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สารบัญ 
 

เร่ือง            หน้า 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1) รหัสและชื่อหลักสูตร 1 
2) ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 1 
3) วิชาเอก 1 
4) จํานวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 1 
5) รูปแบบของหลักสูตร 1 
6) สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสตูร 2 
7) ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 2 
8) อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสําเร็จการศึกษา 2 
9) ชื่อ นามสกุล เลขประจาํตัวบัตรประชาชน ตําแหน่ง และคุณวฒุกิารศึกษาของ   
      อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 3 
10) สถานที่จดัการเรียนการสอน 4 
11) สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จําเปน็ต้องนาํมาพิจารณาในการวางแผนหลักสตูร 4 
12) ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตร/กระบวนการพัฒนาหลักสูตรในคร้ังนี้         
 และความเก่ียวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 5 
13) ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/ภาควชิาอ่ืนของสถาบัน 6 

หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสตูร 
1) ปรัชญา ความสาํคัญ/หลักการและเหตุผล และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 8 
2) แผนพัฒนาปรับปรุง 10 

หมวดที่ 3 ระบบการจดัการศึกษา การดําเนินการ และโครงสร้างของหลกัสูตร 
1) ระบบการจัดการศึกษา 12 
2) การดําเนินการหลักสูตร 12 
3) หลักสูตรและอาจารยผ์ู้สอน 16 
4) องค์ประกอบเก่ียวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี) 35 
5) ข้อกําหนดเก่ียวกับการทําโครงงานหรืองานวิจยั 35 

หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
1) การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 37 
2) ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) ที่สอดคล้องกับมาตรฐานดา้นผลลัพธ์ของผู้เรียน 
 ตามมาตรฐานการอุดมศึกษา  พ.ศ. 2561 38 
3) ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) กับมาตรฐานคุณวุฒิระดับ  
      อุดมศึกษาแห่งชาต ิ 39 
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สารบัญ (ต่อ) 
 

เร่ือง            หน้า 
4) ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs)  กลยุทธ์/วิธีการสอนและกลยุทธ์/วิธีการวัด  
      และการประเมินผล 41 
5) แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลลัพธ์การเรียนรู้ระดบัหลักสูตร (PLOs) สู่รายวชิา  
 (Curriculum Mapping) 44 
6) ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา 46 

หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
1) กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 49 
2) กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 49 
3) เกณฑ์การสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 50 
4) การอุทธรณ์ของนักศึกษา 50 

หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
1) การเตรียมการสําหรับอาจารย์ใหม่ 51 
2) การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย ์ 51 

หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
1) การกํากับมาตรฐาน 53 
2) บัณฑิต 54 
3) นักศึกษา 55 
4) คณาจารย ์ 55 
5) หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 56 
6) สิ่งสนบัสนุนการเรียนรู้ 57 
7) ตัวบ่งชีผ้ลการดาํเนินงาน (Key Performance Indicators) 58 

หมวดที่ 8 การประเมิน และปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 
1) การประเมินประสิทธิผลของการสอน 59 
2) การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 59 
3) การประเมินผลการดําเนนิงานตามรายละเอียดหลักสูตร 60 
4) การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 60 

ภาคผนวก ก 
ก-1 ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวฒุิกับการดําเนนิการ  
      ของผู้รับผิดชอบหลักสตูร 61 

(2) 
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สารบัญ (ต่อ) 
 

เร่ือง            หน้า 
ภาคผนวก ข 

ข-1 ภาระงานสอนและผลงานทางวชิาการของอาจารยป์ระจําหลักสูตร 70 
ภาคผนวก ค 

ค-1 การดําเนินการตามแนวทาง Outcome-Based Education (OBE) 102 
ค-2 ข้อมูลรายวิชาทีจ่ัดการศึกษาเชงิบูรณาการกับการทํางาน (Work Integrated Learning : WiL)109 110 
ค-3 แบบฟอร์มแสดงร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้ของแต่ละรายวิชาในหลักสูตรทีส่ะท้อน  
       การจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning) 115 
ค-4 ข้อมูลชุดวิชา (Moduule) ในหลักสูตร 119 
ค-5 ข้อมูลรายวิชาในหลักสูตร 124 
 

ภาคผนวก ง 
ง-1 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาชั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 153 

 ง-2   สําเนาคําสั่งแตง่ตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร หลักสตูรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต       
                  สาขาวชิาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร (หลักสูตรนานาชาต)ิ หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565    168 
 ง-3   Memorandum of Agreement (MOA)            170 
ภาคผนวก จ 

จ-1 แบบยืนยนัความร่วมมือของผู้ประกอบการสาํหรับการศึกษาต่อวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต         179 
                สาขาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร (หลักสูตรนานาชาติ) แผนการเรียนแบบ Hi-Fi  

 

(3) 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร (หลักสตูรนานาชาติ) 

หลักสูตรใหม่  พ.ศ. 2565 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
วิทยาเขตหาดใหญ่     คณะอุตสาหกรรมเกษตร     สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 

 

หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 
 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
 1.1 รหัสหลักสูตร  
 1.2 ชื่อหลักสูตร 

  (ภาษาไทย) : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ  สาขาวชิาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร          
(หลักสูตรนานาชาต)ิ   

  (ภาษาอังกฤษ) : Master of Science Program in Food Technology and Innovation 
    (International program) 
 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
2.1 ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร) 
  (ภาษาอังกฤษ) : Master of Science (Food Technology and Innovation)  
2.2 ชื่อย่อ (ภาษาไทย) : วท.ม. (เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร)  
  (ภาษาอังกฤษ)   : M.Sc. (Food Technology and Innovation)  

 

3. วิชาเอก (ถ้ามี)  
    ไม่มี 
 

4. จํานวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร  
 แผน ก 2 และ ก 2 (Hi-Fi)           36 หน่วยกิต 
         แผน ข                 36             หน่วยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสตูร 
 5.1 รูปแบบ  
  � หลักสูตรปริญญาโท 
 5.2 ภาษาที่ใช ้
  � หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาตา่งประเทศ (ระบุภาษา) ภาษาอังกฤษ 
 5.3 การรับเข้าศึกษา  
  � รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาต ิ
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 5.4 ความร่วมมือกับหน่วยงานและ/หรือสถาบันอ่ืน  
  � เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 
  �  เป็นหลักสูตรที่ได้รับความร่วมมือสนับสนุนจากสถาบันอ่ืน เช่น หลักสูตรจัดการเรียนการสอนร่วมกับ
สถาบันอ่ืนๆ ที่อยู่ในโครงการ FOODI ภายใต้การสนับสนุนจาก  the European Union ERASMUS+ ได้แก่  
    ชื่อสถาบนั Asian Institute of Technology (AIT), Universiti Teknologi Malaysia (UTM), 
Universiti Teknologi MARA Sarawak (UiTM), Universiti Kuala Lumpur (UniKL), University of Malaya (UM), 
University of Heng Samrin Thbongkhmum (UHST), University of Battambang (UBB), Svay Rieng 
University (SRU), Institute of Technology of Cambodia (ITC) 
         รูปแบบของความร่วมมือสนับสนุน Memorandum of Agreement (MOA) (ดังภาคผนวก ง-3) 

   5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้สําเร็จการศึกษา  
     � ให้ปริญญาเพียงสาขาวชิาเดียว 
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลกัสูตร 
      � หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565       กําหนดเปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 1   
       เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2565   ปีการศึกษา 2565  
  เร่ิมใช้ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2565 
 � ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากคณะกรรมการนโยบายการศึกษา  ในคราวประชุมคร้ังที่ 2(1/2565) 
  เม่ือวันที่  11  เดือนกุมภาพันธ์  พ.ศ. 2565 
 � ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสตูรจากสภามหาวิทยาลยัฯ  ในคราวประชุมคร้ังที่ 425(2/2565) 
  เม่ือวันที่  19  เดือนมีนาคม พ.ศ. 2565 
 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
 หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ พ.ศ. 2552  ในปีการศึกษา 2566 
 

8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลงัสําเร็จการศึกษา 
 มหาบัณฑิตที่สําเร็จการศึกษาภายใต้หลักสูตรฯ สามารถประกอบอาชีพได้ทั้งในและต่างประเทศ ดังนี้ 
 (1) พนักงานฝ่ายวิจัยและพัฒนา/ฝ่ายประกันคุณภาพ/ฝ่ายวางแผนและควบคุมการผลิต ที่เก่ียวข้องในโรงงาน 
          อุตสาหกรรมอาหาร 
 (2) นักวิชาการ/ นักวิจัยและพัฒนา ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ของหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 
 (3) ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร หรือส่งออก 
 (4) อาจารย์ในสถาบันการศึกษาของภาครัฐและเอกชน 
 (5) นักออกแบบอาหาร/ผลิตภัณฑ์อาหาร 
 (6) พนักงานขายเชิงเทคนิคเก่ียวกับอาหาร 
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9. ชื่อ นามสกุล เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

 
ที่ 

เลขประจําตัว 
ประชาชน 

 

ตําแหน่งทาง 
วิชาการ 

ชื่อ-สกุล 
ระดับ

การศึกษา 

วุฒิการศึกษาที่สําเร็จการศึกษาในแต่ละระดับ 
ปีที่สําเร็จ 
การศึกษา 

ชื่อ 
หลักสูตร 

สาขา 
วิชา 

ชื่อสถาบัน 
 

1 3-9098-00551-02-2 รองศาสตราจารย์ นางก่องกาญจน์  
กิจรุ่งโรจน ์

ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาตรี 

2541 
2536 
 
2532 

Ph.D. 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

Food Technology 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

U. of Reading, U.K. 
ม.เกษตรศาสตร์ 
 
ม.สงขลานครินทร์ 

2 3-9099-00230-83-0 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ นางสาวมุทติา มีนุ่น ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
ปริญญาตรี 

2543 
2536 
2533 

Ph.D. 
วท.ม. 
วท.บ. 

Food Science 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
เคมี-ชีววิทยา 

U. of Nottingham, U.K.  
ม.เกษตรศาสตร์ 
ม.สงขลานครินทร์ 

3 3-8008-00015-95-6 อาจารย์ นายธนศักดิ์ 
แซ่เลี่ยว 

ปริญญาเอก 
 
ปริญญาโท 
ปริญญาตรี 

2558 
 
2552 
2549 

ปร.ด. 
    
วท.ม. 
วท.บ.  

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

ม.สงขลานครินทร์ 
 
ม.สงขลานครินทร์ 
ม.เกษตรศาสตร์ 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน  
 � ในสถานที่ตัง้มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยาเขตหาดใหญ่ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จําเป็นต้องนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
 11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
  ภายใต้สถานการณ์ที่กระแสโลกาภิวัตน์เข้มข้นมากข้ึน เป็นโลกไร้พรมแดน โดยมีการเคลื่อนย้ายคน เงินทุน 
เทคโนโลยี ข่าวสาร สินค้าและบริการอย่างเสรี ทําให้การแข่งขันในตลาดโลกรุนแรงข้ึน รวมทั้งการเกิดภัยคุกคามและ
ความเสี่ยงต่างๆ อาทิ การก่อการร้าย โรคระบาด อาชญากรรมข้ามชาติ ปัญหาแรงงานต่างด้าว ประกอบกับยุทธศาสตร์
ชาติ (พ.ศ. 2561 - 2580) โดยเฉพาะประเด็นยุทธศาสตร์ชาติด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน จะมุ่งเน้น     
ด้านการเกษตรสร้างมูลค่า ด้านอุตสาหกรรมและบริการแห่งอนาคต และด้านการพัฒนาเศรษฐกิจบนพื้นฐาน
ผู้ประกอบการยุคใหม่ และประเด็นยุทธศาสตร์ชาติด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์จะมุ่งเน้นด้าน
การพัฒนาศักยภาพคนตลอดช่วงชีวิต และด้านการปฏิรูปกระบวนการเรียนรู้ที่ตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงในศตวรรษ 
ที่ 21 ตลอดจนร่างแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 13 ปี 2566 - 2570 ซ่ึงมีวัตถุประสงค์เพื่อพลิกโฉม
ประเทศไทยสู่ “สังคมก้าวหน้า เศรษฐกิจสร้างมูลค่าอย่างยั่งยืน” โดยเฉพาะเป้าหมายหลักในด้านการปรับโครงสร้างการ
ผลิตสู่เศรษฐกิจฐานนวัตกรรมและการพัฒนาคนสําหรับโลกยุคใหม่  ซ่ึงเชื่อมโยงกับหมุดหมายที่ 1 ไทยเป็นประเทศชั้นนํา
ด้านสินค้าเกษตรและเกษตรแปรรูปมูลค่าสูง ด้านการสร้างขีดความสามารถในการแข่งขัน โดยมีกลยุทธ์การพัฒนา ได้แก่  
กลยุทธ์การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมแบบมุ่งเป้า เพื่อให้เกิดการยกระดับกระบวนการผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่ม 
ซ่ึงสนับสนุนการวิจัยพัฒนาเทคโนโลยแีละนวัตกรรมการผลิตและแปรรูปแบบมุ่งเป้า  และกลยุทธ์การส่งเสริมการผลิตและ
การขยายตัวของตลาดของสินค้าเกษตรและผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปที่มีมูลค่าเพิ่มสูง โดยส่งเสริมให้มีการพัฒนาและทํา
ธุรกิจผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปมูลค่าเพิ่มสูงที่มีศักยภาพทางการตลาดในอนาคต  ตลอดจนกลยุทธ์การขยายผลรูปแบบ
เกษตรยั่งยืนที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมและมีมูลค่าเพิ่มสูงจากแบบอย่างความสําเร็จในประเทศ  รวมทั้งหมุดหมายที่ 12 
ไทยมีกําลังคนสมรรถนะสูง มุ่งเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง ตอบโจทย์การพัฒนาแห่งอนาคต  โดยการพัฒนาคนทุกช่วงวัยได้รับ
การพัฒนาในทุกมิติ การพัฒนากําลังคนสมรรถนะสูงสอดคล้องกับความต้องการของภาคการผลิตเป้าหมาย สามารถสร้าง
งานอนาคตและสร้างผู้ประกอบการอัจฉริยะที่มีความสามารถในการสร้างและใช้เทคโนโลยีนวัตกรรม รวมทั้งการส่งสู่
สังคมแห่งโอกาสและความเป็นธรรมด้วยการส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต  ดังนั้นการพัฒนาศักยภาพนักวิจัยใหม่ให้มีทั้ง
ความรู้ความเข้าใจในเทคโนโลยีและนวัตกรรม ภายใต้บริบทดังกล่าวจึงมีความสําคัญเป็นอย่างยิ่ง 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
  ในยุคปัจจุบันสังคมและเศรษฐกิจมีความซับซ้อนและเชื่อมโยงกันมากข้ึนเร่ือยๆ รวมถึงสภาพแวดล้อมที่
นักศึกษาถูกนิยามด้วยคําว่า ความผันผวน (volatile) ความไม่แน่นอน (uncertainty) ความสลับซับซ้อน (complexity) 
และความคลุมเครือ (ambiguity) (VUCA)  รวมทั้งการตระหนักถึงความยั่งยืนในด้านสังคม เศรษฐกิจและระบบนิเวศ 
บริบทดังกล่าวเป็นสิ่งที่มีบทบาทสําคัญเป็นอย่างยิ่งในการกําหนดและดําเนินการของธุรกิจ โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมที่ใช้
ทรัพยากร ได้แก่ อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร  มหาบัณฑิตที่ต้องการในยุคปัจจุบันจะต้องเป็นผู้ที่มีการเรียนรู้ตลอดชีวิต   
มีการปรับตัวและความกระตือรือร้น เพื่อให้สามารถมีส่วนร่วมและได้รับการเรียนรู้เพื่อให้เกิดความเชี่ยวชาญที่หลากหลาย
และสามารถบูรณาการความรู้จากหลายสาขาวิชา โดยทักษะในการวิเคราะห์ สังเคราะห์ ประเมินและตีความข้อมูลอย่างมี
วิจารณญาณจะมีความสําคัญอย่างยิ่งในการแยกแยะและเผยแพร่ข้อมูลที่เป็นประโยชนแ์ละประยุกต์ใช้ได้  ดังนั้นหลักสูตร
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร จึงจัดสภาพแวดล้อมของการเรียนการสอนที่มีส่วน
ร่วมของ 3 องค์ประกอบ ได้แก่ การเรียนการสอนที่เน้นให้ผู้เรียนมีส่วนร่วม (active learning) การเรียนรู้แบบร่วมมือ
และการเรียนรู้จากปัญหา โดยเน้นบ่มเพาะให้ผู้เรียนมีความคิดสร้างสรรค์และสามารถวิจัยนวัตกรรมด้านอาหารเพื่อ
สามารถตั้งรับสถานการณ์ VUCA ดังกล่าวได้ 
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12. ผลกระทบจากข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตร/กระบวนการพัฒนาหลักสูตรในคร้ังน้ี และความเกี่ยวข้องกับ     
พันธกิจของสถาบัน 

 12.1 การพัฒนาหลักสูตรและกระบวนการพัฒนาหลักสูตรที่เน้นผลการเรียนรู้ 
  แนวทางการจัดทําหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร  ตามหลักการ 
Outcome Based Education (OBE) โดยการรวบรวมข้อมูลด้านยุทธศาสตร์ชาติ แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ ยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ รวมทั้งการเก็บข้อมูลโดยวิธีเจาะจงกลุ่ม (Focus group) ในเร่ืองทักษะ
ความรู้และคุณสมบัติที่ต้องการจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ซ่ึงประกอบด้วย กลุ่มคณาจารย์จากมหาวิทยาลัยต่างๆ ที่มี
หลักสูตรด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร จํานวน 8 คน ผู้ประกอบการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร จํานวน 4 คน 
ผู้บริหารและเจ้าหน้าที่ที่เก่ียวข้องกับการส่งเสริมการวิจัยร่วมกับอุตสาหกรรม จํานวน 2 คน ศิษย์เก่าและศิษย์ปัจจุบัน     
ที่เรียนสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร จํานวน 6 คน รวมทั้งการเก็บรวบรวมข้อมูลหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษาที่เปิดสอนเก่ียวข้องกับด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารในประเทศทั้งหมด เพื่อตรวจสอบ
ความซํ้าซ้อนของหลักสูตร จากข้อมูลดังกล่าวนําไปสู่การกําหนดผลลัพธ์ของการเรียนรู้ของหลักสูตร (Program learning 
outcomes (PLO)) โดยจากข้อมูลของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียพบว่าสาขาวิชาด้านนวัตกรรม และทักษะการพัฒนาผลิตภัณฑ์   
มีความสําคัญและเป็นที่ต้องการมากที่สุด สาขาวิชาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยี และการเป็นนวัตกรรมมีความสําคัญรองลงมา 
ตลอดจนความรู้ความเข้าใจด้านความปลอดภัยและบริหารทรัพยากรเพื่อความยั่งยืนของอุตสาหกรรม โดยในการจัดทํา
หลักสูตรได้มีการกําหนด PLO ให้สอดคล้องกับความต้องการดังกล่าว 
  นอกจากนี้หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร ได้กําหนดผลลัพธ์การ
เรียนรู้ของหลักสูตรให้มหาบัณฑิตมีความสามารถในการดําเนินการวิจัยนวัตกรรมอาหารที่ยึดแนวปฏิบัติตามกฎหมาย 
จริยธรรม และความเป็นมืออาชีพ และความสามารถในการปฏิบัติและการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพในการวิจัยต้นแบบ
ที่เป็นสหวิทยาการของวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและการเป็นผู้ประกอบการ ซ่ึงสามารถสนับสนุนยุทธศาสตร์ชาติ         
(พ.ศ.2561-2580) ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน และด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ 
โดยประเด็นยุทธศาสตร์ชาติด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขันจะมุ่งเน้นด้านการเกษตรสร้างมูลค่า และ
ยุทธศาสตร์ไปสู่การปฏิบัติระยะ 4 ปี (พ.ศ.2561-2565) ด้านการยกระดับศูนย์กลางงานวิจัยและนวัตกรรม (Research 
and Innovation Hub) รวมทั้งแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 ในเป้าหมายหลักในด้านการปรับ
โครงสร้างการผลิตสู่เศรษฐกิจฐานนวัตกรรมและการพัฒนาคนสําหรับโลกยุคใหม่ ตลอดจนการสนับสนุนยุทธศาสตร์
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ (พ.ศ.2561-2565) ในยุทธศาสตร์ด้านการสร้างความเป็นผู้นําทางวิชาการและนวัตกรรม 
โดยมีการวิจัยเป็นฐานเพื่อการพัฒนาภาคใต้และประเทศ เชื่อมโยงสู่สังคมและเครือข่ายสากล นอกจากนี้ผลลัพธ์การ
เรียนรู้ด้านความสามารถด้านการวิเคราะห์ประเด็นหลักทางเศรษฐศาสตร์และกลยุทธ์ที่เก่ียวข้องกับการตลาดอาหาร 
ความพอใจของผู้บริโภค และความสามารถสร้างแผนการตลาดที่มีประสิทธิภาพสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร การวางแผน 
หรือนําไปสู่การประกอบธุรกิจ หรือการเป็นผู้ประกอบการใหม่ หรือประยุกต์การพัฒนาการประกอบธุรกิจภายในบริษัท
ด้านอาหาร สามารถสนับสนุนยุทธศาสตร์ชาติด้านการพัฒนาเศรษฐกิจบนพื้นฐานผู้ประกอบการยุคใหม่ และ
ความสามารถที่แสดงให้เห็นถึงความรับผิดชอบในการวางแผน บริหารจัดการทรัพยากร การควบคุม การแก้ปัญหา และ
การจัดการภายในทีมงานและร่วมมือระหว่างทีมงานอ่ืนๆ สอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์ชาติด้านการพัฒนาและ
เสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์จะมุ่งเน้นด้านการพัฒนาศักยภาพคนตลอดช่วงชีวิต และด้านการปฏิรูปกระบวนการ
เรียนรู้ที่ตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงในศตวรรษที่ 21 สําหรับการสนับสนุนยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
ด้านการสร้างบัณฑิตที่มีสมรรถนะทางวิชาการและวิชาชีพในระดับสากล และทักษะในศตวรรษที่ 21 สามารถประยุกต์
ความรู้พื้นฐานประสบการณ์จากการปฏิบัติ โดยเน้นเป้าหมายด้านบัณฑิตมีสมรรถนะระดับสากลสู่การเป็นพลเมืองโลก 
นอกจากนี้ยังมีเป้าหมายด้านระบบการเรียนการสอนที่มีลักษณะเป็นรูปแบบการเรียนรู้ใหม่ที่หลากหลายและยืดหยุ่น โดย
จัดการศึกษาร่วมกับการปฏิบัติในสถานการณ์จริง (Work Intregrated Learning: WIL) โดยเฉพาะการจัดให้ภาคเอกชน
เข้ามามีบทบาทอย่างใกล้ชิดในการร่วมจัดการศึกษาในลักษณะที่เกิดประโยชน์ร่วมกัน อีกทั้งยังยกระดับการเรียนการสอน
ที่เป็น E-Learning, Long-Distance และ Online-Learning อีกด้วย  
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13. ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสตูรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน 
 13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรน้ีที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
  � หมวดวิชาเลือก ซ่ึงเปิดสอนโดยคณะอุตสาหกรรมเกษตร หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ และสาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการ จํานวน   
9 รายวิชา ได้แก่ 
  850-500   ชุดวิชาส่วนประกอบอาหารจากวัสดุเศษเหลือจากการแปรรูป  6((3)-9-6) 
       วัสดุเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
             (Module: Food Ingredients from Agricultural Processing  
    and Food Industry By-products) 
  850-514   ส่วนประกอบอาหารฟังก์ชันและวัตถุเจือปนอาหารทางเลือก   3((3)-0-6) 
            (Functional Food Ingredients and Alternative  
            Food Additives) 
  850-515   วิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก    3((2)-3-4) 
                              (Meat and Poultry Meat Science) 
  850-517   การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง  3((2)-3-4) 
      (Utilization of By-Products from Fishery Industry) 
  850-521   การวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์   3((3)-0-6) 
        (Experimental Design in Product Development) 
  850-522   การประเมินทางประสาทสัมผัสของอาหาร    3((2)-3-4) 
      (Sensory Evaluation of Foods) 
  850-541   จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหารข้ันสูง   3((3)-0-6) 
      (Advanced Food Microbiology and Food Safety) 
  855-501   เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร     3((3)-0-6) 
      (Food Packaging Tecnology)  
  857-532   การจัดทําแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร   3((3)-0-6) 
       (Strategic Planning in Food Industry  
  859-511   อาหาร โภชนาการและสุขภาพ      3((3)-0-6) 
      (Food, Nutrition and Health) 
 

      13.2   กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสตูรอ่ืนต้องมาเรียน 

  � ไม่มี 
 
 13.3 การบริหารจัดการ 

(1) หลักสูตรมีประธานและคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ หรืออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ทําหน้าที่
บริหารพัฒนาหลักสูตร และการเรียนการสอน ตั้งแต่การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผล และ
การพัฒนาหลักสูตรเพื่อให้บรรลุตามเป้าหมายของหลักสูตร 

(2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประสานงานกับอาจารย์ประจําหลักสูตรที่เป็นผู้จัดการรายวิชา ด้านเนื้อหา
สาระให้สอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้  เพื่อให้ได้บัณฑิตที่มีคุณลักษณะความคาดหวังของหลักสูตรฯ 
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(3) ผู้จัดการรายวิชาทําหน้าที่ประสานงานกับอาจารย์ผู้สอนและนักศึกษาในการจัดการเรียนการสอน และ
การประเมินผลให้สอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ 

(4) อาจารย์ประจําหลักสูตร คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ และผู้บริหารของคณะ ร่วมกันดําเนินการ    
วางแผนการจัดการเรียนการสอน การควบคุม ติดตาม มีการจัดทําและรายงานผลตามตัวบ่งชี้การประกันคุณภาพ
ของหลักสูตรและรวบรวมข้อมูลสําหรับใชใ้นการปรับปรุงพัฒนาหลักสูตร โดยกระทําทุกปีอย่างต่อเนื่อง 
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความสําคัญและเหตุผล / และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
   หลักสูตรมุ่งเน้นผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรู้ในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารระดับสูง โดยการปลูกฝังนักศึกษาให้มี
แนวความคิดที่สร้างสรรค์และเป็นนวัตกรรม โดยใช้องค์ความรู้ ความเข้าใจ ทักษะและมุมมองด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี และความเป็นผู้ประกอบการในการสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร รวมทั้งการคิดเชิงวิเคราะห์และการเรียนรู้
ตลอดชีวิต   โดยผ่านกระบวนการเรียนการสอนที่เน้นให้ผู้เรียนมีส่วนร่วม (Active learning) บูรณาการเรียนรู้จาก
ประสบการณ์ทํางาน (WIL) การค้นคว้าด้วยตนเอง การปฏิบัติที่เน้นแนวทางเก่ียวกับความเป็นนวัตกรรมที่ตอบสนองต่อ
ความต้องการของอุตสาหกรรมอาหารทั้งในระดับท้องถ่ิน ระดับชาติและนานาชาติอย่างมีคุณธรรม และจรรยาบรรณ 

