                     จ านวน 36 หน่วยกิต 
 859-936 วิทยานิพนธ์           36(0-108-0) 
  (Thesis) 
 

 ง. หมวดวิชาปรับพื้น จ านวน 2 หน่วยกิต 
 859-501 หลักการอาหารสุขภาพและโภชนาการ 2(2-0-4) 
  (Principles of Functional Food and Nutrition) 
  ส าหรับนักศึกษาท่ีหลักสูตรก าหนดให้ลงทะเบียน โดยไม่นับหน่วยกิต 
 
  ส าหรับหลักสูตรแบบ 2.2  
 ก.  หมวดวิชาบังคับ จ านวน 17 หน่วยกิต 
 859-511  อาหาร โภชนาการและสุขภาพ 3(3-0-6) 
  (Food, Nutrition and Health) 
 859-512  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพในวิถีเมตาบอลิก 2(2-0-4) 
  (Nutraceutical and Functional Food in Metabolic Pathway) 
 859-513  เทคโนโลยีและการพาณิชย์ของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหาร 3(3-0-6) 
  สุขภาพ 
  (Technology and Commercialization of Nutraceutical 
  and Functional Food) 
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 859-691 ระเบียบวิธีวิจัยด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการขั้นสูง 3(3-0-6) 
  (Advanced Research Methodology in Functional Food and Nutrition) 
 859-692  แนวคิดการวิจัยและพัฒนาด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ 3(3-0-6) 
  (Research and Development Concept in Functional  
  Food and Nutrition) 
 859-696 สัมมนา 1 1(0-2-1) 
  (Seminar I) 
 859-697 สัมมนา 2 1(0-2-1) 
  (Seminar II) 
 859-698 สัมมนา 3 1(0-2-1) 
  (Seminar III) 
 

 ข.  หมวดวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 7  หน่วยกิต 
1) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยบัณฑิตวิทยาลัยสหวิทยาการผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหาร
สุขภาพ 

 859-521 โภชนาการชุมชน 2(2-0-4) 
  (Community Nutrition) 
 859-522 โภชนาการกับสุขภาพและโรค 3(3-0-6) 
  (Nutrition in Health and Disease) 
 859-523 พิษวิทยาและการประเมินความปลอดภัยในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 3(2-3-4) 
  และอาหารสุขภาพ 
  (Toxicology and Safety Evaluation in Nutraceutical and  
  Functional Food) 
 859-524 ชีวเคมีทางโภชนาการขั้นสูง 3(3-0-6) 
  (Advanced Nutritional Biochemistry)  
 859-531 สารองค์ประกอบเชิงหน้าที่ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ 3(3-0-6) 
  อาหารสุขภาพ 
  (Functional Ingredient in Nutraceutical and Functional Food) 
 859-532 โภชนพันธุศาสตร์และโภชนาการเพ่ือความงาม 3(3-0-6) 
  (Nutrigenomics and Nutricosmetics) 
 859-533 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 3(2-3-4) 
  (Nutraceutical and Functional Food Development) 
 859-534 หัวข้อเฉพาะทางด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ 3(2-3-4) 
  (Selected Topics in Functional Food and Nutrition) 
 859-535 อาหารสุขภาพในอาเซียน 3(3-0-6) 
  (Health Food of ASEAN) 
 859-542 การวิเคราะห์ทางเคมีของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ 3(2-3-4) 
  (Chemical Analysis of Bioactive Agents) 
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 859-543 กฎหมายและมาตรฐานการขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2(2-0-4) 
  และอาหารสุขภาพ  
  (Regulation and Standard, Registration of Nutraceutical  
  and Functional Food) 
 859-551 ผู้ประกอบการและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 3(3-0-6)

 และอาหารสุขภาพ 
  (Entrepreneur and Innovation of Nutraceutical and  
  Functional Food) 

 2) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนต่างคณะ/ ภาควิชา และหลักสูตรอื่น  

 คณะแพทยศาสตร์ 
 347-532 สถิติประยุกต์ส าหรับการวิจัย  3(3-0-6) 
   (Applied Statistics for Research) 
 373-570  เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเวชศาสตร์ 2(0-4-2) 
   (Biomedical Laboratory Techniques) 

 คณะวิทยาศาสตร์  
 324-441 การวิเคราะห์ทางเคมีโดยใช้เครื่องมือชั้นสูง   3(3-0-6) 
  (Advanced Instrumental Analysis) 
 328-503 เทคโนโลยีของเซลล์   2(2-0-4) 
  (Cell Technology) 
 328-513 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี   3(2-3-4) 
  (Biochemical Laboratory Techniques) 

 คณะเภสัชศาสตร์  
 570-662  เคมีของผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ 3(2-3-4) 
  (Chemistry of Natural Products)  
 571-542  การสกัดและการตรวจเอกลักษณ์สารจากผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ 2(1-3-2) 
  (Separation and Identification of Natural Products) 

 คณะอุตสาหกรรมเกษตร    
 850-522 สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร 3(2-3-4) 
  (Functional Properties of Food Components) 
 850-552  การวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์     3(2-3-4) 
  (Experimental Design in Product Development ) 
 
หมายเหตุ นักศึกษาสามารถเลือกลงทะเบียนเรียนรายวิชาอ่ืนๆ ที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์หรือ

สถาบันการศึกษาอ่ืนๆ ภายนอกมหาวิทยาลัยได้   โดยผ่านความเห็นชอบจากอาจารย์ประจ า
หลักสูตรก่อนลงทะเบียนรายวิชา 
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 ค. หมวดวิชาวิทยานิพนธ์   จ านวน  48 หน่วยกิต 
 859-948 วิทยานิพนธ์                                                        48(0-144-0) 
  (Thesis) 
 ง. หมวดวิชาปรับพื้น  จ านวน  2 หน่วยกิต 
 859-501  หลักการอาหารสุขภาพและโภชนาการ 2(2-0-4) 
  (Principles of Functional Food and Nutrition) 

ส าหรับนักศึกษาท่ีหลักสูตรก าหนดให้ลงทะเบียน โดยไม่นับหน่วยกิต 

 3.1.3.2 ความหมายของรหัสวิชา 

 รหัสวิชา ประกอบด้วยรหัสตัวเลข 6 หลัก มีความหมายดังต่อไปนี้   
 เลขรหัส 3 ตัวแรก    หมายถึง รหัสภาควิชา /สาขาวิชา แสดงถึงภาควิชาผู้รับผิดชอบการจัด
    การศึกษาในรายวิชานั้นๆ  
   859-***  คือ  รายวิชาที่เปิดสอนโดยบัณฑิตวิทยาลัยสหวิทยาการผลิตภัณฑ์เสริม 
     อาหารและอาหารสุขภาพ 
   324-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์ 
   328-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์ 
   347-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะแพทยศาสตร์ 
   373-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะแพทยศาสตร์ 
   570-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะเภสัชศาสตร์ 
   571-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะเภสัชศาสตร์ 
   850-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
    

  ส าหรับรายวิชาที่ไม่ใช่วิทยานิพนธ์ 
  เลขรหัส ตัวที่ 4 หมายถึง ชั้นปีหรือระดับการศึกษาของรายวิชานั้น 
   เลข 6 หมายถึง  วิชาในระดับปริญญาเอก 
  เลขรหัส ตัวที่ 5 หมายถึง กลุ่มวิชา 
   เลข 0 หมายถึง  หมวดวิชาพ้ืนฐาน 
   เลข 1 หมายถึง  หมวดวิชาทั่วไป 
   เลข 2 หมายถึง หมวดวิชาโภชนาการสุขภาพ 
   เลข 3 หมายถึง หมวดวิชาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 
   เลข 4 หมายถึง หมวดวิชาพิษวิทยาและกฎหมาย 
   เลข 5 หมายถึง หมวดวิชาธุรกิจการบริหารและการจัดการ 
   เลข 9 หมายถึง หมวดวิจัยและสัมมนา 
  เลขรหัส  ตัวที่ 6 หมายถึง ล าดับรายวิชาในแต่ละกลุ่มวิชา 
 

  ส าหรับรายวิชาวิทยานิพนธ์ 
  เลขรหัส  ตัวที่ 4 หมายถึง รหัสประจ าระดับการศึกษา 
   เลข 9 หมายถึง  วิชาในระดับปริญญาเอก 
  เลขรหัส  ตัวที่ 5-6 หมายถึง  จ านวนหน่วยกิตวิทยานิพนธ์ตามท่ีหลักสูตรก าหนด 
     เช่น 948 คือวิทยานิพนธ์ในระดับปริญญาเอก จ านวน 
     หน่วยกิตวิทยานิพนธ์ตามหลักสูตรคือ 48 หน่วยกิต 
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 3.1.3.3 ความหมายของจ านวนหน่วยกิต เช่น  3(2-3-4) มีความหมายดังต่อไปนี้ 

  ตัวเลขที่ 1 (3) หมายถึง จ านวนหน่วยกิตรวม 
  ตัวเลขที่ 2 (2) หมายถึง   จ านวนชั่วโมงบรรยายต่อสัปดาห์ 
  ตัวเลขท่ี 3 (3) หมายถึง   จ านวนชั่วโมงปฏิบัติการต่อสัปดาห์ 
  ตัวเลขที่ 4 (4) หมายถึง จ านวนชั่วโมงศึกษาด้วยตนเองต่อสัปดาห์ 

 3.1.4 แผนการศึกษา 

 ส าหรับนักศึกษาที่ศึกษาในหลักสูตรแบบ 1 

ปีที ่
ภาคการ 
ศึกษาที่ 

ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ 
ปริญญาโท (แบบ 1.1) 

ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ 
ปริญญาตรี (แบบ 1.2) 

1 1 859-948 วิทยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 859-972 วิทยานิพนธ์ 7  หน่วยกิต 
2 859-948 

*859-696 
วิทยานิพนธ์ 
สัมมนา 1 

8  หน่วยกิต 
1  หน่วยกิต 

859-972 
*859-696 

วิทยานิพนธ์ 
สัมมนา 1 

9  หน่วยกิต 
1  หน่วยกิต 

รวม 16 หน่วยกิต รวม 16 หน่วยกิต 
2 1 859-948 วิทยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 859-972 วิทยานิพนธ์ 10 หน่วยกิต 

2 859-948 
*859-697 

วิทยานิพนธ์ 
สัมมนา 2 

8  หน่วยกิต 
1  หน่วยกิต 

859-972 
 

วิทยานิพนธ์ 
 

12 หน่วยกิต 

รวม 16 หน่วยกิต รวม 22 หน่วยกิต 
3 1 859-948 วิทยานิพนธ์ 8  หน่วยกิต 859-972 วิทยานิพนธ์ 12 หน่วยกิต 

2 859-948 
*859-698 

วิทยานิพนธ์ 
สัมมนา 3 

8  หน่วยกิต 
1  หน่วยกิต 

859-972 
*859-697 

วิทยานิพนธ์ 
สัมมนา 2 

12 หน่วยกิต 
1   หน่วยกิต 

รวม 16 หน่วยกิต รวม 24 หน่วยกิต 

ปีที ่
ภาคการ 
ศึกษาที่ 

ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ 
ปริญญาโท (แบบ 1.1) 

ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ 
ปริญญาตรี (แบบ 1.2) 

4 1 -  859-972 วิทยานิพนธ์ 5   หน่วยกิต 
2 -  859-972 

*859-698 
วิทยานิพนธ์ 
สัมมนา 3 

5   หน่วยกิต 
1   หน่วยกิต 

  รวม 10  หน่วยกิต 
รวมตลอดหลักสูตร 48 หน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร 72 หน่วยกิต 

*ไม่คิดหน่วยกิต 
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 ส าหรับนักศึกษาที่ศึกษาในหลักสูตรแบบ 2 

ปีที ่
 ภาคการ 
 ศึกษาที่ 

ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ 
ปริญญาโท (แบบ 2.1) 

ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ 
ปริญญาตรี (แบบ 2.2) 

1 1 859-691 ระเบียบวิธีวิจยัด้านอาหาร 3 หน่วยกิต 
 สุขภาพและโภชนาการขั้นสูง 

859-511 อาหารโภชนาการและสุขภาพ 3 หน่วยกิต 

  
………….. วิชาเลือก 3 หน่วยกิต 
859-696 สัมมนา 1 1 หน่วยกิต 

859-512 ผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและ   2  หน่วยกิต 
 อาหารสุขภาพในวิถีเมตาบอลิก 

  
 859-513 เทคโนโลยีและการพาณิชย ์ 3 หน่วยกิต 

 ของผลิตภณัฑเ์สรมิอาหารและ 
 อาหารสุขภาพ 

   
859-691 ระเบียบวิธีวิจยัด้านอาหาร      3 หน่วยกิต 
 สุขภาพและโภชนาการขั้นสูง 
…………… วิชาเลือก 2 หน่วยกิต 

   รวม 7 หน่วยกิต  รวม 13 หน่วยกิต 

  
2 859-692 แนวคิดการวิจัยและพัฒนา 3 หน่วยกิต 

 ด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ 
859-936 วิทยานิพนธ์ 8 หน่วยกิต 

859-692 แนวคิดการวิจัยและพัฒนา 3 หน่วยกิต 
 ด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ 
…………… วิชาเลือก 3 หน่วยกิต 

   …………… วิชาเลือก 2 หน่วยกิต 
   859-696 สัมมนา 1 1 หน่วยกิต 
   รวม 11 หน่วยกิต  รวม 9 หน่วยกิต 
2 1 859-936 วิทยานิพนธ์ 9 หน่วยกิต 859-948 วิทยานิพนธ ์ 6 หน่วยกิต 
   รวม 9 หน่วยกิต  รวม 6 หน่วยกิต 
 2 859-697 สัมมนา 2 1 หน่วยกิต 859-948 วิทยานิพนธ ์ 9 หน่วยกิต 
  859-936 วิทยานิพนธ์ 9 หน่วยกิต  
   รวม 10 หน่วยกิต  รวม 9 หน่วยกิต 
3 1 859-936 วิทยานิพนธ์ 6 หน่วยกิต 859-948 วิทยานิพนธ ์ 10 หน่วยกิต 
   รวม 6 หน่วยกิต  รวม 10 หน่วยกิต 
 2 859-698 สัมมนา 3 1 หน่วยกิต 859-697 สัมมนา 2 1 หน่วยกิต 
  859-936 วิทยานิพนธ์ 4 หน่วยกิต 859-948 วิทยานิพนธ ์ 10 หน่วยกิต 
   รวม 5 หน่วยกิต  รวม 11 หน่วยกิต 
4 1 

- 
859-948 วิทยานิพนธ ์ 8 หน่วยกิต 

   รวม 8 หน่วยกิต 
 2 

- 
859-698 สัมมนา 3 1 หน่วยกิต 

  859-948 วิทยานิพนธ ์ 5 หน่วยกิต 
    รวม 6 หน่วยกิต 

 รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า  48 หน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
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 3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 

รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

1) รายวิชาปรับพื้น 

859-501 หลักการอาหารสุขภาพและโภชนาการ 2(2-0-4) 
 (Principles of Functional Food and Nutrition)  
 รายวิชาบังคับก่อน : - 
 Prerequisite courses :  - 
 หลักการพ้ืนฐานทางเคมีอาหารและวิธีวิเคราะห์ อาหาร สารเติมแต่งอาหาร (food additive)           
ที่อนุญาตให้ใช้ในอาหาร หลักการพ้ืนฐานทางจุลินทรีย์อาหารและจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพหรือใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร  สมบัติทางกายภาพและการประเมินทางประสาทสัมผัสอาหาร หลักการพ้ืนฐานการแปรรูป
อาหารสุขภาพและผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ สมบัติเชิงหน้าที่ของสารอาหารและสารออกฤทธิ์ชีวภาพ 
ข้อก าหนดอาหารสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และฉลากโภชนาการของอาหารและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
 Basic of food chemistry and food analytical method; list of food additives allow to be 
used in food; basic of food microbiology, beneficial microorganisms for health or food industrial 
microorganisms; physical property and sensory evaluation of food; basic of functional food 
processing, impact on nutritional value; functional property of nutrient and bioactive 
compound; regulation of functional food and dietary supplement and nutrition/ supplement 
fact 
 

2) รายวิชาบังคับ 

859-511 อาหาร โภชนาการและสุขภาพ  3(3-0-6) 
  (Food, Nutrition and Health) 
 รายวิชาบังคับก่อน :   - 
 Prerequisite courses :  - 
 ภาพรวมของอาหาร โภชนาการ และสุขภาพในการด ารงชีวิตปัจจุบัน แนวทางโภชนาการและการ
ประเมินผลการย่อยอาหารของมนุษย์และระบบการดูดซึมคุณสมบัติการท างานของสารอาหารหลัก สารอาหารรอง 
แร่ธาตุและแร่ธาตุที่ต้องการในปริมาณน้อย สมดุลของพลังงานและการควบคุมน้ าหนักตัว โภชนาการของการออก
ก าลังกายและการกีฬา การประยุกต์ใช้โภชนาการในช่วงชีวิตต่างๆ การออกแบบโปรแกรมโภชนาการ และการใช้
เครื่องมือวัดทางโภชนาการ 
 Overview of food, nutrition, and health in present lifestyle; nutrition guideline and 
assessment; human digestion and absorption system; functional properties of macronutrients 
micronutrients and trace elements; energy balance and body weight regulation; nutritional, 
exercise, and sport; nutritional application in life cycle; nutritional program designs and use of 
nutritional equipments 
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859-512 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพในวิถีเมตาบอลิก 2(2-0-4) 
   (Nutraceutical and Functional Food in Metabolic Pathway) 
 รายวิชาบังคับก่อน :   - 
 Prerequisite courses :  - 
 หลักการของวิถีเมตาบอลิก พลังงานในระดับเซลล์ ระบบและการควบคุมวิถีเมตาบอลิก วิถีเมตาบอลิก
ของโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และเส้นใยอาหาร ในร่างกายมนุษย์ บทบาทของผลิตภัณฑ์
เสริมอาหารและอาหารสุขภาพต่อระบบทางเดินอาหาร สารต้านอนุมูลอิสระและการเกิดอนุมูลอิสระจากสภาวะ
เครียด ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพที่มีผลต่อการควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด ระบบประสาท
ส่วนกลาง อัตโนมัติ และหัวใจและหลอดเลือด 
 Principles of metabolic pathway; energy of life and power cellular; regulation of 
metabolic section; metabolism of nutraceutical, functional food, dietary supplement, 
phytochemical and dietary fiber; role of nutraceutrical on gastrointestinal tract; anti-oxidation 
and their mechanism of action in oxidative stress and aging process; nutraceutical and 
functional food on glucose control; central nerve system; cardiovascular 
 
859-513 เทคโนโลยีและการพาณิชย์ของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 3(3-0-6) 
 (Technology and Commercialization of Nutraceutical and Functional Food) 
 รายวิชาบังคับก่อน :   - 
 Prerequisite courses :  - 
 บทบาทของอุตสาหกรรมอาหารที่มีต่อผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ พฤติกรรมการบริโภค
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ เทคโนโลยี
การสกัด การแยก การท าให้บริสุทธิ์ของสารออกฤทธิ์ชีวภาพหรือสารองค์ประกอบอาหารเชิงหน้าที่ เทคโนโลยีเอ็น
แคปซูเลชันของเภสัชภัณฑ์และผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร เทคโนโลยีของแคปซูลและการอัดเม็ดของเภสัชภัณฑ์และ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร การศึกษาอายุการเก็บรักษาและการทดสอบความชอบของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ
อาหารสุขภาพ เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ กฎหมายที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ
อาหารสุขภาพ และกรณีศึกษา 
 Role of food industry to nutraceutical and functional food; consumer’  behavior for 
consumption of nutraceutical and functional food; technology of nutraceutical and functional 
food processing; extraction, separation and purification technology of bioactive compound/ 
functional food ingredient; encapsulation technology of pharmaceutical product and dietary 
supplement; technology of capsule and tablet of pharmaceutical product and dietary 
supplement; shelf life study and sensory evaluation of nutraceutical and functional food; 
packaging technology; development of product prototype; law and regulation of nutraceutical 
and functional food; and case study 
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859-691 ระเบียบวิธีวิจัยด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการขั้นสูง 3(3-0-6) 
 (Advanced Research Methodology in Functional Food and Nutrition) 
 รายวิชาบังคับก่อน :   -  
 Prerequisite courses:  - 
 วัตถุประสงค์ ความส าคัญ ระเบียบวิธีวิจัย และจรรยาบรรณในการวิจัย การสืบค้นและรวบรวมข้อมูล
ทางวิชาการจากแหล่งต่างๆ เทคนิคการวิเคราะห์และการแก้ปัญหาด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการเชิงลึก      
การวิเคราะห์ เชิงปริมาณและคุณภาพขั้นสูง การวางแผนการทดลอง และ วิธีการทางสถิติ เพ่ือการวิจัย            
การตรวจสอบการคัดลอกผลงานวิจัย การรายงานผลการวิจัย และการเขียนเล่มวิทยานิพนธ์  การเขียนข้อเสนอ
โครงการเพ่ือวิทยานิพนธ์และเพ่ือขอทุนวิจัย การเตรียมต้นฉบับ และขั้นตอนการตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการที่มี
คุณภาพสูง การบริหารโครงการวิจัย ทักษะการสื่อสารและการน าเสนอในระดับนานาชาติ รวมทั้งกรณีศึกษา  
 The objective, rationale of research, research methodology and research ethics; 
academic review and data collection; and problem solving methods for functional food and 
nutrition topics; advanced quantitative and qualitative analysis; design of experiments and 
statistical methods for research; plagiarism check; research planning management, reporting and 
thesis writing, process of proposal preparation for thesis and funding submission, 
communication skill and presentation; case study 
 
859-692 แนวคิดการวิจัยและพัฒนาด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ 3(3-0-6) 
  (Research and Development Concept in Functional Food and Nutrition) 
 รายวิชาบังคับก่อน :   - 
 Prerequisite courses:  - 
 บทบาทของตลาดและผู้บริโภคที่มีต่อการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร อาหารสุขภาพและ
โภชนาการ สถานการณ์ปัจจุบันของการวิจัยและพัฒนาด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ แนวคิดการวิจัยและ
พัฒนาด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ และแนวคิดการวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ส าหรับอาหารสุขภาพ
และโภชนาการ ความปลอดภัยและการประเมินความปลอดภัยของสารออกฤทธิ์ชีวภาพและผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร
สุขภาพและโภชนาการ การจัดการความรู้ส าหรับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ         
ระดับต่างๆ การเยี่ยมชมสถานประกอบการ หรือสัมมนาโดยผู้มีประสบการณ์ในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารและอาหารสุขภาพ กรณีศึกษา 
 Role of marketing and consumer in nutrition and functional food research and 
development; current research and development in nutrition and functional food; research and 
development concept in nutrition and functional food emphasize on functional food 
ingredient; products; technology and packaging; safety; knowledge management for 
nutraceutical and functional food industry; evaluation of bioactive compound and nutraceutical 
and functional food product; plant visit or seminar by expert from nutraceutical functional food 
industry; case study  
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859-696 สัมมนา 1 1(0-2-1) 
   (Seminar I) 
 รายวิชาบังคับก่อน :   - 
 Prerequisite courses:   - 
 การน าเสนอข้อมูลและความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาอาหารสุขภาพและโภชนาการทบทวน
วรรณกรรมที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัยที่จะด าเนินการ การวางแผนการทดลองและการประยุกต์ใช้ พร้อมทั้งการน าส่ง
รายงานฉบับสมบูรณ์  
 Presentation the up-to-date academic knowledge, information, and research in the 
functional food and nutrition field; research literature reviews; experimental design and 
application; final report submitting 
 
859-697 สัมมนา 2 1(0-2-1) 
   (Seminar II)  
 รายวิชาบังคับก่อน :   859-696 
 Prerequisite courses:   859-696 
 การน าเสนอข้อมูลและความก้าวหน้าของงานวิจัยที่ก าลังด าเนินการอยู่ การวิเคราะห์และแปลผล
ข้อมูลงานวิจัยพร้อมทั้งการน าส่งรายงานฉบับสมบูรณ์  
 Presentation and report the progress of ongoing research; research data analysis and 
interpretation; final report submitting 
 
859-698 สัมมนา 3 1(0-2-1) 
  (Seminar III) 
 รายวิชาบังคับก่อน :   859-697 
 Prerequisite courses:   859-697 
 การน าเสนอข้อมูลและความก้าวหน้าของงานวิจัยที่ก าลังด าเนินการอยู่ การวิเคราะห์และแปรผล
ข้อมูลวิจัย พร้อมทั้งการน าส่งรายงานฉบับสมบูรณ์ 
 Presentation and report the progress of ongoing research; research data analysis and 
interpretation; final report submitting 
 
859-936 วิทยานิพนธ์ 36(0-108-0)
 (Thesis) 
 การศึกษาค้นคว้าและวิจัยเพ่ือสร้างองค์ความรู้/นวัตกรรม หรือทฤษฎีทางด้านอาหารสุขภาพและ
โภชนาการที่มีปริมาณและคุณภาพงานวิจัยที่สอดคล้องกับหน่วยกิต ภายใต้การดูแลและแนะน าของคณะกรรมการ
ที่ปรึกษา ในการเลือกหัวข้อที่สนใจ การเขียนหลักการและเหตุผล วัตถุประสงค์ ปัญหาการวิจัย สมมติฐาน 
ขั้นตอนและวิธีการวิจัย ผลและการวิเคราะห์ผลการศึกษาวิจัย สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ การเขียน
วิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ มีการน าเสนอความก้าวหน้าของวิทยานิพนธ์ในทุกภาคการศึกษา 
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   Study and research for knowledge/innovation or theory-building in the field of 
functional food and nutrition; quantity and quality of research must be performed accordance 
with the credits enrolled under supervision of advisory committee; select a topic of interest; 
writing research background and rationale, objectives, research problems, hypotheses, research 
plan and methodology; results and discussion, conclusions and recommendation; writing a 
complete thesis; research progress must be presented each semester 
 
859-948 วิทยานิพนธ์ 48(0-144-0)
 (Thesis) 
 การศึกษาค้นคว้าและวิจัยเชิงลึก เพ่ือสร้างองค์ความรู้/นวัตกรรม หรือทฤษฎีทางด้านอาหารสุขภาพ
และโภชนาการที่มีปริมาณและคุณภาพงานวิจัยที่สอดคล้องกับหน่วยกิต ภายใต้การดูแลและแนะน าของ
คณะกรรมการที่ปรึกษา ในการเลือกหัวข้อที่สนใจ การเขียนหลักการและเหตุผล วัตถุประสงค์ ปัญหาการวิจัย 
สมมติฐาน ขั้นตอนและวิธีการวิจัย ผลและการวิเคราะห์ผลการศึกษาวิจัย สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ      
การเขียนวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ มีการน าเสนอความก้าวหน้าของวิทยานิพนธ์ในทุกภาคการศึกษา 
   Study and research indepth for knowledge/innovation or theory-building in the field 
of functional food and nutrition; quantity and quality of research must be performed 
accordance with the credits enrolled under supervision of advisory committee; select a topic of 
interest; writing research background and rationale, objectives, research problems, hypotheses, 
research plan and methodology, results and discussion, conclusions and recommendation; 
writing a complete thesis; research progress must be presented each semester 
 
859-972 วิทยานิพนธ์ 72(0-216-0)
 (Thesis) 
 การศึกษาค้นคว้าและวิจัยอย่างลึกซึ้ง เพ่ือสร้างองค์ความรู้/นวัตกรรม หรือทฤษฎีทางด้านอาหาร
สุขภาพและโภชนาการที่มีปริมาณและคุณภาพงานวิจัยที่สอดคล้องกับหน่วยกิต ภายใต้การดูแลและแนะน าของ
คณะกรรมการที่ปรึกษา ในการเลือกหัวข้อที่สนใจ การเขียนหลักการและเหตุผล วัตถุประสงค์ ปัญหาการวิจัย 
สมมติฐาน ขั้นตอนและวิธีการวิจัย ผลและการวิเคราะห์ผลการศึกษาวิจัย สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ      
การเขียนวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ มีการน าเสนอความก้าวหน้าของวิทยานิพนธ์ในทุกภาคการศึกษา 
   Study and research wisdom for knowledge/innovation or theory-building in the field 
of functional food and nutrition; quantity and quality of research must be performed 
accordance with the credits enrolled under supervision of advisory committee; select a topic of 
interest; writing research background and rationale, objectives, research problems, hypotheses, 
research plan and methodology, results and discussion, conclusions and recommendation; 
writing a complete thesis; research progress must be presented each semester 
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3) รายวิชาเลือก 

3.1) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยบัณฑิตวิทยาลัยสหวิทยาการผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหาร
สุขภาพ 

859-521 โภชนาการชุมชน 2(2-0-4) 
 (Community Nutrition) 

รายวิชาบังคับก่อน :    - 
Prerequisite courses :  - 

   ลักษณะการกระจายประชากร  สถานะทางเศรษฐกิจและสังคม ความสัมพันธ์ระหว่างความปลอดภัย
ของอาหาร และความมั่นคงของอาหารและโภชนาการ  สารอาหาร  โรคที่เกิดจากสภาวะทุพโภชนาการ  
สถานภาพโภชนาการชุมชนของประเทศไทย แนวทางการปรับปรุงและจัดการการบริโภคอาหารและโภชนาการ
ของประเทศ กรณีศึกษา 
   Distribution of population; economic and social status; relationship between food 
safety and food, nutrition stability; nutrients; illness caused malnutrition; status of community 
nutrition in Thailand; guidance to improve and manage the diet and nutritional status of 
Thailand; case study 
 
859-522 โภชนาการกับสุขภาพและโรค 3(3-0-6) 
 (Nutrition in Health and Disease) 
 รายวิชาบังคับก่อน :    - 
 Prerequisite courses :  - 
   ความสัมพันธ์ของโภชนาการกับสุขภาพและโรค ความเจ็บป่วยและโรคที่เกิดจากโภชนาการบกพร่อง 
เช่น โรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ได้แก่ โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิต โรคหัวใจและหลอดเลือด ความผิดปกติทางกาย
วิภาค การประเมินสถานภาพโภชนาการ โรคที่เกิดขึ้นชนิดต่างๆที่ส าคัญ  บทบาทของอาหาร ผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร และโภชนบ าบัดในการป้องกันและรักษา กรณีศึกษา 
 Relationship of nutrition in health and disease; illness and disease from malnutrition 
such as chronic non-communicable diseases including diabetes, high blood pressure, 
cardiovascular disease; anatomical disorder, nutritional assessment; important diseases; role of 
food, dietary supplement and diet therapy in their prevention and care; case study  
 
859-523 พิษวิทยาและการประเมินความปลอดภัยในผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 3(2-3-4) 
 (Toxicology and Safety Evaluation in Nutraceutical and Functional Food) 
 รายวิชาบังคับก่อน :    - 
 Prerequisite courses :  - 
  การเกิดพิษของสารเคมีในอาหารที่ก่อให้เกิดมะเร็ง การกลายพันธ์ การเกิดลูกวิรูป ความเป็นพิษของ
สารอาหารจากการบริโภคอาหารหรือจากแหล่งอ่ืนๆในปริมาณที่สูงกว่าปกติ การประเมินความเป็นพิษ ปัจจัยที่มี
ผลต่อการเกิดพิษ กลไกของการเกิดพิษต่อระบบต่างๆของร่างกาย อาการเป็นพิษ การแก้พิษ การบ าบัดรักษา   
การตรวจวิเคราะห์สารพิษชนิดต่างๆ การศึกษาประสิทธิภาพและความปลอดภัยในระดับห้องปฏิบัติการ          
การเพาะเลี้ยงเซลล์สัตว์ การศึกษาในสัตว์ทดลอง และการทดสอบทางคลินิกของสารออกฤทธิ์ชีวภาพและ
ผลิตภัณฑ์ และปฏิบัติการ 
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 Adverse effect of non-nutritional components of food in terms of carcinogenesis; 
mutagenesis and teratogenesis; toxicity caused by over consumption of food or other sources 
containing excess nutrients; evaluation of toxicity; factors affecting toxicity; mechanism of 
toxicity in systems of the body; signs of toxic; to solve the poisoning; the therapy and analysis 
of different types of toxins; study of efficiency and safety in vitro; animal cell culture, animal 
study and clinical test of bioactive agents and product; and laboratory 
 