1.2 ความสําคัญ/หลักการและเหตุผล 
 อุตสาหกรรมอาหารเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมที่มีศักยภาพในการช่วยสร้างความเข้มแข็งด้านความม่ันคงทาง

อาหารของประเทศและเป็นฐานการผลิตอาหารในภูมิภาคอาเซียน โดยประเทศไทยเป็นผู้ส่งออกสินค้าอาหารที่สําคัญใน
ตลาดโลก แต่เนื่องจากในช่วงปลายปี 2562 ตลอดจนปี 2563 ที่ผ่านมา โลกได้เกิดวิกฤตการณ์การระบาดของ COVID – 
19 ข้ึน ส่งผลกระทบต่อระบบเศรษฐกิจทั่วโลก โดยสถาบันอาหารได้ชี้ให้เห็นว่าสําหรับตลาดอาหารแห่งอนาคตนั้น 
ผู้ประกอบการจะต้องเตรียมพร้อมรับมือกับพฤติกรรมของผู้บริโภคที่จะเปลี่ยนไปอย่างสิ้นเชิง และจะมีการผลักดันไทยให้
เป็นแหล่งผลิตอาหารอนาคตแห่งอาเซียนในปี  2570 (โพสต์ทู เดย์, 2563) รวมทั้งนโยบายการพัฒนาที่ยั่ งยืน 
(Sustainable Development Goals, SDGs) ของรัฐบาล โดยเฉพาะเป้าหมายที่ 8 ที่ส่งเสริมการพัฒนาที่สนับสนุน
กิจกรรมที่ มีการสร้างงานที่มีคุณค่า ความเป็นผู้ประกอบการ ความสร้างสรรค์และนวัตกรรม เป้าหมายย่อยที่  9            
ที่สนับสนุนการพัฒนาจากเทคนิคการวิจัยและนวัตกรรมภายในประเทศที่นําไปสู่ความหลากหลายของโอกาสและการเพิ่ม
มูลค่าของสินค้าโภคภัณฑ์   ตลอดจนเป้าหมายที่ 12 การสร้างหลักประกันให้มีแบบแผนการผลิตและการบริโภคที่ยั่งยืน 
โดยเฉพาะการลดของเสียและขยะอาหาร (สํานักงานสภาพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2564) ประกอบกับ
ยุทธศาสตร์ชาติด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขันที่มุ่งเน้นในด้านเกษตรสร้างมูลค่า อุตสาหกรรมและบริการแห่ง
อนาคตและการพัฒนาเศรษฐกิจบนพื้นฐานผู้ประกอบการยุคใหม่  และร่าง พ.ร.บ. ส่งเสริมการใช้ประโยชน์ผลงานวิจัย
และนวัตกรรม ที่จะถูกผลักดันโดย สํานักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมแห่งชาติ 
(สอวช.) ให้เป็นวาระเร่งด่วน เพื่อส่งเสริมให้ผลงานวิจัยและนวัตกรรมถูกนําไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ได้มากข้ึน สร้างให้
เกิดธุรกิจนวัตกรรม Start-up และ Spin-off company ที่จะเป็นกลไกในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจนวัตกรรมของประเทศ 
จากร่างแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 พ.ศ. 2566-2570 มีแนวทางการพัฒนาคนสําหรับโลกยุคใหม่ 
โดยมีกลยุทธ์การพัฒนากําลังคนสมรรถนะสูง สอดคล้องกับความต้องการของภาคการผลิตเป้าหมายและสร้างงานอนาคต   
รวมทั้งการสร้างผู้ประกอบการอัจฉริยะที่มีความสามารถในการสร้างและใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมตลอดกระบวนการ
ผลิตและบริหาร การจัดการและการตลาด โดยการสร้างและพัฒนาทักษะองค์ความรู้ด้านที่จําเป็นต่อการประกอบธุรกิจ
ยุคใหม่  ซ่ึงเป็นสาขาอาชีพที่รองรับอุตสาหกรรมเป้าหมาย (S-Curve) สอดคล้องกับแผนปฏิบัติการด้านการผลิตและ
พัฒนากําลังคนในสาขาอาชีพที่มีความจําเป็นเร่งด่วนต่อการพัฒนาประเทศตามกรอบคุณวุฒิแห่งชาติ พ.ศ.2562-2565  
การสร้างบุคลากรของหน่วยงานที่มุ่งเน้นด้านวิจัยนวัตกรรม ที่มีกรอบความคิดเชิงธุรกิจหรือการเป็นผู้ประกอบการที่
เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารระดับก้าวหน้า จึงมีความจําเป็น เพื่อสามารถพัฒนาองค์ความรู้ ตอบสนองนโยบายของ 
SDGs ความต้องการของอุตสาหกรรมอาหารและรองรับต่อสภาวะ VUCA (V – Volatility, U – Uncertainty,             
C – Complexity, A - Ambiquity) และเศรษฐกิจที่เปลี่ยนแปลง จึงมีความสําคัญต่อการพัฒนาประเทศเป็นอย่างยิ่ง  

ดังนั้น คณะอุตสาหกรรมเกษตรซ่ึงได้ดําเนินการด้านการเรียนการสอนในหลักสูตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ตั้งแต่ปี 2549 จึงมีความจําเป็นต้องมีการจัดทําหลักสูตรใหม่เพื่อให้ได้เป้าหมายในการ
ผลิตมหาบัณฑิตเพื่อเพิ่มจํานวนผู้ที่มีความรู้ความสามารถในการวิจัยเพื่อสร้างองค์ความรู้และนวัตกรรมที่เก่ียวกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่ทันสมัย มีแนวคิดด้านธุรกิจหรือการเป็นผู้ประกอบการเพื่อเป็นกลไกขับเคลื่อน
ยุทธศาสตร์ของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ตลอดจนสามารถตอบรับสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงด้าน
เศรษฐกิจ สังคม และเทคโนโลยี 
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1.3 วัตถุประสงค์ 
 เพื่อผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรู้และความสามารถในระดับสากลด้านต่าง ๆ ดังนี้ 

1) มีความรู้ความเข้าใจในหลักการเชิงลึกและบูรณาการในระหว่างสาขาต่างๆที่เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์
อาหาร เทคโนโลยีและการเป็นผู้ประกอบการ  ในการสร้างนวัตกรรมอาหารได้อย่างเหมาะสม 

2) มีความสามารถในการวางแผนและดําเนินการวิจัยเชิงนวัตกรรมที่มีคุณภาพ สามารถประยุกต์ใช้อย่าง
เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 

3) มีการคิดวิเคราะห์ ความคิดสร้างสรรค์ และนวัตกรรม  
4) มีแนวคิดของการเป็นผู้ประกอบการ 
5) มีความรับผิดชอบและนําวิชาชีพมาใช้อย่างมีจรรยาบรรณ 
6) มีความสามารถในสื่อสารในด้านการเขียน และนําเสนองานสอดคล้องกับความต้องการทั้งในระดับชาติและ

นานาชาติได้ตามมาตรฐานสากล 
7)  
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
     คาดว่าจะดําเนนิการแล้วเสร็จภายใน 5 ป ี
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้

1. ก ารส ร้า งค วาม ร่วม มื อ ใน
ง า น วิ จั ย กั บ ชุ ม ช น  ส ถ า น
ประกอบการภาคอุตสาหกรรม 
และองค์กรธุรกิจ  

1. แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างอาจารย์ผู้สอน 
นักศึกษา และผู้ทรงคุณวุฒจิากสถานประกอบการ 
ภาคอุตสาหกรรม และองค์กรธุรกิจทั้งในและ
ต่างประเทศ เพื่อการกําหนดหัวข้อวิทยานิพนธ์และ
สารนิพนธ ์

1. จํานวนวทิยานิพนธ์และ 
สารนิพนธ์ที่ตอบโจทย์ความ
ต้องการ หรือแก้ปัญหาของ
ชุมชน สถานประกอบการ 
ภาคอุตสาหกรรม และองค์กร
ธุรกิจทั้งในและตา่งประเทศ 

2. ส่งเสริมการจัดการเรียนการ
สอนผ่านประสบการณ์การทํางาน 
(Work intregrated learning) 

1. แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างอาจารย์ผู้สอน 
นักศึกษา และผู้ทรงคุณวุฒจิากสถานประกอบการ 
ภาคอุตสาหกรรม และองค์กรธุรกิจทั้งในและ
ต่างประเทศ เพื่อการกําหนดกิจกรรมการเรียนรู้แบบ 
Problem-based learning และ Work 
intregrated learning 

1. จํานวนโครงการที่มีความ
ร่วมมือกับชุมชน  
สถานประกอบการ 
ภาคอุตสาหกรรม และหน่วยงาน
ภายนอก 
2. จํานวนวชิาที่จัดการเรียนการ
สอนแบบ Problem-based 
learning ร่วมกับชุมชน  
สถานประกอบการ 
ภาคอุตสาหกรรม และหน่วยงาน
ภายนอก 
3. ผลการประเมินประสิทธิภาพ
การเรียนการสอนแบบ 
Problem-based learning 
และ Work intregrated 
learning 
4. ความพึงพอใจของชุมชน 
สถานประกอบการ 
ภาคอุตสาหกรรม และหน่วยงาน
ภายนอกทั้งในและต่างประเทศ
ต่อคุณภาพมหาบัณฑิตบัณฑติ 

3. การเพิ่มพูนทักษะ
ภาษาอังกฤษแก่นักศึกษาไทย 

1. จัดกิจกรรมเพิ่มพูนความรู้ ทักษะภาษาอังกฤษ 
ได้แก่ Journal Club, จัดอบรมในด้านทักษะการ
เขียนและการสื่อสารโดยผู้เชี่ยวชาญ 

1 . ผ ล ก า ร ป ร ะ เมิ น ทั ก ษ ะ
ภาษาอังกฤษของนักศึกษาโดย
อาจารย์ผู้ รับผิดชอบหลักสูตร 
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์
หรือสารนิพนธ์ และอาจารย์
ผู้สอน 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้
4 .จั ด ทํ า แ ล ะ ป รั บ ป รุ ง
หลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐาน
ห ลั ก สู ต รแ ล ะ ให้ มี ค ว า ม
ทันสมัยสอดคล้องกับการ
เป ลี่ ย น แ ป ล งแ ล ะ ค ว า ม
ต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

1. มีการทบทวนปรับปรุงหลักสตูร อย่างสมํ่าเสมอ  
2. ประเมินความพึงพอใจของผลผลิตของหลักสูตร  
ก็คือ นักศึกษา อาจารย์ผู้สอน และแหล่งงาน เพื่อนํา
ข้อมูลเหล่านี้มาประกอบการพิจารณาปรับปรุง
หลักสูตรให้มี ความทันสมัย สอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้ใช้บัณฑิต  

1. แบบประเมินความพึงพอใจ
ของผู้ใช้บัณฑิต 
2. แผนการปรับปรุงหลักสูตร 

5. ส่งเสริมการจัดการเรียน
ก า ร ส อ น ใ ห้ เป็ น  active 
learning  
 

1. กําหนดเป้าหมายรายวชิาที่มกีารจัดการเรียน 
การสอนแบบ active learning 
2. เพิ่มพูนทักษะและแลกเปลี่ยนเรียนรู้
ประสบการณ์การจัดการเรียนการสอนแบบ active 
learning ของคณาจารย์ 

1. จํานวนรายวิชาที่มีการจัดการ
เรี ย น ก า รส อ น แ บ บ  active 
learning 
2. ผลการประเมินประสิทธิภาพ 
กาเรียนการสอนแบบ active 
learning 
3. แผนการเพิ่มพูนทักษะ การ
จัดการเรียนการสอน  active 
learning 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1. ระบบการจดัการศึกษา 

1.1 ระบบ  
� ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ และมีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อย

กว่า 15 สัปดาห์ และข้อกําหนดต่างๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วย  
การศึกษาชั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2563 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
� ไม่มีภาคฤดูร้อน 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
 �  ไม่มี 
1.4 การจัดการเรียนการสอนเพ่ือสนองต่อ Hi-Fi 

 �  เป็นการจัดการเรียนการสอนเพื่อสนองต่อโครงการการอุดมศึกษาเพื่ออุตสาหกรรม (Higher Education 
for Industry: Hi-Fi) ของสํานักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมแห่งชาติ 
(สอวช.) และโปรแกรมสนับสนุนการพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรม (Innovation and Technology 
Assistance Program: ITAP) โดยเป็นโครงการพัฒนาบุคลากรด้านเทคโนโลยีเพื่ออุตสาหกรรมร่วมกับการจัด
การศึกษา และเป็นส่วนหนึ่งในการสํารวจความต้องการของสถานประกอบการให้แก่มหาวิทยาลัย เพื่อออกแบบ
การผลิตบัณฑิตระดับปริญญาโทร่วมกับสถานประกอบการ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาบุคลากรที่ปัจจุบัน
ทํางานในภาคอุตสาหกรรมให้มีทักษะความรู้เพิ่มสูงข้ึน สามารถนําความรู้ที่ได้ไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานจริง
ซ่ึงสอดคล้องกับความต้องการของบริษัทหรืออุตสาหกรรม ซ่ึงจะดําเนินงานวิจัยเพื่ อวิทยานิพนธ์                          
ณ ภาคอุตสาหกรรมที่ร่วมโครงการ 

 
 

2. การดําเนินการหลักสูตร 
 2.1 วัน-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

�   วัน – เวลาราชการปกต ิ
 ปีการศึกษา 2565-2567 ภาคการศึกษาที่ 1 เดือนมิถุนายน – เดือนตุลาคม 
  ภาคการศึกษาที่ 2 เดือนตุลาคม – เดือนกุมภาพันธ ์
 �   นอกวัน – เวลาราชการ ตามความเหมาะสม 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
 2.2.1 แผน ก 2 และแผน ข 

- เป็นผู้สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท่า สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและ/หรือเทคโนโลยีอาหาร 
หรือสาขาอ่ืนที่เก่ียวข้อง หรือ 

- เป็นผู้สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีด้านวิศวกรรมศาสตร์ และ/หรือมีประสบการณ์การทํางานในสาขา
วิทยาศาสตร์หรือเทคโนโลยีอาหารไม่น้อยกว่า 1 ปี หรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
2.2.2 แผน ก 2 (Hi-Fi) 
  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษาให้เป็นไปตามของ แผน ก 2 และผู้สมัครเข้าเรียนต้องส่งแบบฟอร์มการยืนยัน
ความร่วมมือของผู้ประกอบการสําหรับการเข้าศึกษา แผนการเรียนแบบ Hi-Fi (ภาคผนวก จ-1) 
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2.2.3 นักศึกษาต่างชาติที่จะเข้าศึกษาแผน ก 2 และแบบ ข จะต้องมีระดับคะแนนด้านภาษาอังกฤษจาก
สถาบันที่บัณฑิตวิทยาลัยรับรอง และสอบมาแล้วไม่เกิน 2 ปี ณ วันเข้าศึกษา ได้แก่ 
       คะแนน TOEFL Paper Based    ไม่ต่ํากว่า   450 คะแนน 
     Institutional Testing Program  ไม่ต่ํากว่า   470 คะแนน 
     Computer Based   ไม่ต่ํากว่า   133 คะแนน 
     Internet Based    ไม่ต่ํากว่า    45 คะแนน 
       คะแนน IELTS      ไม่ต่ํากว่า   4.5   คะแนน 
 

       หรือมีหนังสือรับรองการใช้ภาษาอังกฤษในการเรียนการสอนตลอดหลักสูตรโดยมหาวิทยาลัย 
       สําหรับนักศึกษาไทยจะต้องมีคะแนนสอบสัมภาษณ์จากกรรมการสอบในส่วนของความรู้ความสามารถ
ในการสอบสัมภาษณ์เป็นภาษาอังกฤษ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 
2.2.4 มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาชั้น
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 
2.2.5 หากคุณสมบัติไม่เปน็ไปตามข้อกําหนดให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

 
2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

1. นักศึกษาจบการศึกษาไม่ตรงสาขาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2. นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจที่เก่ียวข้องกับการวางแผนการวิจัยและงานทางด้านการพัฒนาด้านเทคโนโลยี

และนวัตกรรมอาหารไม่เพียงพอ 
3. นักศึกษามีความสามารถในการวิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมูลและการนําเสนอข้อมูลด้านเทคโนโลยีและ

นวัตกรรมอาหารไม่เพียงพอ 
4. นักศึกษามีความรู้และทักษะด้านภาษาอังกฤษไม่เพียงพอ 

2.4 กลยุทธ์ในการดําเนินการเพ่ือแก้ไขปัญหา/ ข้อจํากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
1. กําหนดให้นักศึกษาที่จบไม่ตรงสาขาด้านวิทยาศาสตร์อาหารและเทคโนโลยีอาหาร ลงทะเบียนเรียนเพื่อ

ปรับพื้นฐานโดยไม่นับหน่วยกิต ในรายวิชา 850-501 พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  
2. เพื่อส่งเสริมความสามารถในการวิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมูลและการนําเสนอข้อมูลด้านเทคโนโลยีและ

นวัตกรรมอาหารได้ จึงกําหนดให้นักศึกษาทุกคน ต้องลงทะเบียนรายวิชา 850-563 สัมมนา   
3. เพื่อเพิ่มทักษะทางปัญญา การวิเคราะห์ การสื่อสาร และการใช้ภาษาอังกฤษในเชิงวิชาการ ดังนั้นจึงส่งเสริม

ให้มีกิจกรรมพัฒนาทักษะให้แก่ผู้เรียน ได้แก่ จัดสัมมนาร่วมกับมหาวิทยาลัยต่างประเทศ หรือให้นักศึกษา
เข้าร่วมฟังบรรยายจากอาจารย์ผู้ เชี่ยวชาญจากต่างประเทศ และเน้นการเรียนการสอนแบบ active 
learning  
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2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป ี

ระดับปริญญาโท 
แผน 

การศึกษา 
จํานวนนักศึกษา 

จํานวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา  
2565 2566 2567 2568 2569 

แผน ก 2 

ชั้นปทีี่ 1 5 5 5 5 5 
ชั้นปทีี่ 2 - 5 5 5 5 

รวม 5 10 10 10 10 
จํานวนที่คาดว่าจะสําเร็จการศึกษา - 5 10 10 10 

แผน ก 2 
(Hi-Fi) 

ชั้นปทีี่ 1 5 5 5 5 5 
ชั้นปทีี่ 2 - 5 5 5 5 

รวม 5 10 10 10 10 
จํานวนที่คาดว่าจะสําเร็จการศึกษา - 5 10 10 10 

แผน ข 

ชั้นปทีี่ 1 5 5 5 5 5 
ชั้นปทีี่ 2 - 5 5 5 5 

รวม 5 10 10 10 10 
จํานวนที่คาดว่าจะสําเร็จการศึกษา - 5 5 5 5 

2  
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2.6 งบประมาณตามแผน 
2.6.1 ระดับปริญญาโท 
 1) งบประมาณรายรับ (หน่วยบาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

ค่าบํารุงการศึกษา 
840,000 1,680,000 1,680,000 1,680,000 1,680,000 

ค่าลงทะเบียน 

รวมรายรับ 840,000 1,680,000 1,680,000 1,680,000 1,680,000 
 

 2) งบประมาณรายจ่าย (หน่วยบาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ก. งบดําเนินการ     
1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 1,984,800 2,103,900 2,230,200 2,364,000 2,505,800 

2. ค่าใช้จ่ายดําเนินงาน (ไม่รวม 3) 300,000 600,000 600,000 600,000 600,000 

3. ทุนการศึกษา 0 0 0 0 0 

4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย 0 0 0 0 0 

รวม (ก) 2,284,800 2,703,900 2,830,200 2,964,000 3,105,800 
ข. งบลงทนุ   

ค่าครุภัณฑ์ 300,000 300,000 300,000 300,000 300,000 
รวม (ข) 300,000 300,000 300,000 300,000 300,000 

รวม (ก) + (ข) 2,584,800 3,003,900 3,130,200 3,264,000 3,405,800 
จํานวนนักศึกษา  15 30 30 30 30 
ค่าใช้จ่ายต่อคนต่อป ี 172,320 100,130 104,340 108,800 113,527 

2  

2.7 ระบบการศึกษา 
� แบบชัน้เรียน 
�  เรียนรู้ในสถานประกอบการ 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถ้ามี) 
ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวทิยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาชั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 
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     2.9  การจัดการเรียนการสอน หลักสูตรนี้มีรูปแบบการจดัการเรียนการสอน ดังนี ้
1) มีรายวิชาที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการการเรียนรู้กับการทํางาน (Work Integrated  Learning: WIL) เพื่อให้เกิด

การเรียนรู้ที่สามารถปฏิบัติงานได้จริง เช่น การเรียนรู้ที่เน้นการลงมือทําจริง การผสมผสานการเรียนรู้จาก
ประสบการณ์จริงนอกห้องเรียนผนวกกับการเรียนในห้องเรียน ทั้งในรูปแบบของการศึกษาวิจัย การฝึกงานสห
กิจศึกษา การทํางานเพื่อสังคม เป็นต้น โดยจัดให้มีรายวิชาที่สอดแทรก WIL ไม่น้อยกว่าร้อยละ 88 ของ
รายวิชาในหลักสูตร 

2) กําหนดให้ทุกรายวิชาจัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (active learning) ร้อยละ 100 ของรายวิชาในหลักสูตร 
3) กําหนดให้ทุกรายวิชาใช้ภาษาอังกฤษร่วมในการจัดการการเรียนการสอนร้อยละ 100 ของรายวิชาในหลักสูตร  
4) สําหรับแผน ก2 (Hi-Fi) กําหนดให้นักศึกษาเรียนในสถานประกอบการอย่างน้อยร้อยละ 80 ของเวลาเรียน

ทั้งหมด โดยจัดรูปแบบการเรียนการสอนแบบ Virtual classroom และหัวข้อวิทยานิพนธ์จะต้องเป็น
หัวข้อที่ได้จากผู้ประกอบการและได้รับความเห็นชอบจากคณะทํางาน Hi-Fi 

5)  

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1 หลักสูตร 

3.1.1 จํานวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 36 หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  
 � แผน ก 2* 36 หน่วยกิต   
  - หมวดวิชาบงัคับ 17 หน่วยกิต 
  - หมวดวิชาเลือก 6 หน่วยกิต 
  - วิทยานพินธ ์ 12 หน่วยกิต 
  - วิชาสัมมนา 1  หน่วยกิต 
 � แผน ก 2 (Hi-Fi)* 36 หน่วยกิต   
  - หมวดวิชาบงัคับ 17 หน่วยกิต 
  - หมวดวิชาเลือก 6 หน่วยกิต 
  - วิทยานพินธ ์ 12 หน่วยกิต 
  - วิชาสัมมนา 1  หน่วยกิต 
 � แผน  ข* 36 หน่วยกิต 
  - หมวดวิชาบงัคับ 17 หน่วยกิต 
  - หมวดวิชาเลือก 12 หน่วยกิต 
  - วิชาสัมมนา 1  หน่วยกิต 
  - สารนิพนธ ์ 6 หน่วยกิต  
          * นักศึกษาที่ไม่สําเร็จการศึกษาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ต้องลงทะเบียนเรียนใน

รายวิชา 850-501 พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดยไม่นับหน่วยกิต (audit) โดยอยู่ในดุลยพินิจของ
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรร่วมกับอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์   
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3.1.3 รายวิชา / ชุดวิชา (Module) 
 3.1.3.1 รายวิชา / ชุดวิชา (Module) 
    หมวดวิชาปรับพ้ืนฐาน   4 หน่วยกิต 

   850-501   พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร*   4((4)-0-8) 
    (Fundamental of Food Science and Technology)  

 * ไม่นับหน่วยกิต 
 
 

      หมวดวิชาบังคับ   
 สําหรับแผน ก2 แผน ก2 (Hi-Fi) และแผน ข จํานวน  17   หน่วยกิต                  
 

850-502 ชุดวิชาการเรียนรู้แนวทางที่เป็นนวัตกรรมและความพลิกผันเพื่อ
ความสําเร็จ 

6((4)-6-8) 

 (Module: Mastering Innovation and Disruptive 
Approaches for Success (MIDAS)) 

 

850-518    ผลของการแปรรูปต่อโครงสร้างและองค์ประกอบเชิงหน้าที่ของ
อาหาร 

3((2)-3-4) 

 (Processing Effects on Structure and Functional 
Components of Foods) 

 

850-539    การออกแบบการแปรรูปอาหาร 3((2)-3-4) 
 (Food Process Design)  
850-571 กลยุทธ์และนโยบายทางธุรกิจ 3((3)-0-6) 
 (Business Strategy and Policy)  
850-573 การเป็นผู้ประกอบการ 2((2)-0-4) 
 (Entrepreneurship)  

 
 
 
 

           หมวดวิชาเลือก    
  สําหรับแผน ก2 และแผน ก2 (Hi-Fi) จํานวน    6  หน่วยกิต 
    สําหรับแผน ข    จํานวน  12  หน่วยกิต 
 

850-500 ชุดวิชาส่วนประกอบอาหารจากวัสดุเศษเหลือจากการแปรรูปวัสดุ
เกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

6((3)-9-6) 

 (Module: Food Ingredients from Agricultural Processing 
and Food Industry By-products) 

 

850-514    ส่วนประกอบอาหารฟังก์ชันและวัตถุเจือปนอาหารทางเลือก 3((3)-0-6) 
 (Functional Food Ingredients and Alternative Food 

Additives) 
 

850-515    วิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก 3((2)-3-4) 
 (Meat and Poultry Meat Science)  
850-517    การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง 3((2)-3-4) 
 (Utilization of By-Products from Fishery Industry)  
850-521 การวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3((3)-0-6) 
 (Experimental Design in Product Development)  
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850-522    การประเมินทางประสาทสัมผัสของอาหาร 3((2)-3-4) 
 (Sensory Evaluation of Foods)  
850-524 คุณภาพอาหารและการประเมิน 

(Food Quality and Evaluation) 
3((2)-3-4) 