859-524 ชีวเคมีทางโภชนาการขั้นสูง 3(3-0-6) 
 (Advanced Nutritional Biochemistry) 
 รายวิชาบังคับก่อน :   - 
 Prerequisite courses:  - 
 โปรตีนและกรดอะมิโนขั้นสูง เทคโนโลยีการผลิตโปรตีนและกรดอะมิโนที่ใช้ในอาหารและยา การ
แก้ไขปัญหาทางโภชนาการและการสร้างเสริมสุขภาพด้วยโปรตีนและกรดอะมิโน โภชนาการขั้นสูงใน
คาร์โบไฮเดรตและไขมัน การควบคุมการท างาน หน้าที่ และเมตาบอลิสมของคาร์โบไฮเดรตและไขมันที่มีผลต่อ
สุขภาพและโรค โภชนาการขั้นสูงในวิตามินและเกลือแร่ การควบคุมการท างาน หน้าที่ และเมตาบอลิสมของ
วิตามินที่ละลายในไขมันและที่ละลายในน้ ากับเกลือแร่และสารอาหารที่ต้องการในปริมาณน้อยที่มีผลต่อสุขภาพ
และโรค กลไกที่โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ มีผลต่อการแสดงออกทางพันธุกรรม งานวิจัยล่าสุด
ของโปรตีน กรดอะมิโน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และสารอาหารที่ต้องการในปริมาณน้อย  
 Advance in protein and amino acids;  production technology of protein and amino 
acids for food and medicine; nutritional approach and health enhance by protein and amino 
acids; advance in carbohydrate and lipid on regulation an function; metabolism of carbohydrate 
and lipid affect to health and diseases; advance of water and fat soluble vitamins with mimeral 
and trace elements affect to health and diseases; metaolism of action of protine carbohydrate 
lipid vitamin and mineral affect to genetic expression;  up -t o -d a t e  research in nutritional 
biochemistry of protein, amino acids, carbohydrate, lipid, vitamin, mineral, and trace element 
 
859-531 สารองค์ประกอบเชิงหน้าที่ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 3(3-0-6) 
 (Functional Ingredient in Nutraceutical and Functional Food)  
 รายวิชาบังคับก่อน :    - 
 Prerequisite courses :  - 
  สารองค์ประกอบเชิงหน้าที่ที่มีคุณสมบัติชะลอความเสื่อมของร่างกาย สารต้านอนุมูลอิสระ มีผลต่อ
กระดูกและฟัน ท าให้อารมณ์สงบและนอนหลับ มีผลต่อระบบสมองและความจ า ใยอาหารและองค์ประกอบ     
เชิงหน้าที่ที่มีผลต่อสุขภาพระบบทางเดินอาหาร เกี่ยวข้องกับการรักษาสมดุลพลังงาน เกี่ยวข้องกับตาและ       
การมองเห็น มีผลต่อระบบหลอดเลือดและหัวใจ เกี่ยวข้องกับระบบภูมิคุ้มกัน มีผลต่อข้อและการอักเสบ        
เพ่ือการควบคุมน้ าหนัก เพ่ือความสวยและความงาม ปริมาณและรูปแบบการใช้ แหล่งผลิตและตัวแทนจ 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 
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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 
 
859-532 โภชนพันธุศาสตรแ์ละโภชนาการเพื่อความงาม 3(3-0-6) 
 (Nutrigenomics and Nutricosmetics)  
 รายวิชาบังคับก่อน :   - 
 Prerequisite courses :  - 
 ภาพรวมของโภชนพันธุศาสตร์ โภชนาการเฉพาะบุคคล กลไกของการปรับเปลี่ยนทางเอพิจิเนติก     
จีนพอลิมอฟิซึมและการตอบสนองต่ออาหาร หน้าที่และการท าปฏิกิริยาของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในระดับยีน 
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีฤทธิ์ชะลอความชราและความเสื่อมของร่างกายในระดับเซลล์ โภชนาการเพ่ือความ
งามที่มีผลต่อผิวหนัง ผม และรูปร่าง สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและการควบคุมการแสดงออกของยีน            
ความรู้ทีท่ันสมัยในทางโภชนพันธุศาสตร์ และโภชนาการเพ่ือความงาม 
 Overview of nutrigenomics and nutrigenetics; mechanism of epigenetic modification; 
gene polymorphism and respond to diet; bioactives, function and interaction of molecules with 
genes; anti-aging in cellular level and retardation of biological activity; nutricosmetics on skin, 
hair and figure; bioactive ingredients and control of gene expression; Up-to-date knowledge in 
nutrigenomics and nutrigenomics 
 
859-533 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 3(2-3-4) 
 (Nutraceutical and Functional Food Development)  
 รายวิชาบังคับก่อน :   - 
 Prerequisite courses :  - 
  ความส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ ห่วงโซ่อุปทานของผลิตภัณฑ์
เสริมอาหารและอาหารสุขภาพในห่วงโซ่อาหาร ความสัมพันธ์ระหว่างผู้บริโภคและตลาด  ความสัมพันธ์ของสังคม 
อุตสาหกรรม และเทคโนโลยี  การวิจัยผู้บริโภคและตลาด   แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหาร
สุขภาพ  การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากห้องปฏิบัติการสู่การผลิตในโรงงานต้นแบบ  การศึกษาความเป็นไปได้ของ
โครงการความปลอดภัย กฎระเบียบและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพและกรณีศึกษา 
 Importance of nutraceutical and functional food development; supplied chain of 
nutraceutical and functional food; relationship between consumer and market; relationship 
among social, industry and technology; consumer and marketing research; guideline               
of nutraceutical and functional food development; product development from laboratory to 
production in pilot plant; project feasibility study; safety, regulation and standard                    
of nutraceutical and functional food; case study 
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859-534 หัวข้อเฉพาะทางด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ 3(2-3-4) 
  (Selected Topics in Functional Food and Nutrition) 
 รายวิชาบังคับก่อน :   - 
 Prerequisite courses :  - 
  หัวข้อทันสมัยและน่าสนใจในสาขาอาหารสุขภาพและโภชนาการ เช่น โภชนพันธุศาสตร์ องค์ประกอบ
อาหารสุขภาพ การเพาะเลี้ยงเซลล์สัตว์เพ่ือการทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพ  โพรไบโอติก พรีไบโอติก เครื่องเทศและ
สมุนไพร เปบไทด์ที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ เทคนิคทางเมมเบรนเพ่ือผลิตสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เทคนิคการทดสอบ
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และการวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
 Up-to-date and interesting topics in the area of functional food and nutrition such as 
nutrigenomics and nutrigenetics; functional food ingredient; animal cell culture for testing of 
biological activities; probiotic and prebiotic; herbs and spices; bioactive peptide; membrane for 
production of bioactive compound; antioxidants technique and analysis of bioactive 
compounds 
 
859-535 อาหารสุขภาพในอาเซียน 3(3-0-6) 
  (Health Food of ASEAN) 
 รายวิชาบังคับก่อน :   - 
 Prerequisite courses :  - 
  ความหลากหลายทางชีวภาพ ประวัติศาสตร์และถิ่นก าเนิดของอาหารสุขภาพในอาเซียน ;           
ความปลอดภัย ความมั่นคง ความยั่งยืน และการควบคุมคุณภาพอาหารสุขภาพ; ธัญพืชในอาเซียน; อาหารชะลอ
ความชราและอาหารอายุวัฒนะในอาเซียน; อาหารสุขภาพจากผักและผลไม้ อาหารหมัก พืชสมุนไพร เครื่องเทศ
และเครื่องแกงในอาเซียน; อาหารสุขภาพฮาลาลและการแปรรูปอาหารตามหลักศาสนาอิสลาม; การแพทย์และ
แนวปฏิบัติทางเลือกเพ่ือส่งเสริมสุขภาพ; อาหารสุขภาพและสารองค์ประกอบเชิงหน้าที่ในอาเซียน; นโยบาย
โภชนาการและกฎหมายอาหารในอาเซียน; การเยี่ยมชมโรงงาน หรือ วิสาหกิจขนาดกลาง ขนาดย่อมผู้ผลิตอาหาร
สุขภาพ หรือการให้ความรู้และแลกเปลี่ยนประสบการณ์จากผู้ประกอบการ 

Biodiversity, history and originality of health food in ASEAN; safety, security, 
sustainability, and quality control of health food; ASEAN grains; antiaging and longevity ASEAN 
food; health food from fruits and vegetables, fermented foods, herbs, spices and curry in 
ASEAN; Halal health food and food processing according to Islam religion; alternative medicine 
and treatment for health promotion; health food and functional ingredient in ASEAN; nutritional 
policies and food regulation in ASEAN; visiting of factory or SME producing health food or 
knowledge and experience sharing by entrepreneur   
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859-542 การวิเคราะห์ทางเคมีของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ 3(2-3-4) 
   (Chemical Analysis of Bioactive Agents) 
 รายวิชาบังคับก่อน :   - 
 Prerequisite courses :  - 
 วิธีการเตรียมตัวอย่างสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพก่อนการวิเคราะห์ การท า ให้บริสุทธิ์ วิธีการวิเคราะห์
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น ไฟโตเอสโตรเจน กรดไขมันไม่อ่ิมตัวคอนจูเกตและกรดไขมันโอเมก้า 3, 6 
สารประกอบกลุ่มคาร์โรทีนอยด์และฟลาโวนอยด์ที่มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ กรดอะมิโน สารประกอบ
คาร์โบไฮเดรตและสารประกอบอ่ืนที่จ าเป็นตามกฎหมายและมาตรฐานอาหาร ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหาร
สุขภาพ โดยใช้ เทคนิคทางโครมาโตกราฟี (TLC, GC, HPLC) และสเปคโตรสโคปี  (UV-Vis, FTIR, NMR)         
หรือเทคนิคอ่ืนที่เหมาะสม และปฏิบัติการส าหรับการวิเคราะห์สารประกอบดังกล่าวด้วยเทคนิคข้างต้น 

Method of sample preparation, purification and analysis of potential bioactive 
substances such as 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 
 
859-543 กฎหมายและมาตรฐานการขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 2(2-0-4) 
 (Regulation and Standard, Registration of Nutraceutical and Functional Food) 
 รายวิชาบังคับก่อน :   - 
 Prerequisite courses :  - 
 ความส าคัญของกฎหมาย การขึ้นทะเบียนอนุญาตและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหาร
สุขภาพ  ผู้บริโภคและธุรกิจของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ กฎหมายและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์
เสริมอาหารและอาหารสุขภาพของประเทศไทย  ประเทศสหรัฐอเมริกา  สหภาพยุโรปและญี่ปุ่น กฎหมายและ
มาตรฐานกับความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ การกล่าวอ้างผลต่อสุขภาพและตลาด
ของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ  บทบาทของคณะกรรมการอาหารและยาของไทยที่มีต่อการส่งเสริม
การตลาดของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพที่ได้รับ
การรับรองโดยคณะกรรมการอาหารและยา 

Importance of regulation; registration and standard of nutraceutical and functional 
food on product; consumer and business of nutraceutical and functional food; regulation and 
standard of nutraceutical and functional food in Thailand, U.S.A., EU and Japan; regulation and 
standard for safety of nutraceutical and functional food; health claim and marketing of 
nutraceutical and functional food; role of Thai FDA for market promotion of nutraceutical and 
functional food; example of approved nutraceutical and functional food by Food and Drug 
Administration 
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859-551 ผู้ประกอบการและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 3(3-0-6) 
  (Entrepreneur and Innovation of Nutraceutical and Functional Food) 
 รายวิชาบังคับก่อน :   - 
 Prerequisite courses :  - 
  การสร้างแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการหรือผู้เริ่มประกอบกิจการส าหรับธุรกิจผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร
และอาหารสุขภาพ; หลักการบริหารธุรกิจ; การจัดการตลาดและการพยากรณ์การขาย; การจัดการทางธุรกิจและ
การศึกษาความเป็นไปได้ของโครงการ การเขียนแผนธุรกิจผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ ; ธุรกิจ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ; การเงินและการบัญชีธุรกิจขนาดย่อม; การจัดการค้าปลีกและ         
การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ; การสืบค้นและการจัดท าแผนที่สิทธิบัตรและการยื่นจดทรัพย์สินทางปัญญา ;          
การจัดการนวัตกรรมและการใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยีเพ่ือธุรกิจและการพาณิชย์; กฎหมาย ภาษี และแหล่งทุน
เพ่ือธุรกิจ  

Construction of idea for entrepreneur or startup of nutraceutical and functional food 
business; principles of business management; marketing management and sale forecasting; 
business management and project feasibility study, business project writing of nutraceutical and 
functional food; nutraceutical and functional food business; finance and accounting of small 
business; retail management and e-commerce management; patent searching and mapping and 
patent submission; innovation management and utilization of technology for business and 
commerce; law, taxation and source of money investment for business 
 

3.2) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

850-522 สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร 3(2-3-4) 
 (Functional Properties of Food Components) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  - 
 Prerequisite courses :  - 

สมบัติเชิงหน้าที่ของน้ า  คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน  กลไกการท าหน้าที่  อันตรกิริยาระหว่าง
ส่วนประกอบอาหาร บทบาทของส่วนประกอบอาหารต่อคุณลักษณะและการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

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 

 
850-552 การวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3(2-3-4) 
 (Experimental Design in Product Development) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  - 
 Prerequisite courses :  - 

บทน า ความส าคัญและแนวคิดในการวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ การวางแผนการ
ทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ สถิติในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปในการวิเคราะห์การทดลอง
ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ และกรณีศึกษา 

Introduction, importance and concept of experimental design in product 
development, experimental design and statistic in product development, data analysis of 
product development experiment using computer software and case studies 
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3.3) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยคณะแพทยศาสตร์ 

347-532 สถิติประยุกต์ส าหรับการวิจัย  3(3-0-6) 
 (Applied Statistics for Research) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  - 
 Prerequisite courses :  - 

การวิเคราะห์ข้อมูลเบื้องต้น การแจกแจงปรกติ การแจกแจง การชักตัวอย่าง การประมาณค่าและ    
การทดสอบสมมติฐาน การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว การวิเคราะห์สหสัมพันธ์และการถดถอยเชิงเส้น
เชิงเดียว การถดถอยเชิงเส้นพหุคูณ การทดสอบด้วยไคก าลังสอง กลยุทธ์การเลือก ระเบียบวิธีเชิงสถิติที่เหมาะสม 
การประยุกต์ใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 

Introduction to data analysis; normal distribution; sampling distributions, estimation 
and hypothesis testing; one way analysis of variance; correlation and simple linear regression 
analysis; multiple linear regression; Chi-square test; strategies for selecting appropriate statistical 
methods; computer software applications 
 
373-570 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเวชศาสตร์ 2(0-4-2) 
 (Biomedical Laboratory Techniques) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  - 
 Prerequisite courses :  - 

ทฤษฎีหลักการ วิธีการและข้อควรระวังของเทคนิคต่าง ๆ ทางชีวเวชศาสตร์ จริยธรรมและ
จรรยาบรรณในการศึกษาวิจัย เทคนิคพ้ืนฐานทางชีวเคมีเภสัชวิทยา ชีววิทยาโมเลกุลวิทยาภูมิคุ้มกันและ         
การเพาะเลี้ยงเซลล์ 

Theory, principles and laboratory techniques used in biomedical science research, 
research ethics, basic techniques in biochemistry, pharmacology, molecular biology, 
immunology and cell culture 
 

3.4) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์ 

324-441 การวิเคราะห์ทางเคมีโดยใช้เครื่องมือชั้นสูง 3(3-0-6) 
  (Advanced Instrumental Analysis) 
 รายวิชาบังคับก่อน :   - 
 Prerequisite courses :  - 

ทฤษฎี หลักการ รายละเอียดของเครื่องมือ และการประยุกต์  วิธีวิเคราะห์ทางเคมีโดยใช้เครื่องมือ
ชั้นสูงทางไฟฟ้าเคมี สเปกโทรสโกปี โครมาโทกราฟี  อุณหเคมีและรังสีเคมี  รวมทั้งเทคนิคต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

Instrumentation theories, principles descriptions and applications; chemical analytical 
methods using high-power instrument in electrochemical, spectroscopy, chromatography, 
thermodynamics and radiation chemistry; including related techniques 

 
 



39 

328-503 เทคโนโลยีของเซลล์ 2(2-0-4) 
 (Cell Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน :  - 
 Prerequisite courses :  - 

ความแตกต่างของเซลล์ของสิ่งมีชีวิตชั้นต่ าและสิ่งมีชีวิตชั้นสูง เทคนิคการเพาะเลี้ยงเซลล์ขั้นสูง วิธีการ
เหนี่ยวน าดีเอ็นเอแปลกปลอมเข้าสู่เซลล์ และการแสดงออกของดีเอ็นเอในเซลล์ 

Differentiation between prokaryotic cell and eukaryotic cell, techniques in eukaryotic 
cell culture, transfection of DNA into cell and expression of DNA in cells 
 
328-513 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี 3(2-3-4) 
   (Biochemical Laboratory Techniques) 
  รายวิชาบังคับก่อน :  - 
 Prerequisite courses :  - 

ทฤษฎีและเทคนิคที่ใช้ในการศึกษาในห้องปฏิบัติการชีวเคมี ; การตกตะกอนอัลตร้าเซ็นตริฟิวเกชัน 
การแยกสารโดยเทคนิคทางโครมาโตกราฟี และอิเล็กโตรฟอริซิส สเปคโตรโฟโตเมตรี เทคนิคเกี่ยวกับการใช้     
สารกัมมันตรังสี 

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

3.5) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยคณะเภสัชศาสตร์ 

570-662 เคมีของผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ 3(2-3-4) 
   (Chemistry of Natural Products) 
  รายวิชาบังคับก่อน :  - 
 Prerequisite courses :  - 

คุณสมบัติทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพ ชีวสังเคราะห์ และการประยุกต์ใช้ทางเภสัชศาสตร์และ
ทางอุตสาหกรรมของเมแทบอไลต์ทุติยภูมิในกลุ่มต่าง ๆ ได้แก่ พอลิคีไทด์ เฟนิลโพรพานอยด์ และสารประกอบ   
อะโรมาติกจากชีวสังเคราะห์แบบชิกิเมต เทอร์ปีนอยด์และสเตอรอยด์ แอลคาลอยด์และสารประกอบที่มี
ไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบในสูตรโครงสร้างหลักการพ้ืนฐานในการแยกสกัดสารจากผลิตภัณฑ์ธรรมชาติและ   
การท าให้บริสุทธิ์โดยวิธีทางโครมาโตกราฟีและเทคนิคอ่ืน ๆ การพิสูจน์เอกลักษณ์ของสารผลิตภัณฑ์ธรรมชาติใน
กลุ่มต่าง ๆ ข้างต้น 

Chemical and physical properties, biosyntheses, and pharmaceutical and industrial 
applications of secondary metabolites of various classes including polyketides, 
phenylpropanoids and shikimate-derived compounds, terpenoids and steroids, alkaloids and 
nitrogenous compounds; fundamental in separation and purification of chemical constituents 
from natural products based on chromatographic techniques and others; identification of 
chemical constituents from natural products 
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571-542 การสกัดและตรวจเอกลักษณ์สารจากผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ 2(1-3-2) 
 (Separation and Identification of Natural Products) 
  รายวิชาบังคับก่อน :  - 
 Prerequisite courses :  - 

แนวคิดและขั้นตอนในการวิจัยและพัฒนายาจากสมุนไพร การตรวจสอบสารเคมีในพืช การสกัด     
แยกสารและการท าให้บริสุทธิ์ การตรวจเอกลักษณ์ของสารจากผลิตภัณฑ์ธรรมชาติโดยอาศัยคุณสมบัติทาง
กายภาพ คุณสมบัติทางเคมีและเทคนิคสเปคโตรสโคปี  คือ Infrared, Ultraviolet, Nuclear magnetic 
resonance และ mass spectroscopy 

Conceptual protocols in researches and developments of drugs from natural origin;  
phytochemical screening; isolation and purification  methods for chemical constituents from 
medicinal plants; identification of chemical constituents from natural products based on 
physicochemical properties and spectroscopic techniques, including UV, IR, NMR and mass 
spectroscopy; laboratory techniques parallel to lectures 

 

 3.2 ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ที ่ เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ ชื่อ – สกุล 

วุฒิการศึกษาระดับ ตรี –โท – 
เอก (สาขาวิชา), สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา, ปีทีส าเร็จ

การศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงาน
ทางวิชาการ 

1 3-9301-00023-66-1 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

นายสันทัด  
วิเชียรโชต ิ

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),  
ม.สงขลานครินทร์, 2540 

วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  
ม.สงขลานครินทร์, 2543 

ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  
ม.สงขลานครินทร์, 2549 

ดูภาคผนวก ง 

2 3-9098-00859-15-9 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

นางสาววัชรี  
สีห์ช านาญธุระกิจ 

วท.บ. (เคมี), ม.สงขลานครินทร์, 
2529 

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

ปร.ด. (เภสัชศาสตร์),  
ม.สงขลานครินทร์, 2550 

ดูภาคผนวก ง 

3 3-9098-00896-42-9 อาจารย์ นางจุฑา ทาคาฮาชิ 
ยูปันคิ 

วท.บ. (ชีววิทยา),  
 ม.สงขลานครินทร์, 2548 
วท.ม. (เภสัชวิทยา),  

ม.สงขลานครินทร์, 2550 
ปร.ด. (เภสัชศาสตร์),  

ม.สงขลานครินทร์, 2554 

ดูภาคผนวก ง 
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ที ่ เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ ชื่อ – สกุล 

วุฒิการศึกษาระดับ ตรี –โท – 
เอก (สาขาวิชา), สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา, ปีทีส าเร็จ

การศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงาน
ทางวิชาการ 

4 3-8698-00003-68-9 อาจารย์ นางสาวนวลพรรณ  
ศิรินุพงศ์ 

กศ.บ. (เคมีอินทรีย์),  
ม.ศรีนครินทรวิโรฒสงขลา, 
2539 

ปร.ด. (ชีวเคมี), 
ม.สงขลานครินทร์, 2545 

ดูภาคผนวก ง 

 
 3.2.2 อาจารย์ประจ า  

ที ่ เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทางวิชาการ ชื่อ – สกุล 

วุฒิการศึกษาระดับ ตรี –โท – 
เอก (สาขาวิชา), สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา, ปีทีส าเร็จ

การศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงาน 
ทางวิชาการ 

1 3-9001-00120-48-9 รอง
ศาสตราจารย์ 

นายวิโรจน ์
ยูรวงศ ์

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

ดูภาคผนวก จ 

2  3-9098-00878-83-8 รอง
ศาสตราจารย์ 

นางสาวฉวีวรรณ 
จั่นสกุล 

วท.บ. (สัตววิทยา), จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย, 2519 

วท.ม. (สรีรวิทยา), จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย, 2522 

Ph.D. (pharmacology), 
Monash University, 
Australia, 2533 

ดูภาคผนวก จ 

3     3-8007-00007-31-5 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

นายจักรี   
ทองเรือง 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),  
 ม.สงขลานครินทร์, 2532 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร),  
 ม.สงขลานครินทร์, 2537 
ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร),  
 ม.สงขลานครินทร์, 2548 

ดูภาคผนวก จ 

4  3-8412-00347-33-9 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

นางสุนิสา   
ศิริพงศ์วุฒิกร 

วท.บ. (การจัดการศัตรูพืช),  
 ม.สงขลานครินทร์, 2532 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร),  
 ม.สงขลานครินทร์, 2535 
ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร),  
 ม.สงขลานครินทร์, 2546 

ดูภาคผนวก จ 
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ที ่ เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทางวิชาการ ชื่อ – สกุล 

วุฒิการศึกษาระดับ ตรี –โท – 
เอก (สาขาวิชา), สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา, ปีทีส าเร็จ

การศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงาน 
ทางวิชาการ 

5  3-8499-00296-77-7 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

นางสาวปุณณาณี  
สัมภวะผล 

วท.บ. (อาหารและโภชนาการ), 
 ม.มหิดล, 2544 
วท.ม. (พิษวิทยาทางอาหารและ 
 โภชนาการ), ม.มหิดล, 2547 
ปร.ด. (เภสัชเคมีและผลิตภัณฑ์ 
 ธรรมชาติ), จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลัย, 2552 

ดูภาคผนวก จ 

6  3-9305-00434-15-4 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

นางสาวพจนพร  
ไกรดิษฐ์ 

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 
 ม.สงขลานครินทร์, 2541 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 
 ม.สงขลานครินทร์, 2543 
ปร.ด. (ชีวเคมี), 
 ม.สงขลานครินทร์, 2548 

ดูภาคผนวก จ 

7  3-8499-00240-81-0 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

นายเดชา 
เสริมวิทยวงศ ์

B.A. (Molecular, Cellular 
and Developmental 
Biology), The University 
of Colorado Boulder, 
U.S.A., 2543 

Ph.D. (Biochemistry and 
Molecular Biology),       
The Pennsylvania State 
University, U.S.A., 2549 

ดูภาคผนวก จ 

8  3-9301-00764-63-7 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

นางเทวี ทองแดง 
คาร์ริลา 

วท.บ.(เกษตรศาสตร์), 
 ม.สงขลานครินทร์, 2531 
วท.ม.(เทคโนโลยีการอาหาร), 
 ม.สงขลานครินทร์, 2538 
Ph.D. (Food Science), 

University of Nottingham, 
United Kingdom, 2544 

ดูภาคผนวก ง 

9  3-9305-00489-99-4 อาจารย์ นางสาวปฤษณา 
เรืองรัตน์ 

วท.บ. (ชีววิทยา), 
 ม.สงขลานครินทร์, 2544 
วท.ม. (เภสัชวิทยา), 
 ม.สงขลานครินทร์, 2548 
ปร.ด. (ชีวเวชศาสตร์), 
 ม.สงขลานครินทร์, 2553 

ดูภาคผนวก จ 
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ที ่ เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทางวิชาการ ชื่อ – สกุล 

วุฒิการศึกษาระดับ ตรี –โท – 
เอก (สาขาวิชา), สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา, ปีทีส าเร็จ

การศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงาน 
ทางวิชาการ 

10  3-8009-00925-40-7 อาจารย์ นายธรรมรัตน์  
แก้วมณี 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหาร 
 และโภชนาการ), 
 ม.สงขลานครินทร์, 2549 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และ 
 เทคโนโลยีอาหาร), 
 ม.สงขลานครินทร์, 2552 

ภาคผนวก จ 

11  3-5201-00543-41-1 อาจารย์ นางสาวศิวพร 
ปิ่นแก้ว 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 
 ม.สงขลานครินทร์, 2539 
วท.ม. (อาหารและโภชนาการ 
 เพ่ือการพัฒนา), ม.มหิดล, 

2545 
Ph.D. (Human Nutrition), 

ETH Zurich, Switzerland, 
2555 

ภาคผนวก จ 

 3.2.3 อาจารย์พิเศษ  

 หลักสูตรจะเชิญผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้องจากหน่วยงานต่างๆ ทั้งภายในและภายนอก
มหาวิทยาลัยที่มีประสบการณ์ในการสอนระดับบัณฑิตศึกษาเพื่อร่วมสอน 
 
4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี)  

 ไม่มี 
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5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าวิจัย (ถ้ามี) 

 5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 

1. นักศึกษาต้องสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ให้เสร็จสิ้นภายในภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษาที่ 1
ส าหรับหลักสูตรแบบ 1 และภายในภาคการศึกษาที่ 2 ของปีการศึกษาที่ 1 ส าหรับหลักสูตรแบบ 2 
หรือสอดคล้องตามแนวปฏิบัติเรื่องการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ของบัณฑิตศึกษา 

2. นักศึกษาต้องมีการน าเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์  อาจน าเสนอในรูปแบบการลงทะเบียนใน 
รายวิชาสัมมนา จ านวน 3 ครั้ง  
ส าหรับแบบ 1.1 และ 2.1  - สัมมนา 1 ลงทะเบียนภายในปีการศึกษาที่ 1 
 - สัมมนา 2 ลงทะเบียนภายในปีการศึกษาท่ี 2 
 - สัมมนา 3 ลงทะเบียนภายในปีการศึกษาท่ี 3 
ส าหรับแบบ 1.2 และ 2.2  - สัมมนา 1 ลงทะเบียนภายในปีการศึกษาท่ี 1 
 - สัมมนา 2 ลงทะเบียนภายในปีการศึกษาที่ 3 
 - สัมมนา 3 ลงทะเบียนภายในปีการศึกษาท่ี 4 

 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

1. มีความรู้ความเข้าใจด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการระดับเชี่ยวชาญ 
2. สามารถด าเนินการวิจัยเชิงลึกเพ่ือประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาให้กับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์เสริม

อาหาร อาหารสุขภาพและชุมชน 
3. สามารถเผยแพร่ผลงานวิจัยในวารสารและการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ   
4. สามารถประสานงานและท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างดีรวมทั้งมีจริยธรรมและคุณธรรม 
5. มีความสามารถบูรณาการเรียนรู้เพื่อให้เกิดการพัฒนาอย่างต่อเนื่องและยั่งยืน 

 5.3 ช่วงเวลา  

 5.3.1 แบบ 1 แบบ 1.1 :  ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปีการศึกษา ที่ 1  -   ภาคการศึกษาท่ี  2  ของปี 
   การศึกษา ที่ 3   
  แบบ 1 แบบ 1.2 :  ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปีการศึกษา ที่ 1  -   ภาคการศึกษาท่ี  2  ของปี 
   การศึกษา ที่ 4 
 5.3.2 แบบ 2 แบบ 2.1 :  ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษา ที่ 1  -   ภาคการศึกษาท่ี  2  ของปี 
   การศึกษา ที่ 3 
  แบบ 2 แบบ 2.2 :  ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษา ที่ 2  -   ภาคการศึกษาท่ี  2  ของปี 
   การศึกษา ที่ 4 

 5.4 จ านวนหน่วยกิต  

 5.4.1 แบบ 1 แบบ 1.1 :  48  หน่วยกิต 
  แบบ 1 แบบ 1.2 :  72  หน่วยกิต 
 5.4.2 แบบ 2 แบบ 2.1 :  36  หน่วยกิต 
  แบบ 1 แบบ 2.2 :  48  หน่วยกิต 
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 5.5 การเตรียมการ 

1. ส ารวจ รวบรวม ประสานงาน เกี่ยวกับความต้องการด้านโภชนาการและอาหารสุขภาพจากผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

2. ให้นักศึกษาสามารถก าหนดหัวข้อวิจัยเพื่อก าหนดเป็นหัวข้อวิทยานิพนธ์ร่วมกับอาจารย์ที่ปรึกษา 
3. เร่งรัดให้นักศึกษาเตรียมโครงร่างวิทยานิพนธ์และสอบโครงร่างภายในระยะเวลาที่ก าหนด 
4. จัดหางบประมาณสนับสนุนการวิจัย จัดสิ่งอ านวยความสะดวก และเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
5. จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรด้านทักษะการน าเสนอและแลกเปลี่ยนความก้าวหน้าทางวิชาการ เช่น 

สัมมนาวิชาการ (Research Seminar) เสริมประสบการณ์จากแหล่งงานหลังส าเร็จการศึกษา 

 5.6 กระบวนการประเมินผล 

1. ประเมินผลจากการรายงาน/ การน าเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ 
2. การเข้าร่วมกิจกรรมของผู้เรียนในการน าเสนอผลงาน 
3. อาจารย์ที่ปรึกษาประเมินผลการท าวิจัยตามเกณฑ์ที่ก าหนด โดยผ่านความเห็นชอบจากอาจารย์

ประจ าหลักสูตร 
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หมวดที ่4   ผลการเรียนรู ้กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1. มีความสามารถในการสร้างและน าองค์
ค ว า ม รู้ เ พ่ื อ แ ก้ ปั ญ ห า วิ จั ย จ า ก
ภาคอุตสาหกรรม หรือชุมชน 

1. จัดงานการสอนโดยใช้ภาษาอังกฤษมากขึ้น 
2. สนับสนุนให้นักศึกษามีประสบการณ์ท าวิจัยหรือดูงานหรือ

ฝึกงานในหน่วยงานของรัฐ อุตสาหกรรมและชุมชนรวมถึง
หน่วยงานในต่างประเทศ 

2. มีความสามารถด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ 1. จัดอบรมเพ่ือพัฒนาทักษะด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ 
2. จัดการเรียนการสอนที่ส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