850-541 จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหารข้ันสูง 3((3)-0-6) 
 (Advanced Food Microbiology and Food Safety)  
850-544 ความปลอดภัย กฎหมายและข้อบังคับด้านอาหาร 3((3)-0-6) 
 (Food Safety, Laws and Regulation)  
850-572      กลยุทธ์ทางการตลาดของอาหาร 3((3)-0-6) 
 (Strategic Food Marketing)  
850-574 พฤติกรรมของผู้บริโภค 3((3)-0-6) 
 (Consumer Behaviour)  
850-575 ห่วงโซ่อุปทานอาหาร การทวนสอบและความยั่งยนื 3((3)-0-6) 
 (Food Supply chain, Traceability and Sustainability)  
850-576 กฎเกณฑ์และการรับรองฮาลาล 3((3)-0-6) 
 (Halal Regulation and Certification)  
855-501      เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 3((3)-0-6) 
 (Food Packaging Technology)  
857-532 การจัดทําแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร 

(Strategic Planning in Food Industry) 
3((3)-0-6) 

859-511      อาหาร โภชนาการและสุขภาพ 3((3)-0-6) 
 (Food, Nutrition and Health)  

หมายเหตุ นักศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชาอ่ืน ๆ ที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ หรือ
สถาบันการศึกษาอ่ืนๆ โดยให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

 
 หมวดวิชาสัมมนา    1  หน่วยกิต  
     850-563     สัมมนา        1(0-2-1) 
                     (Seminar)  
 หมวดวิชาวิทยานิพนธ์/สารนิพนธ์  
     850-806     สารนิพนธ ์      6(0-18-0) 
                     (Minor Thesis)  
     850-812     วิทยานิพนธ ์    12(0-36-0) 
                     (Thesis) 
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 3.1.3.2 ความหมายของรหัสวิชา 
         รหัสวิชา ประกอบด้วยรหัสตัวเลข 6 หลัก มีความหมายดังต่อไปนี้   

-  ตัวเลข 3 ตัวแรก  หมายถึง สาขาวิชาหรือหน่วยงานที่รับผิดชอบการจัดการศึกษาในรายวิชานั้น   
850 หมายถึง รายวิชาที่เปิดสอนในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
855 หมายถึง รายวิชาที่เปิดสอนในสาขาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 
857 หมายถึง รายวิชาที่เปิดสอนในสาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
859 หมายถึง รายวิชาที่เปิดสอนในสาขาวิชาอาหารสุขภาพและโภชนาการ 
950 หมายถึง รายวิชาที่เปิดสอนโดยบัณฑิตวิทยาลัย  

                   สําหรับรายวิชาที่ไม่ใช่วิทยานิพนธ์ 
-  ตัวเลขหลักร้อย หมายถึง ชั้นปีหรือระดับการศึกษาของรายวิชานั้น  
   เลข 1-4  หมายถึง วิชาระดับปริญญาตรี 
   เลข 5 หมายถึง วิชาระดับปริญญาโท  
- ตัวเลขหลักสิบ หมายถึง วิชาในแต่ละกลุ่มวิชา 

เลข 0        หมายถึง กลุ่มชุดวิชา 
เลข  1    หมายถึง กลุ่มวิชาเคมีและการวิเคราะห์อาหาร 
เลข  2     หมายถึง กลุ่มวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
เลข  3     หมายถึง กลุ่มวิชาการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 
เลข  4        หมายถึง กลุ่มวิชาจุลชีววิทยาและความปลอดภัยในอาหาร 
เลข  5        หมายถึง กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารจากแหล่งน้ํา 
เลข  6        หมายถึง กลุ่มวิจัยและสัมมนา 
เลข 7 หมายถึง กลุ่มวิชาการเงิน การตลาด การเป็นผู้ประกอบการ และอ่ืนๆ 

- ตัวเลขหลักหน่วย หมายถึง ลําดับรายวิชาในแต่ละกลุ่มวิชา  
       สําหรับรายวิชาวิทยานิพนธ์ 

- ตัวเลขหลักร้อย หมายถึง รหัสวิชาระดับการศึกษา 
   เลข 8  หมายถึง วิชาในระดับปริญญาโท 
- ตัวเลขหลักสิบและหลักหน่วย หมายถึง จํานวนหน่วยกิต 
 

 3.1.3.3 ความหมายของจํานวนหน่วยกิต 
 - รายวิชาที่จัดการเรียนรู้ภาคทฤษฎี ให้ระบุการเขียนหน่วยกิต  เช่น 3(2-3-4) ซ่ึงมีความหมาย

ดังต่อไปนี้ 
  ตัวเลขที่ 1 (3) หมายถึง จํานวนหน่วยกิตรวม 
  ตัวเลขที่ 2 (2) หมายถึง จํานวนชั่วโมงบรรยายต่อสัปดาห์ 
  ตัวเลขที่ 3 (3) หมายถึง จํานวนชั่วโมงปฏิบัติการต่อสปัดาห์ 
  ตัวเลขที่ 4 (4) หมายถึง จํานวนชั่วโมงศึกษาดว้ยตนเองต่อสัปดาห์ 
 - รายวิชาที่จัดการเรียนรู้แบบบูรณาการที่ ใช้กิจกรรมการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (Active 

learning) เช่น 3((3)-0-6) มีความหมายดังต่อไปนี้ 
  ตัวเลขที่ 1 (3) หมายถึง จํานวนหน่วยกิตรวม 
  ตัวเลขที่ 2 ((3)) หมายถึง จํานวนชั่วโมงบรรยายต่อสัปดาห์ โดยใช้การจัดการเรียนรู้ 
    แบบ active learning 
  ตัวเลขที่ 3 (0) หมายถึง จํานวนชั่วโมงปฏิบัติการต่อสปัดาห์ 
  ตัวเลขที่ 4 (6) หมายถึง จํานวนชั่วโมงศึกษาดว้ยตนเองต่อสัปดาห์ 
  ตัวเลขหลักหน่วย หมายถึง ลําดบัรายวชิาในแตล่ะกลุ่มวิชา 
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3.1.4 แผนการศึกษา 
  3.1.4.1 สําหรับนักศึกษาในแผน ก  2  และแผน  ก  2 (Hi-Fi) 

ปีที ่ ภาคการศึกษาที ่ รายวิชา หน่วยกิต 
1 1 850-518    ผลของการแปรรูปต่อโครงสร้างและ

องค์ประกอบเชิงหน้าที่ของอาหาร 
850-539   การออกแบบการแปรรูปอาหาร 
850-571   กลยุทธ์และนโยบายทางธุรกิจ 
850-573    การเป็นผู้ประกอบการ 

3 
 
3 
3 
2 

  รวม 11 
 2 850-812 วิทยานพินธ์  

................  วิชาเลือก 

................  วิชาเลือก 

1 
3 
3 

  รวม 7 
2 1 850-812 วิทยานพินธ์  

850-502    ชุดวิชาการเรียนรู้แนวทางที่เป็นนวัตกรรมและ
ความพลิกผนัเพื่อความสําเร็จ  

6 
6 

  รวม 12 
 2 850-563   สัมมนา   1 
  850-812   วิทยานพินธ์  5 
  รวม 6 

รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 36 
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 3.1.4.2 สําหรับนักศึกษาในแผน ข 
ปีที ่ ภาคการศึกษาที ่ รายวิชา หน่วยกิต 
1 1 850-518     ผลของการแปรรูปต่อโครงสร้างและ

องค์ประกอบเชิงหน้าที่ของอาหาร 
850-539   การออกแบบการแปรรูปอาหาร 
850-571  กลยุทธ์และนโยบายทางธุรกิจ 
850-573    การเป็นผู้ประกอบการ 

3 
 
3 
3 
2 

  รวม 11 
 2 ................  วิชาเลือก 

................  วิชาเลือก 

................  วิชาเลือก 

3 
3 
3 

  รวม 9 
2 1 ................  วิชาเลือก 

850-502    ชุดวิชาการเรียนรู้แนวทางที่เป็นนวัตกรรมและ
ความพลิกผันเพื่อความสําเร็จ  

850-806   สารนิพนธ ์

3 
6 
 
3 

  รวม 12 
 2 850-563   สัมมนา    1 
  850-806   สารนิพนธ์  3 
  รวม 4 

รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 36 
 

 
3.1.5 คําอธิบายรายวิชา / ชุดวิชา (Module) 

850-500 ชุดวิชาส่วนประกอบอาหารจากวัสดุเศษเหลือจากการแปรรูปวัสดุเกษตร 6((3)-9-6) 
            และอุตสาหกรรมอาหาร  
             (Module: Food Ingredients from Agricultural Processing and Food Industry By-products) 

รายวิชาบังคับก่อน: - 
  Prerequisite: - 
แหล่ง องค์ประกอบและปริมาณวัสดุเศษเหลือจากการแปรรูปทางการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหารประเภท

ต่างๆ (ผักและผลไม้ อาหารทะเล สัตว์ปีกและเนื้อสัตว์ ธัญชาติและพืชเมล็ด) การสกัดและการวิเคราะห์ทางเคมีของสาร
ออกฤทธิ์ชีวภาพ การทดสอบในหลอดทดลอง การทดสอบในสิ่งมีชีวิต การทดสอบทางคลินิก และสมบัติเชิงหน้าที่ การ
ประยุกต์ใช้วัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ์สําหรับเป็นส่วนประกอบอาหาร อาหารสุขภาพ อาหารเสริม และการใช้ประโยชน์
ต่างๆ การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการสร้างสูตรอาหาร แนวโน้มของการตลาด การนําเสนอ การเยี่ยมชมโรงงานรวมทั้ง
กรณีศึกษาและแลกเปลี่ยนประสบการณ์กับผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมที่เก่ียวข้อง 
 

Sources, compositions and the amount of wastes from agricultural processing and food 
processing industry (fruit and vegetable, seafoods, poulty and meat, cereal and legume); extraction 
and chemical analysis of bioactive agents; including in vitro and in vivo test, clinical trial as well as 
their functional properties; applications of by-products and their products as food ingredients, 
functional food, food supplement, etc.; food formulation, product development and market trend; 
presentation,  industrial visit, case study and experience sharing with the entrepreneurs in related 
industries 
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850-501 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  4((4)-0-8) 
 (Fundamental of Food Science and Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: - 
   Prerequisite: - 
 บทนํา หลักการทางเคมีอาหาร (องค์ประกอบอาหาร และการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหารก่อนการแปรรูป 
ในระหว่างการแปรรูป และในระหว่างการเก็บรักษา) หลักการพื้นฐานด้านกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร (ปฏิบัติการเฉพาะ
หน่วย การแปรรูปอาหารข้ันต้น การแปรรูปโดยใช้ความร้อน การแช่เย็นและการแช่เยือกแข็ง การทําแห้ง และการแปรรูป
โดยวิธีอ่ืน) หลักการทางจุลชีววิทยาอาหาร การปนเปื้อน และการเสื่อมเสียโดยจุลินทรีย์ และการป้องกัน ประโยชน์ของ
จุลินทรีย์ในอาหาร หลักการพื้นฐานทางวิศวกรรมอาหาร (สมดุลมวลสารและพลังงาน แผนภูมิความชื้น การถ่ายโอน
โมเมนตัม และการถ่ายโอนความร้อน)    

 Introduction, fundamental of food chemistry (food compositions, food chemical changes 
before and during processing and during storage), priciples of food processing (unit operation, pre-
processing, thermal processing, chilling and freezing, drying, and other food processing), priciples of 
food microbiology, microbial contamination, spoilage and prevention, usefulness of microorganisms in 
foods, principles of food engineering (mass and energy balance, chrometric chart, momentum transfer, 
and heat transfer)  
 
850-502 ชุดวิชาการเรียนรู้แนวทางที่เป็นนวัตกรรมและความพลิกผันเพ่ือความสําเร็จ  6((4)-6-8) 
            (Module: Mastering Innovation and Disruptive Approaches for Success (MIDAS))  

  รายวิชาบังคับเรียนก่อน : - 
  Prerequisite: - 
การสร้างโอกาสเพื่อการเรียนรู้แนวคิด การใช้เคร่ืองมือและใช้เทคนิคเพื่อการสร้างความคิด มีความคิดสร้างสรรค์ 

มีกระบวนการคิดเชิงออกแบบและนวัตกรรม มีวิธีการจัดการนวัตกรรมและการพัฒนาศักยภาพในการสังเคราะห์
นวัตกรรมทางธุรกิจใหม่และการเพิ่มมูลค่าของธุรกิจภายใต้สภาพแวดล้อมทางเศรษฐกิจฐานความรู้และดิจิตอล รวมถึง
การสร้างมูลค่าและการเติบโตให้ธุรกิจเก่ียวกับผลิตภัณฑ์อาหาร การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์กับฝ่ายวิชาการ 
ผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมเกษตรที่เก่ียวข้อง กรณีศึกษาในภาคอุตสาหกรรมและโดยค้นหา
ปัญหาและการวิเคราะห์ปัจจัยเชิงสาเหตุและอิทธิพลที่มีต่อการพัฒนานวัตกรรมทางธุรกิจในภาคอุตสาหกรรมอาหาร     
ทั้งในปัจจุบันและอนาคต การนําเสนอและการกระทําใดๆ ที่เป็นการโน้มน้าวใจผู้ฟังให้ซ้ือสินค้า บริการ หรือทําตามที่
ต้องการในอุตสาหกรรมที่ได้รับมอบหมาย การสร้างชุดการทดลอง เพื่อดําเนินการวิเคราะห์วิจัย และพัฒนาผลิตภัณฑ์
ต้นแบบและนําเสนอโดยใช้เทคนิคข้ันสูงอย่างเชี่ยวชาญ   

Opportunity to learn concept and creative thinking, generating ideas using the tools 
and techniques; design thinking and innovation process; innovation management and creative new 
business in knowledge and digital based economy context, creating value and growing business; 
experience sharing with the academic host, entrepreneurs in food industry and related industry; case 
study and industry centered action research project by problem identification and analysis the causal 
factors and influences on the development of business innovation at present and in the future,  
presentation and pitching skill for assigned industry; design experiment and develop a prototype with 
advanced presentation skill 
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850-514  ส่วนประกอบอาหารฟังก์ชันและวัตถุเจือปนอาหารทางเลือก    3((3)-0-6) 
             (Functional Food Ingredients and Alternative Food Additives) 
              รายวิชาบังคับก่อน: - 
              Prerequisite: - 
  การผลิต บทบาทหน้าที่และการประยุกต์ใช้สว่นประกอบอาหารฟังก์ชันและวัตถุเจือปนอาหารทางเลือกชนิด
ต่าง ๆ  การวิเคราะห์ การประเมินความปลอดภัย มาตรฐาน และข้อบังคับของส่วนประกอบอาหารฟังก์ชันและวัตถุเจือ
ปนอาหารทางเลือกในประเทศไทยและต่างประเทศ  
 

 Production, role, functions and applications of various functional food ingredients and 
alternative food additives, analysis and safety assessment, standard and regulations of functional food 
ingredients and alternative additives in Thailand and foreign countries 
  
 

850-515  วิทยาศาสตร์เน้ือสัตว์และเน้ือสัตว์ปีก      3((2)-3-4) 
  (Meat and Poultry Meat Science) 
 รายวิชาบังคับก่อน: - 
 Prerequisite: - 
 องค์ประกอบทางเคมีและโครงสร้างระดับจุลภาคของกล้ามเนื้อ การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของกล้ามเนื้อ
ไปสู่เนื้อ คุณภาพของเนื้อและเนื้อสัตว์ปีก ปัจจัยทางเคมี ชีวเคมีและกายภาพที่มีผลต่อคุณภาพของเนื้อและสมบัติของเนื้อ
ตลอดจนคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์คุณภาพและสมบัติของเนื้อและเนื้อสัตว์ปีกทางด้าน เคมีกายภาพ และการ
ประเมินทางประสาทสัมผัส การศึกษาหัวข้อวิจัยสมัยใหม่ทางด้านวิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก    

 Chemical compositions and microstructure of muscle, biochemical changes during muscle 
conversion to meat, meat and poultry meat qualities, chemical, biochemical and physical factors 
affecting meat qualities, meat properties and meat product qualities, the measurement of qualities 
and properties, chemical, physical and sensory analyses and current topic in meat and poultry meat 
science research 
  

  

850-517  การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง    3((2)-3-4) 
 (Utilization of By-Products from Fishery Industry) 
 รายวิชาบังคับก่อน: -  
 Prerequisite: - 
  แหล่งและองค์ประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง การผลิตและคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์
มูลค่าเพิ่มจากวัสดุเศษเหลือที่ผลิตโดยเทคโนโลยีต่าง ๆ ซ่ึงประกอบด้วย กระบวนการไฮโดรไลซิส กระบวนการสกัด 
กระบวนการทําแห้ง และการหมัก เป็นต้น การประยุกต์ใช้วัสดุเศษเหลิอและผลิตภัณฑ์สําหรับส่วนประกอบอาหาร 
อาหารสุภาพ อาหารเสริม และการใช้ประโยชน์ต่าง ๆ       

 Sources and compositions of wastes from fishery processing industry, production and 
properties of value-added products from by-products produced using different technologies including 
hydrolysis, extraction, drying, fermentation, etc., applications of by-products and their products as 
food ingredients, functional food, food supplement, etc.  
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850-518  ผลของการแปรรูปต่อโครงสร้างและองค์ประกอบเชิงหน้าที่ของอาหาร  3((2)-3-4) 
   (Processing Effects on Structure and Functional Components of Foods) 
    รายวิชาบังคับเรียนก่อน : - 
    Prerequisite: -   

องค์ประกอบหลักในอาหาร และอันตรกิริยาระหว่างกระบวนการแปรรูป หลักการของเทคโนโลยีแปรรูปและ
ผลกระทบต่อสมบัติทางโครงสร้าง และสมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร ผลดีและผลเสียของเทคโนโลยีการแปร
รูปต่อคุณภาพ และสมบัติขององค์ประกอบอาหาร ตลอดจนการก่อให้เกิดสารต้านโภชนาการ และสารพิษต่าง ๆ ระหว่าง
กระบวนการแปรรูป การแก้ปัญหาในการลดการเกิดสารต้านโภชนาการ และสารพิษ การควบคุม และรักษาคุณภาพ การ
นําเสนอในหัวข้อที่ทันสมัยที่เก่ียวข้องกับรายวิชา   
 

Major components in foods and their interaction during processing,principles of various food 
processing technologies and their effects on structural and functional properties of food components, 
positive and negative effects of each processing technology on quality and  properties of food 
components and the formation of antinutritional and toxic compounds during processing, the 
effective solution in minimizing the formation of antinutritional and toxic compounds as well as in 
maintaining food quality, presentation on current issues related to the subject 
 
850-521  การวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ ์  3((3)-0-6)
  (Experimental Design in Product Development) 
  รายวิชาบังคับก่อน: - 
  Prerequisite: -  
 ภาพรวมของการวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์สถิติเก่ียวกับเทคโนโลยีอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
แผนการทดลองแบบพื้นฐาน การวิเคราะห์ทางสถิติเชิงพหุคูณ การวิเคราะห์ด้วยวิธีพื้นที่ผิวตอบสนอง การวิเคราะห์ทาง
สถิติโดยอาศัยการจัดกลุ่ม การวิเคราะห์ตัวแปรแบบพหุมิติและเทคนิคการวิเคราะห์การสมนัยของตัวแปร เทคนิคการ
วิเคราะห์สหสัมพันธ์แบบคาโนนิคอล เทคนิคการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วมและรูปแบบการสร้างความพึงพอใจสําหรับ
ลูกค้าของคาโน การวิเคราะห์ถดถอยโลจิสติกส์ การประยุกต์ใช้สถิติข้ันสูงสําหรับเทคโนโลยีอาหารและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์   

 Overview of experimental design and statistics on food technology and product 
development; Basic experimental design; Multivariate statistical analysis; Experimental analysis using 
Response Surface Methodology; Statistical analysis using assembling technique; Multidimensional 
scaling and correspondence analysis; Canonical correlation analysis; Conjoint analysis and Kano’s 
model; Logistic regression analysis; Application of advanced statistics for food technology and product 
development 
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850-522  การประเมินทางประสาทสัมผัสของอาหาร       3((2)-3-4) 
 (Sensory Evaluation of Foods)  
 รายวิชาบังคับก่อน: -  
 Prerequisite: - 
 บทนํา คุณลักษณะพื้นฐานทางประสาทสัมผัสและการรับรู้ของมนุษย์ หลักการปฏิบัติที่ดีเก่ียวข้องกับการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อผลการตัดสินทางประสาทสัมผัส การวัดการตอบสนอง การทดสอบความ
แตกต่าง การทดสอบความแตกต่างข้ันสูง การทดสอบเชิงพรรณนา การคัดเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบ การทดสอบ
ความชอบและการยอมรับ การทดสอบผู้บริโภค และการออกแบบสอบถาม การวิเคราะห์ทางสถิติพื้นฐานและข้ันสูง
สําหรับการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส กรณีศึกษา 
 Introduction, basic sensory attributes and human perception, principles of good practice in 
sensory evaluation, factors influencing sensory verdicts, measuring responses, discriminative  tests, 
descriptive tests, advanced discriminative tests, selection and training panelists, preference and 
acceptance tests, consumer tests, questionnaire design, basic and advanced statistical methods used 
in sensory analysis, case study 
  
850-524  คุณภาพอาหารและการประเมิน  3((2)-3-4)
  (Food Quality and Evaluation) 
    รายวิชาบังคับเรียนก่อน : - 
    Prerequisite: -   

บทนําของการควบคุมคุณภาพ โปรแกรมคุณภาพและระบบคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การสุ่มและการ
วิเคราะห์ตัวอย่างอาหาร การวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ในอาหาร การวิเคราะห์ทางเคมีในอาหาร เคร่ืองมือวัดในการวิเคราะห์
อาหาร การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส    

  

Introduction of quality control; quality programs and quality system for food industry; 
sampling & analysis of food; microbial analysis of food; chemical food analysis; instrumentation in 
food analysis; sensory analysis 

 
1.   

850-539  การออกแบบการแปรรูปอาหาร                                                                 3((2)-3-4  
            (Food Process Design) 
       รายวิชาบังคับเรียนก่อน : - 
       Prerequisite: - 
  การแปรรูปโดยใช้ความร้อน การทําแห้งอาหาร การแช่เยือกแข็งอาหาร การทําให้เข้มข้นด้วยการระเหยของ
อาหารที่เป็นของเหลว การปรุงอาหารโดยการอัดพอง กระบวนการแยก การสกัด เทคโนโลยีการแปรรูปโดยไม่ใช้ความ
ร้อนในอุตสาหกรรมอาหาร การควบคุมการกระบวนการแปรรูปด้วยระบบดิจิตัล และปัญญาประดิษฐ ์

  

   Thermal processing; food dehydration; food freezing; evaporation concentration of liquid 
foods; extrusion cooking for foods; separation processes; extraction; non-thermal processing 
technology in food industry 
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850-541  จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหารขั้นสูง  3((3)-0-6)
   (Advanced Food Microbiology and Food Safety) 
     รายวิชาบังคับก่อน: - 
        Prerequisite: - 
        แนวทางในการนําจุลินทรีย์ไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร บทบาทของจุลินทรีย์ในการประยุกต์ใช้ใน
อาหาร การติดตามและตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยในอาหารและสิ่งแวดล้อมที่เก่ียวข้องกับการผลิตอาหาร 
เทคนิคข้ันสูงในการตรวจสอบวิเคราะห์ที่รวดเร็วและการแยกคัดประเภทเชื้อก่อโรค การศึกษาทางด้านจีโนมและ
สารสนเทศในการวิเคราะห์ด้านจีโนมสําหรับจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหาร กรณีศึกษา และการนําเสนอ
รายงานในหัวข้อทันสมัยที่เก่ียวข้องกับจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหารข้ันสูง    

 Approaches for utilizing microorganisms in the food industry, roles of microorganisms in 
food applications, monitoring and assessing microbiological quality and safety of foods and food-
associated environments, advanced rapid detection and subtyping techniques, functional genomics 
and bioinformatics in food safety and food microbiology, case studies and presentation related to 
advanced food microbiology and food safety 

 
  

  850-544    ความปลอดภัย กฎหมายและข้อบังคับด้านอาหาร    3((3)-0-6) 
        (Food Safety, Laws and Regulation) 
                  รายวิชาบังคับเรียนก่อน : - 
        Prerequisite: - 
 บทนําและภาพรวมด้านความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร หัวข้อปัจจุบันและอันตรายในอาหาร กฎหมายและ
ระเบียบอาหาร มาตรฐานอาหาร ระบบการจัดการคุณภาพและระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร การตรวจ
ประเมินในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 

  

Introduction and overview food safety and quality issues; current issues and food hazards; 
food laws and regulations; food standards; food quality management system and food safety 
management system; auditing in food processing industries 

 
850-571    กลยุทธ์และนโยบายทางธุรกิจ       3((3)-0-6) 
     (Business Strategy and Policy) 
                รายวิชาบังคับเรียนก่อน : - 
      Prerequisite: - 
 

แนวคิดพื้นฐาน ทฤษฎีและรูปแบบของกลยุทธ์ทางธุรกิจ การกํากับดูแลกิจการและนโยบาย ความรับผิดชอบ
ต่อสังคมและจริยธรรมในการออกแบบกลยุทธ์และนโยบายทางธุรกิจ การพิจารณาสภาพแวดล้อมมหภาคและการ
วิเคราะห์อุตสาหกรรม การประเมินสภาพแวดล้อมระดับจุลภาค การวิเคราะห์องค์กรและการกําหนดความได้เปรียบใน
การแข่งขัน กลยุทธ์การเติบโต กลยุทธ์การป้องกัน  กลยุทธ์ความม่ันคง  การจัดการกลยุทธ์  การใช้กระบวนการจัดการ
เชิงกลยุทธ์เพื่อกําหนด นําไปใช้และควบคุมกลยุทธ์    

  

Basic concepts, theories and models of business strategy; corporate governance and policy; 
social responsibility and ethic in designing business strategy and policy; scanning the macro 
environment and industry analysis; evaluating the micro environment organizational analysis and 
defining the competitive edge; growth strategies; defense strategies; stability strategies; strategic 
management process application strategy formulation; strategic management process application 
strategy implementation and control   
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850-572  กลยุทธ์ทางการตลาดของอาหาร       3((3)-0-6) 
    (Strategic Food Marketing) 
    รายวิชาบังคับเรียนก่อน : - 
    Prerequisite: - 
 การจัดการอุตสาหกรรมและการตลาดอาหาร  การพัฒนากลยุทธ์และแผนการตลาด  ข้อมูลเชิงลึกด้านการขาย
และการตลาด  ตลาดผู้บริโภคและธุรกิจ ส่วนแบ่งการตลาด กลุ่มเป้าหมายและการวางตําแหน่งเพื่อสร้างแบรนด์ที่
แข็งแกร่ง การตั้งกลยุทธ์สําหรับผลิตภัณฑ์อาหาร การพัฒนากลยุทธ์การกําหนดราคาอาหาร ส่งมอบคุณค่าผ่านช่องทางที่
มีประสิทธิภาพและครบวงจร  การสื่อสารมวลชน การโฆษณา การส่งเสริมการขาย กิจกรรมและการประชาสัมพันธ์ การ
สื่อสารผ่านช่องทางดิจิทัล ออนไลน์ โซเชียลมีเดียและโทรศัพท์มือถือ การขายและการสื่อสารส่วนบุคคล  การตลาดแบบ
ทางตรงและฐานข้อมูล  การตลาดมีความรับผิดชอบเพื่อความสําเร็จในระยะยาว  การทําการตลาดที่ส่งผลต่อความสําเร็จ
ในระยะยาว 

  

Food industry and food marketing management; developing marketing strategies and plans; 
sales and marketing insights, consumer and business markets; segmentations, targeting and positioning 
to build a strong brand; setting food product strategy; developing food pricing strategy; delivering 
value through effective and integrated channels; mass communications, advertising, sales promotions, 
events and public relations; digital communications, online, social media and mobile; personal selling 
and personal communications: directed and database marketing; conducting marketing responsibly for 
long term success   
 
850-573  การเป็นผู้ประกอบการ        2((2)-0-4) 
   (Entrepreneurship) 
   รายวิชาบังคับเรียนก่อน : - 
   Prerequisite: - 

การพัฒนากรอบความคิด  (Mindset) เชิงผู้ประกอบการตามแนวคิด ทฤษฎีและแนวปฏิบัติของการเป็น
ผู้ประกอบการ  การริเร่ิมกิจการของผู้ประกอบการ การพัฒนาแผนผู้ประกอบการ (โมเดลธุรกิจแคนวาส สมมติฐานด้าน
การเงิน การวางแผนตลาด) การพัฒนาระดับภูมิภาคและการเติบโตของคลัสเตอร์และพื้นที่อุตสาหกรรม แนวโน้มที่เกิดข้ึน
ใหม่ในการเป็นผู้ประกอบการ กรณีศึกษา หัวข้อพิเศษด้านการเป็นผู้ประกอบการ  

  

Development of entrepreneurial mindset based on entrepreneurship concepts; theories and 
practices; initiating entrepreneurial ventures; developing the entrepreneurial plan (Business canvas 
model, finalcial assumption, marketing plan); regional development  and  growth of clusters and 
industrial areas; emerging trends in entrepreneurship; special topics in entrepreneuship 

 
  

850-574  พฤติกรรมของผู้บริโภค        3((3)-0-6) 
   (Consumer Behaviour) 
   รายวิชาบังคับเรียนก่อน : - 
   Prerequisite: - 
 ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับอุตสาหกรรมอาหารของโลก   การบริการอาหารและระบบธุรกิจด้านอาหาร  ปัจจัยที่มี
ผลต่อการเลือกและการซ้ืออาหาร   การผลิตอาหาร   ธรรมชาติของความต้องการอาหารของผู้บริโภค 

  

Introduction to the world food industry; food service and food operation; factor influencing 
the food choice and purchase; food production; the nature of demand 
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850-575  ห่วงโซ่อุปทานอาหาร การทวนสอบและความย่ังยืน  3((3)-0-6) 

             (Food Supply chain, Traceability and Sustainability) 
   รายวิชาบังคับเรียนก่อน : - 
   Prerequisite: - 

ห่วงโซ่อุปทานอาหารและผลกระทบของการจัดการ การจัดการการผลิตอาหาร การแปรรูปและการจัดการด้าน
การค้าปลีก การจัดการโลจิสติกส์และการขนส่งในห่วงโซ่อุปทานอาหาร  การทวนสอบกลับในระบบห่วงโซ่อุปทานอาหาร 
การจัดการความยั่งยืนในห่วงโซ่อุปทานอาหาร 

Food supply chains and management implication; food production, processing and retail 
management; logistics and transportation management in food supply chain; traceability in food 
supply chain systems; sustainability management in food supply chain 
 
850-576  กฎเกณฑ์และการรับรองฮาลาล       3((3)-0-6) 
             (Halal Regulation and Certification) 
    รายวิชาบังคับเรียนก่อน : - 
    Prerequisite: - 

ตลาดฮาลาล หลักชะรีอะห์ หลักฮาลาลและฮารอม บทบาทของหน่วยงานต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการรับรอง 
ฮาลาล โครงสร้างการรับรองฮาลาล กระบวนการรับรองฮาลาล ระบบการจัดการการประกันฮาลาล จุดวิกฤติการรับรอง
ฮาลาล การตรวจสอบภายใน การตลาดของอาหารฮาลาลและประเด็นปัญหาในอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล 

  

Halal market; Shariah principles; principles of Halal and Haram; roles of various agencies 
involving Halal scheme; Halal certification; Halal assurance system and management; Halal critical 
point; Halal certification process and administration; internal audit; Halal food market and Halal food 
industries issues 

 
  

850-563  สัมมนา          1(0-2-1) 
 (Seminar) 
  การนําเสนอความก้าวหน้างานวิจัยวิทยานิพนธ์/สารนิพนธ์  พร้อมทั้งส่งรายงานในรูปแบบนิพนธ์ต้นฉบับ     
เพื่อพร้อมตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติ 
 Presentation of thesis/minor thesis progress, preparation of manuscript draft  to be submitted  
for publication in national/international journals 

 
  

850-806  สารนิพนธ์                 6(0-18-0)                 
(Minor Thesis) 

    การศึกษาค้นคว้าและวิจัยเพื่อสารนิพนธ์ ทางด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารตามหลักสูตร ภายใต้การ
ดูแลแนะนําของคณะกรรมการที่ปรึกษาสารวิทยานิพนธ์ สําหรับหลักสูตรแผน ข 

   Research study as a minor thesis on the topic related to food technology and innovation 
under supervision of a minor thesis for curriculum plan B 
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850-812  วิทยานิพนธ์            12(0-36-0) 
 (Thesis) 
 การศึกษาค้นคว้าและวิจัยนวัตกรรมทางด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร ตามลักษณะเนื้อหาวิชาที่กําหนด
ไว้ในหลักสูตร  ภายใต้การดูแลแนะนําของคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ สําหรับหลักสูตรแบบ ก 2 / ก 2 (Hi-Fi) 
 Study and research in food technology and innovation based on courses in curriculum under 
supervision of advisory committee, for curriculum plan A 2 / A 2 (Hi-Fi) 

 
855–501  เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร       3((3)-0-6)
   (Food Packaging Technology)   
              รายวิชาบังคับเรียนก่อน : - 
              Prerequisite: - 
    สมบัติของอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร วิธีการถนอมอาหาร คุณภาพของอาหารที่บรรจุ และอายุการเก็บ
รักษา หลักการ ประเภทและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ ชนิดและสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์ เทคโนโลยีการบรรจุ เทคโนโลยี
การพิมพ์ หลักการพื้นฐานการออกแบบบรรจุภัณฑ์  การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหาร 

  

Properties; food deterioration; methods of food preservation, packaged food quality and 
shelf life; fundamentals, types and functions of packaging; types and properties of packaging 
materials; filling technology; printing technology; principles of  packaging design; selection criteria of 
right packaging for food products  

 
857-532  การจัดทําแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร  3((3)-0-6)                
            (Strategic Planning in Food Industry) 
              รายวิชาบังคับเรียนก่อน : - 
              Prerequisite: - 
 ความสําคัญของแผนกลยุทธ์ ข้อมูลและข้ันตอนในการจัดทําแผนกลยุทธ์ การกําหนดแผนกลยุทธ์ในระดับต่างๆ 
การดําเนินกลยุทธ์ การควบคุมเพื่อดําเนินการตามกลยุทธ์ การวัดผลการควบคุมเพื่อการประยุกต์ใช้แผนกลยุทธ์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
            Importance of strategic planning; strategic models; Information and steps in strategic planning; 
defined strategies; controlling strategies; implementation of strategic plans in food industry 
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859-511 อาหาร โภชนาการและสุขภาพ   3((3)-0-6) 
 (Food, Nutrition and Health) 

            รายวิชาบังคับก่อน : - 
            Prerequisite courses : - 

ภาพรวมของอาหาร โภชนาการ และสุขภาพในการดํารงชีวิตปัจจุบัน การนําสารอาหารไปใช้ประโยชน์ที่อวัยวะ
ต่าง ๆ จุลินทรีย์ลําไส้ต่อโภชนาการและสุขถาพ คุณสมบัติการทํางานของสารอาหารหลัก สารอาหารรอง แร่ธาตุและแร่
ธาตุที่ต้องการในปริมาณน้อย สมดุลของพลังงานและการควบคุมน้ําหนักตัว โภชนาการของการออกกําลังกายและการ
กีฬา การประยุกต์ใช้โภชนาการในช่วงชีวิตต่างๆ การออกแบบโปรแกรมโภชนาการ เคร่ืองมือทางโภชนาการ และตัวบ่ง
บอกทางคลินิคการมีสุขภาพดี 

  

Overview of food, nutrition, and health in present lifestyle;; nutrient bioavailability and organ 
targeting; gut microbiota in nutrition and health; 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 nutritional tools; clinical 
indicators of good health. 
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3.2 ชื่อ สกุล เลขประจําตัวบตัรประชาชน ตําแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
3.2.1 อาจารย์ประจําหลักสูตร 
 

 
ที่ 

เลขประจําตัว 
ประชาชน 

ตําแหน่ง 
ทางวิชาการ 

ชื่อ-สกุล 
ระดับ 

การศึกษา 

วุฒิการศึกษาที่สําเร็จการศึกษาในแต่ละระดับ 
ภาระงานสอนและ
ผลงานทางวิชาการ ปีที่สําเร็จ 

การศึกษา 
ชื่อ 

หลักสูตร 
สาขาวิชา ชื่อสถาบัน 

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

ปริญญาเอก 
 
ปริญญาโท 
ปริญญาตรี 

2540 
 

2534 
2532 

Ph.D. 
 
วท.ม. 
วท.บ. 

Food Science and 
Technology 
เทคโนโลยีอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

Oregon State U., U.S.A. 
 
ม. สงขลานครินทร์ 
ม. สงขลานครินทร์ 

ดูภาคผนวก ข-1 
  

2 3-9098-00551-02-2 
 

รศ.  นางก่องกาญจน์  
กิจรุ่งโรจน ์

ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาตรี 

2541 
2536 

 
2532 

Ph.D. 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

Food Technology 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

U. of Reading,  U.K. 
ม.เกษตรศาสตร์ 
 
ม.สงขลานครินทร์ 

ดูภาคผนวก ข-1 
  

3 3-9099-00230-83-0 ผศ. นางสาวมุทติา   
มีนุ่น 

ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
ปริญญาตรี 

2543 
2536 
2533 

Ph.D. 
วท.ม 
วท.บ. 

Food Science 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
เคมี-ชีววิทยา 

U. of Nottingham, U.K. 
ม. เกษตรศาสตร์ 
ม. สงขลานครินทร์ 

ดูภาคผนวก ข-1 
  

4 3-8499-00296-77-7 ผศ. นางสาวปุณณาณี 
สัมภวะผล 

ปริญญาเอก 
 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาตรี 

2552 
 

2547 
 

2544 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

เภสัชเคมีและผลิตภัณฑ์
ธรรมชาติ 
พิษวิทยาทางอาหารและ
โภชนาการ 
อาหารและโภชนาการ 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
 
ม. มหิดล 
 
ม. มหิดล 

ดูภาคผนวก ข-1 
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ที่ 

เลขประจําตัว 
ประชาชน 

ตําแหน่ง 
ทางวิชาการ 

ชื่อ-สกุล 
ระดับ 

การศึกษา 

วุฒิการศึกษาที่สําเร็จการศึกษาในแต่ละระดับ 
ภาระงานสอนและ
ผลงานทางวิชาการ 

ปีที่สําเร็จ 
การศึกษา 

ชื่อ 
หลักสูตร 

สาขาวิชา ชื่อสถาบัน 

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

ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาตรี 

2547 
2541 

 
2534 

ปร.ด. 
M.Sc. 
 
วท.บ. 

เทคโนโลยีอาหาร 
Food Science and 
Technology 
อุตสาหกรรมเกษตร 

ม.สงขลานครินทร์ 
U. of Putra, Malaysia 
 
ม.สงขลานครินทร์ 

ดูภาคผนวก ข-1 
  

6 
 

3-8008-00015-95-6 อ. นายธนศักดิ์  
แซ่เลี่ยว 

ปริญญาเอก 
 
ปริญญาโท 
ปริญญาตรี 

2558 
 

2552 
2549 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

ม.สงขลานครินทร์ 
 
ม.เกษตรศาสตร์ 
ม.เกษตรศาสตร์ 

ดูภาคผนวก ข-1 
  

7 3-9001-00120-48-9 รศ. นายวิโรจน์  
ยูรวงศ์ 

ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาตรี 

2544 
2537 

 
2532 

Ph.D. 
วศ.ม.  
 
วท.บ. 

Food Engineering 
วิศวกรรมอาหาร 
 
อุตสาหกรรมเกษตร 

U. of Reading, U.K. 
ม.เทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
ธนบุรี 
ม.สงขลานครินทร์ 

ดูภาคผนวก ข-1 
  

8 3-8412-00347-33-9 รศ. นางสุนิสา   
ศิริพงศ์วุฒิกร 

ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
ปริญญาตรี 

2546 
2535 
2532 

ปร.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

เทคโนโลยีอาหาร 
เทคโนโลยีอาหาร 
การจัดการศัตรูพืช 

ม.สงขลานครินทร์ 
ม.สงขลานครินทร์ 
ม.สงขลานครินทร์ 

ดูภาคผนวก ข-1 
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ที่ 
เลขประจําตัว 

ประชาชน 
ตําแหน่ง 

ทางวิชาการ 
ชื่อ-สกุล 

ระดับ 
การศึกษา 

วุฒิการศึกษาที่สําเร็จการศึกษาในแต่ละระดับ 
ภาระงานสอนและ
ผลงานทางวิชาการ 

ปีที่สําเร็จ 
การศึกษา 

ชื่อ 
หลักสูตร สาขาวิชา ชื่อสถาบัน 

9 3-9098-00494-63-1 ผศ. นางปิยรัตน์   
ศิริวงศ์ไพศาล 

ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาตรี 

2547 
2538 

 
2535 

วท.ด. 
วศ.ม. 
 
วท.บ. 

เทคโนโลยีทางอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร 
 
อุตสาหกรรมเกษตร 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
ม.เทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
ธนบุรี 
ม.สงขลานครินทร์ 

ดูภาคผนวก ข-1 
  

10 3-2401-00484-08-8 ผศ. นายวรพงษ์   
อัศวเกศมณี 

ปริญญาเอก 
 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาตรี 

2548 
 

2538 
 

2534 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร 
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
ประมง 
วาริชศาสตร์ 

ม.เกษตรศาสตร์ 
 
ม.เกษตรศาสตร์ 
 
ม.บูรพา 

ดูภาคผนวก ข-1 
  

11 3-9001-00060-21-4 ผศ. นางดุสิดา  
หนูทอง 

ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาตรี 

2555 
2552 

 
2550 

Ph.D. 
M.Sc. 
 
B.Sc. 

Agricultrual Science 
Bioscience and 
Biotechnology 
Food Science and 
Technology 

Kyushu U., Japan 
Kyushu U., Japan 
 
Kyushu U., Japan 

ดูภาคผนวก ข-1 
  

12 3-5099-01221-60-9 ผศ. นายรชนิภาส  
สุแก้ว  
สมัครธํารงไทย 
 

 

ปริญญาเอก 
 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาตรี 

2559 
 

2554 
 

2542 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

ม.เชียงใหม่ 
 
ม.เชียงใหม่ 
 
ม.เชียงใหม่ 

ดูภาคผนวก ข-1 
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ที่ 

เลขประจําตัว 
ประชาชน 

ตําแหน่ง 
ทางวิชาการ 

ชื่อ-สกุล 
ระดับ 

การศึกษา 

วุฒิการศึกษาที่สําเร็จการศึกษาในแต่ละระดับ 
ภาระงานสอนและ
ผลงานทางวิชาการ ปีที่สําเร็จ 

การศึกษา 
ชื่อ 

หลักสูตร 
สาขาวิชา ชื่อสถาบัน 

13 3-9007-00422-371 รศ. ศุภศิลป์ มณีรัตน ์ ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
ปริญญาตรี 

2548 
2541 
2536 

Ph.D. 
วท.ม. 
วท.บ. 

Agriculture 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีชีวภาพ 

Okayama U., Japan 
ม.สงขลานครินทร์ 
ม.เกษตรศาสตร์ 

ดูภาคผนวก ข-1 
  

14 3-1201-01341-192 ผศ. นายธรรมนูญ  
โปรดปราน 

ปริญญาเอก 
 
 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาตรี 

2547 
 
 

2542 
 

2537 

Ph.D. 
 
 
M.Sc. 
 
วท.บ. 

Macromolecular 
Science and 
Engineering 
Polymer Science and  
Engineering 
อุตสาหกรรมเกษตร 

Case Western Reserve 
U., U.S.A. 
 
Lehigh U., U.S.A. 
  
ม.สงขลานครินทร์ 

ดูภาคผนวก ข-1 
  

15 3-1001-00614-64-1 ผศ. นายศุภชัย   
ภิสัชเพ็ญ 

ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
ปริญญาตรี 

2546 
2539 
2536 

Ph.D. 
วศ.ม. 
วท.บ. 

Packaging 
วิศวกรรมอุตสาหการ 
อุตสาหกรรมเกษตร 

Michigan State U.,U.S.A. 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
ม.สงขลานครินทร์ 

ดูภาคผนวก ข-1 
  

16 3-1001-0079361-8 อ. นายพรสถิตย์  
สุขช ู

ปริญญาเอก 
 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาตรี 

2559 
 

2557 
 

2547 

Ph.D. 
 
M.Ms. 
 
วท.บ. 

Materials Science 
 
Materials Science 
 
เคมี 

U. of Wisconsin-
Madison, U.S.A. 
U. of Wisconsin- 
Madison, U.S.A. 
ม.มหิดล 

ดูภาคผนวก ข-1 
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4. องค์ประกอบเก่ียวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี) 
ไม่มี 

 

5. ข้อกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย  
  นักศึกษาทุกคนต้องมีหัวข้องานวิจัยของตนเอง โดยเป็นการค้นคว้าวิจัยในหัวข้อท่ีเก่ียวข้องกับเทคโนโลยี
และนวัตกรรมอาหาร ท่ีเป็นหัวข้อน่าสนใจ ทันสมัยและเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตร                
โดยสามารถบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพ่ือการสร้างนวัตกรรมอาหารโดยคํานึงถึง
หลักการเชิงธุรกิจ และดําเนินการวิจัยโดยยึดแนวปฏิบัติตามกฎหมาย จริยธรรม และความเป็นมืออาชีพ 
 5.1 คําอธิบายโดยย่อ 
  เป็นหัวข้อท่ีมุ่งเน้นการสร้างผลงานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับนวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารท่ี
ทันสมัย และเป็นองค์ความรู้ใหม่ท่ียังไม่ปรากฎการเผยแพร่ โดยการนําโจทย์ หรือปัญหาจากผู้ประกอบการใน
อุตสาหกรรมอาหาร หรืออ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้อง มาพัฒนาและกําหนดกรอบการวิจัยซ่ึงมีแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ 
ในการทําวิทยานิพนธ์ และอาจมีการร่วมคิดและร่วมทํางานวิจัยกับผู้ประกอบการและหน่วยงานภายนอก โดยใช้
ความรู้ทางวิชาการเพ่ือก่อให้เกิดการเรียนรู้ร่วมกันและส่งผลให้เกิดการนําองค์ความรู้ไปใช้ประโยชน์ร่วมกัน โดย 

1.  นักศึกษาต้องสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ให้เสร็จสิ้นภายในภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาท่ี 1  
สําหรับหลักสูตรแผน ก 2 และแผน ข 

2.  นักศึกษาต้องมีการนําเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์และสารนิพนธ์ในรูปแบบการลงทะเบียนใน
รายวิชาสัมมนา จํานวน 1 ครั้ง โดยจะลงทะเบียนได้เม่ือนักศึกษามีความก้าวหน้าในงานวิทยานิพนธ์
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  

3.  สําหรับโครงงานหรืองานวิจัยสําหรับนักศึกษาในแผน ก 2 (Hi-Fi) ต้องเป็นหัวข้อท่ีต้องการของ
อุตสาหกรรมอาหารหรือสถานประกอบการในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ซ่ึงได้รับ
ทุนสนับสนุนการวิจัยจากหน่วยงานภายในและภายนอก นํามาเสนอเป็นหัวข้อวิทยานิพนธ์         
โดยนักศึกษาสามารถทําวิทยานิพนธ์ท้ังสถานประกอบการ และ/หรือ มหาวิทยาลัย ท้ังนี้ข้ึนอยู่กับ
หัวข้อวิทยานิพนธ์ และดุลยพินิจของอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
- แผน ก 2 และแผน ก 2 (Hi-Fi) 

 1. สร้างแนวคิดเก่ียวกับการค้นคว้าวิจัยด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
 2. ทําวิจัยในหัวข้อวิจัยท่ีสนใจด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารท่ีคํานึงถึงหลักการทางธุรกิจ  
 3. ประยุกต์ใช้ทักษะในการวิจัยอย่างเป็นระบบและค้นคว้าวิจัยได้ด้วยตนเองและสามารถนําหลักการไป
    ปฏิบัติได้จริง 
 4. ผลิตผลงานวิจัยท่ีมีคุณภาพ และเผยแพร่ผลงานวิจัยในการประชุมวิชาการหรือตีพิมพ์บทความทาง
    วิชาการในวารสาร หรือรายงานการประชุมท่ีนําเสนอในท่ีประชุมทางวิชาการ หรือการจด            
    อนุสิทธิบัตร/สิทธิบัตร 

- แผน ข 
 1. สร้างแนวคิดเก่ียวกับการค้นคว้าวิจัยด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
 2. ทําวิจัยในหัวข้อวิจัยท่ีสนใจด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารท่ีคํานึงถึงหลักการทางธุรกิจ  
 3. ประยุกต์ใช้ทักษะในการวิจัยและค้นคว้าวิจัยได้ด้วยตนเอง รวมท้ังสามารถนําหลักการไปปฏิบัติได้จริง 
 4. ผลิตผลงานวิจัยท่ีมีคุณภาพ และเผยแพร่ผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานการประชุมท่ีนําเสนอใน       
    ท่ีประชุมทางวิชาการ หรือการจดอนุสิทธิบัตร 
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     5.3 ช่วงเวลา   
1. แผน ก 2 : ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาท่ี 1 - ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาท่ี 2 
2. แผน ก 2 (Hi-Fi) : ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาท่ี 1 - ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาท่ี 2 
3. แผน ข : ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาท่ี 1 - ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาท่ี 2 
 

5.4 จํานวนหน่วยกิต       
1. แผน ก 2 : 12 หน่วยกิต 

     2. แผน ก 2 (Hi-Fi) : 12 หน่วยกิต 
     3. แผน ข : 6 หน่วยกิต 

 

5.5 การเตรียมการ  
1. สํารวจ รวบรวม ประสานงาน เก่ียวกับความต้องการการวิจัยจากชุมชนและผู้ประกอบการใน

อุตสาหกรรมอาหาร และหน่วยงานต่าง ๆ ท่ีเก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดย
นักศึกษาจะเข้าไปสํารวจความต้องการจากผู้ประกอบการในระหว่างการเรียนในรายวิชา 850-503 
การเรียนรู้แนวทางการสร้างนวัตกรรมและความพลิกผันเพ่ือความสําเร็จ 

2. เลือกหัวข้อวิทยานิพนธ์ร่วมกันระหว่างนักศึกษาและอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์   
3. กระตุ้นให้นักศึกษาเตรียมโครงร่างวิทยานิพนธ์และสอบโครงร่างฯ ภายในระยะเวลาท่ีกําหนด 
4. จัดหางบประมาณสนับสนุนการวิจัย จัดสิ่งอํานวยความสะดวก และเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
5. ให้มีการรายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์อย่างสมํ่าเสมอ  
6. จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรด้านทักษะการนําเสนอและแลกเปลี่ยนความก้าวหน้าทางวิชาการ เช่น 

เสวนาวิชาการ (Journal club) 
7. จัดกิจกรรมส่งเสริมทางวิชาการ เช่น การอบรมโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติเพ่ือการวิจัย การศึกษาดูงาน

ในโรงงานอุตสาหกรรม และสถาบันวิจัย การจัดอบรมด้านภาษาอังกฤษ 
 

5.6 กระบวนการประเมินผล   
1. ประเมินผลจากการรายงาน / การนําเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ 
2. การเข้าร่วมกิจกรรมของผู้เรียนในการนําเสนอผลงาน 
3. อาจารย์ท่ีปรึกษาประเมินผลการทําวิจัยตามเกณฑ์ท่ีกําหนด โดยผ่านความเห็นชอบจากอาจารย์    

ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
4. การสอบป้องกันวิทยานิพนธ์และมีการประเมินร่วมกันระหว่างอาจารย์ท่ีปรึกษาและกรรมการสอบ

วิทยานิพนธ์ 
5. ประเมินผลจากแบบสอบถามความพึงพอใจของนักศึกษาจากการจัดกิจกรรมต่าง ๆ 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 
 

 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ระดับหลักสูตร (PLOs) 
1. สร้ างนวัตกรรมอาหารจาก
การบูรณาการในระหว่างสาขา
ต่างๆท่ีเก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร โดยคํานึงถึง
หลักการทางธุรกิจ    

1. สนับสนุนให้นักศึกษานําโจทย์วิจัยจาก
ชุมชน และผู้ประกอบการในอุตสาหกรรม
อาหาร มาพัฒนาเป็นหัวข้อวิทยานิพนธ์หรือ
สารนิพนธ์ 
2. ส่งเสริมให้นักศึกษาประมวลความรู้ตาม
หลักวิชาการท่ีเก่ียวข้องมาใช้ในการเรียนและ
การทําวิทยานิพนธ์หรือสารนิพนธ์ 

PLO1: บูรณ าการความรู้ด้ าน
วิทยาศาสตร์และเทคโน โล ยี
อาหารเพ่ือการสร้างนวัตกรรม
อาหาร โดยคํานึงถึงหลักการเชิง
ธุรกิจ  
PLO2: ดําเนินการวิจัยนวัตกรรม
อาห าร ท่ี ยึ ด แนวปฏิ บั ติ ต าม
กฎหมาย จริยธรรม และความ
เป็นมืออาชีพเพ่ือพัฒนางานวิจัย
ได้ 
PLO3: ส่ือสารและการนําเสนอ
ผลิตภัณฑ์/แนวคิดนวัตกรรมได้
อย่างถูกต้องและชัดเจน 
PLO4: แ ส ด ง อ อ ก ถึ ง ค ว า ม
รั บ ผิ ด ช อ บ ใน ง า น ท่ี ไ ด้ รั บ
มอบหมายและทํางานร่วมกับ
ผู้อ่ืน 