เช่น การสืบค้นจากห้องสมุด จากฐานข้อมูลต่างๆ การจัดการ
เรียนแบบ e-learning 

 

3. มีจิตวิญญาณของการถือประโยชน์ของ
เพ่ือนมนุษย์เป็นกิจที่หนึ่ง 

1. สนับสนุนการร่วมโครงการในวันถือประโยชน์ของเพ่ือนมนุษย์
เป็นกิจที่หนึ่งของคณะ/มหาวิทยาลัย 

2. สอดแทรกจิตส านึกของการถือประโยชน์ของเพ่ือนมนุษย์เป็น
กิจที่หนึ่ งในการเรียนการสอน และการท ากิจกรรมของ
นักศึกษา 

 3. สนับสนุนการเข้าร่วมกิจกรรมเพ่ือช่วยเหลือสังคม 
 
2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  

2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

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

สังคม 
4) มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ ตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพและแสดงออกถึง

คุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบัติงานและอาชีพ  

2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคณุธรรม จริยธรรม 

1) มอบหมายให้นักศึกษาท ารายงาน น าเสนอหน้าชั้นเรียน 
2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนในทุกรายวิชาจากสถานการณ์จริง บทบาทสมมุติ และกรณี

ตัวอย่างที่ครอบคลุมประเด็นและปัญหาด้านคุณธรรมและจริยธรรมทั้งในวิชาชีพและการ
ด ารงชีวิต 

3) ปลูกฝังวัฒนธรรมองค์กรให้นักศึกษามีระเบียบวินัย เช่น การเข้าชั้นเรียน การส่งงานตรงเวลา 
และการแต่งกายอย่างเหมาะสมตามกาลเทศะ 
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4) อาจารย์ผู้สอนสอดแทรกคุณธรรมและจริยธรรมในการสอนทุกรายวิชารวมทั้งการท าตนเป็น
แบบอย่างที่ดี 

2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) ประเมินจากการตรงต่อเวลาของนักศึกษาในการเข้าเรียน การส่งงานที่ได้รับมอบหมายตาม
ก าหนดเวลา และเข้าร่วมกิจกรรมท่ีจัดขึ้นในระดับสาขาวิชา คณะและมหาวิทยาลัย 

2) ประเมินจากการรับผิดชอบในหน้าที่ของการเป็นนักศึกษาและนักวิจัยที่ได้รับมอบหมาย      
เช่น การไม่ลอกเลียนผลการทดลอง การไม่ปรับแต่งข้อมูลการวิจัยของผู้อ่ืนมาเป็นผลงานของ
ตัวเอง หรือปรับแต่งข้อมูลที่ไม่ตรงตามผลการทดลองจริง 

3) ประเมินจากพฤติกรรมการใช้ห้องปฏิบัติการตามกฎการใช้ห้องและความสะอาดเรียบร้อย   
หลังการใช้งาน 

4) ประเมินจากการไม่ลอกเลียนผลการทดลอง การไม่ปรับแต่งข้อมูลการวิจัยของผู้อ่ืนมาเป็น
ผลงานของตัวเอง หรือปรับแต่งข้อมูลไม่ตรงตามผลการทดลองจริง 

2.2 ความรู้ 

2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) มีความรู้ในสาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการทั้งภาคทฤษฎี ภาคปฏิบัติอย่างลึกซึ้ง         
เป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลกที่เปลี่ยนแปลง 

2) มีความรู้ในกระบวนการและเทคนิคการวิจัย และการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ อันได้แก่
วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน วิทยาศาสตร์ประยุกต์ วิทยาศาสตร์สุขภาพ และศาสตร์ทางด้านการตลาด
และการจัดการ เป็นต้น ที่เกี่ยวข้องเพ่ือแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

3) มีความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาโดยติดตามการเปลี่ยนแปลงทางวิชาการ รวมถึง
งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้จนเป็นที่ประจักษ์ 

4) สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่ในสาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการเพ่ือแก้ไขปัญหาใน
ระดับท้องถิ่นและอุตสาหกรรม ทั้งในระดับชาติและนานาชาติ 

2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) เน้นการเรียนการสอนที่เป็น active learning และผู้เรียนเป็นศูนย์กลางทั้งด้านทฤษฎีและ
ปฏิบัติที่เหมาะสมสอดคล้องกับเนื้อหาสาระแต่ละรายวิชา 

2) จัดให้มีการเรียนการสอนแบบสหวิชาการ มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง เช่น การน าโจทย์
ปัญหาของชุมชน ผู้ประกอบการและโรงงานมาท าการวิจัยและน าไปใช้จริงในสถาน
ประกอบการนั้นๆ โดยไม่มีการเปิดเผยข้อมูลที่เป็นความลับ 

3) จัดการเรียนการสอนด้วยเนื้อหาที่ทันสมัย/บรรยายพิเศษโดยวิทยากรภายนอกที่มีความ
เชี่ยวชาญ หรือมีประสบการณ์ตรง 

4) จัดให้มีกิจกรรม/กรณีศึกษา หัวข้อวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ์ เพ่ือแก้ไขปัญหาของชุมชนและ
ภาคอุตสาหกรรม สนับสนุนให้มีการเผยแพร่ผลการเรียนรู้สู่สังคมท้ังระดับประเทศและสากล 
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2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติงานของนักศึกษาในด้านต่าง ๆ คือ 
1) รายงานบทปฏิบัติการ/รายงานวิจัย/การน าเสนอหน้าชั้นเรียน 
2) การทดสอบย่อย การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 
3) การน าเสนอผลการวิจัย การน าเสนอสัมมนา รายงานความก้าวหน้า และผลสัมฤทธิ์ของ

วิทยานิพนธ์ การประชุมเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ (Research Seminar) 
4) การน าเสนอผลงานทางวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 

2.3 ทักษะทางปัญญา 

2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  

1) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริงเชิงวิชาการ ท าความเข้าใจ และประเมินข้อมูล แนวคิด
และหลักฐานใหม่ ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลายได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

2) สามารถน าผลจากการค้นหาข้อเท็จจริงเพ่ือหาแนวทางที่เหมาะสมส าหรับการแก้ปัญหาด้าน
การเรียนและงานวิจัย 

3) มีความสามารถในการศึกษา วิเคราะห์และสังเคราะห์ปัญหาด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ
และเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์  

4) มีความสามารถในการวิเคราะห์ข้อโต้แย้ง รวมทั้งหาแนวทางป้องกันผลกระทบที่อาจเกิดขึ้น ได้
อย่างเหมาะสมทั้งเชิงกว้างและเชิงลึก 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) จัดกระบวนการเรียนการสอนที่ฝึกทักษะการคิด ทั้งในระดับบุคคลและกลุ่ม เช่น สะท้อนคิด 
อภิปรายกลุ่ม การท ากรณีศึกษา การจัดท าโครงการ การทดลองในห้องปฏิบัติการ ฯลฯ 

2) จัดการเรียนการสอน/กิจกรรม หรือการวิจัยที่ให้นักศึกษามีโอกาสปฏิบัติงานจริง เช่น การ
อบรม เทคนิคการจัดการข้อมูล การใช้โปรแกรมการเขียนรายงานและการน าเสนอผลงาน
ทางวิชาการ การใช้โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  

3) จัดให้มีการน าเสนอข้อมูลทางวิชาการเกี่ยวกับอาหารสุขภาพและโภชนาการ พร้อมทั้ง
สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์เพ่ือน ามาปรับใช้กับการเรียนการสอนและงานวิจัย 

4) จัดให้มีการเรียนการสอน/กิจกรรมที่เปิดโอกาสให้ผู้เรียน ได้น าเสนอ ตอบ ถาม วิเคราะห์
ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับความรู้ในสาขาท่ีเกี่ยวข้อง 

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) การถาม ตอบในห้องเรียน การใช้ข้อสอบหรือแบบฝึกหัดที่ให้นักศึกษาแก้ปัญหา 
2) การเขียนรายงานบทปฏิบัติการ โครงร่างและวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา 
3) การน าเสนอผลงาน การน าเสนอหน้าชั้น หลักฐานการเข้ารับการฝึกอบรม 
4) การน าเสนอสัมมนา การสอบโครงร่าง และการสอบป้องกันวิทยานิพนธ์ 
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2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) ตระหนักในหน้าที่และความรับผิดชอบของตนและส่วนรวม  
2) ความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
3) สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงานในองค์กร และกับบุคคลทั่วไป 

2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติที่เน้นการท างานเป็นกลุ่มและงานที่ต้อง
มีปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 

2) มอบหมายงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
3) ส่งเสริมกจิกรรมที่มีการท างานเป็นทีม 
4) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบ การมีมนุษยสัมพันธ์ การเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กร ฯลฯ      

ในระหว่างการเรียนการสอนทั้งในและนอกชั้นเรียนอย่างสม่ าเสมอ 

2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในด้านต่าง ๆ คือ 
1) สังเกตพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษารายบุคคล และขณะท ากิจกรรมกลุ่ม 
2) ประเมินจากการน าเสนอผลงานรายบุคคล และเป็นกลุ่ม 
3) ประเมินความสม่ าเสมอการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่ม 
4) ประเมินความรับผิดชอบในหน้าที่ ทีไ่ด้รับมอบหมาย ทั้งส่วนตัวและเป็นกลุ่ม 

2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่ เกี่ยวข้องมาใช้ในการวิเคราะห์         
แปลความหมาย และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์และมีประสิทธิภาพ 

2) สามารถสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน และรู้จักเลือกใช้รูปแบบของการน าเสนอที่เหมาะสม
ส าหรับเรื่องและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

3) สามารถเข้าถึง และจัดการความรู้ที่เกี่ยวข้องกับอาหารสุขภาพและโภชนาการรวมทั้งติดตาม
ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีหรือนวัตกรรม 

4)  สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างมีประสิทธิภาพ 

2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) จัดกิจรรมเรียนรู้ที่ส่งเสริมให้นักศึกษาได้วิเคราะห์สถานการณ์จ าลอง/เสมือนจริง และ
กรณีศึกษาและน าเสนอการแก้ไขปัญหาโดยประยุกต์ใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์ และ/หรือ สถิติ
ที่เก่ียวข้องอย่างเหมาะสม 
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2) จัดการเรียนการสอนที่เน้นการฝึกทักษะการสื่อสารทั้งการพูด การฟัง การเขียน ในระหว่าง
ผู้เรียน ผู้สอน และผู้เกี่ยวข้องอ่ืนๆ 

3) จัดการเรียนการสอน การน าเสนอความรู้ที่ทันสมัยที่เกี่ยวข้องกับอาหารสุขภาพและโภชนาการ 
4) จัดประสบการณ์การเรียนรู้ที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 

ที่หลากหลายและเหมาะสมและสามารถน าเสนอผลงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในด้านต่าง ๆ คือ  
1) ประเมินจากความสามารถในการใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์ และ/หรือ สถิติเพ่ืออธิบายข้อมูล 
2) ประเมินจากทักษะการพูดในการน าเสนอผลงานวิจัย/กรณีศึกษา ความก้าวหน้าของการวิจัย

สัมมนา 
3) ประเมินจากทักษะการเขียนรายงาน/บทความวิชาการ/วิทยานิพนธ์ 
4) ประเมินจากความสามารถการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 
3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 

Mapping) 

ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 

คุณธรรม จริยธรรม 

1) มีวินัย ตรงต่อเวลา และซื่อสัตย์สุจริต  
2) มีสัมมาคารวะ ให้เกียรติ และยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 
3) เคารพกฎ ระเบียบ และข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม รวมทั้งมีความรับผิดชอบต่อ

สังคม 
4) มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพ ตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพและแสดงออกถึง

คุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบัติงานและอาชีพ 

ความรู้ 

1) มีความรู้ในสาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการทั้งภาคทฤษฎี ภาคปฏิบัติอย่างลึกซึ้ง          
เป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลกที่เปลี่ยนแปลง 

2) มีความรู้ในกระบวนการและเทคนิคการวิจัย และการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ อันได้แก่
วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน วิทยาศาสตร์ประยุกต์ วิทยาศาสตร์สุขภาพ และศาสตร์ทางด้านการตลาด
และการจัดการ เป็นต้น ที่เกี่ยวข้องเพ่ือแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

3) มีความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาโดยติดตามการเปลี่ยนแปลงทางวิชาการ รวมถึง
งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้จนเป็นที่ประจักษ์ 

4) สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่ในสาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการเพ่ือแก้ไขปัญหาใน
ระดับท้องถิ่นและอุตสาหกรรม ทั้งในระดับชาติและนานาชาติ 
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ทักษะทางปัญญา 

1) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริงเชิงวิชาการ ท าความเข้าใจ และประเมินข้อมูล แนวคิด
และหลักฐานใหม่ ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย  

2) สามารถน าผลจากการค้นหาข้อเท็จจริงเพ่ือหาแนวทางที่เหมาะสมส าหรับการแก้ปัญหาด้าน
การเรียนและงานวิจัย 

3) มีความสามารถในการศึกษา วิเคราะห์และสังเคราะห์ปัญหาด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ
 และเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์  

4) มีความสามารถในการวิเคราะห์ข้อโต้แย้ง รวมทั้งหาแนวทางป้องกันผลกระทบที่อาจเกิดขึ้น ได้
 อย่างเหมาะสมทั้งเชิงกว้างและเชิงลึก 

ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) ตระหนักในหน้าที่และความรับผิดชอบของตนและส่วนรวม  
2) ความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
3) สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงานในองคก์ร และกับบุคคลทั่วไป 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่ เกี่ยวข้องมาใช้ในการวิเคราะห์         
 แปลความหมาย และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์และมีประสิทธิภาพ 
2) สามารถสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน และรู้จักเลือกใช้รูปแบบของการน าเสนอที่เหมาะสม

ส าหรับเรื่องและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3) สามารถเข้าถึง และจัดการความรู้ที่เกี่ยวข้องกับอาหารสุขภาพและโภชนาการรวมทั้งติดตาม

ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีหรือนวัตกรรม 
4) สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างมีประสิทธิภาพ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

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

บุคคลและความรับผิดชอบ 

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 
859-501 Principles of  
            Functional Food and  
            Nutrition 

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

859-511 Food, Nutrition and  
 Health                     

859-512 Nutraceutical and  
 Functional Food in   
 Metabolic Pathway 

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

859-513 Technology and 
 Commercialization of 
 Nutraceutical and 
 Functional Food 

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

859-521 Community Nutrition                    

859-522 Nutrition in Health  
 and Disease                    

859-523 Toxicology and  
 Safety Evaluation  
 in Nutraceutical and  
 Functional Food 

                   
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รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

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 

859-524 Advanced Nutritional  
 Biochemistry                    

859-531 Functional Ingredient  
 in Nutraceutical and  
 Functional Food 

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

859-532 Nutrigenomics and  
 Nutricosmetics                    

859-533 Nutraceutical and 
 Functional Food 
 Development 

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

859-534 Selected Topics in 
 Functional Food and 
 Nutrition 

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

859-535 Health Food of ASEAN                    

859-542 Chemical Analysis of 
 Bioactive Agents                    

859-543 Regulation and   
 Standard, Registration  
 of Nutraceutical and 
 Functional Food 

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

859-551 Entrepreneur and  
 Innovation of  
 Nutraceutical and  
 Functional Food 

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

859-691 Advanced Research  
 Methodology in  
 Functional Food and  
 Nutrition 

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





859-692 Research and    
 Development Concept  
 in Functional Food  
 and Nutrition 

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

859-696 Seminar I                     

859-697 Seminar II                     

859-698 Seminar III                     

859-936 Thesis                     

859-948 Thesis                      

859-972 Thesis                     
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รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปญัญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

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 

850-522 Functional Properties  
 of Food Components                     

850-552 Experimental Design in  
 Product Development                     

347-532 Applied Statistics for  
 Research                    

373-570 Biomedical Laboratory  
 Techniques                   



324-441 Advanced  
 Instrumental Analysis                    

328-503 Cell Technology                    

328-513 Biochemical  
 Laboratory Techniques                    

570-662 Chemistry of Natural  
 Products                    

571-542 Separation and  
 Identification of  
 Natural Products 

                   
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หมวดที ่5   หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)  

การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษา
ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2556 (ภาคผนวก ฉ) 

 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 

1) การทวนสอบในรายวิชาบรรยาย/ปฏิบัติการ 
- มีคณะกรรมการพิจารณาความเหมาะสมและความสอดคล้องของข้อสอบให้เป็นไปตาม

วัตถุประสงค์และแผนการสอนของรายวิชา  
- มีคณะกรรมการประเมินและรับรองผลระดับคะแนน  

2) การทวนสอบรายวิชาวิทยานิพนธ์ 
- มีระบบการติดตามความก้าวหน้าการท างานวิจัยโดยผู้รับผิดชอบหลักสูตร และมีคณะกรรมการ

ประเมินการน าเสนอสัมมนา ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของการรายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ 
3) การทวนสอบในระดับหลักสูตร 

- มีระบบประกันคุณภาพภายในสถาบันการศึกษา ด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้และ
รายงานผล 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 

การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาส าเร็จการศึกษา อาจด าเนินการดังตัวอย่างต่อไปนี้  
1) ภาวการณ์ได้งานท าของดุษฎีบัณฑิต ประเมินจากดุษฎีบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษา ในด้านของ

ระยะเวลาในการหางานท า และความคิดเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความม่ันใจของดุษฎีบัณฑิต
ในการประกอบการงานอาชีพ เป็นต้น 

2) การประเมินจากดุษฎีที่ไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพร้อมและความรู้จากสาขาวิชาที่เรียน
รวมทั้งสาขาอ่ืน ๆ ที่ก าหนดในหลักสูตร ที่เกี่ยวเนื่องกับการประกอบอาชีพของดุษฎีบัณฑิต รวมทั้ง
เปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้นด้วย 

3) การตรวจสอบจากผู้ประกอบการ โดยการขอเข้าสัมภาษณ์ หรือ การส่งแบบสอบถาม เพ่ือประเมิน
ความพึงพอใจในดุษฎีบัณฑิตที่จบการศึกษาและเข้าท างานในสถานประกอบการนั้น ๆ ในคาบ
ระยะเวลาต่างๆ เช่น ปีที ่1 ปีที ่3 เป็นต้น 

4) การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน โดยการส่งแบบสอบถาม หรือสอบถามเมื่อมีโอกาสในระดับความ
พึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อม และสมบัติด้านอ่ืน ๆ ของดุษฎีบัณฑิตจะจบการศึกษาและ   
เข้าศึกษาเพ่ือปริญญาที่สูงขึ้นในสถานศึกษานั้น ๆ 

5) การประเมินต าแหน่ง และหรือความก้าวหน้าในสายงานของดุษฎีบัณฑิต 
6) ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ที่มาประเมินหลักสูตร หรือ เป็นอาจารย์พิเศษ ต่อความพร้อม

ของนักศึกษาในการเรียน และสมบัติอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการเรียนรู้ และการพัฒนา     
องค์ความรู้ของนักศึกษา 
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7) ผลงานของนักศึกษาที่วัดเป็นรูปธรรมได้ อาทิ (ก) จ านวนรางวัลทางสังคมและวิชาชีพ, 
 (ข) จ านวนสิทธิบัตร, (ค) จ านวนกิจกรรมการกุศลเพ่ือสังคมและประเทศชาติ, (ง) จ านวนกิจกรรม

อาสาสมัครในองค์กรที่ท าประโยชน์ต่อสังคม เป็นต้น 
 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษา 

เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558       
โดยก าหนดเกณฑ์การส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก ดังนี้ 

 3.1 แบบ 1 สอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเป็นผู้มีสิทธิขอท า
วิทยานิพนธ์ เสนอวิทยานิพนธ์ และสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้ายโดยคณะกรรมการ                      
ที่สถาบันอุดมศึกษานั้นแต่งตั้ง  ซึ่งจะต้องประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบัน   
และต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้ 

 ส าหรับผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรืออย่างน้อย
ได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ
การอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 
อย่างน้อย 2 เรื่อง 

3.2 แบบ 2 ศึกษารายวิชาครบถ้วนตามที่ก าหนดในหลักสูตร โดยจะต้องได้รับระดับคะแนน
เฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 3.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า   สอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ 
(Qualifying Examination) เพ่ือเป็นผู้มีสิทธิ์ขอท าวิทยานิพนธ์  เสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านการสอบ
ปากเปล่าขั้นสุดท้ายโดยคณะกรรมการที่สถาบันอุดมศึกษานั้นแต่งตั้ง  ซึ่งจะต้องประกอบด้วย
ผู้ทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบันและต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้  

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

การเตรียมการในระดับมหาวิทยาลัย  
1) อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องเข้ารับการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่  
2) อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องได้รับการฝึกอบรมตามโครงการสมรรถนะการสอนของอาจารย์

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
3) จัดเตรียมเอกสารคู่มือบุคลากรมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์มอบแก่คณะ เพ่ือให้อาจารย์ใหม่      

ได้ศึกษาระเบียบข้อบังคับต่างๆ 

การเตรียมการในระดับคณะ/หน่วยงาน 
1) จัดเตรียมความพร้อมด้านสิ่งอ านวยความสะดวกในการปฏิบัติงานให้แก่อาจารย์ใหม่          

เพ่ือเตรียมความพร้อมการเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
2) คณะเผยแพร่เอกสารคู่มือบุคลากรมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์แก่อาจารย์ใหม่ทุกคน 
3) มีการปฐมนิเทศแนะแนวแก่อาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของคณะ/ภาควิชา 

ตลอดจนหลักสูตรที่สอน 
4) มอบหมายอาจารย์อาวุโสเป็นอาจารย์พี่เลี้ยง โดยมีหน้าที่ 

4.1) ให้ค าแนะน าและการปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และปรับตัวเองเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในคณะ 
4.2) ประเมินและติดตามความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 

5) สนับสนุนให้อาจารย์ใหม่พัฒนาทักษะด้านการวิจัย ได้แก่ การพัฒนาโครงการวิจัย การเข้าร่วมเป็น
สมาชิกในหน่วยวิจัย,สถานวิจัยและสถาบันวิจัยต่าง ๆ 

 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

การพัฒนาระดับมหาวิทยาลัย 
1) จัดแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในหัวข้อต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง เช่น การจัดการเรียนการสอนรายวิชาพ้ืนฐาน  

การสร้างครูมืออาชีพ การสอนแบบ active learning สอดคล้องในศตวรรษที่ 21 
2) มีโครงการพัฒนาสมรรถนะการสอนอาจารย์มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  ซึ่งครอบคลุมทักษะ

การจัดการเรียนการสอนขั้นพ้ืนฐาน และขั้นสูง การผลิตสื่อการสอน รวมทั้งการวัดและการ
ประเมินผล 

การพัฒนาระดับคณะ 
1) มีแผนพัฒนาบุคลากรและจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและ

ประเมินผลให้กับอาจารย์เป็นประจ าทุกปี 
2) จัดสรรงบประมาณเพ่ือให้อาจารย์ไปพัฒนาความรู้และทักษะด้านการสอน การวัดและประเมินผล 
3) ส่งเสริมให้มีการเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผลให้ทันสมัย     

อาทิ การสนับสนุนอาจารย์เข้าร่วมประชุมวิชาการ ฝึกอบรม และดูงานเกี่ยวกับการจัดการเรียน
การสอน การวัดและประเมินผล  การพัฒนาทักษะการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษา 
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2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

การพัฒนาในระดับมหาวิทยาลัย 
1) มหาวิทยาลัยให้ทุนสนับสนุนการไปเข้าร่วมประชุมเพ่ือเสนอผลงานทางวิชาการในต่างประเทศ 
2) มหาวิทยาลัยมีโครงการพัฒนาผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก โดยการให้ทุนสนับสนุน       

เงินค่าใช้จ่ายรายเดือนส าหรับผู้เข้าร่วมโครงการที่น าเสนอผลงานพัฒนาการเรียนการสอน       
และท าวิจัย 

การพัฒนาระดับคณะ 
1) สนับสนุนงบประมาณในการพัฒนาทักษะด้านวิชาการและการวิจัย การเข้าร่วมกลุ่มวิจัย           

การท าวิจัย และการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการท้ังในประเทศและต่างประเทศ 
2) แต่งตั้งคณะกรรมการส่งเสริมการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการเพ่ือให้ค าปรึกษาแก่อาจารย์          

ในการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ 
3) ส่งเสริมอาจารย์ทุกคนให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือพัฒนาวิชาชีพ        

อย่างต่อเนื่อง เช่น การสนับสนุนการศึกษาต่อ การฝึกอบรม การดูงานทางวิชาการและวิชาชีพ     
ในองค์กรต่างๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในและต่างประเทศ หรือ การลาเพื่อเพ่ิมพูนความรู้ทาง
วิชาการ 

4) ส่งเสริมให้อาจารย์ได้เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้ 
ความสามารถ และประสบการณ์ ตลอดจนด้านคุณธรรมและจริยธรรม 

2.3 การพัฒนาจิตวิญญาณความเป็นอาจารย์ 

การพัฒนาระดับคณะ 
1) ส่งเสริมให้อาจารย์ทุกคนได้เข้าร่วมกิจกรรม การพัฒนาด้านคุณธรรม จริยธรรม 
2) ก าหนดให้อาจารย์ได้รับการพัฒนาด้านความรับผิดชอบต่อองค์กร และสังคมตลอดจนการท างาน

เป็นทีม 
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หมวดที ่7   การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การก ากับมาตรฐาน 

1.1 มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท าหน้าที่ ในการบริหาร พัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน 
ตั้งแต่การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผล และการพัฒนาหลักสูตร โดยอยู่ประจ า
หลักสูตรนี้ตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาเพียงหลักสูตรเดียวเท่านั้น 

1.2 มีอาจารย์ประจ าหลักสูตรท าหน้าที่สอนและค้นคว้าวิจัยในสาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการ 
ทั้งนี้สามารถเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตรหลายหลักสูตรได้ในเวลาเดียวกัน และต้องเป็นหลักสูตรที่อาจารย์
ผู้นั้นมีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาของหลักสูตร 

1.3 มีอาจารย์ผู้สอนที่ท าหน้าที่สอน โดยอาจเป็นอาจารย์ประจ าหรืออาจารย์พิเศษ ที่มีคุณวุฒิขั้นต่ า
ปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าท่ีมีต าแหน่งรองศาสตราจารย์ ในสาขาวิชานั้น 
หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน หรือในสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน และต้องมีประสบการณ์ด้านการสอน      
และมีผลงานทางวิชาการ ที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป็นผลงานทางวิชาการที่ได้รับ
การเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทางวิชาการ          
อย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

1.4 มีคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ท าหน้าที่วางแผน ด าเนินการควบคุมคุณภาพการจัดการเรียน  
การสอนร่วมกับอาจารย์ผู้สอน การติดตามประเมินผล และรวบรวมข้อมูลส าหรับใช้ในการปรับปรุงและ
พัฒนาหลักสูตรโดยกระท าทุกปีอย่างต่อเนื่อง 

1.5 มีคณะกรรมการวิชาการและบัณฑิตศึกษาคณะฯ เป็นผู้ก ากับดูแลและให้ค าแนะน า ตลอดจน
ก าหนดนโยบายปฏิบัติให้แก่คณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

1.6 มี เกณ ฑ์ การประเมิน ให้ หลั กสู ตรเป็ น ไปตามมาตรฐานประกาศกระทรวงศึกษาธิการ                
เรื่องเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558  
 

เป้าหมาย ผลการด าเนินการ การประเมินผล 
การก ากับมาตรฐานของ
หลักสูตรมีเป้าหมายให้หลักสูตร
มีคุณภาพโดยผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 

1. มีอาจารย์ผู้ รับผิดชอบหลักสูตร     
ไม่น้ อยกว่า 3 คน  และประจ า
หลักสูตรนี้ตลอดระยะเวลาที่จัด
การศึ กษาเพี ยงหลั กสู ตรเดี ยว
เท่านั้น 

2. มีอาจารย์ประจ าหลักสูตรท าหน้าที่
สอนและเป็นที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์
ของนักศึกษาในหลักสูตร 

3. มีอาจารย์ผู้ สอนที่มีคุณวุฒิ หรือ
ป ระส บ ก ารณ์ ที่ เกี่ ย ว ข้ อ งกั บ
สาขาวิชาที่สอน 

4. มีคณะกรรมการบริหารหลักสูตร
และคณะกรรมการวิชาการและ
บั ณ ฑิ ต ศึ ก ษ า ค ณ ะ ฯ  ห รื อ
คณะกรรมการอื่นที่เทียบเท่า  

1. จ านวนและระยะเวลาของ
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 
 
 
2. จ านวนและรายชื่อของ

อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
3. ประวัติและคุณวุฒิของ

อาจารย์ผู้สอน 
 
4. มีค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการ 
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2. บัณฑิต 

2.1) คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

มีการประเมินคุณภาพบัณฑิตศึกษาตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิจากผู้ใช้บัณฑิตในทุกปีการศึกษา      
เพ่ือน าผลมาใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน โดยประเมิ น 5 ด้าน          
ตามที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร ดังนี้ 1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม   2) ด้านความรู้   3) ทักษะทางปัญญา                
4) ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล   5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ  

- ผลงานวิจัยของนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาที่ได้รับการเผยแพร่ มีการส่งเสริม ติดตามและ
ก ากับให้ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษา ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่อย่างน้อย         
ให้เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดส าหรับบัณฑิตศึกษา 

- ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต มีการส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตทุกปีเพ่ือน าข้อมูลไป
ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย ตรงตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

2.2) การได้งานท าของบัณฑิต 

- มีการปรับปรุงรายวิชาให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
- มีกิจกรรมส่งเสริมให้นักศึกษามีคุณสมบัติและคุณลักษณะตรงตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
- จดักิจกรรมเพ่ือเปิดโอกาสให้บัณฑิตได้พบปะพูดคุยแลกเปลี่ยนประสบการณ์กับผู้ประกอบการ

และผู้ใช้บัณฑิต 
- สนับสนุน/ส่งเสริมให้มีกิจกรรมร่วมหรือช่องทางสื่อสารระหว่าง ศิษย์เก่ า ศิษย์ปัจจุบัน        

และบุคลากร 
 
3. นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษา 

กระบวนการรับนักศึกษา 

- ก าหนดแผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  
- ก าหนดคุณสมบัติของผู้เข้าศึกษาในแต่ละปีการศึกษา และมีการทบทวนทุก 5 ปี  
- ร ะ บ บ ก ล ไก ก า ร รั บ นั ก ศึ ก ษ า ด า เนิ น ต า ม แ น ว ท า ง ข อ ง บั ณ ฑิ ต วิ ท ย า ลั ย 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ โดยในส่วนของหลักสูตรฯ ได้มีการด าเนินการคัดเลือกนัก ศึกษา            
โดยวิธีการสอบสัมภาษณ์ ดังนี้ 
 1. เปิดรับสมัครนักศึกษาเข้าศึกษาระดับบัณฑิตผ่านระบบการรับสมัครออนไลน์ของบัณฑิต
วิทยาลัยซึ่งก าหนดการเปิดรับสมัครเป็นไปตามที่บัณฑิตวิทยาลัยก าหนด ซึ่งบัณฑิตวิทยาลัยเป็นผู้รวบรวม
ใบสมัครแจ้งหลักสูตรฯ เพ่ือให้หลักสูตรฯเป็นผู้ด าเนินการคัดเลือก 

 2.  ก าหนดวันสอบคัดเลือกโดยการสอบสัมภาษณ์ ซึ่งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเป็นผู้สอบ
สัมภาษณ์ผู้สมัครเข้าเรียน ตามเกณฑ์การให้คะแนน 
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การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

- ก าหนดให้นักศึกษาต้องเข้าร่วมกิจกรรมปฐมนิ เทศนักศึกษาใหม่ตามที่มหาวิท ยาลัย            
และหน่วยงานจัดขึ้น 

- หลักสูตรฯ ก าหนดแนวทางในการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา ตาม มคอ.2  
โดยก าหนดให้นักศึกษาลงทะเบียนเรียนเพ่ือปรับพ้ืนฐานโดยไม่นับหน่วยกิต ตามเงื่อนไขซึ่งนักศึกษาที่    
ขาดความรู้พ้ืนฐาน ให้ลงทะเบียนเรียนวิชา 859-501 หลักการพ้ืนฐานอุตสาหกรรมอาหารสุขภาพและ
โภชนาการ 