2. ความสามารถในการจัดการ
ธุรกิจทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

1 . จั ด การ เรี ยน การสอน ท่ี มุ่ ง เน้ น การ
ยกตัวอย่างสถานการณ์จริงของธุรกิจร่วมกับ
การทํากรณีศึกษา 

PLO3: ส่ือสารและการนําเสนอ
ผลิตภัณฑ์/แนวคิดนวัตกรรมได้
อย่างถูกต้องและชัดเจน 
PLO5: สามารถจัดการธุรกิจหรือ
การเป็นผู้ประกอบการทางด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 



38 

 

 

2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร (PLOs) ที่สอดคล้องกับมาตรฐานด้านผลลัพธ์ของผู้เรียนตามมาตรฐาน 
 การอุดมศึกษา  พ.ศ. 2561 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ระดับหลกัสูตร (PLOs) 

ทักษะ
ทั่วไป 

(Generi
c Skill) 

ทักษะ 
เฉพาะ 

(Specific 
Skill) 

มาตรฐานด้านผลลัพธ์ของผู้เรียน 
ตามมาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 

ผู้เรียน 
(Learner) 

ผู้ร่วม
สร้างสรรค์ 

(Co-creator) 

พลเมืองที่
เข้มแข็ง
(Active 
citizen) 

PLO1: บู รณาการความ รู้ด้ านวิทยาศาสต ร์และ
เทคโนโลยีอาหารเพื่อการสร้างนวัตกรรมอาหาร โดย
คํานึงถึงหลักการเชิงธุรกิจ  

     

PLO2: ดําเนินการวิจัยนวัตกรรมอาหารท่ียึดแนว
ปฏิบัติตามกฎหมาย จริยธรรม และความเป็นมือ
อาชีพเพ่ือพัฒนางานวิจัยได้ 

     

PLO3:สื่อสารและการนําเสนอผลิตภัณฑ์/แนวคิด
นวัตกรรมได้อย่างถูกต้องและชัดเจน 

     

PLO4: แสดงออกถึงความรับผิดชอบในงานท่ีได้รับ
มอบหมายและทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 

     

PLO5: ส าม ารถ จั ด ก าร ธุ ร กิ จ ห รื อ ก า ร เป็ น
ผู้ประกอบการทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
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3. ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) กับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
 

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติระดับปริญญาโท 
 1. คุณธรรม จริยธรรม 

  1.1 สามารถจัดการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรมที่ซับซ้อนเชิงวิชาการหรือวิชาชีพโดยคํานึงถึงความรู้สึกของผู้อ่ืน 
  1.2 ริเร่ิมในการยกปัญหาทางจรรยาบรรณที่มีอยู่เพื่อการทบทวนและแก้ไข 
  1.3 แสดงออกซ่ึงภาวะผู้นําในการส่งเสริมให้มีการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม จริยธรรมในที่ทํางานและสังคม 

 2. ความรู้ 
  2.1 มีความรู้และความเข้าใจอย่างถ่องแท้ ในเนื้อหาสาระหลักของสาขาวิชา ทั้งทางวิชาการและวิชาชีพ 
  2.2 มีความเข้าใจในวิธีพัฒนาความรู้ใหม่ ๆ ที่ส่งผลกระทบของผลงานวิจัยในปัจจุบันที่ต่อองค์ความรู้ใน
   สาขาวิชา ทั้งวิชาการและวิชาชีพ 

 3. ทักษะทางปัญญา 
  3.1 ใช้ความรู้ทางทฤษฎีและภาคปฏิบัติในการจัดการบริบทใหม่ที่ไม่คาดคิดทางวิชาการและวิชาชีพ 
  3.2 พัฒนาแนวคิดริเร่ิมและสร้างสรรค์เพื่อตอบสนองประเด็นหรือปัญหาทางวิชาการและวิชาชีพ 
  3.3 สามารถบูรณาการองค์ความรู้เพื่อสังเคราะห์ผลงานวิจัย สิ่งตีพิมพ์ทางวิชาการ หรือรายงานทางวิชาชีพ 
  3.4 สามารถวางแผนและดําเนินการโครงการสําคัญหรือโครงการวิจัยค้นคว้าทางวิชาการได้ด้วยตนเอง 

 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
  4.1 สามารถแก้ไขปัญหาที่มีความซับซ้อน หรือความยุ่งยากระดับสูงทางวิชาการและวิชาชีพได้ด้วยตนเอง 
  4.2 สามารถวางแผนในการปรับปรุงตนเองให้มีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานระดับสูงได้ 
  4.3 มีความรับผิดชอบในการดําเนินงานของตนเอง และร่วมมือกับผู้อ่ืนอย่างเต็มที่เพื่อการจัดการข้อโต้แย้งและ

  ปัญหาต่าง ๆ 
 4.4 แสดงออกทักษะการเป็นผู้นําได้อย่างเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ์เพื่อเพิ่มพูนประสิทธิภาพในการ
  ทํางานของกลุ่ม 
 5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

  5.1 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพื่อนํามาใช้ในการศึกษา
   ค้นคว้าปัญหา สรุปปัญหาและเสนอแนะแก้ไขปัญหาในด้านต่าง ๆ 
  5.2 สามารถสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพได้อย่างเหมาะสมกับกลุ่มบุคคลต่าง ๆ ทั้งในวงการวิชาการและวิชาชีพ
   รวมถึงชุมชนทั่วไป 
  5.3 สามารถนําเสนอรายงานทั้งในรูปแบบที่เป็นทางการและไม่เป็นทางการ ผ่านสิ่งพิมพ์ทางวิชาการและวิชาชีพ 

  รวมทั้งวิทยานิพนธ์หรือโครงการวิจัย 
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ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) กับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาต ิ

 
 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ระดับหลักสูตร (PLOs) 

คุณธรรมจริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 
ทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข การสื่อสาร 
และ  การใช้
เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 
PLO1: บูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี
อาหารเพื่อการสร้างนวัตกรรมอาหาร โดยคํานึงถึงหลักการ
เชิงธุรกิจ 

                

PLO2: ดําเนินการวิจัยนวัตกรรมอาหารที่ 
ยึดแนวปฏิบัติตามกฎหมาย จริยธรรม และความเป็นมือ
อาชีพเพื่อพัฒนางานวิจัยได้ 

                

PLO3: สื่อสารเชิงวิชาการและการนําเสนอผลิตภัณฑ์/
แนวคิดนวัตกรรมได้อย่างถูกต้องและชัดเจน 

                

PLO4 : แสดงออกถึงความรับผิดชอบในงานที่รับมอบหมาย 
และสามารถทํางานร่วมกับผู้อื่น 

                

PLO5: สามารถจัดการธุรกิจหรือเป็นผู้ประกอบการใหม่ด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร 

                



41 

 

4. ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs)  กลยุทธ์/วิธีการสอน และกลยุทธ์/วิธีการวัดและการประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ระดับหลกัสูตร (PLOs) 
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 

PLO1: บูรณาการความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารเพื่อการสร้างนวัตกรรม
อาหารโดยคํานึงหลักการเชิง
ธุรกิจ 

1) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง 
เช่น  การนําโจทย์ปัญหา และความ
ต้องการของชุมชน และผู้ประกอบการ
ในอุตสาหกรรมอาหารมาทําการวิจัย
แ ล ะ นํ า ไป ใช้ จ ริ ง ใน ชุ ม ช น แ ล ะ
อุตสาหกรรม  
2) เน้นการเรียนการสอนที่เป็น Active 
learning โด ย เน้ น  Problem-based 
learning แ ล ะ  Work intregrated 
learning (WIL) 
3) การมอบ หัว เร่ืองค้นคว้าและทํ า
รายงาน 
4) ส่งเสริมให้นักศึกษาประมวลความรู้
ตามหลักวิชาการที่เก่ียวข้องในการเรียน
และการทําวิทยานิพนธ์  
5) กระตุ้นให้นักศึกษาแก้ไขปัญหาใน
การทําวิทยานิพนธ์หรือสารนิพนธ์ด้วย
ตนเอง 

ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรีย น แ ละก า รป ฏิ บั ติ ง าน ข อ ง
นักศึกษาในด้านต่าง ๆ คือ 
1) การทดสอบย่อย 
2) การสอบกลางภาคเรียนและ
ปลายภาคเรียน 
3) การรายงาน/แผนงาน/โครงการ 
4) การนําเสนอผลงาน 
5) การใช้ข้อสอบหรือแบบฝึกหัดที่
ให้นักศึกษาคิดแก้ปัญหา 
6) ประเมินผลจากการสอบป้องกัน
วิทยานิพนธ์หรือสารนิพนธ์ 
7 ) ป ระ เมินผลจากผลงานวิจั ย
วิทยานิพนธ์ที่ต้องได้รับการตอบรับ
ตี พิ ม พ์ ใน ว า รส า รวิ ช าก ารที่ มี
คุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ
อุดมศึกษา หรือการยื่นจดสิทธิบัตร/
อนุสิทธิบัตร 

PLO2: ดํ า เ นิ น ก า ร วิ จั ย
นวัตกรรมอาหารที่ ยึ ดแน ว
ปฏิบัติตามกฎหมาย จริยธรรม 
และความเป็น มืออาชีพ เพื่ อ
พัฒนางานวิจัยได้ 

1) อาจารย์ผู้สอนสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรมในระหว่างการเรียนการสอน 
2) การเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์
และสอนโดยเน้นการยกตัวอย่างปัญหา
การละเมิดคุณธรรมและจริยธรรมที่เป็น
ปัญหาหรือผลกระทบวงกว้าง 
3) มอบหมายให้นักศึกษาทํางานเป็น
กลุ่ม ฝึกการเป็นผู้นํา สมาชิกกลุ่ม ฝึก
ความรับผิดชอบ 
4) การจัดกิจกรรมส่ งเสริมคุณธรรม 
จริยธรรม 

1) ประเมินจากการรับผิดชอบใน
หน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย เช่น การ
ไม่ลอกเลียนผลการทดลอง การไม่
ปรับแต่งข้อมูลการวิจัย 
2) ประเมินจากพฤติกรรมการเรียน
และการสอบ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ระดับหลกัสูตร (PLOs) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 

PLO3: สื่อสารเชิงวิชาการและ
การนําเสนอผลิตภัณฑ์/แนวคิด
นวัตกรรมได้อย่างถูกต้องและ
ชัดเจน 

1) จัดการเรียนการสอนที่เนน้การฝึก
ทักษะการสื่อสารและการนาํเสนอ ทั้ง
การพูด การฟัง การเขียน ในระหว่าง
ผู้เรียน ผู้สอน และผู้เก่ียวข้องอ่ืน ๆ 
2) จัดกิจกรรมให้นักศึกษามีโอกาสใช้
เทคโนโลยสีารสนเทศจริง เช่น การ
วิเคราะห์ข้อมูลผลงานวิจัยโดยใช้
โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
(SPSS) การสืบค้นข้อมูลผลงานตีพิมพ์ใน
ฐานข้อมูล เป็นต้น  
3) การมอบหมายให้ค้นคว้าและทํา
รายงาน หรือนําเสนอในชัน้เรียน 
4) จัดประสบการณ์การเรียนรู้ทีส่่งเสริม
ให้ผู้เรียนเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
และการสื่อสาร ที่หลากหลายและ
เหมาะสมและสามารถนาํเสนอผลงานได้
อย่างมีประสทิธิภาพ 

ประเมินจาก 
1) ทักษะการพูดในการนําเสนอ
ผลงาน 
2) ทักษะการเขียนรายงาน 
3) ทักษะการนาํเสนอโดยใช้
เทคโนโลยสีารสนเทศ 
4) ความสามารถในการใช้ทักษะ
ทางคณิตศาสตร์และสถิติเพื่อ
อธิบาย อภิปรายผลงานได้อย่าง
เหมาะสม 

PLO4: แ ส ด งอ อ ก ถึ งค ว า ม
รั บ ผิ ด ช อ บ ใ น ง า น ที่ รั บ
มอบหมาย และสามารถทํางาน
ร่วมกับผู้อ่ืน 

1) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง 
เช่น  การนําโจทย์ปัญหา และความ
ต้องการของชุมชน และผู้ประกอบการ
ในอุตสาหกรรมอาหารมาทําการวิจัย
แ ล ะ นํ า ไป ใช้ จ ริ ง ใน ชุ ม ช น แ ล ะ
อุตสาหกรรม  
2) กระตุ้นให้นักศึกษาแก้ไขปัญหาใน
การทําวิทยานิพนธ์ด้วยตนเอง 
3) มอบหมายให้นักศึกษาทํางานเป็น
กลุ่ม ฝึกการเป็นผู้นํา สมาชิกกลุ่ม ฝึก
ความรับผิดชอบ 

ประเมินจากผลสัมฤทธิท์างการ
เรียนและการปฏิบตัิงานของ
นักศึกษาในด้านตา่ง ๆ คือ 
1) การรายงาน/แผนงาน/โครงการ 
2) การนําเสนอผลงาน 
3) ประเมินผลจากการสอบป้องกัน
วิทยานพินธ์หรือสารนิพนธ ์
4) ประเมินจากการรับผิชอบใน
หน้าที่ที่รับมอบหมาย และการมี
ส่วนร่วมในกลุ่ม 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ระดับหลกัสูตร (PLOs) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 

PLO5: สามารถจัดการธุรกิจ
หรือเป็นผู้ประกอบการใหม่ด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร 

1) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง 
เช่น  การนําโจทย์ปัญหา และความ
ต้องการของชุมชน และผู้ประกอบการ
ในอุตสาหกรรมอาหารมาทําการวิจัย
แ ล ะ นํ า ไป ใช้ จ ริ ง ใน ชุ ม ช น แ ล ะ
อุตสาหกรรม  
2) เน้นการเรียนการสอนที่เป็น Active 
learning โด ย เน้ น  Problem-based 
learning แ ล ะ  Work intregrated 
learning (WIL) 
3) การมอบ หัว เร่ืองค้นคว้าและทํ า
รายงาน 
4) ส่งเสริมให้นักศึกษาประมวลความรู้
ตามหลักวิชาการที่เก่ียวข้องในการเรียน 

ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรีย น แ ละก า รป ฏิ บั ติ ง าน ข อ ง
นักศึกษาในด้านต่าง ๆ คือ 
1) การทดสอบย่อย 
2) การสอบกลางภาคเรียนและ
ปลายภาคเรียน 
3) การรายงาน/แผนงาน/โครงการ 
4) การนําเสนอผลงาน 
5) การใช้ข้อสอบหรือแบบฝึกหัดที่
ให้นักศึกษาคิดแก้ปัญหา 
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5. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) สู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
� ความรับผิดชอบหลัก  ���� ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชาและหน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร  (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

850-500 
Module: Food Ingredients from Agricultural 
Processing and Food Industry By-products 

6((3)-9-6) 
� � ���� ����  

850-501 Fundamental of Food Science and Technology 4((4)-0-8) � ����    

850-502 
Module: Mastering Innovation and Disruptive 
Approaches for Success (MIDAS)) 

6((4)-6-8) 
� � � � � 

850-514 
Functional Food Ingredients and Alternative Food 
Additives 

3((3)-0-6) 
� � ���� ����  

850-515 Meat and Poultry Meat Science 3((2)-3-4) � ���� ���� ����  
850-517 Utilization of By-Products from Fishery Industry 3((2)-3-4) � ���� ���� ����  

850-518 
Processing Effects on Structure and Functional 
Components of Foods 

3((2)-3-4) 
� ���� ���� ����  

850-521 Experimental Design in Product Development 3((3)-0-6) � ����  ���� ���� 
850-522    Sensory  Evaluation of Foods 3((2)-3-4) � ���� ���� �  
850-524 Food Quality and Evaluation 3((2)-3-4) � ���� ���� �  
850-539 Food Process Design 3((2)-3-4) � ���� ���� ����  
850-541 Advanced Food Microbiology and  Food Safety 3((3)-0-6) � ���� ���� ����  
850-544 Food Safety, Laws and Regulation 3((3)-0-6) � � ���� ����  
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รายวิชาและหน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร  (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
850-563 Seminar  1(0-2-1)  ���� �   
850-571 Business Strategy and Policy 3((3)-0-6) � ���� � � � 
850-572 Strategic Food Marketing 3((3)-0-6) � ���� � � � 
850-573 Entrepreneurship 2((2)-0-4) � � � � � 
850-574 Consumer Behaviour 3((3)-0-6) � � ���� ���� � 
850-575 Food Supply chain, Traceability and Sustainability 3((3)-0-6) � ���� ���� ����  
850-576 Halal Regulation and Certification 3((3)-0-6) � ����  ����  
850-812 Thesis 12(0-36-0) � � � � � 
850-806 Minor Thesis 6(0-18-0) � � � � � 
855-501 Food Packaging Technology 3((3)-0-6) � ���� ���� ����  
859-511 Food, Nutrition and Health 3((3)-0-6) � ���� ���� ����  
857-532 Strategic Plainning in Food Industry  3((3)-0-6) � ���� ���� � � 
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6. ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา 
       แผน ก 2 

ปีที ่ รายละเอียด 
1 เม่ือสิ้นสุดปีการศึกษา นักศึกษาสามารถบรรลุความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ดังนี้ 

1. สามารถปฏิบัติตนอยู่ในระเบียบวินัย มีคุณธรรม มีจรรยาบรรณทางวิชาการ จรรยาบรรณ
นักวิทยาศาสตร์ ยึดม่ันในความถูกต้องและจิตสํานึกที่ดีต่อองค์กร 
2. สามารถนําไปปฏิบัติด้านใช้การวิเคราะห์วิธีพื้นฐานและวิธีการทันสมัยทางสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารตามมาตรฐานห้องปฏิบัติการและมาตรฐานอุตสาหกรรม  
3. แสดงให้เห็นถึงความรับผิดชอบในงานที่ รับมอบหมายการวางแผน บริหารจัดการ
ทรัพยากร การควบคุมและแก้ปัญหาการจัดการภายในทีมและระหว่างทีมอ่ืนๆ 
 4. สามารถแสดงออกถึงทักษะการมีความคิดสร้างสรรค์ การคิดวิเคราะห์ พฤติกรรมพึ่งพา
ตนเองและการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
5. สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารเชิงวิทยาศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยีอาหาร และเชิงธุรกิจอย่างเหมาะสมกับแต่ละกลุ่มเป้าหมาย 
6. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการวิเคราะห์เชิงตัวเลขในการปฏิบัติงานด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และเชิงธุรกิจ 
7. สามารถจัดการธุรกิจหรือการเป็นผู้ประกอบการ 

2 เม่ือสิ้นสุดปีการศึกษา นักศึกษาสามารถบรรลุความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ดังนี้ 
1. สามารถปฏิบัติตนอยู่ในระเบียบวินัย มีคุณธรรม มีจรรยาบรรณทางวิชาการ  
จรรยาบรรณนักวิทยาศาสตร์ ยึดม่ันในความถูกต้องและจิตสํานึกที่ดีต่อองค์กร 
2. บูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และหลักการเป็นผู้ประกอบการ
ในการสร้างนวัตกรรมอาหาร เพื่อสร้างโอกาสและเพิ่มมูลค่าให้กับตนเอง สังคมและประเทศ  
3. สามารถวางแผน ออกแบบ และดําเนินงานวิจัยในการสร้างนวัตกรรมอาหารเพื่อเพิ่มมูลค่า
ให้แก่ธุรกิจ สังคมและประเทศ 
4. แสดงให้เห็นถึงความรับผิดชอบในงานที่ รับมอบหมายการวางแผน บริหารจัดการ
ทรัพยากร การควบคุมและแก้ปัญหาการจัดการภายในทีมและระหว่างทีมอ่ืนๆ 
5. สามารถแสดงออกถึงทักษะการมีความคิดสร้างสรรค์ การคิดวิเคราะห์ พฤติกรรมพึ่งพา
ตนเองและการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
6. สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารเชิงวิทยาศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยีอาหาร และเชิงธุรกิจอย่างเหมาะสมกับแต่ละกลุ่มเป้าหมาย 
7. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการวิเคราะห์เชิงตัวเลขในการปฏิบัติงานด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และเชิงธุรกิจ 
8. สามารถดําเนนิงานวิจัยที่เก่ียวข้องกับการสร้างนวตักรรมอาหารจากการบูรณาการความรู้
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร โดยคํานงึถึงหลักการทางธุรกิจ 

 



47 

 

 
แผน ก 2 (HI-FI) 
 

ปีที ่ รายละเอียด 
1 เม่ือสิ้นสุดปีการศึกษา นักศึกษาสามารถบรรลุความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ดังนี้ 

1. สามารถปฏิบัติตนอยู่ในระเบียบวินัย มีคุณธรรม มีจรรยาบรรณทางวิชาการ จรรยาบรรณ
นักวิทยาศาสตร์ ยึดม่ันในความถูกต้องและจิตสํานึกที่ดีต่อองค์กร 
2. สามารถนําไปปฏิบัติด้านใช้การวิเคราะห์วิธีพื้นฐานและวิธีการทันสมัยทางสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารตามมาตรฐานห้องปฏิบัติการและมาตรฐานอุตสาหกรรม  
3. แสดงให้เห็นถึงความรับผิดชอบที่รับมอบหมายในการวางแผน บริหารจัดการทรัพยากร 
การควบคุมและแก้ปัญหาการจัดการภายในทีมและระหว่างทีมอ่ืนๆ 
 4. สามารถแสดงออกถึงทักษะการมีความคิดสร้างสรรค์ การคิดวิเคราะห์ พฤติกรรมพึ่งพา
ตนเองและการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
5. สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารเชิงวิทยาศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยีอาหาร และเชิงธุรกิจอย่างเหมาะสมกับแต่ละกลุ่มเป้าหมาย 
6. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการวิเคราะห์เชิงตัวเลขในการปฏิบัติงานด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และเชิงธุรกิจ 
7. สามารถจัดการธุรกิจหรือการเป็นผู้ประกอบการ 

2 เม่ือสิ้นสุดปีการศึกษา นักศึกษาสามารถบรรลุความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ดังนี้ 
1. สามารถปฏิบัติตนอยู่ในระเบียบวินัย มีคุณธรรม มีจรรยาบรรณทางวิชาการ จรรยาบรรณ
นักวิทยาศาสตร์ ยึดม่ันในความถูกต้องและจิตสํานึกที่ดีต่อองค์กร 
2. บูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และหลักการเป็นผู้ประกอบการ
ในการสร้างนวัตกรรมอาหาร และแก้ปัญหาจากสถานการณ์จริง 
3. สามารถวางแผน ออกแบบ และดําเนินงานวิจัยในการสร้างนวัตกรรมอาหารเพื่อเพิ่มมูลค่า
ให้แก่ธุรกิจ สังคมและประเทศ 
4. แสดงให้เห็นถึงความรับผิดชอบในงานที่ รับมอบหมายการวางแผน บริหารจัดการ
ทรัพยากร การควบคุมและแก้ปัญหาการจัดการภายในทีมและระหว่างทีมอ่ืนๆ จาก
สถานการณ์จริงในอุตสาหกรรมอาหาร 
5. สามารถแสดงออกถึงทักษะการมีความคิดสร้างสรรค์ การคิดวิเคราะห์ พฤติกรรมพึ่งพา
ตนเองและการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
6. สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารเชิงวิทยาศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยีอาหาร และเชิงธุรกิจอย่างเหมาะสมกับแต่ละกลุ่มเป้าหมาย 
7. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการวิเคราะห์เชิงตัวเลขในการปฏิบัติงานด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และเชิงธุรกิจ 
8. สามารถดําเนินงานวิจัยที่แก้ปัญหาจากสถานการณ์จริงโดยการสร้างนวัตกรรมอาหารจาก
การบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่คํานึงถึงหลักการทางธุรกิจ 
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แผน ข 

ปีที ่ รายละเอียด 
1 เม่ือสิ้นสุดปีการศึกษา นักศึกษาสามารถบรรลุความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ดังนี้ 

1. สามารถปฏิบัติตนอยู่ในระเบียบวินัย มีคุณธรรม มีจรรยาบรรณทางวิชาการ จรรยาบรรณ
นักวิทยาศาสตร์ ยึดม่ันในความถูกต้องและจิตสํานึกที่ดีต่อองค์กร 
2.สามารถนําไปปฏิบัติด้านใช้การวิเคราะห์วิธีพื้นฐานและวิธีการทันสมัยทางสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารตามมาตรฐานห้องปฏิบัติการและมาตรฐานอุตสาหกรรม  
3.แสดงให้เห็นถึงความรับผิดชอบในงานที่ รับมอบหมาย การวางแผน บริหารจัดการ 
ทรัพยากร การควบคุมและแก้ปัญหาการจัดการภายในทีมและระหว่างทีมอ่ืนๆ 
 4. สามารถแสดงออกถึงทักษะการมีความคิดสร้างสรรค์ การคิดวิเคราะห์ พฤติกรรมพึ่งพา
ตนเองและการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
5. สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารเชิงวิทยาศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยีอาหาร และเชิงธุรกิจอย่างเหมาะสมกับแต่ละกลุ่มเป้าหมาย 
6. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการวิเคราะห์เชิงตัวเลขในการปฏิบัติงานด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และเชิงธุรกิจ 
7. สามารถจัดการธุรกิจหรือการเป็นผู้ประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

2 เม่ือสิ้นสุดปีการศึกษา นักศึกษาสามารถบรรลุความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ดังนี้ 
1. สามารถปฏิบัติตนอยู่ระเบียบวินัย มีคุณธรรม มีจรรยาบรรณทางวิชาการ จรรยาบรรณ
นักวิทยาศาสตร์ ยึดม่ันในความถูกต้องและจิตสานึกที่ดีต่อองค์กร 
2. บูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และหลักการเป็นผู้ประกอบการ
ในการสร้างนวัตกรรมอาหาร เพื่อสร้างโอกาสและเพิ่มมูลค่าให้กับตนเอง สังคมและประเทศ  
3. แสดงให้เห็นถึงความรับผิดชอบในการวางแผน บริหารจัดการทรัพยากร การควบคุมและ
แก้ปัญหาการจัดการภายในทีมและระหว่างทีมอ่ืนๆ 
4. สามารถแสดงออกถึงทักษะการมีความคิดสร้างสรรค์ การคิดวิเคราะห์ พฤติกรรมพึ่งพา
ตนเองและการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
5. สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารเชิงวิทยาศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยีอาหาร และเชิงธุรกิจอย่างเหมาะสมกับแต่ละกลุ่มเป้าหมาย 
6. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการวิเคราะห์เชิงตัวเลขในการปฏิบัติงานด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และเชิงธุรกิจ 
7. สามารถจัดการธุรกิจ หรือการเป็นผู้ประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
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หมวดที ่5 หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดบัคะแนน (เกรด) 