3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา  

หลักสูตรฯ ก าหนดให้อาจารย์ที่ปรึกษามีหน้าที่ควบคุมดูแลนักศึกษาตามระเบียบที่มหาวิทยาลัย
ก าหนดการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือควบคุมดูแลให้ค าปรึกษานักศึกษาบัณฑิตศึกษา โดยการแต่งตั้ง       
ต้องผ่านความเห็นชอบของหลักสูตร ซึ่งเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษา
ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2556  

หลักสูตรฯ ก าหนดให้มีการควบคุมวิทยานิพนธ์ของนักศึกษาโดยก าหนดให้นักศึกษาต้องส่ง
รายงานความก้าวหน้าการท าวิทยานิพนธ์ อก.บ.6 ทุกสิ้นภาคการศึกษา เพ่ือให้คณะกรรมการบริหาร
หลักสูตรได้ประเมินผลการด าเนินการวิจัยเพื่อวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา 

3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา  

 มีการติดตามอัตราการคงอยู่ การส าเร็จการศึกษา และความพึงพอใจและผลการจัดการ          
ข้อร้องเรียนของนักศึกษาเป็นประจ าทุกปี เพ่ือน าข้อมูลมาใช้ในกระบวนการจัดการเรียนการสอน       
และการพัฒนาหลักสูตร สามารถยื่นค าร้องต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร หรือประธานหลักสูตร 
 
ระบบบในการจัดการข้อร้องเรียน การแก้ไขปัญหาต่อข้อร้องเรียน ตลอดจนความพึงพอใจในการ
แก้ไขปัญหาของนักศึกษา 

กรณีที ่นักศึกษามีความต้องการและหรือความสงสัยเกี่ยวกับการบริหารจัดการหลักสูตร     
การเรียนการสอน การจัดสรรทรัพยากรเพื่อการเรียนการสอน สามารถยื ่นค าร้องต่ออาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือพิจารณาด าเนินการตามล าดับขั้นตอนต่อไป 

- ความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตร  
- การจัดการข้อร้องเรียนของคณะฯ โดยผ่าน 
1. กล่องรับข้อร้องเรียนนักศึกษา 
2. จัดโครงการนักศึกษาพบปะผู้บริหารและศิษย์เก่า 
3. มีสายด่วนผู้อ านวยการ 
4. มีการจัดการข้อร้องเรียนโดยวาจาผ่านการประชุมนักศึกษา  
5. หลักสูตรมีการนัดประชุมนักศึกษาเพ่ือหารือและสอบถามปัญหาเกี่ยวกับการบริหารจัดการ

หลักสูตร 
 
 
 



63 

4. อาจารย์ 

4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์  

การรับอาจารย์ใหม่เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ เป็นผู้ก าหนดคุณวุฒิและคุณสมบัติตาม
ต้องการ โดยก าหนดให้เป็นผู้ที่มีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกขึ้นไป และในการสอบสัมภาษณ์ ให้ผู้สมัคร
น าเสนอ   การสอนและผลงานวิจัยแก่คณะกรรมการสัมภาษณ์ 

4.2 คุณภาพอาจารย์  

มีการจัดท าข้อมูลและติดตามผลการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ประจ าหลักสูตรเป็นประจ าทุกปี
โดยพิจารณาจากร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก ร้อยละของอาจารย์ประจ า
หลักสูตรที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ และปริมาณผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์  

มีการติดตามอัตราการคงอยู่ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร และความพึงพอใจต่อการบริหาร
หลักสูตรของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร  

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ประชุมเพ่ือก าหนดประเด็นการประชุมในเรื่องการพัฒนาและ
ปรับปรุงหลักสูตร ตามระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตรของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 

1. เสนอชื่อกรรมการไปยังมหาวิทยาลัยเพื่อแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร ดังนี้ 
- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อย 3 คน 
- ผู้ทรงคุณวุฒิ หรือ ผู้เชี่ยวชาญในสาขาวิชาของหลักสูตรซึ่งเป็นบุคคลภายนอกอย่างน้อย 2 คน 

2. จัดท ารายละเอียดหลักสูตรตาม มคอ. 2  
3. เสนอหลักสูตรเข้าพิจารณาคณะกรรมการวิชาการและบัณฑิตศึกษา เพ่ือน าเข้าพิจารณา            

ในคณะกรรมการประจ าคณะฯ หรือหน่วยงาน 
4. คณะฯ หรือหน่วยงาน เสนอหลักสูตรพิจารณาในคณะกรรมการประจ าบัณฑิตวิทยาลัย  
5. คณะฯ หรือหน่วยงาน เสนอหลักสูตรที่ได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจ าบัณฑิต

วิทยาลัย เข้าพิจารณาในคณะกรรมการ 
6. ปรับปรุงแก้ไขหลักสูตรตามมติคณะกรรมการประจ าบัณฑิตวิทยาลัย เสนอสภาวิทยาเขต

หาดใหญ่และสภามหาวิทยาลัยพิจารณาอนุมัติ 
7. คณะฯ หรือหน่วยงาน ส่งหลักสูตรที่สมบูรณ์ไปยังมหาวิทยาลัย เพ่ือส่งส านักงานคณะกรรมการ   

การอุดมศึกษารับทราบการอนุมัติ  
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประชุมเพ่ือก าหนดประเด็นการประชุมในเรื่องการพัฒนาและ

ปรับปรุงหลักสูตร ก าหนดรายชื่อเพ่ือแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ และมีการส ารวจความ
คิดเห็นจากผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์ปัจจุบัน ต่อโครงสร้างหลักสูตร คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ เพ่ือน าข้อมูล   
ที่ได้รับมาด าเนินงานให้สอดคล้องตามแนวทางการพัฒนาหลักสูตรของมหาวิทยาลัย   
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มีการวิเคราะห์ผลการประเมินหลักสูตรฉบับเดิม และมีการก าหนดหลักคิดของหลักสูตรที่
สอดคล้องกับสภาพเศรษฐกิจ สังคม และความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต มีการก าหนดผลการเรียนรู้ที่
สอดคล้องกับหลักคิดของหลักสูตร และกรอบมาตรฐาน TQF มีการก าหนดสาระรายวิชาที่ทันสมัย 

5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน  

- พิจารณารายวิชาที่เปิดสอนให้สอดคล้องกับแผนการเรียนการสอนของหลักสูตร รวมทั้งความ
เชี่ยวชาญทางด้านวิชาการ งานวิจัยของผู้สอน และได้ท าการตรวจสอบแผนการเรียนการสอน  (มคอ.3)       
ก่อนเปิดภาคการศึกษา   

- มีการก าหนดให้ผู้สอนด าเนินการสอนเป็นภาษาอังกฤษทุกรายวิชา 
- มีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่นักศึกษาทุกคน นักศึกษาที่มีปัญหาเกี่ยวกับการเรียนและ

งานวิจัยสามารถปรึกษาอาจารย์ที่ปรึกษาได้ 
- การอุทธรณ์ของนักศึกษา 

   กรณีที่นักศึกษามีความต้องการหรือความสงสัยเกี่ยวกับการบริหารจัดการหลักสูตร การเรียน      
การสอน สามารถยื่นค าร้องต่อประธานหลักสูตรฯ และ/หรือคณะกรรมการธรรมาภิบาล เพ่ือพิจารณา
ด าเนินการตามล าดับขั้นตอนต่อไป 

5.3 การประเมินผู้เรียน  

คณ ะกรรมการบริห ารหลักสู ตรก าหนดให้ ออกข้อสอบ เป็นภาษาอังกฤษทุกรายวิช า                     
และได้มีการก าหนดให้มีการประชุมพิจารณาประเมินข้อสอบเพ่ือรับรองข้อสอบก่อนจัดท าข้อสอบ               
มีการก าหนดเกณฑ ์  การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 5 ด้าน 
คือ ด้านคุณธรรมจริยธรรม,  ด้านความรู้,  ทักษะทางปัญญา,  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ,  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี  โดยใช้การประเมินผลโดยการ
ให้เกรดแบบอิงเกณฑ์ตามข้อก าหนดมหาวิทยาลัย  โดยใช้เครื่องมือในการประเมิน เช่น ข้อสอบ รายงาน 
การน าเสนอหน้าชั้นเรียน การสังเกตพฤติกรรมนักศึกษาใน/นอกชั้นเรียน โดยให้ผู้รับผิดชอบรายวิชาท าการ
ตัดเกรด  แล้วน าเสนอในที่ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ เพ่ือพิจารณาความเหมาะสมร่วมกัน
ก่อนน าเข้าการตัดเกรดภาพรวมของทุกรายวิชา เสนอต่อกรรมการวิชาการและบัณฑิตศึกษา เพ่ือพิจารณา
กลั่นกรองก่อนน าเสนอต่อกรรมการประจ าคณะฯ หรือหน่วยงาน เพ่ือรับรองเกรด 

ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการก าหนดแผนการจัดท า มคอ. 3, 5, 7 โดยมีการประชุมร่วมกัน        
และก าหนดส่ง มคอ. ตามกรอบระยะเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด และหลักสูตรฯ มีการประชุมร่วมกับ
นักศึกษาเพ่ือหาแนวทางการปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนให้มีคุณภาพมากยิ่งขึ้น  
 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  

6.1 การบริหารงบประมาณ 

คณะฯ หรือหน่วยงาน จัดสรรงบประมาณประจ าปีทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้          
เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียน และสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเอง
ของนักศึกษา 
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6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 

มหาวิทยาลัย มีความพร้อมด้านหนังสือ ต ารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมีส านักทรัพยากร
การเรียนรู้ คุณหญิงหลงอรรถกระวีสุนทร และหอสมุดวิทยาศาสตร์สุขภาพ คณะแพทยศาสตร์ ที่มีหนังสือ
ด้านอาหารสุขภาพ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร โภชนาการ วิทยาศาสตร์สุขภาพและด้านอื่นๆ รวมถึงฐานข้อมูล
ให้สืบค้น  นอกจากนี้คณะฯ/หน่วยงาน ยังได้จัดหา ครุภัณฑ์ และอุปกรณ์สารสนเทศที่ใช้สนับสนุน        
การจัดการเรียนการสอนและงานวิจัยอย่างสม่ าเสมอ 

6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 

มหาวิทยาลัย จัดสรรงบประมาณส าหรับหนังสือ ต ารา และวารสารทางวิชาการ สื่ออิเล็กทรอนิกส์    
เป็นประจ าทุกปี และเวียนแจ้งอาจารย์ให้เสนอชื่อสื่อที่ต้องการ ส่วนครุภัณฑ์ อุปกรณ์ เครื่องมือปฏิบัติการ
จะมีการวางแผนจัดท าข้อเสนองบประมาณครุภัณฑ์ประจ าปีทุกป ี

6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู้ 

ประเมินความเพียงพอของทรัพยากรจากอาจารย์ผู้สอน ผู้เรียนและบุคลากรที่เก่ียวข้อง และจัดการ
ประเมิน เพ่ือเป็นข้อมูลการประกอบการประเมินความเพียงพอ 

เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 
จัดให้มีห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ 
อุปกรณ์ การทดลอง ทรัพยากร      
สื่อการเรียนการสอนและช่องทาง
การเรียนรู้เพ่ือสนับสนุนการศึกษา
แ ล ะ วิ จั ย อ ย่ า ง เพี ย งพ อ แ ล ะ มี
ประสิทธิภาพ 
 
 

1. จัดให้มีห้องเรียนที่มีความ
 พร้อมในการใช้งานอย่างมี
 ประสิทธิภาพ  
2. จัดเตรียมห้องปฏิบัติการที่มี
 เครื่องมือที่ได้มาตรฐานและ
 เพียงพอ เพ่ือให้นักศึกษา
 สามารถฝึกปฏิบั ติ  สร้าง
 ค ว า ม พ ร้ อ ม ใ น ก า ร
 ปฏิบัติงาน 
3. จัดให้ห้องปฏิบัติการเฉพาะ

ทาง  เ พ่ื อ ใ ห้ นั ก ศึ ก ษ า
สามารถ ท าวิ จั ย  ศึ กษ า 
ทดลอง หาความรู้เพ่ิมเติม
ได้ อ ย่ า ง เห ม าะส ม แ ล ะ
เพียงพอ 

1. จ านวนเครื่องมืออุปกรณ์  
 ต่อหัวนักศึกษา 
 
2. จ านวนนักศึกษาลงเรียนใน
 วิชาที่มีปฏิบัติการ 
 
 
 
 
3. ผลส ารวจความพึงพอใจของ 
 นักศึกษาต่อการให้บริการ 
 ทรัพยากรเพ่ือการเรียนรู้
 และการปฏิบัติการ 

-  
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7. ตัวบงชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)  

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีท่ี 
1 

ปีท่ี 
2 

ปีท่ี 
3 

ปีท่ี 
4 

ปีท่ี 
5 

(1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีการประชุม
หลักสูตรเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 
อย่างน้อยปีการศึกษาละสองครั้ง  โดยต้องบันทึกการประชุมทุกครั้ง 

X X X X X 

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

X X X X X 

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

X X X X X 

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

X X X X X 

(5) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามมหาวิทยาลัย/   
สภาวิชาชีพก าหนด ภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้   
ที่ก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี ) อย่างน้อยร้อยละ 25       
ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุง การจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน
หรือการประเมินผลการเรียนรู้จากผลการด าเนินงานที่รายงานใน   
ผลการด าเนินการของหลักสูตรปีที่ผ่านมา 

 X X X X 

(8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้าน
การจัดการเรียนการสอน 

X X X X X 

(9) อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ
อย่างน้อย ปีละ 1 ครั้ง 

X X X X X 

(10) จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ไม่น้อยกว่า 
ร้อยละ 50 ได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ       
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

X X X X X 

(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มี       
ต่อคุณภาพหลักสูตรเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

  X X X 

(12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่เฉลี่ย ไม่น้อย
กว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   X X 

(13) ผลงานตีพิมพ์ระดับชาติและระดับนานาชาติของนักศึกษาที่จบ   
ในปีนั้นๆ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 

   X X 

ผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพ่ือติดตาม
การด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการด าเนินงานตามข้อ 1–5 และอย่างน้อย
ร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 
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หมวดที ่8   การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
 1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

  การประเมินกลยุทธ์การสอนที่ได้ก าหนดไว้ในแผน เพ่ือพัฒนากระบวนการเรียนการสอนพิจารณา
จากผู้เกี่ยวข้องหลายฝ่าย ได้แก่ คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ผู้จัดการ
วิชา อาจารย์ผู้สอน และนักศึกษา ดังนี้ 
  1) ประชุมเพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น ค าแนะน า/ข้อเสนอแนะ ในการด าเนินการตามกลยุทธ์

การสอนของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร คณาจารย์ในหลักสูตรและอาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

  2) อาจารย์ผู้จัดการวิชา/อาจารย์ผู้สอนน าความคิดเห็น ค าแนะน า/ข้อเสนอแนะจากข้อ 1)  
 มาประกอบการวางแผนกลยุทธ์การสอนของแต่ละรายวิชา 
  3) ประเมินจากพฤติกรรมของนักศึกษาในการอภิปราย การซักถามและการตอบค าถามในชั้น

เรียน โดยการสังเกตและรวบรวมข้อมูลเบื้องต้นโดยผู้สอน หากพบว่าผู้เรียนไม่เข้าใจหรือ
วิธีการที่ใช้ไม่สามารถท าให้ผู้เรียนเข้าใจได้จะต้องปรับเปลี่ยนวิธีการสอน 

  4) ก าหนดให้มีการประเมินข้อสอบกลางภาคและปลายภาค ซึ่งประเมินเนื้อหาทางวิชาการ       
ที่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของรายวิชา โดยใช้ทักษะความจ า ค านวณ วิเคราะห์ สังเคราะห์
และการบูรณาการข้อมูล นอกจากนี้ยังพิจารณาถึงความเหมาะสมของสัดส่วนคะแนน       
เวลาที่ใช้สอนและเวลาที่ใช้ท าข้อสอบในแต่ละบทให้สอดคล้องกับแผนการเรียนการสอน      
ที่ก าหนด โดยกรรมการประเมินข้อสอบประจ าหลักสูตรก่อนการสอบทุกครั้ง 

  5) ประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษาจากรายงาน การน า เสนอหน้าชั้น  การสอบย่อย             
สอบกลางภาค และสอบปลายภาค หากพบปัญหาหรือไม่ผ่านการประเมินคุณภาพต้อง
ด าเนินการพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาสต่อไป 

  6) ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเพ่ือพิจารณา กลั่นกรองการตัดเกรดของแต่ละรายวิชา
โดยผู้จัดการวิชา ก่อนน าเสนอท่ีประชุมคณะฯ รับรองเกรดต่อไป 

 1.2 การประเมนิทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

  1) ประเมินการสอนของอาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาทุกภาคการศึกษาโดยนักศึกษา              
ตามรายละเอียดที่คณะก าหนด  

  2) ประเมินการสอนของอาจารย์ผู้สอนจากเอกสารประกอบการสอน การสังเกตในชั้นเรียน    
และ/หรือการสอบถามโดยอาจารย์ผู้จัดการวิชา 

  3) แจ้งผลการประเมินทักษะการสอนให้แก่อาจารย์ผู้สอน และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรหรือ
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรเพ่ือใช้ในการปรับปรุงกลยุทธ์การสอนของอาจารย์ต่อไป     
และเพ่ือใช้พิจารณาคัดเลือกอาจารย์สอนพิเศษในภาคการศึกษาถัดไป 

  4) คณะรวบรวมผลการประเมินทักษะการสอนของอาจารย์เพ่ือจัดกิจกรรมในการพัฒนา/
ปรับปรุงทักษะและกลยุทธ์การสอนในภาพรวม 
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2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

  การประเมินหลักสูตรในภาพรวมจากกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากผลกระทบของหลักสูตร ได้แก่ 
นักศึกษาชั้นปีสุดท้าย บัณฑิตที่จบการศึกษา คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
อาจารย์ผู้สอนรวมถึงอาจารย์พิเศษ ผู้ทรงคุณวุฒิ และ/หรือผู้ประเมินภายนอก นายจ้าง ผู้ใช้บัณฑิต    
และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอ่ืนๆ 
  1) การประเมินรายวิชาและหลักสูตรในภาพรวม โดยนักศึกษาในแต่ละชั้นปี โดยเฉพาะชั้นปี

สุดท้ายก่อนจบการศึกษา โดยแบบสอบถาม หรือการประชุมนักศึกษากับอาจารย์ประจ า
หลักสูตร และคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

  2) การประเมินความพึงพอใจต่อหลักสูตร สถานที่เรียนและท าวิจัย การบริการของคณะและ
มหาวิทยาลัยโดยบัณฑิตที่จบการศึกษาแล้ว ในช่วงเวลาของการรับปริญญาหรือเวลาอ่ืน     
ที่เหมาะสม  

  3) การประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต โดยส่งแบบสอบถามไปยัง
หน่วยงานที่ใช้บัณฑิต ได้แก่ หน่วยงานของรัฐ บริษัท โรงงาน หรือสถานประกอบการอ่ืนๆ  

  4) การประเมินความพึงพอใจต่อหลักสูตรในภาพรวม โดยอาจารย์ผู้สอนรวมถึงอาจารย์พิเศษ        
เพ่ือน ามาใช้พัฒนาหลักสูตรต่อไป 

 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

  คณ ะกรรมการประกันคุณ ภาพภายในระดับคณ ะ ประกอบด้ วยกรรมการ 3  คน                 
โดยเป็นผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน  ด าเนินการประเมินผลการด าเนินงานตามตัวบ่ งชี้ 
(Key Performance Indicators, KPI) ในหมวดที่ 7 ข้อ 7  ทั้งนี้ มหาวิทยาลัยได้ก าหนดให้ทุกหลักสูตร
มีการพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย แสดงการปรับปรุงดัชนีด้านมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาเป็นระยะๆ 
และมีการประเมินเพ่ือปรับปรุงหลักสูตรอย่างต่อเนื่องทุก 5 ปี  
 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 

  1) อาจารย์ผู้จัดการวิชาทบทวนผลการประเมินการสอนในวิชาที่รับผิดชอบในระหว่างภาค
การศึกษา โดยปรับปรุงทันทีจากข้อมูลที่ได้รับเมื่อสิ้นภาคการศึกษา จัดท ารายงานผลการ
ด าเนินการรายวิชาเสนอคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

  2) ผู้ รับผิดชอบหลักสูตร ติดตามผลการด าเนินการตามตัวบ่ งชี้ ในหมวดที่  7 ข้อ 7              
จากการประเมินคุณภาพภายใน 

  3) ผู้รับผิดชอบหลักสูตร สรุปผลการด าเนินการหลักสูตรประจ าปี  โดยรวบรวมข้อมูล          
การประเมินการสอนรายวิชาการประเมินการบริการและสิ่งอ านวยความสะดวก รายงานผล
การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา รายงานผลการประเมินหลักสูตร รายงานผลการ
ประเมินคุณภาพภายใน ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ จัดท ารายงานผลการด าเนินการ
หลักสูตรประจ าปี เสนอประธานคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  

  4) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณาทบทวนสรุปผลการด าเนินการหลักสูตรจาก        
ร่างรายงานผลการด าเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น
วางแผนปรับปรุงการด าเนินการเพ่ือใช้ในรอบการศึกษาต่อไป จัดท ารายงานผลการ
ด าเนินการของหลักสูตร เสนอต่อคณบดี 
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2555) หลักสูตรปรับปรุงใหม่ 

ปรัชญา 
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาอาหารสุขภาพ
และโภชนาการ มุ่งเน้นการวิจัยแบบสหวิทยาการ เพ่ือ
พัฒนาองค์ความรู้ทางด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ 
เพ่ือน าไปสู่นวัตกรรมที่ สามารถยกระดับคุณภาพ
ประชากรของประชากรของประเทศได้ พร้อมทั้งเป็นผู้ที่
มีคุณธรรมและจริยธรรม 

 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาอาหาร
สุ ขภ าพ และโภ ชนาการ  มุ่ ง เน้ น ให้ ดุ ษ ฎี บั ณ ฑิ ต                 
มีความสามารถแบบสหวิทยาการในการค้นคว้าวิจัย   
เชิงลึก เพ่ือสรรค์สร้างองค์ความรู้หรือนวัตกรรมทางด้าน
อาหารสุขภาพและโภชนาการซึ่งเป็นประโยชน์ต่อการ
พัฒนางาน สังคม และประเทศ และเป็นผู้ที่มีคุณธรรม 
จริยธรรม และมีความรับผิดชอบต่อสังคม 

โครงสร้างหลักสูตร 
1. แบบ 1.1 
 วิทยานิพนธ์  48 หน่วยกิต 
 สัมมนา 1, สัมมนา 2, สัมมนา 3  (ไม่นับหน่วยกิต) 
 หมวดวิชาเลือก - หน่วยกิต 
  รวม 48 หน่วยกิต 

1. แบบ 1.1 
 วิทยานิพนธ์  48 หน่วยกิต 
 สัมมนา 1, สัมมนา 2, สัมมนา 3  (ไม่นับหน่วยกิต) 
 หมวดวิชาเลือก - หน่วยกิต 
  รวม 48 หน่วยกิต 

2. แบบ 1.2 
 วทิยานิพนธ์  72 หน่วยกิต 
 สัมมนา 1, สัมมนา 2, สัมมนา 3  (ไม่นับหน่วยกิต) 
 หมวดวิชาเลือก - หน่วยกิต 
  รวม 72 หน่วยกิต 

2. แบบ 1.2 
 วิทยานิพนธ์  72 หน่วยกิต 
 สัมมนา 1, สัมมนา 2, สัมมนา 3  (ไม่นับหน่วยกิต) 
 หมวดวิชาเลือก - หน่วยกิต 
  รวม 72 หน่วยกิต 

3. แบบ 2.1 
 หมวดวิชาบังคับ                      9 หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก 3 หน่วยกิต 
 วิทยานิพนธ์  36 หน่วยกิต 
  รวม 48 หน่วยกิต 

3.  แบบ 2.1 
 หมวดวิชาบังคับ                      9 หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก 3 หน่วยกิต 
 วิทยานิพนธ์ 36 หน่วยกิต 
  รวม 48 หน่วยกิต 

4.  แบบ 2.2 
 หมวดวิชาบังคับ  16 หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก 8 หน่วยกิต 
 วิทยานิพนธ์  48 หน่วยกิต 
  รวม 72 หน่วยกิต 

4.  แบบ 2.2 
 ปรับเปลี่ยนจ านวนหน่วยกิต ดังนี้ 

 หมวดวิชาบังคับ  17 หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก 7 หน่วยกิต 
 วิทยานิพนธ์  48 หน่วยกิต 
  รวม 72 หน่วยกิต 
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5.  หมวดวิชาบังคับ    
แบบ 1.1                               - หน่วยกิต 
 859-696 สัมมนา 1         1(0-2-1) 
 859-697 สัมมนา 2         1(0-2-1)            
 859-698 สัมมนา 3         1(0-2-1) 
 (โดยไม่นับหน่วยกิต) 
แบบ 1.2                                 - หน่วยกิต 
 859-696 สัมมนา 1         1(0-2-1) 
 859-697 สัมมนา 2         1(0-2-1) 
 859-698 สัมมนา 3         1(0-2-1) 
 (โดยไม่นับหน่วยกิต) 

5.  หมวดวิชาบังคับ    
แบบ 1.1                               - หน่วยกิต 
 859-696 สัมมนา 1         1(0-2-1) 
 859-697 สัมมนา 2         1(0-2-1)            
 859-698 สัมมนา 3         1(0-2-1) 
 (โดยไม่นับหน่วยกิต) 
แบบ 1.2                                 - หน่วยกิต 
 859-696 สัมมนา 1         1(0-2-1) 
 859-697 สัมมนา 2         1(0-2-1) 
 859-698 สัมมนา 3         1(0-2-1) 
 (โดยไม่นับหน่วยกิต) 

แบบ 2.1                               9 หน่วยกติ 
 859-691 วิธีการวิจัยด้านอาหาร       3(2-3-4) 
  สุขภาพและโภชนาการ    
 859-692 แนวคิดการวิจัยและพัฒนา  3(3-0-6) 
  ด้านอาหารสุขภาพและ 
  โภชนาการ 
 859-696 สัมมนา 1         1(0-2-1) 
 859-697 สัมมนา 2         1(0-2-1) 
 859-698 สัมมนา 3         1(0-2-1) 

แบบ 2.1                               9 หน่วยกติ 
 รายวิชาที่ไม่มีการเปลี่ยนแปลง ดังนี้ 

 859-692 แนวคิดการวิจัยและพัฒนา  3(3-0-6) 
  ด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ 
 859-696 สัมมนา 1         1(0-2-1) 
 859-697 สัมมนา 2         1(0-2-1) 
 859-698 สัมมนา 3         1(0-2-1) 
 แก้ไข ช่ือวิชาและหน่วยกิต ดังนี้ 

 859-691 ระเบียบวิธีวิจัยด้านอาหาร  3(3-0-6) 
  สุขภาพและโภชนาการขั้นสูง 

แบบ 2.2                              16 หน่วยกิต 
 859-511 อาหาร โภชนาการ  2(2-0-4) 
  และสุขภาพ 
 859-512 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  2(2-0-4) 
  และอาหารสุขภาพในวิถี 
  เมตาบอลิก 
 859-513 เทคโนโลยีและการ   3(3-0-6) 
  พาณิชย์ของผลิตภัณฑ์ 
  เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 
 859-691 วิธีการวิจัยด้านอาหาร    3(2-3-4) 
  สุขภาพและโภชนาการ    
 859-692 แนวคิดการวิจัยและพัฒนา  3(3-0-6) 
  ด้านอาหารสุขภาพและ 
  โภชนาการ 
 859-696 สัมมนา 1         1(0-2-1) 
 859-697 สัมมนา 2         1(0-2-1) 

แบบ 2.2 แก้ไข จ านวนหน่วยกิตของแบบ จาก 16 
เป็น 17 หน่วยกิต 
 รายวิชาที่ไม่มีการเปลี่ยนแปลง ดังนี้ 

 859-512 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  2(2-0-4) 
  และอาหารสุขภาพในวิถี 
  เมตาบอลิก 
 859-513 เทคโนโลยีและการ   3(3-0-6) 
  พาณิชย์ของผลิตภัณฑ์ 
  เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 
 859-692 แนวคิดการวิจัยและพัฒนา  3(3-0-6) 
  ด้านอาหารสุขภาพและ 
  โภชนาการ 
 859-696 สัมมนา 1         1(0-2-1) 
 859-697 สัมมนา 2         1(0-2-1) 
 859-698 สัมมนา 3         1(0-2-1) 
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 859-698 สัมมนา 3         1(0-2-1)  แก้ไข ช่ือวิชาและหน่วยกิต ดังนี้ 

 859-511 อาหาร โภชนาการ  3(3-0-6) 
  และสุขภาพ 
 859-691 ระเบียบวิธีวิจัยด้านอาหาร  3(3-0-6) 
  สุขภาพและโภชนาการขั้นสูง 

6. หมวดวิชาเลือก    
แบบ 1.1                               - หน่วยกิต 
แบบ 1.2                               - หน่วยกิต 
แบบ 2.1                               3 หน่วยกิต 
แบบ 2.2                               8 หน่วยกิต 
 859-521 โภชนาการชุมชน 3(3-0-6) 
 859-522 โภชนาการกับสุขภาพ  3(3-0-6) 
  และโรคภัย 
 859-523 พิษวิทยาในอาหารและ  3(3-0-6) 
  โภชนาการ 
 859-531 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ  3(3-0-6) 
  อาหารสุขภาพจากแหล่งก าเนิดพืช 
  และสมุนไพร 
 859-532 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  3(2-3-4) 
  และอาหารสุขภาพจาก   
  แหล่งก าเนิดสัตว์และจุลินทรีย์ 
 859-533 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริม  3(2-3-4) 
  อาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ 
 859-534 หัวข้อเฉพาะทางด้านอาหาร 3(3-0-6) 
  สุขภาพและโภชนาการ  
 859-541 การศึกษาประสิทธิภาพและ 3(2-3-4) 
  ความปลอดภัยของสารออกฤทธิ์  
  ชีวภาพและผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ  
 859-542 การวิเคราะห์ทางเคมีของ  3(2-3-4) 
  สารออกฤทธิ์ชีวภาพ 
 859-543 กฎหมายและมาตรฐาน         3(3-0-6) 
  ของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ 
  อาหารเพื่อสุขภาพ 

6. หมวดวิชาเลือก 
แบบ 1.1                               - หน่วยกิต 
แบบ 1.2                               - หน่วยกิต 
แบบ 2.1                               3 หน่วยกิต 
แบบ 2.2                               7 หน่วยกิต 
 รายวิชาที่ไม่มีการเปลี่ยนแปลง ดังนี้ 

 859-542 การวิเคราะห์ทางเคมีของ  3(2-3-4) 
  สารออกฤทธิ์ชีวภาพ 
 แก้ไข ช่ือวิชาและหน่วยกิต ดังนี้ 

 859-521 โภชนาการชุมชน  2(2-0-4) 
 859-522 โภชนาการกับสุขภาพและโรค 3(3-0-6) 
 859-523 พิษวิทยาและการประเมิน  3(2-3-4) 
  ความปลอดภัยในผลิตภัณฑ์ 
  เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 
 859-531 สารองค์ประกอบเชิงหน้าที่  3(3-0-6) 
  ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
  และอาหารสุขภาพ 
 859-532 โภชนพันธุศาสตร์และ  3(3-0-6) 
  โภชนาการเพ่ือความงาม 
 859-533 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริม  3(2-3-4) 
  อาหารและอาหารสุขภาพ 
 859-534 หัวข้อเฉพาะทางด้านอาหาร 3(2-3-4) 
  สุขภาพและโภชนาการ 
 859-543 กฎหมาย และมาตรฐาน  2(2-0-4) 
  การข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ์ 
  เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 
 เพิ่มกลุ่มวิชาเลือก ดังนี้ 

 859-524 ชีวเคมีทางโภชนาการขั้นสูง  3(3-0-6) 
 859-535 อาหารสุขภาพในอาเซียน  3(3-0-6) 
 859-551 ผู้ประกอบการและนวัตกรรม 3(3-0-6) 
  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 
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 ตัดกลุ่มวิชาเลือก ดังนี้ 

 859-541 การศึกษาประสิทธิภาพและ   3(2-3-4) 
  ความปลอดภัยของสารออกฤทธิ์ 
  ชีวภาพและผลิตภัณฑ์อาหาร 
  เพ่ือสุขภาพ 

7. แผนการศึกษา 
แบบ 1.1  48 หน่วยกิต 
ปีที่ 1 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-948  วิทยานิพนธ์ 8 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-948 วิทยานิพนธ์           8 หน่วยกิต 
  *859-696 สัมมนา 1             1 หน่วยกิต 
 
ปีที่ 2 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-948 วิทยานิพนธ์ 8 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-948 วิทยานิพนธ์           8 หน่วยกิต 
  *859-697 สัมมนา 2            1 หน่วยกิต 
 
ปีที่ 3 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-948  วิทยานิพนธ์ 8 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-948 วิทยานิพนธ์           8 หน่วยกิต 
  *859-698 สัมมนา 3             1 หน่วยกิต 
 
แบบ 1.2                                 72 หน่วยกิต 
ปีที่ 1 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-972  วิทยานิพนธ์ 7 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-972 วิทยานิพนธ์           9 หน่วยกิต 
  *859-696 สัมมนา 1             1 หน่วยกิต 
 
 

7. แผนการศึกษา 
แบบ 1.1  48 หน่วยกิต 
ปีที่ 1 
 ภาคการศึกษาที ่1 
  859-948  วิทยานิพนธ์ 8 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-948 วิทยานิพนธ์           8 หน่วยกิต 
  *859-696 สัมมนา 1             1 หน่วยกิต 
 
ปีที่ 2 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-948 วิทยานิพนธ์ 8 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-948 วิทยานิพนธ์           8 หนว่ยกิต 
  *859-697 สัมมนา 2            1 หน่วยกิต 
 
ปีที่ 3 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-948  วิทยานิพนธ์ 8 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-948 วิทยานิพนธ์           8 หน่วยกิต 
  *859-698 สัมมนา 3             1 หน่วยกิต 
 
แบบ 1.2                                 72 หน่วยกิต 
ปีที่ 1 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-972  วิทยานิพนธ์ 7 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-972 วิทยานิพนธ์           9 หน่วยกิต 
  *859-696 สัมมนา 1             1 หน่วยกิต 
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ปีที่ 2 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-972  วิทยานิพนธ์ 10 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-972 วิทยานิพนธ์           12 หน่วยกิต 
 
ปีที่ 3 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-972  วิทยานิพนธ์ 12 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-972 วิทยานิพนธ์           12 หน่วยกิต 
  *859-697 สัมมนา 2             1 หน่วยกิต 
 
ปีที่ 4 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-972  วิทยานิพนธ์ 5 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-972 วิทยานิพนธ์           5 หน่วยกิต 
  *859-698 สัมมนา 3             1 หน่วยกิต 

ปีที่ 2 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-972  วิทยานิพนธ์ 10 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-972 วิทยานิพนธ์           12 หน่วยกิต 
 
ปีที่ 3 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-972  วิทยานิพนธ์ 12 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-972 วิทยานิพนธ์           12 หน่วยกิต 
  *859-697 สัมมนา 2             1 หน่วยกิต 
 
ปีที่ 4 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-972  วิทยานิพนธ์ 5 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-972 วิทยานิพนธ์           5 หน่วยกิต 
  *859-698 สัมมนา 3             1 หน่วยกิต 

แบบ 2.1                           48 หน่วยกิต 
ปีที่ 1 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-691 วิธีการวิจัยด้าน       3 หน่วยกิต 
   อาหารสุขภาพและ 
   โภชนาการ 
………….. วิชาเลือก              3 หน่วยกิต 
  859-696 สัมมนา 1             1 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-692 แนวคิดการวิจัยและ  3   หน่วยกิต 
   พัฒนาด้านอาหารสุขภาพ 
   และโภชนาการ 
  859-936 วิทยานิพนธ์           8   หน่วยกิต 
 
ปีที่ 2 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-936  วิทยานิพนธ์ 9   หน่วยกิต 
 

แบบ 2.1                                   48 หน่วยกิต 
ปีที่ 1 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-691 ระเบียบวิธีวิจัยด้าน     3 หน่วยกิต 
   อาหารสุขภาพและ 
   โภชนาการขั้นสูง 
………….. วิชาเลือก              3 หน่วยกิต 
  859-696 สัมมนา 1             1 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-692 แนวคิดการวิจัยและ  3   หน่วยกิต 
   พัฒนาด้านอาหารสุขภาพ 
   และโภชนาการ 
  859-936 วิทยานิพนธ์           8   หน่วยกิต 
 
ปีที่ 2 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-936  วิทยานิพนธ์ 9   หน่วยกิต 
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 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-936 วิทยานิพนธ์           9 หน่วยกิต 
  859-697 สัมมนา 2             1 หน่วยกิต 
 
ปีที่ 3 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-936  วิทยานิพนธ์ 6   หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-936 วิทยานิพนธ์           4 หน่วยกิต 
  859-698 สัมมนา 3             1 หน่วยกิต 
 
แบบ 2.2                               72 หน่วยกิต 
ปีที่ 1 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
 
  859-511  อาหาร โภชนาการ 2 หน่วยกิต 
   และสุขภาพ 
  859-512  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  2 หน่วยกิต 
   และอาหารสุขภาพในวิถี 
   เมตาบอลิก 
  859-513 เทคโนโลยีและการ   3 หน่วยกิต 
   พาณิชย์ของผลิตภัณฑ์ 
   เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 
  859-691 วิธีการวิจัยด้าน          3 หน่วยกิต 
   อาหารสุขภาพและโภชนาการ 
 
  ………….. วิชาเลือก              3 หน่วยกิต 
 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-692 แนวคิดการวิจัยและ 3 หน่วยกิต 
   พัฒนาด้านอาหารสุขภาพ 
   และโภชนาการ  
  859-696  สัมมนา 1        1 หน่วยกิต 
  ………….. วิชาเลือก  ไม่น้อยกว่า 8 หน่วยกิต 
 
 
 

 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-697 สัมมนา 2             1 หน่วยกิต
  859-936 วิทยานิพนธ์           9 หน่วยกิต 
   
ปีที่ 3 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-936  วิทยานิพนธ์ 6   หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-698 สัมมนา 3             1 หน่วยกิต
  859-936 วิทยานิพนธ์           4 หน่วยกิต 
   
แบบ 2.2                               72 หน่วยกิต 
ปีที่ 1 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
 แก้ไข ช่ือวิชาและหน่วยกิต วิชา 859-511  

  859-511  อาหาร โภชนาการ 3 หน่วยกิต 
   และสุขภาพ 
  859-512  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  2 หน่วยกิต 
   และอาหารสุขภาพในวิถี 
   เมตาบอลิก 
  859-513 เทคโนโลยีและการ   3 หน่วยกิต 
   พาณิชย์ของผลิตภัณฑ์ 
   เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 
  859-691 ระเบียบวิธีวิจัยด้าน 3 หน่วยกิต 
   อาหารสุขภาพและ 
   โภชนาการขั้นสูง 
  ………….. วิชาเลือก              3 หน่วยกิต 
 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-692 แนวคิดการวิจัยและ 3 หน่วยกิต 
   พัฒนาด้านอาหารสุขภาพ 
   และโภชนาการ  
  859-696  สัมมนา 1        1 หน่วยกิต 
  ………….. วิชาเลือก  ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 
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ปีที่ 2 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-948 วิทยานิพนธ์     6 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-948 วิทยานิพนธ์     9 หนว่ยกิต 
 
ปีที่ 3 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-948 วิทยานิพนธ์     10 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-948 วิทยานิพนธ์     10 หน่วยกิต 
  859-697 สัมมนา 2     1 หน่วยกิต 
 
ปีที่ 4 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-948 วิทยานิพนธ์     8 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-698 สัมมนา 3     1 หน่วยกิต
  859-948 วิทยานิพนธ์     5 หน่วยกิต 

ปีที่ 2 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-948 วิทยานิพนธ์     6 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-948 วิทยานิพนธ์     9 หน่วยกิต 
 
ปีที่ 3 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-948 วิทยานิพนธ์     10 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-697 สัมมนา 2     1 หน่วยกิต
  859-948 วิทยานิพนธ์     10 หน่วยกิต 
   
ปีที่ 4 
 ภาคการศึกษาที่ 1 
  859-948 วิทยานิพนธ์     8 หน่วยกิต 
 ภาคการศึกษาที่ 2 
  859-698 สัมมนา 3     1 หน่วยกิต
  859-948 วิทยานิพนธ์     5 หน่วยกิต 

* ไม่นับหน่วยกิต
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ภาคผนวก ข 
 ส่วนที่ 1 ตารางสรุปความส าคัญ ปรัชญา และวตัถุประสงค์ของหลักสตูร 
 ส่วนที ่2 ตารางแสดงความสอดคล้องระหว่างวัตถุประสงค์ของหลักสตูรกับ 
  รายวิชา และค าอธิบายเพ่ิมเติม (ถ้าม)ี
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ส่วนที่ 1  ตารางสรุปความส าคัญ ปรัชญา และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

ความส าคัญ ปรัชญา วัตถุประสงค์ 
สุ ขภ าวะของคน ขึ้ น กั บ ปั จจั ยอาห าร 

สภาพแวดล้อม เมื่อได้บริโภคอาหารที่มีคุณค่า
โภชนาการ ปลอดจากเชื้อที่ก่อให้เกิดโรคและ
เหมาะสมกับสุขภาพของตนเองส่งผลให้มี
สุขภาพดี ด้วยเหตุผลนี้จึงท าให้คนมีความ
ระมัดระวังในเรื่องอาหารและสุขภาพมากขึ้น 
จึงท าให้นักวิทยาศาสตร์ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์
เส ริ ม อ า ห า ร แ ล ะ อ า ห า ร สุ ข ภ า พ ขึ้ น           
เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 

อาหารสุ ขภาพนอกจากให้ คุณ ค่ าทาง
โภชนาการ และรสชาติตามที่ต้องการแล้ว 
จะต้องมีคุณสมบัติช่วยเสริมสร้างสุขภาพของ
ร่างกายและป้องกันโรค จากการศึกษาด้าน
ตลาดและพฤติกรรมของผู้บริโภค พบว่าโรคที่
ผู้บริโภคให้ความส าคัญมากได้แก่ โรคหัวใจ
แ ล ะห ล อ ด เลื อ ด  โรค ม ะ เร็ ง  โรค อ้ ว น 
โรคเบาหวาน โรคทางเดินอาหาร และโรคที่
เกิดจากความเครียด นอกจากนี้มีผลิตภัณฑ์
มากมายที่จ าหน่ายเกี่ยวกับการชะลอความ
ชรา ผลิตภัณฑ์ส าหรับนักกีฬา และผู้สูงอายุ 
ได้แก่ แคปซูลเม็ด น้ าผลไม้ ลูกอม อาหารเช้า
ธัญพืช เครื่องดื่ม ขนมขบเคี้ยว ผลิตภัณฑ์นม 
เป็นต้น  

ปัจจุบันผู้ บริโภคทั่ วโลกเริ่มตื่นตัวและ       
ได้หันมาใส่ใจกับการดูแลสุขภาพของตัวเอง
มากขึ้น แนวโน้มการผลิตและการบริโภค
ผลิตภัณฑ์ที่ดีต่อสุขภาพจึงเพ่ิมขึ้นตามมา
อย่างเห็นได้ชัด ยิ่งไปกว่านั้นยังมีผู้บริโภค
จ านวนไม่น้อยที่ถือแนวคิดที่ว่า “การป้องกัน
ดีกว่าการรักษา” อาหารจึงไม่เป็นเพียงปัจจัย
ในการด ารงชีวิตเท่านั้น แต่กลายเป็นหนึ่งใน
ปัจจัยส าคัญที่จะสร้างคุณภาพชีวิตที่ดีต่อไป 
ดังนั้นแนวโน้มของการพัฒนาอาหารของโลก
ในปัจจุบันและอนาคตจึงมีทิศทางไปยังการ
พัฒนานวัตกรรมอาหารในกลุ่มอาหารเสริม

ห ลั ก สู ต ร ป รั ช ญ าดุ ษ ฎี
บั ณ ฑิ ต  ส าขาวิ ช าอาห าร
สุ ข ภ า พ แ ล ะ โภ ช น าก า ร 
มุ่ ง เน้ น ให้ ดุ ษ ฎี บั ณ ฑิ ต                 
มี ค ว า ม ส า ม า ร ถ แ บ บ          
สหวิทยาการในการค้นคว้า 
วิจัยเชิ งลึก เพ่ือสรรค์สร้าง
องค์ความรู้หรือนวัตกรรม
ทางด้านอาหารสุขภาพและ
โภชนาการซึ่งเป็นประโยชน์
ต่อการพัฒนางาน สังคม และ
ป ร ะ เท ศ  แ ล ะ เป็ น ผู้ ที่ มี
คุณธรรม จริยธรรม และมี
ความรับผิดชอบต่อสังคม 

1.  เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มี
ค ว าม รู้ ค ว ามส าม ารถ     
ในการบูรณาการวิชาการ
เชิ งลึ ก  แล ะ เชื่ อ ม โย ง
ความรู้ในสาขาวิชาต่างๆ 
ที่ เกี่ ย วข้ อ งกั บ อาห าร
สุขภาพและโภชนาการ
อย่างครบวงจร  

2.  เพ่ื อ ผ ลิ ต บุ ค ล าก รที่ มี
ความ เชี่ ยวชาญ และมี
ศักยภาพสูงในการวิจัย
และพัฒนาอาหารสุขภาพ
แ ล ะ โภ ช น า ก า ร เ พ่ื อ
ส นั บ ส นุ น ชุ ม ช น แ ล ะ
อุตสาหกรรม ในฐานะ
ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก าร อิ ส ร ะ 
นักวิจัยและนักวิชาการ 

3. เพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่
แ ล ะน า ไป สู่ ก ารส ร้ า ง
นวัตกรรมของผลิตภัณฑ์
ห รื อ ก ร ะ บ ว น ก า ร ที่
สามารถน าไปประยุกต์ใช้
ใ น ท้ อ ง ถิ่ น แ ล ะ
อุตสาหกรรม เพ่ือเพ่ิม   
ขีดความสามารถของการ
แก้ปัญหาและการน าไปใช้
ประโยชน์ 

4.  เ พ่ื อ ผ ลิ ตบุ ค ล าก รที่ มี
ค ว า ม ต ร ะ ห นั ก ถึ ง
คุ ณ ธ ร ร ม  จ ริ ย ธ ร ร ม 
จรรยาบรรณวิชาชีพ และ
มี ค วาม รับ ผิ ด ช อบ ต่ อ
สังคม  

 



79 

ความส าคัญ ปรัชญา วัตถุประสงค์ 
สุ ขภ าพ ใน รู ป ขอ งอาห าร ฟั งก์ ชั่ น แล ะ
ผลิตภัณฑ์นิวตราซูติคอล (functional food 
and nutraceutical) เป็ น ห ลั ก  ซึ่ ง ต ล าด
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมสุขภาพของโลกโดยรวม 
จะมีมูลค่าประมาณ 167,000 ล้านดอลลาร์
สหรัฐ โดยมีญี่ ปุ่ นและประเทศต่ างๆ ใน
สหภาพยุโรปเป็นตลาดหลักของผลิตภัณฑ์
เสริมสุขภาพ  

ประเทศไทยซึ่งมีความพร้อมทั้งด้านวัตถุดิบ 
พื ช  ผั กผล ไม้  สมุน ไพรรวมถึ งสั ตว์ และ
จุลินทรีย์  มีความหลากหลายทางชีวภาพ    
คนไทยรู้จักใช้สิ่งนี้เป็นยารักษาโรค ยาบ ารุง 
และใช้เป็นอาหาร และประเทศไทยยังมีความ
พร้อมทางด้านเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
จึงมีศักยภาพที่จะเปิดตลาดด้านนี้    แต่ยัง
ขาดข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ที่มาสนับสนุนตัว
สินค้า ท าให้ไม่สามารถส่งเสริมให้เกิดการ
แข่งขันในตลาดได้ 

นอกจากนี้จากโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจของ
รัฐบาล 20 ปีข้างหน้า (พ.ศ. 2559-2579) 
ห รือ  โม เดล  Thailand 4.0 โดย เน้ นการ
ขับ เคลื่ อน เศรษ ฐกิ จด้ วย วิ ท ย าศ าสตร์ 
เทคโนโลยีและนวัตกรรม โดยจะสนับสนุน
การวิจัยของประเทศ สาขาวิชาอาหารสุขภาพ
และโภชนาการจัดเป็นสาขาวิชาที่สอดคล้อง
กับยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัย ด้านอาหาร 
ยุ ท ธ ศ าส ต ร์ ย่ อ ย  อ าห า ร เ พ่ื อ สุ ข ภ าพ          
ซึ่งสอดคล้องกับทิศทางการวิจัยของประเทศ
ใน 20 ปีข้างหน้าของเครือข่ายพันธมิตร
ม ห าวิท ย าลั ย เ พ่ื อ ก ารวิ จั ย  : Research 
University Network ( RUN) ใ น ก ลุ่ ม 
cluster อาห าร เพ่ื อสุ ขภ าพ  (functional 
food) สอดคล้องกับความต้องการของ stake 
holder ส าหรับธุรกิจอาหารสุขภาพทั้งใน
ปั จจุบั นและอนาคต และสอดคล้องกับ
ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปีที่จะผลิตนักวิจัยที่มี
คุณวุฒิสูงกว่าปริญญาตรี 
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ความส าคัญ ปรัชญา วัตถุประสงค์ 
ดังนั้นการศึกษาวิจัยอย่างครบวงจร ตลอด

ห่วงโซ่การผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ
ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ เพ่ือให้ได้ข้อมูลทาง
วิทยาศาสตร์เชิงลึกอย่างจริงจัง จึงเป็นเรื่อง
เร่งด่วนและจ าเป็นที่จะต้องมีบุคลากรที่มี
ความรู้อย่างครบวงจรในด้านนี้  ซึ่งขณะนี้
ประเทศไทยยังไม่มีสถาบันการศึกษาใดที่มี
การเรียนการสอนและการวิจัยในการท าให้
เกิดการพัฒนาองค์ความรู้อย่างจริงจังและ
ต่อเนื่อง 

จากความส าคัญและปัญหาดังกล่าวในการ
ผลิตบุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญ ทางด้าน
อาหารสุขภาพและโภชนาการ เพ่ือพัฒนา   
องค์ความรู้และวิจัย สนับสนุนชุมชนและ
อุตสาหกรรม บัณฑิตวิทยาลัยสหวิทยาการ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ จึงเป็นแกนน า
ในการเชื่อมโยงการเรียนการสอน และการ
วิจัยกับหน่วยงานต่างๆเช่น คณะอุตสาหกรรม
เกษตร คณะแพทยศาสตร์ คณะเภสัชศาสตร์ 
คณะทันตแพทยศาสตร์ คณะการแพทย์   
แผนไทย และคณะวิทยาศาสตร์  มาร่วม
บู รณ าการเรียนการสอน  และการวิจั ย        
ให้มีประสิทธิภาพ สามารถผลิตบัณฑิตให้มี
ความเชี่ยวชาญทางด้านอาหารสุขภาพและ
โภชนาการ เพ่ือเป็นก าลังส าคัญในการพัฒนา
ประเทศและยกระดับอุตสาหกรรมการผลิต
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ    
ซึ่งยังต้องการองค์ความรู้และเทคโนโลยีใน
การปรับปรุงและพัฒนาประเทศให้มีความ
เจริญก้าวหน้าและสามารถพ่ึงพาตนเองได้
อย่างยั่งยืน 
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ส่วนที่ 2 ตารางแสดงความสอดคล้องระหว่างวัตถุประสงค์ของหลักสูตรกับ 
รายวิชา และค าอธิบายเพิ่มเติม 

วัตถุประสงค์ รายวิชาที่สอดคล้อง ค าอธิบายเพิ่มเติม 
1. เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีความรู้

ค ว า ม ส า ม า ร ถ ใ น ก า ร      
บูรณาการวิชาการเชิงลึก และ
เชื่อมโยงความรู้ในสาขาวิชา
ต่างๆ ที่ เกี่ยวข้องกับอาหาร
สุขภาพและโภชนาการอย่าง
ครบวงจร 

 

328-503 เทคโนโลยีของเซลล์ 2(2-0-4) เนื่องจากวิทยาศาสตร์และ
เทค โน โลยี อ าห ารมี ค วาม
ห ล าก ห ล า ย ข อ ง เนื้ อ ห า      
วิชาที่แบ่งออกเป็นกลุ่มวิชา
ย่ อ ยต ามค วามสน ใจขอ ง
ผู้เรียน รายวิชาต่าง ๆ มีการ
จัดการศึกษาให้มีการเรียนรู้    
ที่ ผู้ เรียนต้องศึกษาค้นคว้า 
วิ เค ราะห์ แ ล ะสั ง เค ราะห์
ความรู้ ได้ภายใต้ค าแนะน า
ของผู้สอน 

570-662 เคมีของผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ 3(2-3-4) 
571-542 การสกัดและการตรวจ 2(1-3-2) 
 เอกลักษณ์สารจากผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ 
859-512 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2(2-0-4) 
 และอาหารสุขภาพในวิถีเมตาบอลิก 
859-523 พิษวิทยาและการประเมิน 3(2-3-4) 
 ความปลอดภัยในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
 และอาหารสุขภาพ 
859-531 สารองค์ประกอบเชิง 3(3-0-6) 
 หน้าที่ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
 และอาหารสุขภาพ 
859-532 โภชนพันธุศาสตร์และ 3(3-0-6) 
 โภชนาการเพ่ือความงาม 
859-533 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3(2-3-4) 
   เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 
859-534 หัวข้อเฉพาะทางด้าน   3(2-3-4) 
        อาหารสุขภาพและโภชนาการ 
859-535 อาหารสุขภาพในอาเซียน 3(3-0-6) 
859-542 การวิเคราะห์ทางเคมี 3(2-3-4) 
   ของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ 
859-543 กฎหมาย และมาตรฐาน 2(2-0-4) 
    การข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
 และอาหารสุขภาพ 
859-551 ผู้ประกอบการและ       3(3-0-6) 
 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
   และอาหารสุขภาพ 
859-696 สัมมนา 1              1(0-2-1) 
859-697 สัมมนา 2              1(0-2-1) 
859-698 สัมมนา 3              1(0-2-1) 
859-691 ระเบียบวิธีวิจัยด้าน 3(3-0-6) 
         อาหารสุขภาพและโภชนาการขั้นสูง 
859-692 แนวคิดการวิจัยและ 3(3-0-6) 
 พัฒนาด้านอาหารสุขภาพ 
 และโภชนาการ 

   859-936 วิทยานิพนธ์ 36(0-108-0) 
859-948 วิทยานิพนธ์ 48(0-144-0) 
859-972 วิทยานิพนธ์ 72(0-216-0) 
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วัตถุประสงค์ รายวิชาที่สอดคล้อง ค าอธิบายเพิ่มเติม 
2. เพ่ือผลิตบุคลากรที่มีความ

เชี่ยวชาญและมีศักยภาพสูง  
ในการวิจัยและพัฒนาอาหาร
สุขภาพและโภชนาการเพ่ือ
ส นั บ ส นุ น ชุ ม ช น แ ล ะ
อุ ต ส า ห ก ร ร ม  ใน ฐ า น ะ
ผู้ประกอบการอิสระ นักวิจัย
และนักวิชาการ 

328-513 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี 3(3-0-6)  
347-532 สถิติประยุกต์ส าหรับการวิจัย 3(3-0-6) 
373-570 เทคนิคปฏิบัติการทาง 2(0-4-2) 2 
 ชีวเวชศาสตร ์
850-522 สมบัติเชิงหน้าที่ของ 3(2-3-4) 
 องค์ประกอบอาหาร 
850-552 การวางแผนการทดลองใน 3(2-3-4) 
 งานพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
859-501 หลักการอาหารสุขภาพ 2(2-0-4) 
 และโภชนาการ 
859-511 อาหาร โภชนาการและสุขภาพ 3(3-0-6) 

 859-524 ชีวเคมีทางโภชนาการขั้นสูง 3(3-0-6)  
 859-534 หัวข้อเฉพาะทางด้าน   3(2-3-4) 

       อาหารสุขภาพและโภชนาการ 
 

 859-535 อาหารสุขภาพในอาเซียน 3(3-0-6)  
 859-543 กฎหมายและมาตรฐานการ 2(2-0-4) 

 ขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ 
 อาหารเพื่อสุขภาพ 

 

 859-551 ผู้ประกอบการและนวัตกรรม 3(3-0-6) 
 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ 
 อาหารสุขภาพ 

 

 859-691 ระเบียบวิธีวิจัยด้าน  3(3-0-6) 
         อาหารสุขภาพและ 
 โภชนาการขั้นสูง 

 

 859-692 แนวคิดการวิจัยและ 3(3-0-6) 
 พัฒนาด้านอาหารสุขภาพ 
 และโภชนาการ 

 

 859-936 วิทยานิพนธ์    36(0-108-0)  
 859-948 วิทยานิพนธ์     48(0-144-0)  
 859-972 วิทยานิพนธ์ 72(0-216-0) 
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วัตถุประสงค์ รายวิชาที่สอดคล้อง ค าอธิบายเพิ่มเติม 
3. เพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่และ

น าไปสู่การสร้างนวัตกรรม
ข อ ง ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ห รื อ
กระบวนการที่สามารถน าไป
ประยุกต์ ใช้ ในท้องถิ่นและ
อุ ต ส า ห ก ร ร ม  เ พ่ื อ เ พ่ิ ม         
ขีดความสามารถของการ
แก้ปัญหาและการน าไปใช้
ประโยชน์ 

 
 
 
 
 
 
 
 

324-441 การวิเคราะห์ทางเคมี  3(3-0-6) 
 โดยใช้เครื่องมือชั้นสูง 

 

347-532 สถิติประยุกต์ส าหรับการวิจัย  3(3-0-6) 
373-570 เทคนิคปฏิบัติการทาง  2(0-4-2) 
 ชีวเวชศาสตร์ 
859-511 อาหาร โภชนาการและ   
859-513 เทคโนโลยีและการ    3(3-0-6) 
 พาณิชย์ของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
 และอาหารสุขภาพ 
859-521 โภชนาการชุมชน   2(2-0-4) 
859-522 โภชนาการกับสุขภาพและโรค 3(3-0-6) 
859-531 สารองค์ประกอบเชิงหน้าที่ 3(3-0-6) 
 ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
 และอาหารสุขภาพ 
859-532 โภชนพันธุศาสตร์และ   3(3-0-6) 
 โภชนาการเพื่อความงาม 
859-533 การพัฒนาผลิตภัณฑ์  3(2-3-4) 
 เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 

 

859-534  หัวข้อเฉพาะทางด้าน    3(2-3-4) 
       อาหารสุขภาพและโภชนาการ 

 
 
 
 
 
 
 
 

859-542 การวิเคราะห์ทางเคมี  3(2-3-4) 
 ของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ 
859-551 ผู้ประกอบการและ   3(3-0-6) 
 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
 และอาหารสุขภาพ 
859-936  วิทยานิพนธ ์  36(0-108-0) 
859-948 วิทยานิพนธ ์  48(0-144-0) 
859-972 วิทยานิพนธ ์  72(0-216-0) 

4.เพ่ื อผลิ ตบุ คลากรที่ มี ค วาม
ตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรม 
จรรยาบรรณวิชาชีพ และมีความ
รับผิดชอบต่อสังคม  

859-543 กฎหมาย และมาตรฐาน 2(2-0-4) 
 การข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ์ 
 เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 

ในทุกรายให้มีการสอดแทรก
จรรยาบรรณในการใช้ความรู้
ในสาขาวิชาตามเนื้อหาที่
เกี่ยวข้องและตามโอกาสที่
เหมาะสม 

859-691 ระเบียบวิธีวิจัยด้าน 3(3-0-6) 
         อาหารสุขภาพและโภชนาการขั้นสูง 
859-692 แนวคิดการวิจัยและ 3(3-0-6) 
 พัฒนาด้านอาหารสุขภาพ 
 และโภชนาการ 

 

 859-936 วิทยานิพนธ ์ 36(0-108-0)  
 859-948 วิทยานิพนธ์  48(0-144-0)  
 859-972 วิทยานิพนธ ์ 72(0-216-0)  
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ภาคผนวก ค 
ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิกับการด าเนินการ

ของอาจารย์ประจ าหลกัสูตร ระดับปริญญาเอก 
ข้อเสนอแนะจากศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน และผูใ้ช้บัณฑิต เพื่อการพัฒนาและปรับปรุง

หลักสูตร 
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ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิกับการด าเนินการของ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร ระดับปริญญาเอก 

รองศาสตราจารย์ ไพบูลย์ ธรรมรัตน์วาสิก   ผู้ทรงคุณวุฒิ คนที่ 1 
ศาสตราจารย์ ดร.วิสิฐ จะวะสิต    ผู้ทรงคุณวุฒิ คนที่ 2 
ศาสตราจารย์ ดร.มาลิน จุลศิริ    ผู้ทรงคุณวุฒิ คนที่ 3 
ภก.ดร.พิสุทธิ์ เลิศวิไล  ผู้ทรงคุณวุฒิ คนที่ 4 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สมพร โตใจ    ผู้ทรงคุณวุฒิ คนที่ 5 

ประเด็น 
ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 

ของผู้ทรงคุณวุฒิ 
ค าชี้แจงและการด าเนินการ 

หมวด 1 
ข้อมูลทั่วไป 

1. สั งกัด คณะอุตสาหกรรมเกษตร หรือ
บัณฑิตวิทยาลัยสหวิทยาการผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารและอาหารสุขภาพ 

- ปรับแก้เรียบร้อยแล้ว เป็นสังกัด 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร (หน้า 1) 

 2 . อ าจ ารย์ ป ระจ าห ลั ก สู ต ร  ใช้ ค า ว่ า 
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

- ด าเนินการตามข้อเสนอแนะ 
(หน้า 3) 

 - 3. แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ
ฉบับที่ 11 (พ.ศ.2555-2559) ให้ปรับปรุงโดย
ใช้หลักการเขียนจากแผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 พ.ศ. 2560-
2564 (แผนพัฒนา คสช.) เนื่องจากแผนฯ 12 
ยังไม่ประกาศใช้ แต่สามารถเอาแนวทางมา
เขียนเพื่อเชื่อมโยงกันได ้

- ด าเนินตามข้อเสนอแนะ (หน้า 5) 

 - 4. แก้ ไขค าว่า สาขาอาหารสุ ขภาพและ
โภชนาการ เป็น สาขาวิชาอาหารสุขภาพและ
โภชนาการ 

- ด าเนินการตามข้อเสนอแนะ  
โดยแก้ไขในเอกสารทั้งหมดแล้ว 

หมวด 2 
ข้อมูลเฉพาะของ
หลักสูตร 

- 5. ปรัชญา ส าหรับระดับปริญญาเอก ให้เน้น
ด้านการวิจัยเชิงลึก เพ่ือให้เกิดความชัดเจน
มากยิ่งขึ้น โดยทั้งปรัชญาและความส าคัญ
ของหลักสูตรควรเขียนให้มี  keyword ที่
ส าคัญ สั้ นๆ ได้  เพ่ื ออธิบายถึ งแก่นของ
หลักสูตร  

- ด าเนินการตามข้อเสนอแนะ  
ในหมวดที่  2  ข้อมู ล เฉพาะของ
หลักสูตร หัวข้อปรัชญา (หน้า 10) 

 - 6 . ทุ ก ห ลั ก สู ต ร ค ว รมี ก า ร ส อ ด แ ท รก
จรรยาบรรณ จริยธรรมในการสอนให้มากขึ้น 
โดยเน้นให้บัณฑิตมีความซื่อสัตย์และความ
อดทน 

- ห ลั ก สู ต ร มี ก า ร ส อ ด แ ท ร ก
จรรยาบรรณ จริยธรรมในการสอน 
โดยมีการจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร
ซึ่ ง ได้ ด า เนิ นการอยู่ แล้ ว  และมี      
ก าร เน้ น ให้ อ าจ ารย์ ส อดแท รก
คุณธรรม จริยธรรมในการสอนด้วย
แล้ว 
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 - 7. ตรวจสอบ หัวข้อ แผนพัฒนาปรับปรุง    
โดยปรับแผนพัฒนา กลยุทธ์ และหลักฐาน/
ตัวบ่งชี้ให้สอดคล้องกัน 