 การวัดผลและการสําเร็จการศึกษา เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษา 
ชั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 (ภาคผนวก ง-1) 
   
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สําเร็จการศึกษา 
  1)  การทวนสอบในรายวิชาบรรยาย/ปฏิบัติการ 
    - มีคณะกรรมการพิจารณาความเหมาะสมและความสอดคล้องของข้อสอบให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์และ

แผนการสอนของรายวิชา  
   - มีคณะกรรมการประเมินและรับรองผลระดับคะแนน  
  2) การทวนสอบรายวิชาวิทยานิพนธ์ 

 - มีระบบการติดตามความก้าวหน้าการทํางานวิจัยโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและมีคณะกรรมการ
ประเมินการนําเสนอสัมมนา ซ่ึงเป็นส่วนหนึ่งของการรายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ 

  3) การทวนสอบในระดับหลักสูตร 
    - มีระบบประกันคุณภาพภายในสถาบันการศึกษา ดําเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ และ

รายงานผล 
  4) การทวนสอบโดยผู้เรียน 

 - นําผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้จากการประเมินในระบบออนไลน์ และผลจากการพูดคุยสอบถาม เพื่อนํามาใช้
เป็นข้อมูลในการปรับปรุงกลยุทธ์ในการสอนและหลักสูตร 

5) การทวนสอบจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 
 - ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาประเมินหลักสูตรหรืออาจารย์พิเศษต่อความพร้อมของนักศึกษา
ในการเรียนและทักษะอ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้องกับกระบวนการเรียนรู้และการพัฒนาองค์ความรู้ของนักศึกษา 

 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 
 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาสําเร็จการศึกษา อาจดําเนินการดังตัวอย่างต่อไปนี้  

1) การสํารวจภาวการณ์ได้งานทําของมหาบัณฑิตที่สําเร็จการศึกษาในแต่ละรุ่น โดยพิจารณาถึงระยะเวลาใน
การได้งานทํา ความเห็นของมหาบัณฑิตต่อความรู้ ความสามารถ ความม่ันใจในการประกอบการงานอาชีพ 
เป็นต้น 

2) การประเมินจากมหาบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพร้อมและความรู้จากสาขาวิชาที่เรียนรวมทั้ง
สาขาอ่ืน ๆ ที่กําหนดในหลักสูตร ที่เก่ียวเนื่องกับการประกอบอาชีพของมหาบัณฑิต รวมทั้งเปิดโอกาสให้
เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดียิ่งข้ึนด้วย 

3) การทวนสอบจากผู้ประกอบการหรือหน่วยงาน โดยการขอเข้าสัมภาษณ์ หรือ การส่งแบบสอบถาม เพื่อ
ประเมินความพึงพอใจในมหาบัณฑิตที่จบการศึกษาและเข้าทํางานในสถานประกอบการหรือหน่วยงานนั้น ๆ 
ในคาบระยะเวลาต่างๆ เช่น ปีที่ 1 ปีที่ 3 เป็นต้น 

4) การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืนที่มหาบัณฑิตเข้าศึกษาต่อในระดับปริญญาที่สูงข้ึน โดยการส่งแบบสอบถาม 
หรือสอบถามเม่ือมีโอกาสในระดับความพึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อม และสมบัติด้านอ่ืน ๆ ของ
มหาบัณฑิตที่จะจบการศึกษา 

5) ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ที่มาประเมินหลักสูตร หรือ เป็นอาจารย์พิเศษต่อความพร้อมของ
นักศึกษาในการเรียน และสมบัติอ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้องกับกระบวนการเรียนรู้ และการพัฒนาองค์ความรู้ของ
นักศึกษา 
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6) ผลงานของนักศึกษาที่วัดเป็นรูปธรรมได้ อาทิ (ก) จํานวนรางวัลทางสังคมและวิชาชีพ (ข) จํานวนสิทธิบัตร 

(ค) จํานวนกิจกรรมการกุศลเพื่อสังคมและประเทศชาติ (ง) จํานวนกิจกรรมอาสาสมัครในองค์กรที่ทํา
ประโยชน์ต่อสังคม เป็นต้น 

 

3. เกณฑ์การสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
 ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวทิยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาชั้นบัณฑิตศึกษา และเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 โดยมีรายละเอียด ดังนี้  
 แผน ก 2 และแผน ก 2 (Hi-Fi) 

1) ศึกษารายวิชาครบถ้วนตามที่กําหนดในหลักสูตร โดยจะต้องได้ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ํากว่า 3.00 จากระบบ      
4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า พร้อมทั้งเสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านโดยความเห็นชอบจากคณะกรรมการสอบ
วิทยานิพนธ์ และต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้สําหรับแผน ก  

2) สําหรับวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์ หรืออย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์
ในวารสารระดับชาติ หรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เร่ือง หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ หรือนําเสนอต่อที่ประชุมวิชาการโดย
บทความที่นําเสนอฉบับสมบูรณ์ (Full Paper) ได้รับการตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ 
(Proceedings) ดังกล่าว หรือการจดอนุสิทธิบัตร/สิทธิบัตร/การนําผลงานไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์เป็นไปตาม
เงื่อนไขของบัณฑิตวิทยาลัยสําหรับแผน ก 2 (Hi-Fi) อย่างน้อย 1 รายการ 

3) ต้องสอบเทียบหรือสอบผ่านความรู้ภาษาต่างประเทศ มีคุณสมบัติอ่ืนและเป็นไปตามเงื่อนไขของผู้สําเร็จ
การศึกษาที่กําหนดไว้ในประกาศบัณฑิตวิทยาลัย เร่ือง คุณสมบัติและเงื่อนไขของผู้สําเร็จการศึกษาในหลักสูตร
ปริญญาโทและปริญญาเอก 

4) ปฏิบัติตามเงื่อนไขตามข้อบังคับ ระเบียบและประกาศของบัณฑิตวิทยาลัยที่เก่ียวข้อง 
แผน ข 
1) ศึกษารายวิชาครบถ้วนตามที่กําหนดในหลักสูตร โดยจะต้องได้ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ํากว่า 3.00 จากระบบ 4 

ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า พร้อมทั้งเสนอสารนิพนธ์และสอบผ่านโดยความเห็นชอบจากคณะกรรมการสอบสาร
วิทยานิพนธ์ และต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้  

2) สําหรับรายงานสารนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของรายงานสารนิพนธ์ต้องได้รับการเผยแพร่ในลักษณะใดลักษณะหนึ่งที่
สืบค้นได้อย่างน้อย 1 รายการ 

3) ต้องสอบเทียบหรือสอบผ่านความรู้ภาษาต่างประเทศ มีคุณสมบัติอ่ืนและเป็นไปตามเงื่อนไขของผู้สําเร็จ
การศึกษาที่กําหนดไว้ในประกาศบัณฑิตวิทยาลัย เร่ือง คุณสมบัติและเงื่อนไขของผู้สําเร็จการศึกษาในหลักสูตร
ปริญญาโทและปริญญาเอก 

4) ปฏิบัติตามเงื่อนไขตามข้อบังคับ ระเบียบและประกาศของบัณฑิตวิทยาลัยที่เก่ียวข้อง 
 

4. การอุทธรณ์ของนักศึกษา 
กรณีนักศึกษามีข้อสงสัยหรือมีปัญหาเก่ียวกับการบริหารจัดการหลักสูตร การเรียนการสอน และผลการศึกษา 

นักศึกษาสามารถดําเนินการอุทธรณ์โดยยื่นคําร้องต่อประธานคณะกรรมการบริหารหลักสูตร จากนั้นประธาน
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจะนําเข้าพิจารณาในที่ประชุมหลักสูตร  และจะดําเนินการแจ้งผลการพิจารณาให้นักศึกษา
ทราบโดยตรง   
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย์ 

 
1. การเตรียมการสําหรับอาจารย์ใหม่่ 

การเตรียมการในระดับมหาวิทยาลัย  
1) อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องเข้ารับการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่  
2) อ าจ า รย์ ให ม่ ทุ ก ค น ต้ อ ง ได้ รั บ ก า รฝึ ก อ บ รม ต าม โค ร งก า รส ม รรถ น ะ ก า รส อ น ข อ งอ า จ า รย์ 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
3) จัดเตรียมเอกสารคู่มือบุคลากรมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์มอบแก่คณะ เพื่อให้อาจารย์ใหม่ได้ศึกษาระเบียบ

ข้อบังคับต่าง ๆ 
    การเตรียมการในระดับคณะ  

1) จัดเตรียมความพร้อมด้านสิง่อํานวยความสะดวกในการปฏิบัติงานให้แก่อาจารย์ใหม่ 
2) คณะเผยแพร่เอกสารคู่มือบุคลากรมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์แก่อาจารย์ใหม่ทุกคน 
3) มีการปฐมนิเทศแนะแนวแก่อาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของคณะ/ภาควิชา ตลอดจนหลักสูตรที่

สอน 
4) มอบหมายอาจารย์อาวโุสเปน็อาจารย์พี่เลี้ยง โดยมีหนา้ที ่

4.1) ให้คําแนะนําและการปรึกษาเพื่อเรียนรู้และปรับตัวเองเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในคณะ 
4.2) ประเมินและติดตามความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 

5) สนับสนุนให้อาจารย์ใหม่พัฒนาทักษะด้านการวิจัย ได้แก่ การพัฒนาโครงการวิจัย การเข้าร่วมเป็นสมาชิกใน
หน่วยวิจัย (research unit) ต่างๆ 
 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจดัการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

 การพัฒนาระดับมหาวิทยาลัย 
1)  การจัดอบรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในหัวข้อต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง เช่น การจัดการเรียนการสอนรายวิชาพื้นฐาน การ

สร้างครูมืออาชีพ การสอนแบบ active learning การสอนแบบออนไลน์ 
2) มีโครงการพัฒนาสมรรถนะการสอนอาจารย์มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ซึ่งครอบคลุมทักษะการจัดการเรียน

การสอนข้ันพื้นฐาน และข้ันสูง การผลิตสื่อการสอน รวมทั้งการวัดและการประเมินผล 
 การพัฒนาระดับคณะ 

1) มีแผนพัฒนาบุคลากรและจัดกิจกรรมเพื่อพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผลให้กับ
อาจารย์เป็นประจําทุกปี 

2) จัดสรรงบประมาณเพื่อให้อาจารย์พัฒนาความรู้และทักษะด้านการสอนการวัดและประเมินผล 
3) ส่งเสริมให้มีการเพิ่มพูนทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผลให้ทันสมัย   อาทิการ

สนับสนุนอาจารย์เข้าร่วมประชุมวิชาการ ฝึกอบรม และดูงานเก่ียวกับการจัดการเรียนการสอน การวัดและ
ประเมินผล การพัฒนาทักษะการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษา 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ 
การพัฒนาในระดบัมหาวิทยาลยั 
1)  มหาวิทยาลยัให้ทุนสนับสนุนการไปเข้าร่วมประชุมเพื่อเสนอผลงานทางวิชาการในตา่งประเทศ 
2)  มหาวิทยาลัยมีโครงการพัฒนาผู้สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก โดยการให้ทุนสนับสนุนเงินค่าใช้จ่ายราย

เดือนสําหรับผู้เข้าร่วมโครงการที่นําเสนอผลงานพัฒนาการเรียนการสอนและทําวิจัย 
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การพัฒนาระดับคณะ 
1) สนับสนุนงบประมาณในการพัฒนาทักษะด้านวิชาการและการวิจัย การเข้าร่วมกลุ่มวิจัย การทําวิจัย และการ

เผยแพร่ความรู้ทางวิชาการทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
2) แต่งตั้งคณะกรรมการส่งเสริมการเข้าสู่ตําแหน่งทางวิชาการเพื่อให้คําปรึกษาแก่อาจารย์ในการเข้าสู่ตําแหน่ง

ทางวิชาการ 
3) ส่งเสริมอาจารย์ทุกคนให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพื่อพัฒนาวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง เช่น 

การสนับสนุนการศึกษาต่อ การฝึกอบรม การดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ   การประชุมทาง
วิชาการทั้งในและต่างประเทศ หรือ การลาเพื่อเพิ่มพูนความรู้ทางวิชาการ 

4) ส่งเสริมให้อาจารย์ได้เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนและอุตสาหกรรมที่เก่ียวข้องกับการพัฒนา
ความรู้ ความสามารถ และประสบการณ์ ตลอดจนด้านคุณธรรมและจริยธรรม 
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หมวดที ่7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 
1. การกํากับมาตรฐาน 

เป้าหมาย วิธีการดําเนินการ วิธีการประเมินผล 
1. พั ฒ น า ห ลั ก สู ต ร ใ ห้ ทั น ส มั ย 

ตอบสนองกับความต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิตทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 

 2. ตรวจสอบและปรับปรุงหลักสูตร
ให้มีคุณภาพมาตรฐาน 

3 . มีการประ เมินมาตรฐานของ
หลักสูตรอย่างสมํ่าเสมอ 

1. ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยและ
สอดคล้องกับมาตรฐานโดยการ
พิ จารณ าป รับ ป รุ งตาม เวล าที่
สํ านั ก งาน คณ ะกรรมการการ
อุดมศึกษากําหนด 

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

3. กํ าหน ด ให้ อาจารย์ที่ ส อน และ
อาจารย์ที่ป รึกษาวิทยานิพนธ์ มี
ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์ของ
สํ านั ก งาน คณ ะกรรมการการ
อุดมศึกษา 

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

 
5. ประเมินความพึงพอใจของหลักสูตร  

และการเรียนการสอนโดยบัณฑิตที่
สําเร็จการศึกษา 

1. หลักสูตรที่ได้รับการรับรองจาก
สํานักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา และสอดคล้องกับ
ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

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

ภาคป ฏิบัติ  และแบบ Active 
learning 

 
 
3. จํานวนและรายชื่ออาจารย์ที่สอน

และที่ป รึกษาวิทยานิพนธ์ที่ มี
ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์
สํานักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา 

4. ผลการประเมินรายวิชาและการ
เรียนการสอน อาจารย์ผู้สอนตาม
มาตรฐานของมหาวิทยาลัยและ
สํานักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา 

5. ผลการประเมินหลักสูตรโดย
คณ ะกรรมการภ าย ใน  แล ะ
ภายนอกตามมาตรฐานของ
มหาวิทยาลั ยและสํ านั ก งาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา  

6. ผลการประเมินความพึงพอใจ
ของบัณฑิตที่สําเร็จการศึกษา
แล้ วทุ กปี ตามมาตรฐานของ 
มหาวิทยาลั ยและสํ านั ก งาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา  

7. ผลการประเมินความพึงพอใจ
ข อ งห ลั ก สู ต ร โด ย อ า จ า ร ย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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2. บัณฑิต 

2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
  ในการดูแลคุณภาพบัณฑิต หลักสูตรมีการกําหนดให้อาจารย์ที่ปรึกษาดูแลนักศึกษาและมีการควบคุม
การทําวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา สนับสนุนให้มีการการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ผลงานของนักศึกษา เพื่อให้นักศึกษา
สําเร็จการศึกษาตามกรอบเวลาและได้รับสัมฤทธิ์ตามหลักสูตร รวมทั้งมีกระบวนการในการกํากับคุณภาพบัณฑิต
ให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ทั้ง 5 ด้าน ดังนี้  
  1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม   หลักสูตรกําหนดให้มีวัฒนธรรมองค์ ์กรในการปลูกฝังให้นักศึกษามี
ระเบียบวินัยโดยเน้นการเข้าชั้นเรียนให้ตรงเวลา  ตลอดจนการแต่งกายที่สุภาพ  มีความรับผิดชอบโดยในการ
ทํางานกลุ ่ม  มีความซ่ือสัตยโ์ดยต้องไม่กระทําการทุจริตในการสอบ นอกจากนี้อาจารย์ ์ผู ้สอนทุกคนต้อง
สอดแทรกเร่ืองคุณธรรมและจริยธรรมของวิชาชีพในการสอน  ตลอดจนเป็นแบบอย่างที่ดีแก่นักศึกษา  หลักสูตร
ยังสนับสนุนให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมอบรมเก่ียวกับการตรวจสอบผลการคัดเลือกผลงานวิชาการ 
  2) ด้านความรู้   เนื้อหาในแต่ละรายวิชาจะมีการทบทวนสมํ่าเสมอทุกรอบการปรับปรุงหลักสูตร  
เพื่อให้เนื้อหาการสอนมีความทันสมัยอยู่เสมอ และหลักสูตรใช้การสอนโดยเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ ในลักษณะ 
Active learning โดยมีการจัดการสอนการบรรยายควบคู่กับบทปฏิบัติการ การแสดงตัวอย่างจริง  และการจัด
กิจกรรมในการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงานในโรงงานอุตสาหกรรม  การเชิญผู้เชี่ยวชาญที่มี
ประสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษ เป็นต้น  
  3) ด้านทักษะทางปัญญา   ในการเรียนการสอนจะเน้นให้นักศึกษาฝึกกระบวนการคิด  วิเคราะห์  
ตลอดจนคิดอย่างสร้างสรรค์  โดยเร่ิมต้นจากปัญหาที่ไม่ซับซ้อนและค่อยๆ เพิ่มระดับความซับซ้อนข้ึนเร่ือยๆ  
ทั้งนี้ต้องจัดให้เหมาะสมและสอดคล้องกับรายวิชา  และสนับสนุนให้นักศึกษาทําวิทยานิพนธ์จากโจทย์ปญัหาจริง
ของสถานประกอบการเพื่อให้นักศึกษาได้ฝึกฝนทักษะในการประยุกต์ความรู้เพื่อใช้ประโยชน์ในสถานการณ์จริง 
  4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล   โดยจัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาแบบกลุ่ม การตั้ง
คําถาม อภิปรายกลุ่ม เช่น Journal club  เพื่อให้นักศึกษาได้มีโอกาสเรียนรู้แบบร่วมมือ ฝึกการทํางานเป็นกลุ่ม  
ตลอดจนมีการสอดแทรกเร่ืองความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม การมีมนุษยสัมพันธ์ การเข้าใจในวัฒนธรรม
องค์กรเข้าไปในรายวิชาต่าง ๆ 
  5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ จัดกิจกรรมการ
เรียนรู้ในรายวิชาต่างๆ ให้นักศึกษาได้เรียนรู้ด้วยการปฏิบัติในหลากหลายสถานการณ์  โดยการใช้ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ ในการนําเสนอรายงาน อภิปราย  การใช้คอมพิวเตอร์และการใช้คณิตศาสตร์สถิติ ในการ
ประมวลผลข้อมูลที่ได้จากการศึกษา 

2.2 การได้งานทําหรือผลงานวิจัยของผู้สําเร็จการศึกษา 
  หลักสูตรฯ ได้มีกระบวนการในการประชาสัมพันธ์บัณฑิตที่จบการศึกษาทุกปีด้วยการส่งจดหมาย
แนะนําบัณฑิตที่จบในหลักสูตรต่างๆ ของภาควิชาฯ ไปยังผู้ใช้บัณฑิต นอกจากนี้สมาคมศิษย์เก่าคณะ
อุตสาหกรรมเกษตร  ก็เป็นอีกช่องทางหนึ่งในการแจ้งข่าวสารการรับสมัครงานให้กับหลักสูตรและภาควิชา 
ตลอดจนให้ข้อมูลความต้องการแรงงานและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตเพื่อนําข้อมูลมาประกอบการปรับปรุง
หลักสูตรและการประมาณความต้องการของตลาดแรงงาน 
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3. นักศึกษา 
3.1 การรับนักศึกษา   

  หลักสูตรมีการกําหนดแผนการรับนักศึกษาและผู้สําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี ตาม มคอ.2 และรับ
นักศึกษาตามแนวทางของบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ โดยมีคณะกรรมการบริหารหลักสูตร
และคณาจารย์ภาควิชา สอบสัมภาษณ์ตามเกณฑ์ที่ชัดเจน เพื่อให้ได้คุณสมบัติของนักศึกษาตามที่กําหนดใน
หลักสูตร และได้นักศึกษาที่มีความพร้อมในการเรียน จากกระบวนการรับนักศึกษาจะทําให้ได้ข้อมูลพื้นฐานของ
นักศึกษาซ่ึงคณะกรรมการบริหารหลักสูตรสามารถนํามาใช้ในการเตรียมความพร้อมให้นักศึกษา  แต่ละรายก่อน
เข้าศึกษาได้ และมีการปฐมนิเทศ นักศึกษา โดยแนะนําหลักสูตร ระบบการเรียนการสอน กฎเกณฑ์ต่างๆ ของ
การเป็นนักศึกษาระดับปริญญาโท หลักสูตรมีการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาก่อนเข้าหลักสูตร โดย
กําหนดให้มีรายวิชาเรียนเพื่อปรับพื้นฐาน สําหรับนักศึกษาที่ขาดความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร โดยเป้าหมายของนักศึกษาที่รับเข้าได้แก่ บัณฑิตจบใหม่ พนักงานในสถานประกอบการ นักวิทยาศาสตร์
ในหน่วยงานของรัฐและเอกชน อาจารย์สาขาที่ เก่ียวข้องกับด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารใน
สถาบันการศึกษาระดับมัธยมหรืออุดมศึกษาที่ต้องการเพิ่มพูนความรู้ ทักษะ ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารเพื่อพัฒนางานที่ทําอยู่หรือเพื่อการเลื่อนตําแหน่ง 

3  

3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา   
3.2.1 หลักสูตรมีการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ ผ่านการเรียนการสอนใน

รายวิชา และการทําวิทยานิพนธ์ โดยมีกลไกในการควบคุมดูแลการให้คําปรึกษาวิทยานิพนธ์แก่นักศึกษา 
มีการแต่งตั้งอาจารย์วิทยานิพนธ์โดยผ่านความเห็นชอบของหลักสูตร ภาควิชา และคณะฯ และเป็นไป
ตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ รวมทั้งมีการติดตามความก้าวหน้าในการทําวิทยานิพนธ์ตลอด
ทุกภาคการศึกษา 

3.2.2 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ด้านอ่ืนๆ เช่นการเรียนรู้และพัฒนา
ภาษาอังกฤษด้วยตนเอง การจัดการอบรมการสืบค้นข้อมูลให้กับนักศึกษาเพื่อประโยชน์ในการทํา
วิทยานิพนธ์ รวมทั้งการจัดกิจกรรม Journal club การนํานักศึกษาเยี่ยมชมโรงงาน สถานประกอบการ 
การให้นักศึกษาได้มีส่วนร่วมในการเป็นผู้ช่วยสอนปฏิบัติการในรายวิชาต่างๆ  ตลอดจนการเสริมสร้าง
ประสบการณ์การแก้ไข พัฒนาจากโจทย์ปัญหาของผู้ประกอบการโดยการร่วมให้คําปรึกษากับคณาจารย์ 

4  

3.3 ผลที่เกิดกบันักศึกษา 
  มีการติดตามอัตราการคงอยู่ การสําเร็จการศึกษา และความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียน
ของนักศึกษาเป็นประจําทุกปี เพื่อนําข้อมูลมาใช้ในกระบวนการจัดการการเรียนการสอนและการพัฒนา
หลักสูตร กรณีที่นักศึกษามีความต้องการและหรือข้อสงสัยเก่ียวกับการบริหารจัดการหลักสูตร การเรียนการสอน 
นักศึกษาสามารถยื่นคําร้องต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพื่อพิจารณาดําเนินการตามลําดับข้ันตอนต่อไป 

 

4. คณาจารย์ 
4.1 การบริหารและพัฒนาคณาจารย์   

4.1.1 การรับอาจารย์ใหม่มีการคัดเลือกอาจารย์ประจําใหม่ตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย ทั้งนี้
ภาควิชาเป็นผู้กําหนดคุณวุฒิและคุณสมบัติที่ต้องการ และมีการกําหนดให้เป็นผู้มีวุฒิการศึกษา ตําแหน่ง
วิชาการ และประสบการณ์ ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่กําหนดโดยสํานักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา ในกระบวนการสอบคัดเลือก ผู้สมัครจะถูกสัมภาษณ์โดยคณะกรรมการฯ เพื่อพิจารณา
ทัศนคติ แนวคิดในการทํางาน และในเชิงปฏิบัติ ได้กําหนดให้ผู้สมัครทดลองสอนให้กับนักศึกษา พร้อมให้
มีการประเมินจากนักศึกษา รวมทั้งผู้สมัครนําเสนอผลงานวิจัยและหัวข้อการสอนแก่คณะกรรมการสอบ
สัมภาษณ์ 
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4.1.2 การแต่งตั้งอาจารย์ประจําหลักสูตรจะคํานึงถึงคุณวุฒิ การศึกษา ประสบการณ์ และความรู้ความสามารถ
ในรายวิชาที่จะสอน และเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์และตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรที่กําหนดโดยสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

4.1.3 คณะฯ มีการวางแผนอัตรากําลังอาจารย์ เพื่อเพิ่มอัตราใหม่และทดแทนอาจารย์ที่เกษียณอายุ ทุก 4 ปี 
และระหว่างปี (ปีละ 2 คร้ัง) โดยมหาวิทยาลัยจะมีการให้คณะฯ ทบทวนและเสนออัตรากําลังอาจารย์ 
รวมทั้งยังมีแผนการพัฒนาการเข้าสู่ตําแหน่งวิชาการของอาจารย์ 

4.1.4 ในการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ประจําหลักสูตร กรณีอาจารย์ใหม่ ทุกคนต้องเข้ารับการปฐมนิเทศโดย
หลักสูตร รวมทั้งมีการส่งเสริมอาจารย์ประจําหลักสูตรทุกคนให้เข้าร่วมกิจกรรมต่างๆ ที่จัดทั้งในระดับ
คณะฯ และมหาวิทยาลัย การสนับสนุนให้เข้าร่วมประชุมวิชาการเพื่อเสนอผลงานทางวิชาการทั้งในและ
ต่างประเทศ และส่งเสริมให้ร่วมกิจกรรมการพัฒนาด้านคุณธรรม จริยธรรม 

4.2 คุณภาพคณาจารย์  
  มีการจัดทําข้อมูลและติดตามผลการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ประจําหลักสูตรเป็นประจําทุกปี                  
โดยพิจารณาจากร้อยละของอาจารย์ประจําหลักสูตรที่ดํารงตําแหน่งทางวิชาการ และปริมาณผลงานวิชาการ
ของอาจารย์ประจําหลักสูตรตามเกณฑ์ที่สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษากําหนด 

4.3 ผลที่เกิดกบัคณาจารย์ 
มีการติดตามอัตราการคงอยู่ของอาจารย์ประจําหลักสูตร และความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตรของ

อาจารย์ประจําหลักสูตร 
 

 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
 หลักสูตรใช้แนวทางการออกแบบหลักสูตร  โดยถือแนวทางปฏิบัติตามคู่มือการการจัดทําหลักสูตรบัณฑิต
วิทยาลัย ม.อ. ฉบับ มีนาคม 2559  ซ่ึงในคู่มือดังกล่าวจะอธิบายถึงข้ันตอน แนวปฏิบัติในการปรับปรุงหลักสูตร 
ตลอดจนกฎ ระเบียบ ข้อบังคับ ที่สําคัญ  โดยในข้อมูลจะอธิบาย ข้ันตอนหลักได้แก่ 

- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและภาควิชาเสนอรายชื่อแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร โดย
พิจารณารายชื่อผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาที่เก่ียวข้องกับหลักสูตร 

- อาจารย์ผู้ รับผิดชอบหลักสูตรจัดทําร่างหลักสูตรโดยผ่านการเห็นชอบจากภาควิชาเพื่อเสนอ
คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาให้ข้อเสนอแนะ 

- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรแก้ไขตามข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิและเสนอผ่านการเห็นชอบจาก
ภาควิชา 

- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรนําเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการวิชาการและบัณฑิตศึกษาคณะฯ 
- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรนําเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการประจําคณะฯ 
- ประธานคณะกรรมการวิชาการและบัณฑิตศึกษานําเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการประจํา

บัณฑิตวิทยาลัย 
- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรนําเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่สภาวิทยาเขตหาดใหญ่ 
- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรนําเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่สภามหาวิทยาลัย 
- หลักสูตรที่ผ่านความเห็นชอบจะถูกส่งไปยังสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาเพื่อขอการ                    

รับรองคุณวุฒิ 
ในส่วนการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและภาควิชามี

กระบวนการได้แก่ 
- สํารวจข้อมูลผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน  โดยการส่งแบบสอบถามทางไปรษณีย์/สัมภาษณ์ทาง

โทรศัพท์ 
- สํารวจข้อมูลหลักสูตรในสาขาที่ใกล้เคียงกัน ทั้งในและต่างประเทศ 
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- คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรประมวลข้อมูลที่ ได้จากการสํารวจ สถานการณ์ตลาดงาน                      
ความต้องการคุณสมบัติบัณฑิต เทคโนโลยีและความก้าวหน้าในปัจจุบัน ความเชี่ยวชาญและทิศ
ทางการวิจัยของภาควิชา จัดทําร่างหลักสูตรและนําเสนอร่างหลักสูตรให้กับผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาและ
แก้ไข  และนําเสนอต่อคณะกรรมการต่อไป 

- เม่ือหลักสูตรผ่านการรับรองแล้ว ภาควิชามีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรบัณฑิตศึกษาเป็นผู้ควบคุม
กํากับให้มีการดําเนินการบริหารหลักสูตรให้ได้มาตรฐาน 

5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
5.2.1 ในการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรได้กําหนดผู้สอนและอาจารย์ที่

ปรึกษาวิทยานิพนธ์ให้ตรงกับคุณวุฒิ  ความเชี่ยวชาญและประสบการณ์การทํางานวิจัย ในกรณีที่รายวิชา
นั้นมีหัวข้อที่ต้องการใช้ผู้เชี่ยวชาญพิเศษหรือมีความเฉพาะทาง หลักสูตรมีการเชิญผู้ทรงคุณวุฒิจากทั้ง
ภายในและนอกสถาบัน โดยเป็นไปตามกฎเกณฑ์ของคณะฯ และสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

5.2.2 หลักสูตรกําหนดให้ผู้จัดการวิชาต้องจัดทํา มคอ.3 (online) และส่งภายในเวลาที่คณะฯ กําหนด ซ่ึง
สอดคล้องกับกรอบเวลาที่มหาวิทยาลัยกําหนด และตามข้ันตอนการดําเนินการตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา โดยมีการกําหนดให้ประธานคณะกรรมการบริหารหลักสูตรตรวจสอบรายละเอียดและ
ความถูกต้อง หากมีข้อแก้ไขให้ส่งกลับไปยังอาจารย์ผู้จัดการวิชาเพื่อดําเนินการแก้ไข 

5.2.3 มีระบบการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ที่ มีความเชี่ยวชาญสอดคล้องหรือสัมพันธ์กับหัวข้อ
วิทยานิพนธ์ของนักศึกษาแต่ละราย และมีระบบการช่วยเหลือกํากับติดตามการทําวิทยานิพนธ์ 

5.2.4 นักศึกษาสามารถสอบถามจากอาจารย์ผู้สอนกรณีที่มีข้อสงสัยเก่ียวกับการสอบ ผลคะแนน และวิธีการ
ประเมินผล เพื่อให้มีการแก้ไขถ้าเกิดความผิดพลาด 

5.3 การประเมินผู้เรียน 
  5.3.1 มีการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  
  5.3.2 มีการกํากับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร (มคอ.5) 

 

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
6.1 การบริหารงบประมาณ 

  คณะจัดสรรงบประมาณประจําปี ทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้เพื่อจัดซ้ือตําราสารสนเทศ                  
สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์คอมพิวเตอร์อย่างเพียงพอเพื่อสนับสนุนการเรียนการสอน
ในชั้นเรียน และสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา โดยให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรมีส่วนร่วมในการเสนอความต้องการด้วย 

6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
  มหาวิทยาลัย และคณะฯ มีความพร้อมด้านหนังสือ ตํารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูล โดยมีสํานัก
ทรัพยากรการเรียนรู้คุณหญิงหลง อรรถกระวีสุนทร ที่มีหนังสือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่เก่ียวข้อง 
รวมถึงฐานข้อมูลสารสนเทศต่างๆ ที่จะให้ สืบค้น ส่วนในระดับคณะฯ มีหนังสือตําราเฉพาะทาง และยังมีอุปกรณ์ที่
ใช้สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนอย่างเพียงพอ 

6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม 
  คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประสานงานกับคณะฯ สํานักหอสมุดกลางในการจัดซ้ือหนังสือ และตํารา
ที่ เก่ียวข้อง เพื่อให้บริการแก่คณาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้าและใช้ประกอบการเรียนการสอน ในการ
ประสานงานการจัดซ้ือหนังสือนั้นอาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ 
ตลอดจนสื่ออ่ืนๆ ที่จําเป็นเพื่อให้หอสมุดกลางจัดซ้ือให้ด้วย ส่วนครุภัณฑ์ อุปกรณ์ และเคร่ืองมือปฏิบัติการจะมี
การวางแผนจัดทําข้อเสนองบประมาณครุภัณฑ์ประจําปีทุกปี โดยผ่านความเห็นชอบจากภาควิชาเพื่อเสนอต่อ
คณะกรรมการประจําคณะฯ ต่อไป 

6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู้ 
  ประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู้จากอาจารย์ผู้สอน ผู้เรียนและบุคลากรที่เก่ียวข้อง 
จัดระบบการติดตามการใช้ทรัพยากร เพื่อเป็นข้อมูลประกอบการประเมินความเพียงพอ 
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7. ตัวบ่งชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ดัชนีบ่งชี้ผลการดําเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร อย่างน้อยร้อยละ 80 มีการประชมุหลักสูตร 
 เพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการดําเนนิงานหลักสูตร  อยา่งน้อย 
 ปีการศึกษาละ 2 คร้ัง โดยต้องบันทึกการประชุมทุกคร้ัง 

X X X X X 

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

X X X X X 

3) มีรายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
 (ถ้ามี)  ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละ
 ภาคการศึกษาให้ครบทุกวิชา 

X X X X X 

4) จัดทํารายงานผลการดําเนนิการของรายวิชาและรายงานผลการดําเนินการ
 ของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 
 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวชิา 

X X X X X 

5) จัดทํารายงานผลการดําเนนิการของหลักสูตรตามมหาวิทยาลัย/ 
 สภาวิชาชีพกําหนด ภายใน 60 วันหลังสิน้สุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนกัศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที ่
 กําหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชา 
 ที่เปิดสอนในแตล่ะปีการศึกษา 

X X X X X 

7) มีการพัฒนา/ปรับปรุง การจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอนหรือการ
 ประเมินผลการเรียนรู้จากผลการดําเนินงานที่รายงานในผลการดําเนินการ
 ของหลักสูตรปีที่ผ่านมา 

- X X X X 

8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนาํดา้น 
 การจัดการเรียนการสอน 

X X X X X 

9) อาจารย์ประจาํทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ 
 อย่างน้อยปลีะ 1 คร้ัง 

X X X X X 

10) จํานวนบุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50
 ได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ อยา่งน้อยปีละ 1 คร้ัง 

X X X X X 

11) ระดับความพงึพอใจของนักศึกษาปสีุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ 
 หลักสูตรเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- X X X X 

12) ระดับความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑติใหม่เฉลี่ยไม่น้อยกว่า  
 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - X X X 

 ผลการดําเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพื่อติดตามการดําเนินการ
ตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการดําเนินงานตามข้อ 1–5 และอย่างน้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผล
การดําเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 
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หมวดที ่8 การประเมิน และปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 
 
1. การประเมินประสทิธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
การประเมินกลยุทธ์การสอนที่ได้กําหนดไว้ในแผน เพื่อพัฒนากระบวนการเรียนการสอนพิจารณาจากผู้เก่ียวข้อง

หลายฝ่าย ได้แก่ อาจารย์ในภาควิชา/หลักสูตร อาจารย์ผู้จัดการวิชา อาจารย์ผู้สอน และนักศึกษา ดังนี้ 
1) การประชุมเพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็น คําแนะนํา/ข้อเสนอแนะ ในการดําเนินการตามกลยุทธ์การสอน

ของคณาจารย์ในภาควิชา และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
2) อาจารย์ผู้จัดการวิชา/อาจารย์ผู้สอนขอความเห็นและข้อเสนอแนะจากอาจารย์ท่านอ่ืนหลังการวางแผนกล

ยุทธ์การสอนสําหรับรายวิชา 
3) ประเมินจากพฤติกรรมของนักศึกษาในการอภิปราย การซักถามและการตอบคําถามในชั้นเรียน โดยการ

สังเกตและรวบรวมข้อมูลเบื้องต้นโดยผู้สอน หากพบว่าผู้เรียนไม่เข้าใจหรือวิธีการที่ใช้ไม่สามารถทําให้
ผู้เรียนเข้าใจได้จะต้องปรับเปลี่ยนวิธีการสอน 

4) กําหนดให้มีการประเมินข้อสอบกลางภาค ปลายภาค ซ่ึงประเมินเนื้อหาทางวิชาการทั้งในส่วนของความจํา 
คํานวณและคิดวิเคราะห์ให้สอดคล้องกับแผนการเรียนการสอนที่กําหนดโดยกรรมการประเมินข้อสอบ    
ทั้งภายในและภายนอกภาควิชาฯ ก่อนการสอบทุกคร้ัง 

5) ประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษาจากการสอบย่อย สอบกลางภาค และสอบปลายภาคหากพบปัญหาต้อง
ดําเนินการพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาสต่อไป 

6) ประชุมเพื่อเสนอผลการสอบปลายภาคฯ ให้แก่ กรรมการของภาควิชาฯ ได้พิจารณากลั่นกรองก่อนนําเสนอ
ที่ประชุมคณะฯ รับรอง 

7)  

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน  
1) การประเมินการสอนของอาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาทุกภาคการศึกษาโดยนักศึกษาตามรายละเอียดที่

คณะกําหนด  
2) ประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในชั้นเรียน และหรือการสอบถามโดยกรรมการ บริหาร

หลักสูตร อาจารย์ผู้จัดการวิชา และทีมผู้สอน 
3) แจ้งผลการประเมินทักษะการสอนให้แก่อาจารย์ผู้สอน และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อใช้ในการ

ปรับปรุงกลยุทธ์การสอนของอาจารย์ต่อไป 
4) คณะรวบรวมผลการประเมินทักษะการสอนของอาจารย์เพื่อจัดกิจกรรมในการพัฒนา/ปรับปรุงทักษะและกล

ยุทธ์การสอนในภาพรวม 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวมจากกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากผลกระทบของหลักสูตร ได้แก่ นักศึกษาชั้นปี
สุดท้าย บัณฑิตที่จบการศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ผู้ทรงคุณวุฒิ และ/หรือผู้ประเมินภายนอก นายจ้าง 
ผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนเก่ียวข้องอ่ืนๆ 

1) การประเมินรายวิชาและหลักสูตรในภาพรวม โดยนักศึกษาในแต่ละชั้นปี โดยเฉพาะชั้นปีสุดท้ายก่อนจบ
การศึกษา โดยแบบสอบถาม หรือการประชุมนักศึกษากับอาจารย์ในหลักสูตรและหรือคณาจารย์ของ
ภาควิชา 

2) การประเมินความพึงพอใจต่อหลักสูตร การบริการของคณะและมหาวิทยาลัยของบัณฑิตที่จบการศึกษาแล้ว 
ในช่วงเวลาของการรับปริญญา  

3) การประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต 
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4)  

3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
 คณะกรรมการประกันคุณภาพภายในระดับภาควิชา และระดับคณะ ประกอบด้วยกรรมการ  3 คน โดยเป็น

ผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน  ดําเนินการประเมินผลการดําเนินงานตามตัวบ่งชี้ (Key Performance 
Indicators) ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 ทั้งนี้ มหาวิทยาลัยได้กําหนดให้ทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย แสดง
การปรับปรุงดัชนีด้านมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาเป็นระยะๆ และมีการประเมินเพื่อปรับปรุงหลักสูตรอย่าง
ต่อเนื่องทุก 5 ปี  

 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 
1) อาจารย์ผู้จัดการวิชาทบทวนผลการประเมินการสอนในวิชาที่รับผิดชอบในระหว่างภาคการศึกษา

ปรับปรุงทันทีจากข้อมูลที่ได้รับเม่ือสิ้นภาคการศึกษา จัดทํารายงานผลการดําเนินการรายวิชาเสนอหัวหน้า
ภาควิชา 

2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการดําเนินการตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 จากการประเมิน
คุณภาพภายในภาควิชา 

3) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการดําเนินการหลักสูตรประจําปี โดยรวบรวมข้อมูลการประเมินการ
สอนรายวิชาการประเมินการบริการและสิ่งอํานวยความสะดวก รายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของ
นักศึกษา รายงานผลการประเมินหลักสูตร รายงานผลการประเมินคุณภาพภายใน ความคิดเห็นของ
ผู้ทรงคุณวุฒิ จัดทํารายงานผลการดําเนินการหลักสูตรประจําปี เสนอหัวหน้าภาควิชา  

4) พิจารณาทบทวนสรุปผลการดําเนินการหลักสูตร จากร่างรายงานผลการดําเนินการหลักสูตรและความ
คิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น วางแผนปรับปรุงการดําเนินการเพื่อใช้ในรอบการศึกษาต่อไป 
จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร เสนอต่อคณบดี          
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ภาคผนวก ก 
ก-1 ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิกับการดําเนินการของผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร 
 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. นิยม กําลังด ี

ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ คําชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ชื่อหลักสูตร/ชื่อปริญญา 
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 
ข้อสังเกตเพิ่มเติม: การระบุชื่ออาจจะมีอีกมุมมอง คือ 
เม่ือพูดถึง “นวัตกรรม” นั้นจะหมายถึง การสร้างคุณค่า
ให้กับผู้บริโภคหรือผู้ใช้   และในเชิงกระบวนการจะเป็น
การนําเอาเทคโนโลยีไปสร้างนวัตกรรม  ดังนั้น ชื่อ
ปริญญาอาจจะเป็น “เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร” 
ได้อีกทางหนึ่ง 

ได้ปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ โดย
ปรับแก้ชื่อหลักสูตรเป็น “เทคโนโลยีและนวัตกรรม
อาหาร” ชื่อปริญญาเป็น “วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขา เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร”  

ปรัชญา ความสําคัญ หลักการและเหตุผล 
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

แผนการรับนักศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

โครงสร้างหลักสูตรและจํานวนหน่วยกิต  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 
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ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ คําชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
แผนการศึกษา/รายวิชา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 
1. รายวิชา 850-563 จัดเป็นกลุ่มวิชาบังคับ หรือแยก
ออกไปแบบเดียวกับวิทยานิพนธ์/สารนิพนธ์ (กระทบ
หน่วยกิตวิชาบังคับ) 
2. รายวิชา 850-502 ควรจะปรับหรือออกแบบให้ผู้เรียน
ได้ลงมือฝึกปฏิบัติจริงให้มากข้ึน   เพื่อเชื่อมโยงหลักการ
ต่าง ๆ ที่เรียนรู้   ดังนั้น อาจจะปรับสัดส่วนชั่วโมงเป็น 
6((3)-9-8) แทน 
3. รายวิชา 850-302 ควรปรับมาให้เรียนในปีที่ 1 ภาค
เรียนที่ 2 เพื่อสร้างความเข้าใจให้กับผู้เรียนตั้งแต่เบื้องต้น 
ก่อนจะเร่ิมเร่ืองสัมมนาและทําวิจัย 

1.รายวิชา 850-563 สัมมนา จัดเป็นกลุ่มวิชาบังคับ 
สําหรับทุกแผน ดังนั้นไม่กระทบจํานวนหน่วยกิตรวม 
2.ชุดวิชา 850-502 การเรียน รู้แนวทางการส ร้าง
นวัตกรรมและความพลิกผันเพื่อความสําเร็จ   ได้ปรับ
เพิ่มจํานวนชั่วโมงปฏิบัติการ ตามที่ เสนอแนะ จาก  
6((4)-6-8) เป็น 6((3)-9-6) เพื่อให้นักศึกษาได้ฝึกปฏิบัติ
ทั้งในมหาวิทยาลัยและในอุตสาหกรรม  
3. เห็นด้วยกับผู้ทรงคุณวุฒิ โดยในการจัดการเรียนการ
สอน รายวิชา 850-502 การเรียนรู้แนวทางการสร้าง
นวัตกรรมและความพลิกผันเพื่อความสําเร็จ จะเร่ิมตั้งแต่
ปีที่1 ในภาคการศึกษาที่ 2 แต่กระบวนการต่อเนื่องจนถึง
ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 ดังนั้นจึงระบุในแผนการศึกษา
เป็น ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 ดังแสดงเพิ่มเติมในหมาย
เหตุของแผนการศึกษา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ ความคาดหวังของผลลัพธ์การ
เรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

การประกันคุณภาพหลักสูตร  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 
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ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ คําชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
มีให้รายละเอียดไปแล้วตามด้านบน และมีข้อสังเกต 
ทั่ว ๆ ไป ดังนี้ 
1. ควรจะมองแนวโน้มของวงจรธุรกิจอาหารในอนาคตที่
จ ะป รับ ตั วม า เป็ น  Digital Food Industry ม าก ข้ึ น   
ดังนั้นผู้เรียนควรจะได้เรียนรู้ถึงทิศทางการเปลี่ยนแปลงที่
เก่ียวข้องในการสร้างนวัตกรรมทางอาหารใหม่ ๆ 
เพิ่มเติมด้วย 
2. เนื้อหาของรายวิชาทางด้านประกอบการธุรกิจยังมี
ส่วนที่ซ้อนทับกันอยู่บ้าง เช่น ในรายวิชา 850-571 และ 
850-572 ที่นักศึกษาน่าจะเลือกเรียนเพียงรายวิชาใด
รายวิชาหนึ่งก็เพียงพอ 

1.ได้ปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 
โดยเพิ่มคําอธิบายรายวิชา ในเร่ือง การควบคุมการ
กระบวนการแปรรูปด้วยระบบดิจิตัล  และปัญญา 
ประดิษฐ์ ในรายวิชา 850-539 การออกแบบการแปรรูป
อาหาร 
2.เนื้อหารายวิชา 850-571 กลยุทธ์และนโยบายทาง
ธุรกิจ และรายวิชา 850-572  การจัดการและกลยุทธ์
ทางการตลาดอาหาร มีความแตกต่างกันดังแสดงใน
คําอธิบายรายวิชา อย่างไรก็ตามในรายวิชา 850-571 
เป็นวิชาบังคับ ส่วนรายวิชา 850-572 เป็นวิชาเลือก ซ่ึง
นักศึกษาสามารถเลือกเรียนตามความสนใจ หากต้องการ
เพิ่มความรู้ความชํานาญในเชิงการประกอบธุรกิจ 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พิสิฏฐ์ ธรรมวิถี 
ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ คําชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ชื่อหลักสูตร/ชื่อปริญญา 
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 
1. วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 
2. เทคโนโลยีอาหารและนวัตกรรม 
3. เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
หมายเหตุ รายวิชาเน้นด้านเทคโนโลยี (แปรรูป) หรือไม่? 

ได้ปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ โดย
ปรับแก้ชื่อหลักสูตรเป็น “เทคโนโลยีและนวัตกรรม
อาหาร” ชื่อปริญญาเป็น “วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขา เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร” 

ปรัชญา ความสําคัญ หลักการและเหตุผล 
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

แผนการรับนักศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

โครงสร้างหลักสูตรและจํานวนหน่วยกิต  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

แผนการศึกษา/รายวิชา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 
850-502 ชุดวิชาการเรียนรู้แนวทางที่เป็นนวัตกรรมและ
ความพลิกผันเพื่อความสําเร็จ ควรอยู่ในปีที่ 1 หรือไม่   
เนื่องจากจะส่งผลต่อวิธีคิดของผู้เรียนที่จะช่วยทําให้
เข้าใจและสามารถนําไปช่วยออกแบบกลยุทธ์/หัวข้อ
วิทยานิพนธ์ได้อย่างสอดคล้องกับปรัชญาหลักสูตรอย่าง
เหมาะสม 

เห็นชอบกับผู้ทรงคุณวุฒิ โดยในการจัดการเรียนการสอน 
รายวิชา 850-502 การเรียนรู้แนวทางการสร้างนวัตกรรม
และความพลิกผันเพื่อความสําเร็จ จะเร่ิมตั้งแต่ปีที่1 ใน
ภาคการศึกษาที่ 2 แต่กระบวนการต่อเนื่องจนถึงปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 ดังนั้นจึงระบุในแผนการศึกษาเป็น ปี
ที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 ดังแสดงเพิ่มเติมในหมายเหตุของ
แผนการศึกษา 
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ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ คําชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ ความคาดหวังของผลลัพธ์การ
เรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

- รายวิชา 850-502: LO: น่าจะสามารถ Create 
ได้หรือไม่ 

- รายวิชา 850-521: ดู เนื้อหาจะผสมระหว่าง 
Statistic + Sensory Evaluation เป็ น ไป ไ ด้
หรือไม่ที่จะแยกให้ชัดเจน เช่น 

o Experimental Design and Applied 
Statistic for PD 

o Sensory and Consumer Research for 
Food Innovation 

- ผลลัพธ์การเรียนรู้ ของรายวิชา 850-502 การเรียนรู้
แนวทางการสร้างนวัตกรรมและความพลิกผัน เพื่ อ
ความสํา เร็จ ผู้ เรียนสามารถส ร้างสรรค์นวัตกรรม  
ดังแสดงในผลลัพธ์การเรียนรู้ข้อ 1,2 และ3 
- ได้ปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ โดย
เพิ่มรายวิชา 850- Sensory Evaluation of Food  และ
ปรับแก้คําอธิบายรายวิชา  850-521 การวางแผนการ
ทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์  โดยเอาส่วนสถิติที่
เก่ียวข้องกับการทดสอบทางประสาทสัมผัสออก 

หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

การประกันคุณภาพหลักสูตร  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
1. แนวทางของหลักสูตร: ชื่อ/ ป รัชญา/ รายวิชา/ 
รูปแบบการสอน  ควรสอดคล้อง เพื่ อทํ าให้บ รรลุ
วัตถุประสงค์ของการเปิดหลักสูตร (หลักสูตรใหม่) 
2. รายวิชา: บางส่วนยังมองไม่เห็นจุดเน้นและการ 
บูรณาการกัน เช่น กลยุทธ์และนโยบายทางธุรกิจ, ห่วงโซ่
อุปทาน, กลยุทธ์ทางการตลาด นั้นสามารถบูรณาการไปสู่
เป้ าหมาย ร่วม กัน  เช่ น  “น วั ตกรรม” ที่ เน้ น เร่ือ ง 
“เทคโนโลยี” หรือ “ความยั่งยืน” จะช่วยทําให้รูปแบบ
การสอนมีความชัดเจนยิ่งข้ึน 
3. แผนการศึกษา: จุดเน้นแต่ไปอยู่ในปีที่ 1 เช่น วิชา 
MIDAS เป็นต้น 

1.ได้ตรวจสอบแล้ว ชื่อหลักสูตร ปรัชญา รายวิชาและ
รูปแบบการจัดการเรียนการสอน สอดคล้องและสามารถ
บรรลุวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
2. รายวิชาเรียนทั้งรายวิชาบังคับและวิชาเลือก สามารถ
นํ ามาบู รณาการในรายวิชา 850-502 การเรียน รู้ 
แนวทางการสร้างนวัตกรรมและความพลิกผัน เพื่ อ
ความสําเร็จ ซ่ึงในการจัดการเรียนการสอน ผู้เรียนจะต้อง
นําความรู้มาบูรณาการเพื่อสร้างนวัตกรรมและมีกรอบ
ความคิดของการประกอบธุรกิจ 
3.แผนการศึกษาของรายวิชา 850-502 การเรียนรู้ 
แนวทางการสร้างนวัตกรรมและความพลิกผัน เพื่ อ
ความสําเร็จ จะเร่ิมตั้งแต่ปีที่1 ในภาคการศึกษาที่ 2 แต่
กระบวนการต่อเนื่องจนถึงปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 ดังที่
ได้ชี้แจงแล้วข้างต้น 
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นายธนาศักดิ์ กิจรุ่งโรจน์ 
ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ คําชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ชื่อหลักสูตร/ชื่อปริญญา 
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

ปรัชญา ความสําคัญ หลักการและเหตุผล 
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

แผนการรับนักศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

โครงสร้างหลักสูตรและจํานวนหน่วยกิต  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

แผนการศึกษา/รายวิชา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 
รายวิชาการเป็นผู้ประกอบการ ควรเพิ่มการเรียนการ
สอนในลักษณะที่เป็น Case Study ให้มากที่สุด   ทั้งใน
แบบที่ เป็น Case study จากกลุ่มผู้ประกอบการเอง 
หรือจาก Case Study ต่าง ๆ ที่ปรากฏอยู่ ในตลาด
ปัจจุบัน   เพราะจะทําให้ผู้เรียนสามารถเรียนรู้ได้ไวและ
เห็นความสําคัญของแต่ละส่วนขององค์ประกอบในการ
เป็นผู้ประกอบการได้ในเวลาเดียวกัน   และฝึกให้ปรับ
ใช้ได้ไม่มีที่สิ้นสุด 
 

ได้ปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ โดย
เพิ่มกรณีศึกษาในคําอธิบายรายวิชา 850-573  การเป็น
ผู้ประกอบการ 
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ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ คําชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ ความคาดหวังของผลลัพธ์การ
เรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 
     “ไม่มี” 