- ด าเนินการตามข้อเสนอแนะ  

(หน้า 11-13) 

หมวด 3 

ระบบการจัดการศึกษา 
การด าเนินการ และ
โครงสร้างของหลักสูตร 

8. ให้หาจุดเด่นของหลักสูตร โดยทบทวน
รายวิชาที่ มี อยู่ เดิ ม  เพ่ื อให้ แตกต่ างจาก
หลักสูตรเดิม และหลักสูตรโภชนาการอ่ืนๆ 
เช่น เพ่ิมรายวิชาทางด้านฮาลาล/เปิดวิชา
เลือกทางด้านฮาลาล , รายวิชาทางด้ าน 
Functional Food and Nutricosmetic 

- ด าเนินการโดยเพ่ิมเนื้อหาทางด้าน
ฮาลาลในรายวิชาเลือก 859-535 
อ า ห า ร สุ ข ภ า พ ใ น อ า เ ซี ย น           
โดยบริหารจัดการด้านการสอน     
โดยเชิญอาจารย์พิ เศษที่มีความรู้
ทางด้านฮาลาล (หน้า 20, 22 และ 
34) 

- ด าเนินการโดยเพ่ิมเนื้อหาทางด้าน 
Nutricosmetic,Anti-Aging        
ใน ร า ย วิ ช า  บั ง คั บ  8 5 9 -512 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหาร
สุขภาพในวิถีเมตาบอลิก (หน้า 21 
และ 27) 

 9. ราย วิ ช าที่ เกี่ ย วข้ อ งกั บ สั ต ว์ ท ดลอ ง 
หลักสูตรควรเน้นการทดลองที่เกี่ยวข้องกับ 
Cell culture ด้วย 

- ด า เนิ น ก า ร ต าม ข้ อ เส น อ แ น ะ       
โดยเพ่ิมการทดลองที่เกี่ยวข้องกับ 
Cell culture ในรายวิชา 859-534 
หัวข้อเฉพาะทางด้านอาหารสุขภาพ
แ ล ะ โ ภ ช น า ก า ร  แ ล ะ ป รั บ         
หน่วยกิตจากหลักสูตรเดิม 3(3-0-6) 
เ ป็ น  3(2-3-4) (ห น้ า  2 0 ,  2 2       
และ 34) 

 - 10. รายวิชา 859-535 อาหารสุขภาพใน
อาเซียน การเรียนการสอนควรเป็นการ
แลกเปลี่ยนข้อมูลกันกับประเทศในอาเซียน 
เพ ราะแต่ ล ะป ระ เท ศมี ข้ อ มู ล เชิ งลึ กที่   
แตกต่างกัน ซึ่งหลักสูตรไม่สามารถสอนได้  

- ด า เนิ น ก า รต าม ข้ อ เส น อ แ น ะ       
โดยหลักสูตรมีการเชิญผู้เชี่ยวชาญ/
อาจารย์พิเศษที่มีความรู้ทางด้าน
อ า ห า ร สุ ข ภ า พ ใ น อ า เ ซี ย น            
มาร่วมสอน 

 - 11. งานวิจัยส าหรับผู้บริ โภค ที่ เกี่ยวกับ
อาหารสุขภาพ ผู้บริโภคให้ความสนใจมาก 
แต่หลักสูตรควรให้ความส าคัญกับ Sensory 
evaluation ด้ ว ย  เนื่ อ ง จ าก รส ช าด ก็ มี
ความส าคัญเช่นกัน 

- ด า เนิ น ก า ร ต าม ข้ อ เส น อ แ น ะ         
โดยเพ่ิมรายละเอียดที่เกี่ยวข้องกับ 
Sensory evaluation ใน รายวิ ช า 
8 59 -5 13  เท ค โน โล ยี แ ล ะก าร
พาณิชย์ของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร
และอาหารสุขภาพ  
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 - 12. บรรจุภัณฑ์เป็นปัจจัยในการตัดสินใจของ
ผู้ บ ริ โภค หากมี รายวิช าที่ เกี่ ยวข้ องกับ       
บรรจุภัณฑ์ หลักสูตรสามารถเชิญผู้เชี่ยวชาญ
จากสมาคม/หน่วยงานต่างๆ ได้ 

- รายวิชาที่เกี่ยวข้องกับบรรจุภัณฑ์
ห ลั กสู ต ร ได้ เปิ ดสอนอยู่ แล้ ว ใน
รายวิชา 859-513 เทคโนโลยีและ
การพาณิ ชย์ของผลิตภัณฑ์ เสริม 
อาหารและอาหารสุขภาพ  โดยเชิญ
อาจารย์ภายในมหาวิทยาลัยมาสอน 
แ ต่ ห ลั ก สู ต ร จ ะ พิ จ า รณ า เชิ ญ
ผู้ เ ชี่ ย ว ช า ญ จ า ก ภ า ย น อ ก
มหาวิทยาลัย ที่มีความสามารถด้าน
บรรจุภัณฑ์โดยเฉพาะมาร่วมสอน 

 - 13. หัวข้อ 2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
ควรเขียนให้สอดคล้องกับ หัวข้อ 2.4 กลยุทธ์
ในการด าเนินการเพ่ือแก้ไขปัญหา/ ข้อจ ากัด
ของนักศึกษาในข้อ 2.3 

- ด าเนินการตามข้อเสนอแนะ 

(หน้า 15) 

 - 14. รายวิชา 859-524 ชีวเคมีทางโภชนาการ
ตรวจสอบรายละเอียดวิชาในค าอธิบาย
รายวิชาเพ่ือให้สอดคล้องกับชื่อวิชา 

- ด าเนินการตามข้อเสนอแนะ 
(หน้า 32) 

 - 15. รายวิชา 859-535 อาหารสุขภาพใน
อาเซียนเป็นรายวิชาที่น่าสนใจ มีความส าคัญ 
หลักสูตรควรมองภาพการสอนให้ชัดเจน และ
ตรวจสอบรายละเอียดวิชาในค าอธิบาย
รายวิชาเพ่ือให้สอดคล้องกับชื่อวิชา 

- ด าเนินการตามข้อเสนอแนะ 
(หน้า 34) 

 16. ตรวจสอบรายวิชาบังคับ โดยเน้นเกี่ยวกับ
การเป็นผู้ประกอบการ เนื่องจากปัจจุบัน
บัณฑิตที่จบประกอบอาชีพที่ เกี่ยวข้องกับ
ผู้ประกอบการมากขึ้น 

- ห ลั ก สู ต ร มี ร า ย วิ ช า  859-551 
ผู้ ป ระก อบ ก ารแ ละน วั ต ก ร รม
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหาร
สุขภาพ  โดยจะปรับ เนื้ อหาเพ่ิ ม
ทางด้านนวัตกรรมให้มากข้ึน 

 - 17. รายวิชาเลือกของหลักสูตรอ่ืน  เช่น 
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรม
เกษ ตร  บ างราย วิ ช า เกิ น ค วามจ า เป็ น 
เนื่ อ งจากหลั กสู ตรอาหารสุ ขภ าพและ
โภชนาการมีรายวิชาแบบเดียวกันแล้ว เช่น 
การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง ความปลอดภัย
และการประเมินความเสี่ ยงของอาหาร     
ควรปรับให้เหมาะสม 

- ด า เนิ น ก า รต าม ข้ อ เส น อ แ น ะ        
โด ย ป รั บ แก้ ร าย วิ ช า เลื อ ก ขอ ง
หลักสูตรอ่ืนที่ เปิ ดสอนในคณะ/
ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน (หน้า 23) 

 - 18. ปรับชื่อรายวิชา 859-691 วิธีการวิจัย
ด้านอาหารสุขภาพและโภชนาการ เป็น 
ระเบียบวิธีวิจัยด้ านอาหารสุขภาพและ
โภชนาการขั้นสูง 

- ด าเนินการตามข้อเสนอแนะ โดย
แก้ไขในเอกสารทั้งหมดแล้ว 
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- 19. รายวิชา 859-591 ของระดับปริญญาโท 
และ 859-691 ของระดับปริญญาเอก มี
รูปแบบการเขียน เหมือนกัน  ควรแก้ ไข
ค าอธิบายรายวิชาและชื่อให้แตกต่างกันโดย
ระดับปริญญาเอกควรเขียนเน้นเชิงลึกและ 

- เนื้อหาการเรียนการสอนควรแตกต่างกัน 

- ด าเนินการตามข้อเสนอแนะ 
(หน้า 28) 

หมวด 7  
การประกันคุณภาพ
หลักสูตร 

20. ให้อาจารย์ดูเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 เพ่ือจะได้เป็น
แนวทางในการเขียนหลักสูตรให้ถูกต้อง 
เนื่องจากเกณฑ์ฯ จะแตกต่างจากปี 2548 
เช่น คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร, 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร, อาจารย์ผู้สอน 

- ด าเนินการตามข้อเสนอแนะ 
(หน้า 60-66) 

 - 21. ตรวจสอบจ านวนข้อดัชนีบ่งชี้ผลการ
ด าเนินงานในตัวบงชี้ผลการด าเนินงาน (Key 
Performance Indicators) 

- ด าเนินการตามข้อเสนอแนะ  
(หน้า 65-66) 

ภาคผนวก ค - 22. หลักสูตรควรสรุปข้อเสนอแนะจากศิษย์
เก่า ศิษย์ปัจจุบัน และผู้ ใช้บัณฑิต ในเล่ม
หลั กสู ต ร   เพ่ื อป ระกอบ การปรั บป รุ ง   
หลักสูตรใหม่ 

- ด าเนินการตามข้อเสนอแนะ  
(หน้า 90) 
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ข้อเสนอแนะจากศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน และผู้ใช้บัณฑิต เพื่อการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 
ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของศิษย์เก่า ศิษย์

ปัจจุบัน และผู้ใช้บัณฑิต 
ค าชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน 
เพ่ิมวิชาทางด้าน nutrition หลักสูตรได้พิจารณาเพ่ิมรายวิชาและเพ่ิมจ านวน

ห น่ ว ย กิ ต ที่ เ กี่ ย ว ข้ อ ง ท า ง ด้ า น  Nutrition            
โดยปรับปรุงจากหลักสูตรเดิม ดังนี้ 
วิชาบังคับ 859-511 อาหาร โภชนาการและสุขภาพ 
วิชาเลือก  859-522 โภชนาการกับสุขภาพและโรค 
วิชาเลือก  859-524 ชีวเคมีทางโภชนาการขั้นสูง  
วิ ช า เลื อก  859 -532  โภ ชน พั น ธุ ศ าสตร์ แล ะ
โภชนาการเพ่ือความงาม 

เพ่ิมรายวิชาเกี่ยวกับหลักการและวิธีการเขียน 
manuscript 

ด าเนินการแล้วในรายวิชาบังคับ  
859-691 ระเบียบวิธีวิจัยด้านอาหารสุขภาพและ
โภชนาการขั้นสูง 

การใช้ประโยชน์ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารกับโรคต่างๆ ด าเนินการแล้วในรายวิชา  
859-522 โภชนาการกับสุขภาพและโรค 

การท าธุรกิจด้านอาหารสุขภาพ ด าเนินการแล้วในรายวิชา  
859-551 ผู้ประกอบการและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์
เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 

เน้นจบไปแล้วมีงานท า หลักสูตรต้องตรงกับตลาด
ของผู้ป ระกอบการ และสามารถไปท างานได้
ห ล ากห ลาย  ทั้ งภ าค รั ฐและ เอกชน  น่ าจะมี          
ทุนร่วมกับภายนอกที่จบแล้วพร้อมรับเข้าท างาน 

หลักสูตรได้เพ่ิมวิชาที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบการใน
รายวิชา 859-551 ผู้ประกอบการและนวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ งานวิจัย
จะมีการท าร่วมกับผู้ประกอบการเพ่ือต่อยอดในการ
เข้าท างาน 

เพ่ิมวิชาการด้านการน าความรู้ไปต่อยอดเพ่ือท าธุกิจ ด าเนินการแล้วในรายวิชา  
859-551 ผู้ประกอบการและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์
เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 

หลักสูตรควรจะมีการให้นักศึกษาไปศึกษาดูงาน
ต่างประเทศเก่ียวกับผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

หลักสูตรมีนโยบายส่งเสริมกิจกรรมดูงานที่เกี่ยวข้อง
กับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ 

บางกิจกรรมที่ทางสาขาจัดขึ้นมา เช่น  สัมมนา       
ไม่ควรมีตลอด แต่ควรเว้นระยะห่าง 1 ครั้ง/ภาค
การศึกษา หรือ 1 ครั้ง/เดือน เพ่ือท าให้การสัมมนา
ไม่น่ า เบื่ อและท าให้ ทุกคนมี ใจรักที่ จะร่วมท า
กิจกรรม ส่วนช่วงระยะเวลาที่เว้นว่างจากสัมมนาก็
จะให้นักศึกษาได้ปฏิบัติหน้าที่ของตนเองได้อย่าง
เต็มที่ในด้านอ่ืนๆด้วย เช่น การท าวิจัย ผลที่ตามมา
จะท าให้นักศึกษาเรียนจบการศึกษาเร็ว 

หลักสูตรยังคงมีนโยบายให้มีกิจกรรมสัมมนา     
เดือนละ 2 ครั้ง เนื่องจากได้ประเมินแล้วว่ากิจกรรม
สามารถช่วยส่งเสริมความเข้มแข็งทางด้านวิชาการ 
และนักศึกษาได้พูดคุยปรึกษาปัญหากับอาจารย์ได้
รวดเร็วและแก้ไขได้ทันท่วงที  หลักสูตรได้ปรับ
กิจกรรมให้นักศึกษาทุกคนที่เข้าฟังถามค าถามด้วย
ทุกครั้งเพ่ือให้ทุกคนมีส่วนร่วมในกิจกรรม 
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ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของศิษย์เก่า ศิษย์
ปัจจุบัน และผู้ใช้บัณฑิต 

ค าชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

หลักสูตร ควรเริ่มให้นักศึกษาจัดท าโครงร่าง เริ่มท า
แลปให้เร็วที่สุด เนื่องจากว่า งานวิจัยส่วนใหญ่ของ
นักศึกษาเกิดความล่าช้าจากปัจจัยภายนอกสูง เช่น 
การสั่ งซื้ออุปกรณ์  สารเคมี  เครื่องมือ เป็นต้น 
อาจารย์ที่ปรึกษาควรกระตุ้นนักศึกษา สอบถามผล
การทดลอง และ อภิปรายผลการทดลองอย่าง
สม่ าเสมอ เพ่ือกระตุ้นให้นักศึกษาจบตามก าหนด 

หลักสูตรมีการก าหนดให้นักศึกษาสอบโครงร่าง
วิท ยานิ พนธ์ภ าย ในภ าคการศึ กษ าที่  2  ของ           
ปีการศึกษาที่ 1 และแจ้งให้อาจารย์ที่ปรึกษาเตรียม
ความพร้อมเรื่องแหล่งทุนวิจัยเพื่อวิทยานิพนธ์ 
 

ด าเนินมาตรการเร่งรัดจบภายในระยะเวลาที่ก าหนด 
และใช้มาตรการนี้กับนักศึกษาปัจจุบันที่คาดว่าจะ
จบการศึกษาช้า เพราะบางครั้งมักจะใช้มาตรการนี้
ตอนมีนักศึกษาเข้ามาใหม่ 

อาจารย์ที่ปรึกษามีแผนให้นักศึกษาจบตามก าหนด 
และหลักสูตรมีมาตรการเร่งรัดทุกๆภาคการศึกษาให้
นักศึกษาจบตามก าหนด ทั้ งนี้ ขึ้นอยู่กับความ
รับผิดชอบ ความขยัน และความใส่ใจของนักศึกษา
แต่ละคนด้วย 

ผู้ใช้บัณฑิต 
บัณฑิตที่ต้องการ  ควรมีประสบการณ์ต่างประเทศ    
มีแนวคิดแบบประเทศที่ พัฒนาแล้ว เช่น ญี่ปุ่น 
เพ่ือให้มีนวัตกรรมที่สามารถแข่งขันได้ทั่วโลก 

หลักสูตรมีนโยบายส่งเสริมให้นักศึกษาปริญญาเอก
ท าวิจั ยต่ างประเทศ และนักศึกษาปริญญาโท
น าเสนองานวิจัยในต่างประเทศ 

ต้องการบัณฑิตที่ มี พ้ืนฐานแน่นทางด้าน R&D        
มีความมั่น ใจ มหาวิทยาลัยที่ ส าเร็จการศึกษา        
ไมส่ าคัญ ขึ้นอยู่กับบัณฑิตแต่ละคน 

หลักสูตรมีรายวิชาที่เกี่ยวกับ R&D อยู่แล้ว แต่อาจ
พิจารณาเปิดรายวิชาเลือกเพ่ิมเติมด้านวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

บริษัทมีแผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ ใหม่  แต่ยั งไม่ ใช่
น วั ต ก ร รม  บั ณ ฑิ ต ที่ จ บ จ าก ม ห าวิ ท ย าลั ย        
สงขลานครินทร์  มี คุณ ภาพดีกว่ าสถาบัน อ่ืน         
ในภาคใต้ แต่มีแนวโน้มด้านคุณภาพลดลง 

หลั กสู ต รมี ระบ บประกั น คุณ ภ าพการศึ กษ า           
จะรักษาคุณภาพการศึกษาให้มีคุณภาพดีขึ้นและ
สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
 

หน่วยงานมีแนวโน้มต้องการบัณฑิตที่จบการศึกษา
ด้านเภสัชศาตร์มากขึ้น  แต่สาขาเภสัชศาสตร์         
มีผู้สนใจท างานโรงงานไม่มาก 

บัณฑิตมีความรู้ทางด้านผลิตภัณฑ์ เสริมอาหาร      
ซึ่งจัดเป็นเภสัชภัณฑ์รูปแบบหนึ่ง สามารถท างาน    
ในโรงงานที่เก่ียวกับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารได้ 
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ภาคผนวก ง 
ภาระงานสอน และผลงานทางวิชาการของ 

อาจารย์ประจ าหลักสตูร 
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(1) ชื่อ-นามสกุล  นายสันทัด  วิเชียรโชติ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2540 
  วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ), ม.สงขลานครินทร์, 2543 
  ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ), ม.สงขลานครินทร์, 2549 
 
1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 

 1.1 ระดับปริญญาตรี 
ไม่มี 
 

 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
ภาระงานสอนเหมือนในหลักสูตรนี้ 
 

2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
859-501 PRINCIPLES OF FUNCTIONAL FOOD AND NUTRITION 2(2-0-4) 
859-511  FOOD, NUTRITION AND HEALTH 3(3-0-6) 
859-512   NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL FOOD IN METABOLIC PATHWAY 2(2-0-4) 
859-513   TECHNOLOGY AND COMMERCIALIZATION OF NUTRACEUTICAL AND 3(3-0-6) 
 FUNCTIONAL FOOD 
859-531 FUNCTIONAL INGREDIENT IN NUTRACEUTICAL AND           3(3-0-6) 
      FUNCTIONAL FOOD 
859-532    NUTRIGENOMICS AND NUTRICOSMETICS   3(3-0-6) 
859-534 SLECTED TOPICS IN FUNCTIONAL FOOD AND NUTRITION 3(2-3-4) 
859-535   HEALTH FOOD OF ASEAN                                              3(3-0-6) 
859-542    CHEMICAL ANALYSIS OF BIOACTIVE AGENTS                     3(2-3-4) 
859-543    REGULATION AND STANDARD, REGISTRATION OF              2(2-0-4) 
              NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL FOOD 
859-551     ENTREPRENEUR AND INNOVATION OF NUTRACEUTICAL        3(3-0-6) 
                 AND FUNCTIONAL FOOD 
859-691  ADVANCED RESEARCH METHODOLOGY IN FUNCTIONAL FOOD  3(3-0-6) 
  AND NUTRITION 
859-692 RESEARCH AND DEVELOPMENT CONCEPT IN FUNCTIONAL    3(3-0-6) 
  FOOD AND NUTRITION 
859-696  SEMINAR I  1(0-2-1) 
859-697 SEMINAR II  1(0-2-1) 
859-698 SEMINAR III  1(0-2-1) 
859-936     THESIS  36(0-108-0) 
859-948 THESIS   48(0-144-0) 
859-972    THESIS      72(0-216-0) 
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3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
1. Plongbunjong, V. Graidist, P. Knudsen, K.E.B. and Wichienchot, S. 2017. Starch-based 

carbohydrates display the bifidogenic and butyrogenic properties in pH-controlled faecal 
fermentation. International Journal of Food Science and Technology. 52: 2647–2653. 

2. Plongbunjong, V. Graidist, P. Knudsen, K.E.B. and Wichienchot, S. 2017. 
Isomaltooligosaccharide synthesised from rice starch and its prebiotic properties in vitro. 
International Journal of Food Science and Technology. 52: 2589–2595. 

3. Wichienchot, S. and Ishak, W.R.W. 2017. Prebiotics and dietary fibers from food 
processing by-products. In Food Processing By-Products and their Utilization. Anal, A.K. 
(ed.). pp. 137-174. John Wiley & Sons Ltd. West Sussex.  

4. Wichienchot, S. and Ishak, W.R.W. 2017. Sustainability of nutraceuticals and functional 
foods. In Sustainability Challenges in the AgroFood Sector. Bhat, R. (ed). pp. 369-389. 
John Wiley & Sons Ltd. West Sussex.  

5. Promjiam, P., Siripongvutikorn, S. and Wichienchot, S. 2017. Functional properties of 
curry paste in relation to digestibility and fermentation by gut microbiota. International 
Journal of Food Properties. 20(12): 3204–3214. 

6. Wichamanee, Y., Acharaphan, M. and Santad, W. 2016. Effect of dragon fruit 
oligosaccharide, stabilizer and sucrose on physical and sensory quality of ice cream. 
International Food Research Journal 23(1): 269-276. 

7. Dasaesamoh, R., Youravong, W. and Wichienchot, S. 2016. Optimization on pectinase 
extraction and purification by yeast fermentation of oligosaccharides from dragon fruit 
(Hyloceus undatus). International Food Research Journal. 23(6): 2601-2607. 

8. Dasaesamoh, R., Youravong, W. and Wichienchot, S. 2016. Digestibility, fecal fermentation 
and anti-cancer of dragon fruit oligosaccharides. International Food Research Journal. 
23(6): 2581-2587. 

9. Wichienchot, S., Hemmaratchirakul, J., Jaturapiree, P. and Prueksasri, S. 2016. Evaluating 
prebiotic property of galactooligosaccharide produced by Lactobacillus pentosus var. 
plantarum BFP32 in fecal batch culture. International Food Research Journal. 23(5): 
2254-2261. 

10. Ngampanya, B., Keayarsa, S., Jaturapiree, P., Prakobpran, P. and Wichienchot, S. 2016. 
Characterization of transfructosylating activity enzyme from tubers of tropical Jerusalem 
artichoke (Helianthus tuberosus L.) for production of fructooligosaccharides. International 
Food Research Journal. 23(5): 1978-1985. 

11. Wichienchot, S., Prakobpran, P., Ngampanya, B. and Jaturapiree, P. 2016. Production, 
purification and fecal fermentation of fructooligosaccharide by FTase from Jerusalem 
artichoke. International Food Research Journal. 24(1): 134-141. 
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12. Chaikliang, C., Wichienchot, S., Youravoug, W. and Graidist, P. 2015. Evaluation on 
prebiotic properties of β-glucan and oligo-β-glucan from mushrooms by human fecal 
microbiota in fecal batch culture. Functional Foods in Health and Disease. 5(11): 395-
405. 

13. Wichienchot, S., Youravong, W., Prueksasri, S. and Ngampanya, B. 2015. Recent 
researches on prebiotics for gut health in Thailand. Functional Foods in Health and 
Disease. 5(11): 381-394. 

14. Rueangwatcharin, U. and Wichienchot, S. 2015. Digestibility and fermentation of tuna 
products added inulin by colonic microflora. International Food Research Journal. 22(5): 
2068-2077. 

15. Hemmaratchirakul, J., Jaturapiree, P., Prueksasri, S. and Wichienchot, S. 2015. Production 
of galactooligosaccharide by β-galactosidase from Lactobacillus pentosus var. plantarum 
BFP32. International Food Research Journal. 22(6): 2550-2557. 

16. 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. 

17. Rueangwatcharin, U. and Wichienchot, S. 2015. Development of functional canned and 
pouched tuna products added inulin for commercial production. Journal of Food 
Science and Technology. 52(8): 5093-5101. 

18. Phrukwiwattanakul, P., Wichienchot, S. and Sirivongpaisal, P. 2014. Comparative studies 
on physic-chemical properties of starches from jackfruit seed and mung bean. 
International Journal of Food Properties. 17: 1965-1976. 

 
 บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
1. Ashaolu, T.J., Yupanqui, C.T. and Wichienchot, S. Anti-allergic effects of alcalase-educed 

soy protein hydrolysates on degranulation in IgE-antigen complex-stimulated RBL-2H3 
cells. Proceeding in 20th World Congress on Clinical Nutrition (WCCN). 14-16 December 
2016, Bangkok, Thailand. pp 147-154. 

2. Wichienchot, S. , Youravong, W., Prueksasri, S. and Ngampanya, B.  Production and 
evaluation of prebiotics by fecal fermentation in simulated colon system, rat and clinical 
study.  Proceeding in 19th International Conference of FFC and 7th International 
Symposium of Academic Society for Functional Foods and Bioactive Compounds. 17-18 
November 2015, Kobe, Japan. pp. 190-194. 

3. Ampai, A. and Wichienchot, S. Production of beta-glucans from edible mushroom. 
Proceeding in 1st Joint ACS AGFD–ACS ICSCT Symposium on Agricultural and Food 
Chemistry. 4-5 March 2014, Bangkok, Thailand. pp. 89-96. 
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4. Chadakarn, N. and Wichienchot, S.  Isomalto-oligosaccharides production from rice, 
tapioca and sago starches. Proceeding in 1st Joint ACS AGFD–ACS ICSCT Symposium on 
Agricultural and Food Chemistry. 4-5 March 2014, Bangkok, Thailand. pp. 151-156. 

5. Rueangwatcharin, U. and Wichienchot, S. Functionality Enhancement of Tuna Product 
Added Inulin. Proceeding in Euro Food Chem XVII. 7-10 May 2013, Istanbul, Italy. pp. 530. 
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(2) ชื่อ-นามสกุล  นางสาววัชรี  สีหช์ านาญธุระกิจ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ. (เคมี), ม.สงขลานครินทร์, 2529 
   วท.ม. (เคมีอินทรีย์), ม.สงขลานครินทร์, 2535 
  ปร.ด. (เภสัชศาสตร์), ม.สงขลานครินทร์, 2550 
 
1. ภาระงานสอนปัจจุบัน 

 1.1 ระดับปริญญาตรี 
ไม่มี 
 

 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
ภาระงานสอนเหมือนในหลักสูตรนี้ 
 

2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา 
859-501 PRINCIPLES OF FUNCTIONAL FOOD AND NUTRITION 
859-511 FOOD, NUTRITION AND HEALTH 
859-512  NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL FOOD IN METABOLIC 

PATHWAY 
859-513 TECHNOLOGY AND COMMERCIALIZATION OF NUTRACEUTICAL 

AND FUNCTIONAL FOOD 
859-531 FUNCTIONAL INGREDIENT IN NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL 

FOOD 
859-532  NUTRIGENOMICS AND NUTRICOSMETICS 
859-542 CHEMCICAL ANALYSIS OF BIOACTIVE AGENTS 
859-696  SEMINAR I 
859-697 SEMINAR II 
859-698 SEMINAR III 
859-936 THESIS 
859-948 THESIS 
859-972    THESIS      

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

 
3(3-0-6) 

 
3(3-0-6) 

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

36(0-108-0) 
     48(0-144-0)   
    72(0-216-0) 

   
3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 

1. Vatcharee Seechamnanturakit, Chonlatid Sonthimuang, and Ampaitip Sukhoom. 
2017. The natural pigments in pigmented rice bran and their relation to human 
health; a literature review. International Journal of Applied Science and Technology 
(KMUTNB:IJAST), 11(1), xxx-xxx.   

https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=2&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiCsOPBsOTSAhXMjZQKHXxuCi8QFgghMAE&url=http%3A%2F%2Fwww.ijast.kmutnb.ac.th%2F&usg=AFQjCNEeaf_Sz8T7uDitDvz8UlcWle8AGQ&bvm=bv.150120842,d.dGo
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2. Seechamnanturakit, V. and Karrila, T. 2015. Physicochemical properties of blends from 

tapioca starch and waxy rice for use as functional food. European International Journal 
of Science and Technology. 4(9): 26-36. 

3. Kangsanant, S., Thongraung, C., Jansakul, C., Murkovic, M. and Seechamnanturakit, V. 
2014. 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. 

4. Dasaesamoh, R. and Seechamnanturakit, V. 2014. Extraction and enzymatic 
depolymerization of gum from Artocarpus heterophyllus Lam. Seeds. International Food 
Research Journal. 21(6): 2245-2251. 

 

 บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
 
1. Seechamnanturakit, V. 2018. STABILITY ON pHs, TEMPERATURES, ANTIOXIDANT ACTIVITY 

AND COLOR OF CRUDE ANTHOCYANIN EXTRACT FROM ETLINGERA ELATIOR. Innovation of 
Functional Foods in Asia (IFFA) Functional Foods: Trends in Research and Markets. 22 - 
24 Jan. 2018, University of Phayao, Phayao Province, Thailand, p.59. 

2. Chuduang, U. and Seechamnanturakit, V. 2014. Physico-chemical properties on tapioca 
starch-waxy rice blends for functional food ingredient. 5th Joint International PSU-UNS 
Bioscience Conference, 29-30 September, 2014, Phuket Graceland Resort & Spa, Phuket, 
Thailand, p.183.   

3. Seechamnanturakit, V. 2014. The Pungency of Antioxidative Substances from Capsicum 
frutescens L. in Southern Part of Thailand. 1st Joint ACS AGFD-ACS ICSCT Symposium on 
Agricultural and Food Chemistry, 4-5 March, 2014, Montien Riverside Hotel Bangkok 
Thailand, p 29. 

4. Seechamnanturakit, V. 2013. Cyanidin Analysis of Indigenous Rice Bran from Southern 
Part of Thailand. The 15th Food Innovation Asia Conference 2013, 13-14 June, 2013, 
Bangkok Thailand, p 23. 
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(3) ชื่อ-นามสกุล  นางจุฑา  ทาคาฮาชิ ยูปันคิ (นามสกุลเดิม แซ่ว่อง) 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ. (ชีววิทยา), ม. สงขลานครินทร์, 2548 
  วท.ม. (เภสัชวิทยา), ม. สงขลานครินทร์, 2550 
  ปร.ด. (เภสัชศาสตร์), ม. สงขลานครินทร์, 2554 
 
1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

ไม่มี 
 

 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
ภาระงานสอนเหมือนในหลักสูตรนี้ 
 

2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
859-511  FOOD, NUTRITION AND HEALTH 3(3-0-6) 
859-512 NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL FOOD IN METABOLIC PATHWAY 2(2-0-4) 
859-521 COMMUNITY NUTRITION 2(2-0-4) 
859-522 NUTRITION IN HEALTH AND DISEASE 3(3-0-6) 
859-523 TOXICOLOGY AND SAFETY EVALUATION IN 3(2-3-4) 
 NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL FOOD 
859-524 ADVANCED NUTRITIONAL BIOCHEMISTRY 3(3-0-6) 
859-531 FUNCTIONAL INGREDIENT IN NUTRACEUTICAL  3(3-0-6) 
 AND FUNCTIONAL FOOD 
859-532  NUTRIGENOMICS AND NUTRICOSMETICS 3(3-0-6) 
859-533 NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL FOOD DEVELOPMENT 3(2-3-4) 
859-534   SELECTED TOPICS IN FUNCTIONAL FOOD AND NUTRITION    3(2-3-4) 
859-535 HEALTH FOOD OF ASEAN 3(3-0-6) 
859-543 REGULATION AND STANDARD, REGISTRATION OF  2(2-0-4) 
 NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL FOOD 
859-551 ENTREPRENEUR AND INNOVATION OF  3(3-0-6) 
 NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL FOOD  
859-692    RESEARCH AND DEVELOPMENT CONCEPT IN  3(3-0-6) 
 FUNCTIONAL FOOD AND NUTRITION 
859-696  SEMINAR I  1(0-2-1) 
859-697 SEMINAR II  1(0-2-1) 
859-698 SEMINAR III  1(0-2-1) 
859-936 THESIS 36(0-108-0) 
859-948 THESIS   48(0-144-0) 
859-972    THESIS      72(0-216-0) 
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3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
1. Junsi, M.,Siripongvutikorn, S., Takahashi Yupanqui, C., and Worapong Usawakesmanee. 

2017. Phenolic and flavonoid compounds in aqueous extracts of thunbergia laurifolia 
leaves and their effect on the toxicity of the carbamate insecticide methomyl to 
murine macrophage cells. Functional Foods in Health and Disease. 7(7): 529-544. 

2. Tolulope, J.A and Takahashi Yupanqui, C. 2017. Suppressive activity of enzymatically-
educed soy protein hydrolysates on degranulation in IgE-antigen complex-stimulated 
RBL-2H3 cells. Functional Foods in Health and Disease. 7(7): 543-561. 

3.  Saetan, P., Usawakesmanee, W., Siripongvutikorn, S. and Takahashi Yupanqui, C. 2017. 
Reduction of safrole content of Cinnamomum porrectumleaves by blanchingand the 
effect on the antioxidant and anti-inflammatory activitiesof itsherbal tea. Functional 
Foods in Health and Disease. 7(12): 936-957. 

4.  Tolulope, J.A, Yantiam, N. and Takahashi Yupanqui, C. 2017. Immunomodulatory 
effects of pepsin-educed soy protein hydrolysate in rats and murine cells. Functional 
Foods in Health and Disease. 7(11): 889-900. 

5.  Phantuwong, N., Thongraung, C. and Takahashi Yupanqui, C. 2017. Enzymatic 
hydrolysis on protein and β-glucan content of Sang-yodrice bran hydrolysatesand their 
anti-inflammatory activityon RAW 264.7 cells. Functional Foods in Health and Disease. 
7(12): 958-971. 

6.  Junsi, M., Siripongvutikorn, S., Takahashi Yupanqui, C. and Usawakesmanee, W. 2017. 
Efficacy of Thunbergia laurifolia (Rang Jued) aqueous leaf extract for  specific biological 
activities using RAW 264.7 macrophage cells as test model. International Food Research 
Journal. 24(6): 2317-2329.  

7.  Srirattanakul, T. Siripongvutikorn, S. and Sae-Wong, C. 2016. Growth characteristics and 
total quality of Mentha cordifolia Opiz., kitchen mint as affected of Zn fortification. 
Functional Foods in Health and Disease. 6(5): 279-290. 

8.  Sae-Wong, C., Mizutani, N., Kangsanant, S. and Yoshino, S. 2016. Topical skin treatment 
with Fab fragments of an allergen-specific IgG1 monoclonal antibody suppresses 
allergen-induced atopic dermatitis-like skin lesions in mice. European Journal of 
Pharmacology. 779: 131-137. 

9.  Srirattanakul, T., Siripongvutikorn, S. and Sae-Wong, C. 2016. Increasing of bioactive 
compounds in Mentha cordifolia Opiz., kitchen mint via ZnSO4 biofortification during 
plantation. Functional Foods in Health and Disease. 6(5): 279-290. 

10.  Yoshino, S., Mizutani, N., Sae-Wong, C. 2016. IgE-Mediated Atopic Dermatitis-like Skin 
Inflammation Is Downregulated By the Application of Allergen-Specific Monoclonal 
Antibody IgG1  Fab Fragments to the Skin. Journal of allergy and clinical immunology. 
135(2): 282-282. 

11. Mizutani, N., Sae-Wong, C., Kangsanant, S., Takeshi, N. and Yoshino, S., 2015. Thymic 
stromal lymphopoietin-induced interleukin-17A is involved in the development of IgE-
mediated atopic dermatitis-like skin lesions in mice. Immunology, 146(4): 568-581.   

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Sae-Wong%20C%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26970183
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Mizutani%20N%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26970183
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Kangsanant%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26970183
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Yoshino%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26970183
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12. Kantangkul, T., Siripongvutikorn, S. and Sae-Wong, C. 2015. A study of the anti-oxidant 
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(2): 625-630. 

13. Yoshino, S., Mizutani, N., Sae-Wong, C. 2015. New Strategy for Allergen-Specific 
Regulation of Allergic Rhinitis: The Use of Monoclonal Antibody Fab Fragments to 
Pathogenic Allergen. Journal of allergy and clinical immunology. 135(2): 171-171. 

14.  Boonpeng, S., Siripongvutikorn, S., Sae-Wong, C. and Sutthirak, P. 2014. The anti-oxidant 
and anti-cadmium toxicity properties of garlic extracts. Food Science and Nutrition. 2(6): 
792-801.  

15.  Matsuoka, D., Mizutani, N., Sae-Wong, C. and Yoshino, S. 2014. Allergen-specific 
regulation of allergic rhinitis in mice by intranasalexposure to IgG1 monoclonal antibody 
Fab fragments against pathogenic allergen. Immunology Letters. 161 (1): 149-156.  

16. Yoshino, S., Mizutani, N., Matsuoka, D. and Sae-Wong, C. 2014. Intratracheal exposure to 
Fab fragments of an allergen-specific monoclonal antibody regulates asthmatic 
responses in mice. Immunology. 141(4): 617-622. 

 

 บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
1. Adegoke S.C., Takahashi Yupanqui, C. and Thongraung, C. 2017. Effect of partial 

defatting on the sensory and rheological characteristics of low fat coconut yoghurt with 
inulin.19th Food Innovation Asia Conference. 15 - 17 June, Bitec Bangna, Bangkok, 
Thailand. (Oral presentation). 

2. Junsi, M., Siripongvutikorn, S.,  Takahashi Yupanqui, C. and Usawakesmanee, W. 2016.  
Antioxidant and Anti-Inflammatory Activities of Bioactive Compounds Derived from 
Thunbergia laurifolia Aqueous Leave Extract. 18th International Conference on food 
security and Nutrition (ICSFN). 13-14 October, Bali, Indonesia. (Poster presentation) 

3.  Tolulope J.A., Takahashi Yupanqui, C and Wichienchot, S. 2016. Anti-allergic effects of 
alcalase-educed soy protein hydrolysates on degranulation in IgE-antigen complex-
stimulated RBL-2H3 cells. 20th World Congress on Clinical Nutrition (WCCN). 14-16 
December, Rama Gardens Hotel, Bangkok, Thailand. (Oral presentation). 

4.  Budseekoad, S., Siripongvutikorn, S., Sae-Wong, C. and Youravong, W. 2016. Influencing 
of various enzymes on anti-allergic property of mung bean (Vigna Radiata (L.) Wilczek) 
protein hydrolysates. The 3rd International Conference on Food and Applied Bioscience, 
Chiang Mai, Thailand. (Oral presentation). 

5.  Boonpeng, S., Siripongvutikorn, S., Sae-Wong, C. and Sutthirak, P. 2015. Quality changes 
of minced fish added with cadmium and organosulfur compounds during chilled storage. 
The National Conference on Technology for Developed Nations. 11 July 2015. Siam 
Technology College. Thailand. (Poster presentation). 

6.  Budseekoad, S., Siripongvutikorn, S., Sae-Wong, C. and Youravong, W. 2015. Reaction 
kinetics of mung bean protein hydrolysis for producing calcium and iron binding 
peptides. The 17th Food Innovation Asia Conference 2015 (FIAC 2015) Innovative ASEAN 
Food Research towards the World, Bangkok, Thailand. (Poster presentation). 

http://www.scopus.com/authid/detail.url?origin=resultslist&authorId=56061340300&zone=
http://www.scopus.com/authid/detail.url?origin=resultslist&authorId=7103045069&zone=
http://www.scopus.com/authid/detail.url?origin=resultslist&authorId=24176999300&zone=
http://www.scopus.com/authid/detail.url?origin=resultslist&authorId=7103358435&zone=
http://www.scopus.com/source/sourceInfo.url?sourceId=20825&origin=resultslist
http://waset.org/abstracts?q=Marasri%20Junsi
http://waset.org/abstracts?q=Sunisa%20Siripongvutikorn
http://waset.org/abstracts?q=Chutha%20Takahashi%20Yupanqui
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7. Pansai, P., Ruangrat, P., Sae-Wong, C., Chakree, K. and Wichienchot, S. 2015. Effect of 
dragon fruits oligosaccharides on systemic immune and microbiota in rat. The 19th 
International Conference of FFC - 7th International Symposium of ASFFBC Functional and 
Medical Foods, Bioactive Compounds and Biomarkers: Longevity and Quality of Life. 
November 17-18, Kobe University, Kobe, Japan. (Poster presentation). 

8. Phantuwong, N., Thongraung, C. and Sae-Wong, C. 2015. Nitric-oxide inhibition and Anti-
oxidant activity of Sangyod rice bran hydrolysates obtained by enzymatic hydrolysis. 
2015. The 19th International Conference of FFC - 7th International Symposium of ASFFBC 
Functional and Medical Foods, Bioactive Compounds and Biomarkers: Longevity and 
Quality of Life. November 17-18, Kobe University, Kobe, Japan. (Poster presentation). 

9. Budseekoad, S., Siripongvutikorn, S., Sae-Wong, C. and Youravong, W. 2014. Effect of 
enzymatic hydrolysis and ultrafiltration on calcium and iron binding peptides obtained 
from mung bean protein hydrolysates. The 18th World Congress on Clinical Nutrition 
(WCCN) “Agriculture, Food and Nutrition for Health and Wellness, Ubon Ratchathani, 
Thailand. (Oral presentation) 

10. Sae-Wong, C., Matsuoka, D., Mizutani, N. and Yoshino, S. 2014. Suppression of allergic 
rhinitis in mice by allergen specific IgG1 monoclonal antibody Fab fragments. The 26th 
Japan Society of Immunology, Kyoto international conference center, 9-11 May 2014. 
Kyoto, Japan. (Poster and Oral presentation). 

11. Sae-Wong, C., Mizutani, N. and Yoshino, S. 2014. Critical roles of CD4+ cells in             
IgE-induced atopic dermatitis-like skin lesion in mice. Kyoto Pharmaceutical University, 
October, 2014. Kyoto, Japan. (Oral presentation). 

12. Sae-Wong, C., Mizutani, N. and Yoshino, S. 2014. Suppression of IgE-induced atopic 
dermatitis like skin inflammation in mice by fab fragments of allergen specific IgG1 
monoclonal. Kyoto international conference center, December, 2014. Kyoto, Japan. 
(Poster presentation). 

13.  Sakunphueak, A., Sae-Wong, C., Seetapong, P. and Luecha, P. 2014. Antioxidant, 
estrogenic and oxytocic activities of commercial remedies for woman in Thailand, 2014. 
The 3rd Current Drug Development, Pavilion Queen’s bay Krabi, Ao Nang Beach. 1-3 May 
2014. Krabi, Thailand. (Poster presentation). 

14. Seetapong, P., Sae-Wong, C., Sakunphueak, A. and Luecha, P. 2014. The effect of 
southern indigenous vegetables on the inhibition of nitric oxide. 2014. The 3rd Current 
Drug Development, Pavilion Queen’s bay Krabi, Ao Nang Beach. 1-3 May 2014. Krabi, 
Thailand. (Poster presentation). 

 
อ่ืน ๆ 
1. พัลลภา ปานซ้าย, กรวรรณ ชากรี, ดร.ปฤษณา เรืองรัตน์, ดร.จุฑา แซ่ว่อง, และ ผศ.ดร.สันทัด วิเชียร

โชติ. 2558. พรีไบโอติกจากแก้วมังกรมีผลต่อการกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันในหนูขาวใหญ่. ลองแล...งานวิจัย
ใน ม.อ. 7 หนังสือรวบรวมผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ประจ าปี 2558. ส านักวิจัยและ
พัฒนา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์. หน้า 10-11. 
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 (4) ชื่อ-นามสกุล           นางสาวนวลพรรณ  ศิรินุพงศ์ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 วุฒิการศึกษา กศ.บ. (เคมีอินทรีย์), ม.ศรีนครินทรวิโรฒสงขลา, 2539 
  ปร.ด. (ชีวเคมี), ม.สงขลานครินทร์, 2545 
 

1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

ไม่มี 
 

 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
ภาระงานสอนเหมือนในหลักสูตรนี้ 
 

2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา   ชื่อวิชา   หน่วยกิต 
859-501 PRINCIPLES OF FUNCTIONAL FOOD AND NUTRITION 2(2-0-4) 
859-511 FOOD, NUTRITION AND HEALTH 3(3-0-6) 
859-512    NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL FOOD IN METABOLIC PATHWAY 2(2-0-4) 
859-513  TECHNOLOGY AND COMMERCIALIZATION OF                   3(3-0-6) 
 NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL FOOD 
859-521 COMMUNITY NUTRITION 2(2-0-4) 
859-522 NUTRITION IN HEALTH AND DISEASE 3(3-0-6) 
859-522   NUTRITION IN HEALTH AND DISEASES 3(3-0-6) 
859-523    TOXICOLOGY AND SAFETY EVALUATION IN 3(2-3-4) 
 NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL FOOD 
859-524  ADVANCE NUTRITIONAL BIOCHEMISTRY 3(3-0-6) 
859-531    FUNCTIONAL INGREDIENT IN NUTRACUETICAL AND FUNCTIONAL FOOD 3(3-0-6) 
859-532 NUTRIGENOMICS AND NUTRICOSMETICS                          3(3-0-6) 
859-533     NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL FOOD DEVELOPMENT     3(2-3-4) 
859-534  SELECTED TOPICS IN FUNCTIONAL FOOD AND NUTRITION        3(2-3-4) 
859-535    HEALTH FOOD OF ASEAN                                               3(3-0-6) 
859-551     ENTREPRENEUR AND INNOVATION OF NUTRACEUTICAL          3(3-0-6) 
 AND FUNCTIONAL FOOD 
859-692   RESEARCH AND DEVELOPMENT CONCEPT IN  3(3-0-6) 
   FUNCTIONAL FOOD AND NUTRITION 
859-696  SEMINAR I 1(0-2-1) 
859-697 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-698 SEMINAR III 1(0-2-1) 
859-936  THESIS 36(0-108-0) 
859-948  THESIS  48(0-144-0) 
859-972 THESIS     72(0-216-0) 
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3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ  
1. Nicholas Spellmon, Xiaonan Sun1, Wen Xue, Joshua Holcomb, Srinivas Chakravarthy, 

Weifeng Shang, Brian Edwards, Nualpun Sirinupong, Chunying Li, and Zhe Yang. New 
open conformation of SMYD3 implicates conformational selection and allostery. AIMS 
Biophys; 4(1): 1–18. doi:10.3934/biophy.2017.1.1 (2017) 

2. Mantaka Thuanthong, Cristian De Gobba, Nualpun Sirinupong, Wirote Youravong and 
Jeanette Otte. Purification and characterization of angiotensin-converting enzyme-
inhibitory peptides from Nile tilapia (Oreochromis niloticus) skin gelatin produced by an 
enzymatic membrane reactor. Journal of Functional Food, 36, 243-254 (2017) 

3. Jirawadee Kasiwut, Nualpun Sirinupong and Wirote Youravong. The Anticoagulant and 
Angiotensin I-Converting Enzyme (ACE) Inhibitory Peptides from Tuna Cooking Juice 
Produced by Alcalase. Current Nutrition & Food Science, 13, 1-10 (2017) 

4. Mantaka Thuanthong, Nualpun Sirinupong, and Wirote Youravong. Triple helical 
structure of acid-soluble collagen derived fromNile tilapia skin as affected by extraction 
temperature. J Sci Food Agric. 96, 3795–3800 (2016) 

5. Sirinupong Nualpun and Yang Zhe. Epigenetics in Cystic Fibrosis: Epigenetic Targeting of 
a Genetic. Current Drug Targets, 16, 1-12 (2015) 

6. Nicholas Spellmon, Xiaonan Sun, Nualpun Sirinupong, Brian Edwards, Chunying Li, Zhe 
Yang. Molecular Dynamics Simulation Reveals Correlated Inter-Lobe Motion in Protein 
Lysine Methyltransferase SMYD2. PLoS ONE, 10(12): e0145758 (2015) 

7. Nicholas Spellmon, Joshua Holcomb, Laura Trescott, Nualpun Sirinupong, Zhe Yang. 
Structure and Function of SET and MYND Domain-Containing Proteins. International 
Journal of Molecular Sciences ISSN 1422-0067. 16, 1406-1428; doi:10.3390/ijms16011406 
(2015)  

8. Nualpun Sirinupong, Zhe Yang. Bioactive Food Components as Dietary Intervention for 
Cystic Fibrosis.  Curr Drug Targets. Nov 22 (2015) 

9. Margaret Rice, Yuanyuan Jiang, Joshua Holcomb, Laura R Trescott, Nicholas Spellmon, 
Nualpun Sirinupong, Zhe Yang. SMYD2 Structure and Function: A Multispecificity Protein 
Lysine Methyltransferase. Journal of Cytology & Molecular Biology, Vol.10; 1(2): 7 (2014) 

10. Mantaka Tauntong, Nualpun Sirinupong, and Wirote Youravong. 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, 929 - 
941 (2014) 

11. Jiang, Y., Wang, S., Holcomb, J., Trescott, L., Guan, X., Hou, Y., Brunzelle, J., Sirinupong, 
N., Li, C., Yang, Z. Crystallographic analysis of NHERF1-PLC3 interaction provide structural 
basis for CXCR2 signaling in pancreatic cancer. Biochemical and Biophysic Research 
Communication. Biochem Biophys Res Commun, Vol.446(2):638-43 (2014) 
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12. Holcomb, J., Jiang, Y., Lu, G., Trescott, L., Brunzelle, J., Sirinupong, N., Li, C., Naren, AP., 
Yang, Z., Structural Insights into PDZ-mediated Interaction of NHERF2 and LPA2, a 
Cellular Event Implicated in CFTR Channel Regulation. PlosOne, Biochemical and 
Biophysical Research Communications, Vol.446(1): 399-403 (2014) 

13. Jiang, Y., Lu, G., Trescott, L., Hou, Y., Guan, X., Wang, S., Stamenkovich, A., Brunzelle, J., 
Sirinupong, N., Spaller, M., Li, C., Yang, Z., New Conformational State of NHERF1-CXCR2 
Signaling Complex Captured by Crystal Lattice Trapping. PLoS One 8(12): e81904 (2013) 

14. Lu, G., Wu, Y., Jiang, Y. Wang, S., Hou, Y., Guan, X., Brunzelle, J., Sirinupong, N., Sheng, S., 
Li, C., Yang, Z. Structural Insights into Neutrophilic Migration Revealed by the Crystal 
Structure of the Chemokine Receptor CXCR2 in Complex with the First PDZ Domain of 
NHERF1. PLoS One 8(10): e76219 (2013)  
 

บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม  
1. Nootjaree Buaduang, Nualpun Sirinupong, Kasem Asawatreratanakul and Premsuda 

Saman. Physiochemical properties of Tilapia-protein hydrolysate and Calcium (TPH-
Calcium) interaction. Food Innovation Asia Conference (FIAC 2017). (Poster presentation). 
Bangkok, Thailand. (2017) 

2. JirawadeeKasiwut, NualpunSirinupong and WiroteYouravong. Separation of bioactive 
peptides hydrolyzed from tuna cooking juice using ultrafiltration. Food Innovation Asia 
Conference (FIAC 2017). (Poster presentation). Bangkok, Thailand. (2017) 

3. Orawee Fumaneechote and Nualpun Sirinupong. Physiochemical and Biochemical 
properties of Thai originated Honeys. International Conferrance in Food and applied 
Science, Chiang Mai, Thailand  
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ภาคผนวก จ 
ภาระงานสอน และผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ า 
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(1) ชื่อ-นามสกุล  นายวิโรจน์  ยูรวงศ ์
 ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2532 
  วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), ม.เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2537 
  Ph.D. (Food Engineering), U. of Reading U.K., 2544 
 
1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

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

 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

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

BIOMATERIAL 
3(2-3-4) 

850-592 SEMINAR I 1(1-0-2) 
850-593 SEMINAR II 1(1-0-2) 
850-651 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
850-692 SEMINAR I 1(1-0-2) 
850-693 SEMINAR II 1(1-0-2) 
850-694 SEMINAR III 1(1-0-2) 
850-695 THESIS 48(0-144-0) 
850-696 THESIS 36(0-108-0) 
850-818 THESIS 18(0-54-0) 

 
2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
859-696 SEMINAR I 1(0-2-1) 
859-697 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-968 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-936 THESIS 36(0-108-0) 
859-948 THESIS 48(0-144-0) 
859-972 THESIS 72(0-216-0) 
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3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
1. Lertwittayanon, K., Truektrong, O., Inthanu, W. and Youravong, W. 2 0 1 6 .  Electroless 

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

2. 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. 

3. 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. 

4. 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, International Journal of Food Science Technology. 
50(2): 389–395. 

5. 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 Journal: Natural Science. 48: 929-
941. 

6. Khongnakorn, W., Bootluc, W. and Youravong, W. 2014. Surface Modification of CTA-FO 
Membrane by CO2 Plasma Treatment. Jurnal Teknologi (Sciences and Engineering). 70(2): 
71-75. 

7. 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. 

8. Laorko, A., Tongchitpakdee, S. and Youravong, W. 2013. Storage quality of pineapple 
juice non-thermally pasteurized and clarified by microfiltration. Journal of Food 
Engineering. 116(2): 554-561. 

9. 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. International Journal of Food 
Science and Technology. 48(2): 419-428. 

10. Charoenphun, N., Cheirsilp, B., Sirinupong, N. and Youravong, W. 2013. Calcium-binding 
peptides derived from tilapia (Oreochromis niloticus) protein hydrolysate. European 
Food Research and Technology. 236(1): 57-63. 

11. Hajihama, M. and Youravong, W. 2013. Concentration and desalination of protein 
derived from tuna cooking juice by nanofiltration. Jurnal Teknologi (Sciences and 
Engineering). 65(4): 1-6. 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=36573087700&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=57118084500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=57118239000&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=14046415700&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84958225370&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Youravong%2cw&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a480&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Youravong%2cw%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84958225370&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Youravong%2cw&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a480&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Youravong%2cw%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=57118223400&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=8517976600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=14046415700&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84958213401&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Youravong%2cw&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a480&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Youravong%2cw%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84958213401&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Youravong%2cw&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a480&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Youravong%2cw%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=33928&origin=resultslist
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(2) ชื่อ-นามสกุล  นางสาว ฉวีวรรณ จั่นสกุล 
 ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ. (สัตววิทยา), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2519 
  วท.ม. (สรีรวิทยา), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2522 
  Ph.D. (pharmacology), Monash University, Australia, 2533 
 
1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
190-103 PATHOPHYSIOLOGY I 3(3-0-6) 
190-201 PATHOPHYSIOLOGY II  3(3-0-6) 
190-305 RESEARCH METHODOLOGY IN TRADITIONAL THAI MEDICINE 3(2-2-5) 
190-309 การเขียนเชิงวิชาการทางการแพทย์แผนไทย 2 1(0-3-0) 
190-405 การเขียนเชิงวิชาการทางการแพทย์แผนไทย 3 1(0-3-0) 
190-480 โครงงานพิเศษทางด้านการแพทย์แผนไทย 4(0-12-0) 
 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
190-502 RESEARCH METHODOLOGY IN TRADITIONAL THAI MEDICINE 3(2-3-4) 
190-582 SPECIAL PLOBLEM IN TRADITIONAL THAI MEDICINE 3(0-6-3) 
190-783 SPECIAL TOPICS IN TRADITIONAL THAI MEDICINE 2(2-0-4) 
190-683 THESIS 18(0-54-0) 

 
2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
859-512 NUTRACEUTICAL AND FUNCTIONAL FOOD IN METABOLIC 

PATHWAY 
2(2-0-4) 

859-696 SEMINAR I 1(0-2-1) 
859-697 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-968 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-936 THESIS 36(0-108-0) 
859-948 THESIS 48(0-144-0) 
859-972 THESIS 72(0-216-0) 
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3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
1.  Yorsin, S., Kanokwiroon, K., Radenahmad, N. and Jansakul, C. 2016. Increased vascular 

eNOS and cystathionine-γ-lyase protein after 6 weeks oral administration of 3, 5, 7, 3΄, 
4΄ pentamethoxyflavone to middle-aged male rats. Naunyn-Schmiedeberg's Archives of 
Pharmacology. (in press). 

2.  Chongsa, W., Kanokwiroon, K. and Jansakul, C. 2015. Effects of 6 weeks oral 
administration of Phyllanthus acidus leaf water extract on the vascular functions of 
middle-aged male rats. Journal of Ethnopharmacology. 156: 162-174. 

3.  Yorsin, S., Sukpondma, Y. and Jansakul, C. 2015. Vasorelaxant effects of 3,5,7,3',4'-
pentamethoxyflavone isolated from Kaempferia parviflora: partly stimulating the release 
of NO and H2S by rat thoracic aorta. Journal of Physiological and Biomedical Sciences. 
28: 5-14. 

4.  Chongsa, W., Radenahmad, N. and Jansakul, C. 2014. Six weeks oral gavage of a 
Phyllanthus acidus leaf water extract decreased visceral fat, the serum lipid profile and 
liver lipid accumulation in middle-aged male rats. Journal of Ethnopharmacology. 155(1): 
396-404. 

5.  Yorsin, S., Kanokwiroon, K., Radenahmad, N. and Jansakul, C. 2014. Effects of Kaempferia 
parviflora rhizomes dichloromethane extract on vascular functions in middle-aged male 
rat. Journal of Ethnopharmacology. 156: 162-174. 

6.  Praman, S., Mulvany, M.J, DavidE.Williams, D.W., Andersen, R.J. and Jansakul, C. 2013. 
Crude extract and purified components isolated from the stems of Tinospora crispa 
exhibit positive inotropic effects on the isolated left atrium of rats. Journal 
of Ethnopharmacology. 149: 123-132. 

 
รางวัลวิจัย 
1. เกียรติบัตรในฐานะนักวิจัยที่ผลงานวิจัยน าไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ ปี 2555 และนักวิจัยที่มีผลงาน

เผยแพร่ทางสื่อสารมวลชนในระดับชาติประจ าปี 2555 
2. อาจารย์ตัวอย่างทางด้านวิจัย มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ประจ าปี 2545  
3. อาจารย์ดีเด่นทางด้านวิจัย คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ประจ าปี 2544 

https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0CBoQFjAAahUKEwjN_sXzsYPJAhUBT44KHahaDr4&url=http%3A%2F%2Fwww.journals.elsevier.com%2Fjournal-of-ethnopharmacology%2F&usg=AFQjCNFNWLy4STTvUb59KHlnc7r5EtSMOg
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 (3) ชื่อ-นามสกุล  นายจักรี  ทองเรือง 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2532 
  วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2537 
  ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2548 
 
1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-557 FUNCTIONAL FOODS 3(2-3-4) 
850-501 PRINCIPLES OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 4(4-0-8) 
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) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-695 THESIS 48(0-144-0) 
850-696 THESIS 36(0-108-0) 
850-818 THESIS 18 (0-54-0) 
 
2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
859-696 SEMINAR I 1(0-2-1) 
859-697 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-968 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-936 THESIS 36(0-108-0) 
859-948 THESIS 48(0-144-0) 
859-972 THESIS 72(0-216-0) 
 
3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
1. Chaijaroen, T. and Thongruang, C. 2016. Extraction, characterization and activity of 

digestive enzyme from Nile Tilapia (Oreochromis niloticus) viscera waste. International 
Food Research Journal. 23(4): 1432-1438. 
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2. 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. 

3. 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. 

4. 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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(4) ชื่อ-นามสกุล นางสุนิสา  ศิริพงศ์วุฒิกร 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ. (การจัดการศัตรูพืช), ม.สงขลานครินทร์, 2532 
  วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2535 
  ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2546 
 
1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา   ชื่อวิชา   หน่วยกิต 
851-421 POST- HARVEST SCIENCE & TECHNOLOGY OF FISH 3(2-3-4) 
850-403    GENERAL AGRO-INDUSTRY                                             3(3-0-6) 
850-404    INTRODUCTION TO FOOD PROCESSING                            3(3-0-6) 
 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา   ชื่อวิชา   หน่วยกิต 
850-557 FUNCTIONAL FOODS  3(2-3-4) 
851-512 UTILIZATION OF BY-PRODUCT FORM FISH INDUSTRY 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) 
850-695 THESIS 48(0-144-0) 
850-696 THESIS 36(0-108-0) 
850-818 THESIS 18 (0-54-0) 

 
2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา   ชื่อวิชา   หน่วยกิต 
859-696 SEMINAR I 1(0-2-1) 
859-697 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-968 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-936 THESIS 36(0-108-0) 
859-948 THESIS 48(0-144-0) 
859-972 THESIS 72(0-216-0) 
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3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
1. Junsi, M. and 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. 

2. Srirattanakul, T., Siripongvutikorn, S. and Sae-Wong, C. 2016. Increasing of bioactive 
compounds in Mentha cordifolia Opiz., kitchen mint via ZnSO4 biofortification during 
plantation. Functional Foods in Health and Disease. 6(5): 279-290. 

3. 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. 

4. 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. 

5. 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.  

6. 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. 

7. 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. 

 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
1.  Budseekoad, S., Siripongvutikorn, S., Sae-Wong, C. and Youravong, W. 2016. Influencing 

of various enzymes on anti-allergic property of mung bean (Vigna Radiata (L.) Wilczek) 
protein hydrolysates. The 3rd International Conference on Food and Applied Bioscience, 
Chiang Mai, Thailand. (Oral presentation). 

2.  Boonpeng, S., Siripongvutikorn, S., Sae-Wong, C. and Sutthirak, P. 2015. Quality changes 
of minced fish added with cadmium and organosulfur compounds during chilled storage. 
The national conference on technology for developed nations. 11 July 2015. Siam 
Technology College. Thailand. (Poster presentation). 

3.  Budseekoad, S., Siripongvutikorn, S., Sae-Wong, C. and Youravong, W. 2015. Reaction 
kinetics of mung bean protein hydrolysis for producing calcium and iron binding 

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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peptides. The 17th Food Innovation Asia Conference 2015 (FIAC 2015) Innovative ASEAN 
Food Research towards the World, Bangkok, Thailand. (Poster presentation). 

4. Budseekoad, S., Siripongvutikorn, S., Sae-Wong, C. and Youravong, W. 2014. Effect of 
enzymatic hydrolysis and ultrafiltration on calcium and iron binding peptides obtained 
from mung bean protein hydrolysates. The 18th World Congress on Clinical Nutrition 
(WCCN) “Agriculture, Food and Nutrition for Health and Wellness, Ubon Ratchathani, 
Thailand. 2014. (Oral presentation) 

5. Chakree, K., Settharaksa, S. and Siripongvutikorn, S. 2014. Evaluation of total phenolic 
and flavonoid contents, antioxidant and anti- inflammatory activities of water extracts 
from Keang-Hleung paste and its ingredients. The conference of the 18th world congress 
on clinical nutrition ( WCCN)  Agriculture, food and nutrition for health and wellness, 
December 1-3, Ubon Ratchathani, Thailand. (Poster presentation). 

6. Chakree K., Settharaksa S. and Siripongvutikorn S. 2013. Antioxidation and Anti-
inflammatory Properties in Cell Line: Effect of Salt or Garcinia of Southern Sour Curry. 
The International Functional Food Conference 2013 “Innovative Health Products – taking 
Concept to Nutritions Reality: Perspective for Industry” August 18-20, Cyberjaya, 
Malaysia. (Poster presentation). 
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(5) ชื่อ-นามสกุล  นางสาวปุณณาณี  สัมภวะผล 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ. (อาหารและโภชนาการ), ม.มหิดล, 2544 
  วท.ม. (พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการ), ม.มหิดล, 2547 
  ปร.ด. (เภสัชเคมีและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2552 
 
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) 
853-211 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 
850-522   FOOD ADDITIVES  3(3-0-6) 
850-531    FOOD SAFETY AND RISK ASSESSMENT  3(3-0-6) 
850-533     ADVANCE FOOD AND NUTRITIONAL TOXICOLOGY             3(3-0-6) 
850-534 FOODBORNE PATHOGENS AND CONTROLS 3(2-3-4) 
850-541 UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY INDUSTRY 3(2-3-4) 
850-573    ADVANCES IN FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 3(3-0-6) 
850-818    THESIS                             18(0-54-0) 
850-936    THESIS                             36(0-108-0) 
850-592    SEMINAR I                             1(0-2-1) 
850-593    SEMINAR II                             1(0-2-1) 
850-597    SEMINAR II                             1(0-2-1) 
850-692    SEMINAR I                             1(0-2-1) 
850-693    SEMINAR II                             1(0-2-1) 
850-696    SEMINAR I                             1(0-2-1) 
850-697    SEMINAR II                             1(0-2-1) 
850-698    SEMINAR III                             1(0-2-1) 
853-531 TRADITIONAL FERMENTED FOODS  3(3-0-6) 
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2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

859-696 SEMINAR I 1(0-2-1) 
859-697 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-968 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-936 THESIS 36(0-108-0) 
859-948 THESIS 48(0-144-0) 
859-972 THESIS 72(0-216-0) 

 
3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
1. Arfat, Y.A., Benjakul, S., Prodpran, T., Sumpavapol, P. and 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. 9(1): 
101-112. 

2. Pongsetkul, J., Benjakul, S., Sumpavapol, P., Osako, K. and Faithong, N. 2016. Properties 
of salted shrimp paste (Kapi) from Acetes vulgaris as affected by postmortem storage 
prior to salting. Journal of Food Processing and Preservation. 40: 636-646. 

3. Tirawat, D., Phongpaichi, S., Benjakul, S. and 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. 

4. 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. 

5. Pongsetkul, J., Benjakul, S., Sumpavapol, P., Osako, K. and Faithong, N. 2015. Chemical 
compositions, sensory and antioxidative properties of salted shrimp paste (Ka-pi) in 
Thailand. International Food Research Journal. 22(4): 1454-1465. 

6. 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. 

7. 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. 

8. 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. 
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9. Sai-Ut, S., Benjakul, S., Sumpavapol, P. and Kishimura, H. 2015. Antioxidant activity of 
gelatin hydrolysate produced from fish skin gelatin using extracellular protease from 
Bacillus amyloliquefaciens H11. Journal of Food Processing and Preservation. 39(4): 394-
403. 

10. 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.  

11. 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. 

12. 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. 

13. 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(1): 
10p. 

14. 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. 

15. 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. 

16. 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. 

17. 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. 

18. 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. 
 
 
 
 

 

http://www.researchgate.net/researcher/38297678_Soottawat_Benjakul
http://www.researchgate.net/researcher/35538157_Thummanoon_Prodpran
http://www.researchgate.net/researcher/56542737_Ponusa_Songtipya
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บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
1. Kasaw, W., Sumpavapol, P. and Hiranvarachat, B. 2016. Comparison between 

conventional, ultrasonic-assisted, microwave-assisted and combination methods for 
extraction of bioactive compounds from stink bean (Parkia speciosa Hassk.) pod. The 
proceeding of The 18th Food Innovation Asia Conference 2016. June 16-18, 2016, 
Bangkok, Thailand. 

2. Pongsetkul, J., Sumpavapol, P. and Benjakul, S. 2016. Effect of post-mortem storage 
prior to salting on quality of salted shrimp paste (Kapi) produced from Acetes vulgaris. 
International Conference on Food and Applied Bioscience 2016. February 4-5, 2016, 
Chiang Mai, Thailand.   

3. 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.  

4. 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.  

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

6. 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.  

7. 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.  

8. 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.  

9. 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.  

10. 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 freezedrying. The 15th Food Innovation Asia Conference 2013. June 13-14, 
2013, Bangkok, Thailand.   

11. 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.  
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 (6) ชื่อ-นามสกุล  นางสาวพจนพร  ไกรดิษฐ์ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ), ม.สงขลานครินทร์, 2541 
  วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ), ม.สงขลานครินทร์, 2543 
  ปร.ด. (ชีวเคมี), ม.สงขลานครินทร์, 2548 
   

1.  ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

ไม่มี 
 

 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
373-522 Applied Molecular Biology 2(2-0-4) 
373-590 Thesis Proposal Preparation 2(2-0-4) 
373-570 Biomedical Laboratory Techniques 2(0-4-2) 
373-591 Seminar in Biomedical sciences 1 1(0-2-1) 
373-592 Seminar in Biomedical sciences 2 1(0-2-1) 
373-682 Thesis 22(0-66-0) 
373-686 Thesis 48(0-144-0) 

 

2.  ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา  ชื่อวิชา                        หน่วยกิต 
859-696 SEMINAR I 1(0-2-1) 
859-697 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-968 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-936 THESIS 36(0-108-0) 
859-948 THESIS 48(0-144-0) 
859-972 THESIS 72(0-216-0) 
 
3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
1. Deng, Y., Sriwiriyajan, S., Tedasen, A., Hiransai, P., and Graidist, P. 2016. Anti-cancer 

effects of Piper nigrum via inducing multiple molecular signaling in vivo and in vitro. 
Journal of Ethnopharmacology 188: 87-95.  

2. Sriwiriyajan, S., Tedasen, A., Lailerd, N., Boonyaphiphat, P., Nitiruangjarat, A., Yan, D., and 
Graidist, P. 2016. Anti-cancer and cancer preventive effects of a piperine free Piper 
nigrum extract on N-nitrosomethylurea induced mammary tumorigenesis in rats. Cancer 
Prevention Research. 9(1): 74-82. 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Deng%20Y%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=27155135
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Sriwiriyajan%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=27155135
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Tedasen%20A%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=27155135
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Hiransai%20P%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=27155135
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Graidist%20P%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=27155135
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Sriwiriyajan%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26511488
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Tedasen%20A%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26511488
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Lailerd%20N%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26511488
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Boonyaphiphat%20P%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26511488
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Nitiruangjarat%20A%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26511488
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Yan%20D%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26511488
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Graidist%20P%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26511488
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3. Tedasen, A., Sukrong, S., Sritularak, B., Srisawat, T. and Graidist, P. 2016. 5,7,4'-Trihydroxy-
6,8-diprenylisoflavone and lupalbigenin, active components of Derris scandens, induce 
cell death on breast cancer cell lines.  Biomedicine & Pharmacotherapy. 81: 235-41. 

4. Chaikliang, C., Wichienchot, S. , Youravoug, W. and Graidist, P.  2015.  Evaluation on 
prebiotic properties of β-glucan and oligo-β-glucan from mushrooms by human fecal 
microbiota in fecal batch culture. Functional Foods in Health and Disease.  5(11) : 395-
405. 

5. Graidist, P., Martla, M. and Sukpondma, Y. 2015. Cytotoxic activity of piper cubeba 
extract in breast cancer cell lines. Nutrients. 7(4): 2707-2718. 

6. Sangsen, Y., Wiwattanawongsa, K., Likhitwitayawuid, K., Sritularak, B., Graidist, P. and 
Wiwattanapatapee, R. 2015. Influence of surfactants in self-microemulsifying formulations 
on enhancing oral bioavailability of oxyresveratrol: studies in Caco-2 cells and in vivo. 
International Journal of Pharmaceutics. 498(1-2): 294-303. 

7. Srisawat, T., Chumkaew, P., Kanokwiroon, K., Graidist, P. and Sukpondma, Y. 2015. Vatica 
diospyroides symington type LS root extract induces antiproliferation of KB, MCF-7 and 
NCI-H187 cell lines. Tropical Journal of Pharmaceutical Research. 14 (6): 961-965. 

8. Srisawat, T., Sukpondma, Y., Graidist, P., Chimplee, S. and Kanokwiroon, K. 2015. The 
dose dependent in vitro responses of MCF-7 and MDA-MB-231 cell lines to extracts of 
Vatica diospyroides symington type SS fruit include effects on mode of cell death. 
Pharmacognosy Magazine. 11 (42): S148-S155.  

9. Chesor, M., Roytrakul, S., Graidist, P. and Kanokwiroon, K. 2014. Proteomics analysis of 
siRNA-mediated silencing of Wilms' tumor 1 in the MDA-MB-468 breast cancer cell line. 
Oncology Reports. 31(4):1754-1760. 

10. Nasomyon, T., Samphao, S., Sangkhathat, S., Mahattanobon, S. and Graidist, P. 2014. 
Correlation of Wilms' tumor 1 isoforms with HER2 and ER-α and its oncogenic role in 
breast cancer. Anticancer Research. 34(3): 1333-1342. 

11. Srisawat, T., Sukpondma, Y., Chimplee, S., Kanokwiroon, K., Tedasen, A. and Graidist, P. 
2014. Extracts from Vatica diospyroides type SS fruit show low dose activity against MDA-
MB-468 breast cancer cell-line via apoptotic action. BioMed Research International. doi: 
10.1155/2014/479602.  

12. Sriwiriyajan, S., Ninpesh, T., Sukpondma, S., Nasomyon, T. and Graidist, P. 2014. 
Cytotoxicity screening of plants of genus Piper on breast cancer cell lines. Tropical 
Journal of Pharmaceutical Research. 13(6): 921-928. 

13. Srisawat, T., Chumkaew, P., Maichum, W., Sukpondma, Y., Graidist, P. and Kanokwiroon, 
K. 2013. In vitro cytotoxic activity of Vaticadio spyroides symington type LS root extract 
on breast cancer cell line MCF-7 and MDA-MB-468. Journal of Medical Sciences. 13(2): 
130-135. 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Tedasen%20A%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=27261599
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Sritularak%20B%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=27261599
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Srisawat%20T%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=27261599
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Graidist%20P%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=27261599
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/27261599
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Sangsen%20Y%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26680318
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Wiwattanawongsa%20K%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26680318
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Likhitwitayawuid%20K%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26680318
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Sritularak%20B%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26680318
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Graidist%20P%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26680318
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Wiwattanapatapee%20R%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26680318
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/26680318
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Chimplee%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26109760
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Kanokwiroon%20K%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26109760
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Chesor%20M%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=24503937
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Roytrakul%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=24503937
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Graidist%20P%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=24503937
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Kanokwiroon%20K%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=24503937
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Nasomyon%20T%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=24596380
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Samphao%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=24596380
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Sangkhathat%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=24596380
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Mahattanobon%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=24596380
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Graidist%20P%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=24596380
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/24596380
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/25302299
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/25302299
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(7) ชื่อ-นามสกุล  นายเดชา เสริมวิทยวงศ์ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

วุฒิการศึกษา B.A. (Molecular, Cellular and Developmental Biology), 
 The University of Colorado Boulder, U.S.A., 2543 
 Ph.D. (Biochemistry and Molecular Biology), 
 The Pennsylvania State University, U.S.A., 2549 
 

1.  ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
เทอม 1/58 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
10-074-204 Basic Medical Biochemistry 4(4-0-8) 
311-211 Introduction to Medical Science 4(2-2-8) 
311-221 ภูมิคุ้มกันของร่างกายและการติดเชื้อ (PBL (FACILITATOR)) 
311-321 ระบบประสาทการเคลื่อนไหวและพฤติกรรม (PBL (FACILITATOR)) 
328-241 Biochemistry lab 1(0-3-0) 
328-302 Basic Biochemistry  3(3-0-6) 
328-331  BIOCHEMISTRY LAB I (Sec 1-4) 1(0-3-0) 
328-510 Integrated Biochemistry 3(3-0-6) 
328-676 Seminar in Biochemistry VI 1(0-2-1) 
328-691 Thesis 22(0-66-0) 
เทอม 2/58 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
311-261 ระบบย่อยอาหารและโภชนาการ (PBL (Facilitator)  
328-141 INTRODUCTORY BIOCHEMISTRY LABORATORY 1(0-3-0) 
328-302 Basic Biochemistry (Sec 01-02) 3(3-0-6) 
328-331 Biochemistry Lab I (Sec 01-04) 1(0-3-0) 
328-505 Advanced Biochemistry 3(3-0-6) 
328-507 Molecular Biology Techniques 2(2-0-4) 
328-675 Seminar in Biochemistry V 1(0-2-1) 
328-691 Thesis 22(0-66-0) 
328-793 Thesis 72(0-216-0) 
388-371 วงจรชีวิจมนุษย์ (PBL (FACILITATOR))  
 
2.  ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
859-696 SEMINAR I 1(0-2-1) 
859-697 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-968 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-936 THESIS 36(0-108-0) 
859-948 THESIS 48(0-144-0) 
859-972 THESIS 72(0-216-0) 
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3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
1. Bunkrongcheap, R., Inafuku, M., Oku, H., Hutadilok-Towatana, N., Wattanapiromsakul, C. 

and Sermwittayawong, D. 2016.  Lipid-lowering effects of hexane fraction of ivy gourd 
(Coccinia grandis L. Voigt) root in mice fed a high-fat diet. Walailak Journal of Science 
and Technology. 13(10): 815-825. 

2. Jantaramanant, P., Sermwittayawong, D., Noipha, K., Hutadilok-Towatana, N. and 
Wititsuwannakul, R. 2014. β-glucan-containing polysaccharide extract from the grey 
oyster mushroom [Pleurotus sajor-caju (Fr.) Sing.] stimulates glucose uptake by the L6 
myotubes. International Food Research Journal. 21(2): 779-784. 

3. Sermwittaywong, D., Jakkawanpitak, C., Waji, N. and Hutadilok-Towatana, N. 2013. 
Economical method for midiprep plasmid DNA purification using diatomaceous earth. 
ScienceAsia. 39: 631-635.  

 
 บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
1. Sermwittayawong, D., Patninan, K., Hutadilok-Towatana, N. and Noipha, K. 2016. 

Purification of polysaccharides from the gray oyster mushroom [Pleurotus sajor-caju (Fr.) 
Sing.].  The 5th International Biochemistry and Molecular Biology Converence 2016. May 
26-27, 2016, Thailand. (Poster presentation). 

2. Jantaramanant, P., Sermwittayawong, D., Noipha, K., Hutadilok-Towatana, N. and 
Wititsuwannakul, R. 2014. β-glucan-containing polysaccharide extract from the grey 
oyster mushroom [Pleurotus sajor-caju (Fr.) Sing.] stimulates glucose uptake by the L6 
myotubes. The 5th International Conference on Natural Products for Health and Beauty 
2014. May 2014, Thailand. 
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(8) ชื่อ-นามสกุล  นางเทวี ทองแดง คาร์ริลา 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ.(เกษตรศาสตร์), ม.สงขลานครินทร์, 2531 
  วท.ม.(เทคโนโลยีการอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2538 
  Ph.D. (Food Science), University of Nottingham, U. K., 2544 
   
1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
712-231 เคมีอาหาร 3(3-0-6)  
712-232 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
712-252 การแปรรูปอาหาร 1 3(3-0-6)  
712-253 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 1(0-3-0) 
712-331 เคมีอาหาร 3(3-0-6)  
712-332 การวิเคราะห์อาหาร  3(2-3-4)  
712-333 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
712-334 ปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร  1(0-3-0) 
712-352 การแปรรูปอาหาร 1 4(3-3-6) 
712-356 การแปรรูปอาหาร 2 3(3-0-6) 
712-357 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2   1(0-3-0) 
712-361 สุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 
712-371 สุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 
712-372 การประกันคุณภาพอาหาร 4(3-3-6) 
712-454 เทคโนโลยีอาหารอบ 3(2-3-4) 
712-461 การประกันคุณภาพอาหาร 4(3-3-6) 
712-481 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) 
712-482 การวิจัยทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ    3(0-9-0) 

 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
712-500 การวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์อาหารและโภชนศาสตร์ 3(3-0-6) 
712-510 เทคนิคขั้นสูงส าหรับการวิเคราะห์อาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) 
712-511 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 
712-524 อาหารเชิงพันธภาพ 3(3-0-6) 
712-526 สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร   4(3-3-6) 
712-530 แป้งและการประยุกต์ใช้                        3(2-3-4)  
712-580 SEMINAR I 1(1-0-2) 
712-581 SEMINAR II 1(1-0-2) 
712-590 THESIS 36(0-108-0) 
712-591 THESIS 18(0-54-0) 
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2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
859-696 SEMINAR I 1(0-2-1) 
859-697 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-968 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-936 THESIS 36(0-108-0) 
859-948 THESIS 48(0-144-0) 
859-972 THESIS 72(0-216-0) 

 
3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
1. Benchahem, S., Karrila, S.J. and Karrila, T.T. 2015. Effect of pretreatment with ultrasound 

on antioxidant properties of black glutinous rice water extracts. International Food 
Research Journal. 22(6): 2371-2380.  

2. Kaewmanee, T., Karrila, T.T. and Benjakul, S. 2015. Effects of fish species on the 
characteristics of fish cracker. International Food Research Journal. 22(5): 2078-2087. 

3. Pinkaew, S. and Karrila, T.T. 2015. Key properties of iodine-, iron- and zinc- fortified fish 
cracker effects of ambient shelf storage on iodine retention and quality indicators. 
International Journal of Food Science and Technology. 50: 1979–1987. 

4. Somboon, N. Karrila, T.T., Kaewmanee, T. and Karrila, S.J. 2014. Properties of gels from 
mixed agar and fish gelatin. International Food Research Journal. 21(2): 485-492. 

 
 บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
1. Benjaheima, S. Ongsuwan, N. Karrila, S. J. and Karrila, T.T. 2014. Antioxidant stability of a 

novel rice extract health beverage during storage. The proceeding of the 5th international 
sysposium on wellness, healthy life style and nutrition, 2014. December 2-3, 2014. Lee 
Gardens Plaza Hotel, Hat Yai, Songkhla, Thailand. 

2. Karrila, T.T. and Yodmanee, S. 2014. Starch characteristics of pigmented rice grown in 
southern Thailand. The proceeding of the 5th international sysposium on wellness, 
healthy life style and nutrition, 2014. December 2-3, 2014. Lee Gardens Plaza Hotel, Hat 
Yai, Songkhla, Thailand. 

3. Benchahem, S; Karrila, S. and Karrila, T. T. 2013. Effects of combining ultrasound and 
heat on water extracts of black glutinous rice. The proceeding of the 15th Food 
Innovation Asia Conference 2013. June 13-14, 2013, Bangkok, Thailand. 

4. Karrila, T.T., Paripattanapairot, C. and Harware, M. 2013. Improvement of durian seed 
starch extraction using ultrasound. The proceeding of Starch Update 2013, November 20-
21, 2013, Bangkok, Thailand.  
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5. Karrila, T.T., Somboon, N. and Kaewmanee, T. 2013. Alternative gelling agent for halal 
food: agar and fish gelatin mixtures. The proceeding of the 3rd international of fishery 
symposium 2013. October 27-29, 2013, Pattaya, Thailand. 
 

รายงานวิจัย 
1. เทวี ทองแดง คาร์ริลา ธรรมรัตน์ แก้วมณี และ เซปโป คาร์ริลา. 2557. เจลส าหรับอาหารฮาลาล :      

เจลผสมระห ว่ างวุ้ น แล ะ เจล าติ น ป ล า .  ราย งาน วิ จั ย . คณ ะวิท ย าศ าสตร์ แล ะ เท ค โน โลยี 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี 

2. เทวี ทองแดง คาร์ริลา และ ปิยรัตน์ ศิริวงศ์ไพศาล. 2556. สมบัติของแป้งผสมพรีเจลระหว่างแป้งมัน
ส าปะหลังและแป้งข้าว. รายงานวิจัย. คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
วิทยาเขตปัตตานี 
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 (9)   ชื่อ-นามสกุล  นางสาวปฤษณา เรืองรัตน์ 
   ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
   วุฒิการศึกษา วท.บ. (ชีววิทยา), ม.สงขลานครินทร์, 2544 
  วท.ม. (เภสัชวิทยา), ม.สงขลานครินทร์, 2548 
  ปร.ด. (ชีวเวชศาสตร์), ม.สงขลานครินทร์, 2553 
 
1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

ไม่มี 
 

 1.2 ระดับบัณฑติศึกษา 
รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
373-520 CELL BILOLOGY  3(3-0-6) 
373-522 APPLIED MOLECULAR BIOLOGY 2(2-0-4) 
373-590 THESIS PROPOSAL PREPARATION 2(2-0-4) 
373-570 BIOMEDICAL LABORATORY TECHNIQUES 2(0-4-2) 
373-591 SEMINAR IN BIOMEDICAL SCIENCES 1 1(0-2-1) 
373-560 SCIENCE AND SAFETY ENVIRONMENT 2(2-0-4) 
373-562 CANCER SCIENCES   2(2-0-4) 
373-592 SEMINAR IN BIOMEDICAL SCIENCES 2 1(0-2-1) 
373-593 SEMINAR IN BIOMEDICAL SCIENCES 3 1(0-2-1) 
373-594 SEMINAR IN BIOMEDICAL SCIENCES 4 1(0-2-1) 
373-xxx SPECIAL TOPICS IN BIOMEDICAL SCIENCES: 

BIOLOGY OF CANCER METASTASIS 
1(1-0-2) 

 
373-682 THESIS 22(0-66-0) 
373-686 THESIS 48(0-144-0) 

 
2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
859-696 SEMINAR I 1(0-2-1) 
859-697 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-968 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-936 THESIS 36(0-108-0) 
859-948 THESIS 48(0-144-0) 
859-972 THESIS 72(0-216-0) 
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3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ค.ศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
1.  Jaipaew, J., Wangkulangkul, P., Meesane, J., Raungrut, P. and Puttawibul, P. 2016. 

Mimicked cartilage scaffolds of silk fibroin/hyaluronic acid with stem cells for 
osteoarthritis surgery: Morphological, mechanical, and physical clues. Materials Science 
and Engineering: C. 64: 173-182. 

2. Srichana, K., Janchawee, B., Prutipanlai, S., Raungrut, P. and Keawpradub, N. 2015. 
Effects of Mitragynine and a crude alkaloid extract derived from Mitragyna speciosa 
Korth. On permethrin elimination in rats. Pharmaceutics. 7(2): 10-26. 

3. Sangplod, P., Kanngurn, S., Boonpipattanapong, T., Ruangrat, P. and Sangkhathat, S. 
2014. Expression of BMP6 is associated with its methylation status in colorectal cancer 
tissue but lacks prognostic significance. Asian Pacific Journal of Cancer Prevention.15(17): 
7091-7095. 

4. Raungrut, P., Wongkotsila, A., Lirdprapamongkol, K., Svasti, J., Geater, S.L., Phukaoloun, 
M., Suwiwat, S. and Thongsuksai, P. 2014. Prognostic significance of 14-3-3gamma 
overexpression in advanced non-small cell lung cancer. Asian Pacific Journal of Cancer 
Prevention. 15(8): 3513-3518. 

5. Janchawee, B., Wongsakul, A., Prutipanlai, S. and Ruangrut, P. 2014. Effect of Betong 
watercress and phenethyl isothiocyanate on N-demethylation of caffeine in rats. Tropical 
Journal of Pharmaceutical Research. 13(4): 559-566. 

 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
1.  Pansai, P., Ruangrat, P., Sae-Wong, C., Chakree, K. and Wichienchot, S. 2015. The 19th 

International Conference of FFC - 7th International Symposium of ASFFBC Functional and 
Medical Foods, Bioactive Compounds and Biomarkers: Longevity and Quality of Life. 
November 17-18, 2015, Kobe University, Kobe, Japan. (Poster presentation). 

 
อ่ืน ๆ 
1. พัลลภา ปานซ้าย, กรวรรณ ชากรี, ดร.ปฤษณา เรืองรัตน์, ดร.จุฑา แซ่ว่อง, และ ผศ.ดร.สันทัด วิเชียร

โชติ. 2558. พรีไบโอติกจากแก้วมังกรมีผลต่อการกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันในหนูขาวใหญ่. ลองแล...งานวิจัย
ใน ม.อ. 7 หนังสือรวบรวมผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ประจ าปี 2558. ส านักวิจัยและ
พัฒนา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์. หน้า 10-11. 
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(10) ชื่อ-นามสกุล  นายธรรมรัตน์ แก้วมณี 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ), ม.สงขลานครินทร์, 

2549 
  ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2552 
 
1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
712-453 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ า 3(2-3-4) 
712-481 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  1(0-3-0) 
712-482 การวิจัยทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ    3(0-9-0) 
712-151 วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการเบื้องต้น 2(2-0-4) 
712-231 เคมีอาหาร 3(3-0-6) 
712-232 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
712-252 การแปรรูปอาหาร  1 3(3-0-6) 
712-253 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 1(0-3-0) 
712-333 การวิเคราะห์อาหาร 3(3-0-6) 
712-334 ปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร                                               1(0-3-0) 
712-356 การแปรรูปอาหาร 2 3(3-0-6) 
712-357 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2   1(0-3-0) 
712-371 สุขาภิบาลอาหาร                                                                  3(3-0-6) 

 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
712-500 การวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์อาหารและโภชนศาสตร์ 3(3-0-6) 
712-510 เทคนิคขัน้สูงส าหรับการวิเคราะห์อาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) 
712-511 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ  3(2-3-4) 
712-524 อาหารเชิงพันธภาพ                            3(3-0-6) 
712-526 สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร   4(3-3-6) 
712-530 แป้งและการประยุกต์ใช้                        3(2-3-4) 
712-580 สัมมนา 1                                      1(0-3-0) 
712-581 สัมมนา 2                                       1(0-3-0) 
712-590 วิทยานิพนธ์  36(0-108-0) 
712-591 วิทยานิพนธ์  18(0-54-0) 
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2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
859-696 SEMINAR I 1(0-2-1) 
859-697 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-968 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-936 THESIS 36(0-108-0) 
859-948 THESIS 48(0-144-0) 
859-972 THESIS 72(0-216-0) 

 
3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
1. Chusri, S., Singthong, P. and Kaewmanee, T. 2015. Antioxidant, anticancer, and cytotoxic 

effects of Thai traditional herbal preparations consumed as rejuvenators. CyTA – Journal 
of Food. 13(1): 40-48. 

2. Ganesan. P., Kaewmanee, T., Benjakul, S. and Baharin, B.S. 2014. A review: Comparative 
study on the nutritional value of pidan and salted duck egg. Search ResultsKorean 
Journal for Food Science of Animal Resources. 34 (1):1-6. 

3. Kaewdang, O., Benjakul, S., Kaewmanee, T. and Kishimura, H. 2014. Characteristics of 
collagens from the swim bladders of yellowfin tuna (Thunnus albacares). Food 
Chemistry. 155: 264–270. 

4. Kaewmanee, T., Bagnasco, L., Benjakul, S., Lanteri, S., Morelli, C.F., Speranza, G., and 
Cosulich, M.E. 2014. Characterisation of mucilages extracted from seven Italian cultivars 
of flax. Food Chemistry. 148: 60–69. 

5. Bagnasco, L., Pappalardo, V.M., Meregaglia, A., Kaewmanee, T., Ubiali, D, Speranza, G. 
and Cosulich, M.E. 2013. Use of food-grade proteases to recover umami protein–peptide 
mixtures from rice middlings. Food Research International. 50(1): 420-427. 

6. Kaewmanee, T., Benjakul, S., Visessanguan, W. and Gamonpilas, C. 2013. Effect of 
sodium chloride and osmotic dehydration on viscoelastic properties and thermal induce 
transition of duck egg yolk. Food Bioprocess Technology. 6(2): 367-376. 

 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการ และมีการตีพิมพ์รวมเล่ม 
1. Tohyalay, P., K-da, S. and Kaewmanee, T. 2014. Effect of fish skin addition on functional 

properties of reduced-salt surimi gel. The 5th International Symposium on Wellness, 
Healthy Lifestyle and Nutrition 2014. December 2-3, 2014, Songkhla, Thailand.  

2. Maha, R., Kaewmanee, T., Sumpavapol, P. and Karrila, T.T. 2014. Quality changes of fish 
cracker during low-temperature storages. The 5th International Symposium on Wellness, 
Healthy Lifestyle and Nutrition 2014. December 2-3, 2014, Songkhla, Thailand. 
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รายงานวิจัย 
1. เทวี ทองแดง คาร์ริลา, ธรรมรัตน์ แก้วมณี และ เซปโป คาร์ริลา. 2557. รายงานวิจัยเรื่องเจลส าหรับ 

อาห ารฮาลาล : เจลผสมระหว่ างวุ้ น และเจลาติ นปลา .  คณ ะวิทยาศาสตร์และเทค โน โลยี 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี 

2. ธรรมรัตน์ แก้วมณี และ เทวี ทองแดง คาร์ริลา. 2557. รายงานวิจัยเรื่องผลของชนิดปลา ปริมาณเกลือ
โซเดียมคลอไรด์ และระยะเวลาการนวดผสมต่อลักษณะของข้าวเกรียบปลา.คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี 

3. ลักษณา ชัยมงคล, ธรรมรัตน์ แก้วมณี และ สุนีย์ บุญก าเนิด. 2556. รายงานวิจัยเรื่องสุขลักษณะในการ
ผลิตข้อมูลการผลิตและคุณภาพของข้าวเกรียบปลาที่มีการผลิตในจังหวัดปัตตานี. คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี 
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(11) ชื่อ-นามสกุล  นางสาวศิวพร ปิ่นแก้ว 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ.(อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2539 
  วท.ม.(อาหารและโภชนาการเพ่ือการพัฒนา), ม.มหิดล, 2545 
  Ph.D. (Human Nutrition), ETH Zurich, Switzerland, 2555 
   
1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
712-151 
712-324 
712-402 

INTRODUCTION TO FOOD SCIENCE AND NUTRITION 
DIET THERAPY 
COOPERATIVE EDUCATION 

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

6(0-36-0) 
718-111 INTRODUCTION TO NUTRITION AND DIETETICS 2(2-0-4) 
718-265 HUMAN PHYSIOLOGY 3(3-0-6) 
718-313 HUMAN NUTRITION 3(3-0-6) 
718-319 
718-451 
718-452 
718-318 
718-266 

NUTRITIONAL ASSESSMENT 
SEMINAR IN NUTRITION AND DIETETICS 
RESEARCH PROPOSAL IN NUTRITION AND DIETETICS 
COMMUNITY NUTRITION 
PATHOLOGY 

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

 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
712-512 RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND NUTRITION 3(3-0-6) 
712-520 NUTRITION SCIENCE 3(3-0-6) 
712-580 SEMINAR I 1(1-0-2) 
712-581 SEMINAR II 1(1-0-2) 
712-590 THESIS 36(0-108-0) 
712-591 THESIS 18(0-54-0) 

 
2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
859-696 SEMINAR I 1(0-2-1) 
859-697 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-968 SEMINAR II 1(0-2-1) 
859-936 THESIS 36(0-108-0) 
859-948 THESIS 48(0-144-0) 
859-972 THESIS 72(0-216-0) 
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3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
    บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
1. Suri, D.J., Tanumihardjo, J.P., Gannon, B.M., Pinkaew, S., Kaliwile, C., Chileshe, J., and 

Tanumihardjo, A.S. 2015. Serum retinol concentrations demonstrate high specificity after 
correcting for inflammation but questionable sensitivity compared with liver stores 
calculated from isotope dilution in determining vitamin A deficiency in Thai and Zambian 
children.The American Journal of Clinical Nutrition. 102: 1259-1265. 

2. Pinkaew, S. and Karrila, T.T. 2015. Key properties of iodine-, iron- and zinc- fortified fish 
cracker: effects of ambient shelf storage on iodine retention and quality indicators. 
International Journal of Food Science and Technology. 50: 1979-1987. 

3. Pinkaew, S., Wegmuller, R., Wasantwisut, E., Winichagoon, P., Hurrell, R. and 
Tanumihardjo, S. 2014. Triple fortified rice containing vitamin A reduced marginal vitamin 
A deficiency and increased vitamin A liver stored in school-aged Thai children. Journal of 
Nutrition. 144: 519-524. 

4. Pinkaew, S., Winichagoon, P., Hurrell, R. and  Wegmuller, R. 2013. Extruded rice fortified 
with zinc, iron and vitamin A increase zinc status of Thai school children when 
incorporated into a school lunch program. Journal of Nutrition. 143: 362-368. 

 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
1. กัญญ์กุลณัช นิมมานันทน์ , ศิวพร ปิ่นแก้ว , กานดาวสี มาลีวงษ์ , พัตธนี วินิจจะกูล และเอมอร           

อุดมเกษมาลี. การประเมินการบริโภคอาหารวิตามินเอในหญิงไทยให้นมบุตร. ประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยทักษิณ. 2558. หน้า 1390-1397. 
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ภาคผนวก ฉ 
ระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

พ.ศ. 2556 
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ภาคผนวก ช 

ส าเนาค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลกัสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตและ
ปรชัญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการ 
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