 

หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

การประกันคุณภาพหลักสูตร  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
โดยรวม ประเด็นที่ต้องพิจารณาทั้งหมดทั้ง 9 ลําดับ 
คณะผู้จัดทําหลักสูตรได้พยายามนําเอาสิ่งที่จําเป็นที่จะ
ทําให้หลักสูตรนี้สามารถตอบโจทย์ความต้องการทั้งใน
ส่วนของนักศึกษาเองและส่วนที่คาดได้ว่าเป็นความ
ต้องการเชื่อมต่อของผู้ประกอบการที่กําลังมีทิศทางใน
การที่ให้ผู้ที่จะเข้ามาร่วมงานมีความเข้าใจในมุมอ่ืน ๆ ที่
เปลี่ยนแปลงไป และเป็นทิศทางในอนาคตมากกว่าแค่
เป็นหลักสูตรที่เป็นหลักการทางวิทยาศาสตร์แบบเดิม ๆ 
การที่หลักสูตรจะประสบความสําเร็จได้ ก็ ข้ึนอยู่ กับ
ความสามารถของทั้งบุคลากร ผู้สอนและตัวนักศึกษาเอง 
ที่ช่วยกันสนับสนุน แก้ไขและปรับปรุงจากสิ่งที่ได้รับใน
ระหว่างการเรียนการสอน หรือจากการที่มองเห็น
แนวทางที่มีพลวัตตลอดเวลา แล้วนํามาปรับเปลี่ยนให้ทัน
สถานการณ์ ก็จะทําให้หลักสูตรนี้มีความเป็นนวัตกรรม
นอกเหนือไปจากแค่เป็นนวัตกรรมอาหารแต่เพียงอย่าง
เดียว 
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นายชาญชัย อุไรกุล 
ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ คําชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ชื่อหลักสูตร/ชื่อปริญญา 
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

ปรัชญา ความสําคัญ หลักการและเหตุผล 
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

แผนการรับนักศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

โครงสร้างหลักสูตรและจํานวนหน่วยกิต  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

แผนการศึกษา/รายวิชา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

 



69 

 

 
ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ คําชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ ความคาดหวังของผลลัพธ์การ
เรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

การประกันคุณภาพหลักสูตร  
 เหมาะสม  ไม่เหมาะสม 
ข้อเสนอแนะ/ความเห็นเพ่ิมเติม 

“ไม่มี” 

 

ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
“ไม่มี” 
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ภาคผนวก ข 
ข-1 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจําหลักสูตร 

 
(1) ชื่อ นายสทุธวัฒน์ เบญจกุล 
 ตําแหน่งทางวิชาการ ศาสตราจารย ์
 
 

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

 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-221 FOOD CHEMISTRY 3(3-0-6) 
850-222 FOOD CHEMISTRY LABORATORY 1(0-3-0) 
850-323 FOOD ANALYSIS 2(2-0-4) 
850-324 FOOD ANALYSIS LABORATORY 1(0-3-0) 
850-325 FOOD ADDITIVES 2(2-0-4) 
850-496 SEMINAR 1(0-2-1) 
850-497 SENIOR PROJECT I 2(0-6-0) 
850-498 SENIOR PROJECT II 4(0-12-0) 
850-475 POST HARVEST SCIENCE AND TECHNHOLOGY OF FISH 3(2-3-4) 
850-476 FISHERY PRODUCTS TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
855-221 PRINCIPLE OF BIOMATERIAL 2(2-0-4) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-500 MODULE: FOOD INGREDIENTS FROM AGRICULTURAL PROCESSING 

AND FOOD INDUSTRY BY-PRODUCTS  
6((3)-9-6) 

850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3((2)-3-4) 
850-512 ADVANCED FOOD ANALYSIS AND RESEARCH INSTRUMENTATION 3((2)-3-4) 
850-514 FUNCTIONAL FOOD INGREDIENTS AND ALTERNATIVE FOOD 

ADDITIVES 
3((3)-0-6) 

850-535 FOOD PROTEIN TECHNOLOGY 3((2)-3-4) 
850-517 UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY INDUSTRY 3((2)-3-4) 
850-561 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-562 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-600 SPECIAL TOPICS IN FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 3((3)-0-6) 
850-611 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3((2)-3-4) 
850-661 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-662 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-663 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-820 THESIS 20(0-60-0) 
850-836 THESIS 36(0-108-0) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-500 MODULE: FOOD INGREDIENTS FROM AGRICULTURAL PROCESSING 

AND FOOD INDUSTRY BY-PRODUCTS  
6((3)-9-6) 

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

 

ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-500 MODULE: FOOD INGREDIENTS FROM AGRICULTURAL PROCESSING 

AND FOOD INDUSTRY BY- PRODUCTS  
6((3)-9-6) 

850-517 UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY INDUSTRY 3((2)-3-4) 
850-518 PROCESSING EFFECTS ON STRUCTURE AND FUNCTIONAL 

COMPONENTS OF FOODS 
3((2)-3-4) 

850-563 SEMINAR  1(0-2-1) 
850-806 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
850-812 THESIS 12(0-36-0) 

 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

1. Olatunde, O.O., Shiekh, K.M., Ma, L., Ying, X., Zhang, B. and Benjakul, S. 2021. Effect of the 
extract from custard apple (Annona squamosa) leaves prepared with pulse electric field-
assisted process on the diversity of microorganisms and shelf-life of refrigerated squid 
rings. International Journal of Food Science and Technology, 56: 6527-6538.  

2. Chantakun, K. and Benjakul, S. 2020. Effect of pretreatments and retort process on 
characteristics and sensory quality of edible bird’s nest beverage. International Journal of 
Food Science and Technology. 55: 2863-2871. (ISI, February, 2020) 

3. Singh, A., Benjakul, S., Olatunde, O. O. and Yesilsu, A. F. 2020. The combined effect of 
squid pen chitooligosaccharide and high voltage cold atmospheric plasma on the quality 
of Asian sea bass slices inoculated with Pseudomonas aeruginosa. Turkish Journal of 
Fisheries and Aquatic Sciences 21: 41-50. (ISI, November, 2020) 
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(2) ชื่อ นางก่องกาญจน์ กิจรุ่งโรจน ์
 ตําแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย ์
 
 

วุฒิการศึกษา Ph.D. (Food Technology), U. of Reading, U.K., 2541 
วท.ม. (พัฒนาผลติภัณฑ์ อุตสาหกรรมเกษตร), ม.เกษตรศาสตร์, 2536 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2532              

 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-342 FOOD QUALITY ATTRIBUTES AND EVALUATION 3(2-3-4) 
850-351 FOOD PRODUCT DEVELOPMENT I 3(2-3-4) 
850-352 SENSORY EVALUATION OF FOOD 3(2-3-4) 
850-453 FOOD PRODUCT DEVELOPMENT II 3(2-3-4) 
850-475 POST HARVEST SCIENCE AND TECHNHOLOGY OF FISH 3(2-3-4) 
850-496 SEMINAR 1(0-2-1) 
850-497 SENIOR PROJECT I 2(0-6-0) 
850-498 SENIOR PROJECT II 4(0-12-0) 
   

ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา  หน่วยกิต 
850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3((2)-3-4) 
850-522 SENSORY EVALUATION OF FOODS 3((2)-3-4) 
850-561 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-562 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-600 SPECIAL TOPICS IN FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 3((3)-0-6) 
850-611 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3((2)-3-4) 
850-661 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-662 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-663 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-820 THESIS 20(0-60-0) 
850-836 THESIS 36(0-108-0) 
850-936 
850-948 
850-972 

THESIS 
THESIS 
THESIS 

36(0-108-8) 
48(0-144-0) 
72(0-216-0) 
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ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-502 MODULE: MASTERING INNOVATION AND DISRUPTIVE APPROACHS 

FOR SUCCESS (MIDAS)) 
6((4)-6-8) 

850-524 FOOD QUALITY AND EVALUATION 3((2)-3-4) 
850-563 SEMINAR  1(0-2-1) 
850-574 CONSUMER BEHAVIOUR 3((3)-0-6) 
850-806 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
850-812 THESIS 12(0-36-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลงั 5 ป ี
 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
1. Sinthusamran, S., Benjakul, S., Kijroongrojana, K., Prodpran, T. and Kishimura, H. 2020. 

Protein hydrolysates from Pacific white shrimp cephalothorax manufactured with different 
processs: Compositions, characteristics and antioxidative activity. Waste and Biomass 
Volorization, 11(5): 1657-1670. 

2. Chotphruethipong, L., Benjakul, S., Kijroongrojana, K. 2019. Ultrasound assisted extraction 
of antioxidative phenolics from cashew (Anacardium occidentale L.) leaves. Journal of 
Food Science and Technology, 56(4): 1785-1792.   

3. Sinthusamran, S., Benjakul, S., Kijroongrojana, K. and Prodpran, T. 2019. Chemical, 
physical, rheological and sensory properties of biscuit fortified with protein hydrolysate 
from cephalothorax of Pacific white shrimp. Journal of Food Science and Technology, 
56(3): 1145–1154.   
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 (3) ชื่อ นางสาวมุทิตา  มีนุ่น 
 ตําแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

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

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-221 FOOD CHEMISTRY  3(3-0-6) 
850-222 FOOD CHEMISTRY LABORATORY  1(0-3-0) 
850-323 FOOD ANALYSIS 2(2-0-4) 
850-324 FOOD ANALYSIS LABORATORY  1(0-3-0) 
850-325 FOOD ADDITIVES 2(2-0-4) 
850-461 FRUIT AND VEGETABLE TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-496 SEMINAR 1(0-2-1) 
850-497 SENIOR PROJECT I 2(0-6-0) 
850-498 SENIOR PROJECT II 4(0-12-0) 
857-101 PRINCIPLES OF FOOD CHEMISTRY 3(3-0-6) 

  
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-500 MODULE: FOOD INGREDIENTS FROM AGRICULTURAL PROCESSING 

AND FOOD INDUSTRY BY-PRODUCTS  
6((3)-9-6) 

850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3((2)-3-4) 
850-512 ADVANCED FOOD ANALYSIS AND RESEARCH INSTRUMENTATION 3((2)-3-4) 
850-536 ADVANCED FRUIT AND VEGETABLE TECHNOLOGY 3((2)-3-4) 
850-537 POSTHARVEST AND MINIMAL PROCESSING OF FRUITS AND 

VEGETABLES 
3((2)-3-4) 

850-561 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-562 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-600 SPECIAL TOPICS IN FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 3((3)-0-6) 
850-611 FUNCTIONAL PROPERITES OF FOOD COMPONENTS 3((2)-3-4) 
850-661 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-662 SEMINAR II 1(0-2-1) 

850-663 
850-820 
850-836 
850-936 
850-948 
850-972 

SEMINAR III 
THESIS  
THESIS 
THESIS 
THESIS  
THESIS 

1(0-2-1) 
20(0-60-0)  
36(0-108-0) 
36(0-108-0) 
48(0-144-0) 
72(0-216-0) 

855-522 ADVANCED MATERIAL AND PACKAGING ANALYSIS 3(2-3-4) 
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ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี  
รหัสวิชา ชื่อวิชา    หน่วยกิต 
850-500 MODULE: FOOD INGREDIENTS FROM AGRICULTURAL PROCESSING 

AND FOOD INDUSTRY BY-PRODUCTS  
6((3)-9-6) 

850-518 PROCESSING EFFECTS ON STRUCTURE AND FUNCTIONAL 
COMPONENTS OF FOODS 

3((2)-3-4) 

850-563 SEMINAR  1(0-2-1) 
850-806 MINOR THESIS  6(0-18-0) 
850-812 THESIS 12(0-36-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลงั 5 ป ี
 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
1. Karnjanapratum, S., Nilsuwan, K., Benjakul, S., Sumpavapol, P. 2019. Oil from Asian 

bullfrong (Rana tigerina) skin: Antimicrobial activity and its application in emulsion gelatin-
based film. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences. 18(1): 68-79. (Scopus, 
September, 2019). 

2. Juemanee, A., Meenune, M. and Kijroongrojana, K. 2018. Relationships of sensory profile 
with instrumental measurement and consumer acceptance of Thai unpolished pigmented 
rice. International Food Research Journal, 25(5):2112-2120. 

3. Saikaew, K., Lertrat, K., Ketthaisong, D., Meenune, M. and Tangwongchai, R. 2018. 
Influence of variety and maturity on bioactive compounds and antioxidant activity of 
purple waxy corn (Zea mays L. var. ceratina). International Food Research Journal, 
25(5):1985-1995. 
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(4) ชื่อ-สกุล นางสาวปุณณาณี  สัมภวะผล 
 ตําแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
 
 

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

   
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-231 FOOD MICROBIOLOGY I 3(3-0-6) 
850-232 FOOD MICROBIOLOGY LABORATORY I 1(0-3-0) 
850-325 FOOD ADDITIVES 2(2-0-4) 
850-332 FOOD MICROBIOLOGY II 2(2-0-4) 
850-333 FOOD MICROBIOLOGY LABORATORY II 1(0-3-0) 
850-343 FOOD PLANT SANITATION 2(2-0-4) 
850-426 HUMAN NUTRITION 2(2-0-4) 
850-444 FOOD LAWS AND STANDARDS 1(1-0-2) 
850-496 SEMINAR 1(1-2-0) 
850-497 SENIOR PROJECT I 2(0-4-0) 
850-498 SENIOR PROJECT II 4(0-8-0) 
850-475 POST HARVEST SCIENCE AND TECHNOLOGY OF FISH 3(2-3-4) 

  
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501 FUNDAMENTALS OF FOOD SCIENCE AND TECHNNOLOGY  4((4)-0-8) 
850-514   FUNCTIONAL FOOD INGREDIENTS AND ALTERNATIVE FOOD 

ADDITIVES 
3(3-0-6) 

850-541 ADVANCED FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 3(3-0-6) 

850-542 FOODBORNE PATHOGENS AND CONTROLS 3(2-3-4) 

850-543 
850-517  

FOOD SAFETY AND RISK ASSESSMENT 
UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY 
INDUSTRY 

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

850-561 SEMINAR I 1(0-2-1) 

850-562 SEMINAR II 1(0-2-1) 

850-600 SPECIAL TOPICS IN FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 3((3)-0-6) 

850-661 SEMINAR I 1(0-2-1) 

850-662 SEMINAR II 1(0-2-1) 

850-663 SEMINAR III 1(0-2-1) 

850-820 
850-835 

THESIS 
THESIS 

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

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

36(0-108-0) 
48(0-144-0) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501 FUNDAMENTALS OF FOOD SCIENCE AND TECHNNOLOGY  4((4)-0-8) 
850-972 THESIS 72(0-216-0) 

853-531 TRADITIONAL FERMENTED FOODS  3(3-0-6)  
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501  FUNDAMENTAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNNOLOGY   4((4)-0-8) 
850-514 FUNCTIONAL FOOD INGREDIENTS AND ALTERNATIVE FOOD 

ADDITIVES 
3((3)-0-6) 

850-517 UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY INDUSTRY 3((2)-3-4) 
850-541 ADVANCED FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 3((3)-0-6) 

850-544 FOOD SAFETY, LAWS AND LEGULATION 3((3)-0-6) 
850-563 SEMINAR  1(0-2-1) 
850-806 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
850-812 THESIS 12(0-36-0) 

   
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลงั 5 ป ี
 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
1. Punnanee Sumpavapol, Soottawat Benjakul, Pussadee Tangwatcharin and Supaluk 

Sorapukdee. 2020. "Collagenolytic proteases from Bacillus subtilis B13 and B. siamensis S6 
and their specificity toward collagen with low hydrolysis of myofibrils". LWT-Food Science 
and Technology, 126 (Article Number: 109307) : 1-8. 

2. Samritphol, S., Sumpavapol, P., Tangwatcharin, P. and Sorapukdee, S. 2019. Hydrolytic 
properties of crude protease from Bacillus subtilits subsp. subtilis M13. International 
Journal of Agricultural Technology, 15(6): 1011-1020. 

3. Khamson, A., Sumpavapol, P., Tangwatcharin, P. and Sorapukdee, S. 2019. Optimization 
of microbial collagenolytic enzyme production by Bacillus subtilits subsp. subtilis S13 
using Plackett-Burman and response surface methodology. International Journal of 
Agricultural Technology, 15(6): 913-924. 

 



78 

 

 

(5) ชื่อ นางเสาวคนธ์ วฒันจันทร์ 
 ตําแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
 
 

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

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

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-221 FOOD CHEMISTRY 3(3-0-6) 
850-222 FOOD CHEMISTRY LABORATORY 1(0-3-0) 
850-323 FOOD ANALYSIS 2(2-0-4) 

850-324 FOOD ANALYSIS LABORATORY   1(0-3-0) 
850-325 FOOD ADDITIVES 2(2-0-4) 
850-456 FOODS ENTREPRENEURSHIP 3(3-0-6) 
850-471 MEAT AND POULTRY SCIENCE AND TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-496 SEMINAR 1(0-2-1) 
850-497 SENIOR PROJECT I 2(0-6-0) 
850-498 SENIOR PROJECT II 4(0126-0) 
857-101 PRINCIPLES OF FOOD CHEMISTRY 3(3-0-6) 
857-102 PRINCIPLES OF FOOD CHEMISTRY LABORATORY 1(0-3-0) 

  
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-500 MODULE: FOOD INGREDIENTS FROM AGRICULTURAL PROCESSING 

AND FOOD INDUSTRY BY-PRODUCTS  
6((3)-9-6) 

850-501  FUNDAMENTALS OF FOOD SCIENCE AND TECHNNOLOGY   4((4)-0-8) 
850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3((2)-3-4) 

850-515 MEAT AND POULTRY MEAT SCIENCE 3((2)-3-4) 

850-561 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-562 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-600 SPECIAL TOPICS IN FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 3((3)-0-6) 
850-601 FUNDAMENTALS OF FOOD SCIENCE AND TECHNNOLOGY  4((4)-0-8) 
850-611 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3((2)-3-4) 

850-661 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-662 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-663 SEMINAR III 1(0-2-1) 

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

THESIS 
THESIS 

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

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

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501 FUNDAMENTAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNNOLOGY  4((4)-0-8) 
850-518 PROCESSING EFFECTS ON STRUCTURE AND FUNCTIONAL 

COMPONENTS OF FOODS 
3((2)-3-4) 

850-515 MEAT AND POULTRY MEAT SCIENCE 3((2)-3-4) 
850-563 SEMINAR  1(0-2-1) 
850-806 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
850-812 THESIS 12(0-36-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลงั 5 ป ี
 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
1.  Kaewthong, P., Wattanachant, C. and Wattanachant, S. 2021. Improving the quality of 

barbecued culled-dairy-goat meat by marination with plant juices and sodium 
bicarbonate. Journal of Food Science and Technology, 58(1): 333-342. 

2.  Putra, A.A., Wattanachant, S. and Wattanachat, C. 2019. Effect of heating methods on 
quality attributes of culled Saanen crossbred goat meat. Walailak Journal of Science and 
Technology, 16(7): 463-475. 

3.  Anneke, Wattanachat, C. and Wattanachant, S. 2019. Effects of supplementing crude 
glycerin in concentrated diet and castration on carcass characteristics and meat quality of 
Thai native x anglo Nubian goats. Walailak Journal of Science and Technology, 16(7):    
477-486. 
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(6) ชื่อ-สกุล นายธนศักดิ์  แซ่เลี่ยว 
 ตําแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
 วุฒิการศึกษา ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) ม.สงขลานครินทร์, 2558 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) ม.เกษตรศาสตร์, 2552 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) ม.เกษตรศาสตร์, 2549 

 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-221 FOOD CHEMISTRY 2(2-0-4) 
850-222 FOOD CHEMISTRY LABORATORY 1(0-3-0) 
850-323 FOOD ANALYSIS 2(2-0-4) 
850-324 FOOD ANALYSIS LABORATORY   1(0-3-0) 
850-325 FOOD ADDOTIVES 2(2-0-4) 
850-496 SEMINAR 1(1-2-0) 
850-497 SENIOR PROJECT I 2(0-6-0) 
850-498 SENIOR PROJECT II 4(0-12-0) 
850-475 POST HARVEST SCIENCE AND TECHNHOLOGY OF FISH 3(2-3-4) 
857-101 PRINCIPLES OF FOOD CHEMISTRY 3(3-0-6) 
857-102 PRINCIPLES OF FOOD CHEMISTRY LABORATORY 1(0-3-0) 

  
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา  หน่วยกิต 
850-500 MODULE: FOOD INGREDIENTS FROM AGRICULTURAL PROCESSING 

AND FOOD INDUSTRY BY-PRODUCTS  
6((3)-9-6) 

850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3((2)-3-4) 
850-512 ADVANCED FOOD ANALYSIS 3((2)-3-4) 
850-514 FUNCTIONAL FOOD INGREDIENTS AND ALTERNATIVE FOOD 

ADDITIVES 
3((3)-0-6) 

850-538 SCIENCE AND TECHNOLOGY OF FAT AND OIL 3((2)-3-4) 
850-517 UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY INDUSTRY 3((2)-3-4) 
850-561 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-562 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-600 SPECIAL TOPICS IN FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 3((3)-0-6) 
850-611 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3((2)-3-4) 
850-661 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-662 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-663 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 
850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

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

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
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ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-500 MODULE: FOOD INGREDIENTS FROM AGRICULTURAL PROCESSING 

AND FOOD INDUSTRY BY-PRODUCTS  
6((3)-9-6) 

850-514 FUNCTIONAL FOOD INGREDIENTS AND ALTERNATIVE FOOD 
ADDITIVES 

3((3)-0-6) 

850-517 UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY INDUSTRY 3((2)-3-4) 
850-518 PROCESSING EFFECTS ON STRUCTURE AND FUNCTIONAL 

COMPONENTS OF FOODS 
3((2)-3-4)  

850-563 SEMINAR  1(0-2-1) 
850-806 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
850-812 THESIS 12(0-36-0) 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลงั 5 ป ี
 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
1. Pudtikajorn, K., Sae-leaw, T. and Benjakul, S. 2021. Characterization of fortified 

pasteurized cow milk with nanoliposome loaded with skipjack tuna eyeball oil. 
International Journal of Food Science and Technology, 56(11): 5893-5903. 

2. Chotphruethipong, L., Sukketsiri, W., Aluko, R.E., Sae-leaw, T. and Benjakul, S. 2021. Effect 
of hydrolyzed collagen from defatted Asian sea bass (Lates calcarifer) skin on fibroblast 
proliferation, migration and antioxidant activities. Journal of Food Science and 
Technology, 58(2): 541-551.  

3.    Idowu, A. T., Benjakul, S., Sinthusamran, S., Pongsetkul, J., Sae-Leaw, T. and Sookchoo, 
P.2019. Whole wheat cracker fortified with biocalcium and protein hydrolysate powders 
from salmon frame: characteristics and nutritional value. Food Quality and Safety. 3(3): 
191-199. (ISI, August, 2019). 
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 (7) ชื่อ นายวโิรจน์ ยูรวงศ์ 
 ตําแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย ์
 
 

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

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

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-315 FOOD ENGINEERING 2(2-0-4) 
850-316  FOOD ENGINEERING LABORATORY 1(0-3-0) 
854-214 FUNDAMENTAL PROCESSING ENGINEERING  3(3-0-6) 
854-215 FUNDAMENTAL PROCESSING ENGINEERING LABORATORY 1(0-3-0) 
859-111 INTRODUCTORY AGRO-INDUSTRY  2(20-4) 
   

ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-531 ADVANCED FOOD PROCESSING 3((2)-3-4) 
850-532 PHYSICAL AND ENGINEERING PROPERTIES OF FOOD AND 

BIOMATERIALS 
3((2)-3-4) 

850-533 MEMBRANES TECHNOLOGY IN FOOD AND BIOTECHNOLOGY 
INDUSTRIES 

3((3)-0-6) 

850-631 ADVANCED FOOD PROCESSING 3((2)-3-4) 
850-561 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-562 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-600 SPECIAL TOPICS IN FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 3((3)-0-6) 
850-661 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-662 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-663 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-820 THESIS 20(0-60-0) 
850-836 THESIS 36(0-108-0) 
850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

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

859-513 TECHNOLOGY AND COMMERCIALIZATION OF NUTRACEUTICAL AND 
FUNCTIONAL FOOD 

3(3-0-6) 
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ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-539 FOOD PROCESS DESIGN 3((2)-3-4) 
850-563 SEMINAR  1(0-2-1) 
850-806 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
850-812 THESIS 12(0-36-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลงั 5 ป ี
 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

1. Wirote Youravong. 2020. "Structure and Function of Mung Bean ProteinDerived Iron-Binding 
 Antioxidant Peptides ". FOODS, 9 (10 Article Number: 1406) : 1-17. 

2. Wirote Youravong. 2020. "Influence of Pretreatments on Sustainability of Bioethanol 
 Production from Napier Grass.". International Journal of Integrated Engineering, 12 (5 Special 
 Issue 2020) : 197-202. 

3. Chunkao, S., Youravong, W., Yupanqui, C.T., Alashi, A.M. and Aluko, R.E. 2020. Structure and 
function of mung bean protein-derived iron-binding antioxidant peptides. Foods, 9(10) 1406-
 1415. 
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  (8) ชื่อ-นามสกุล   นางสุนิสา  ศิริพงศ์วุฒิกร 
  ตําแหน่งทางวิชาการ  รองศาสตราจารย์  
 วุฒิการศึกษา  ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2546 
    วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2535 
   วท.บ. (การจัดการศัตรูพืช), ม.สงขลานครินทร์, 2532 
 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-211 FOOD PROCESSING I 2(2-0-4) 
850-312 FOOD PROCESSING LABORATORY I                                1(0-3-0) 

850-404 INTRODUCTION TO FOOD PROCESSING                            3(3-0-6) 

850-456   FOODS ENTREPRENEUSHIP 3(3-0-6) 

850-475 POST HARVEST SCIENCE & TECHNOLOGY OF FISH 3(2-3-4) 

850-476 FISHERY PRODUCT TECHNOLOGY 3(2-3-4) 

850-496   SEMINAR 1(1-2-0) 

850-497 SENIOR PROJECT I 2(0-6-0) 

850-498 SENIOR PROJECT II 4(0-12-0) 

857-111 RAW MATERIAL IN FOOD-INDUSTRY AND MANAGEMENT 1(1-0-2) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-517 UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FORM FISHERY INDUSTRY 3((2)-3-4) 
850-561 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-562 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-661 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-662 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-663 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-820 THESIS 20(0-60-0) 
850-836 THESIS 36(0-108-0) 
850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

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

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

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-517 UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FORM FISHERY INDUSTRY 3((2)-3-4) 
850-563 SEMINAR 1(0-2-1) 
850-806 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
850-812 THESIS 12(0-36-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลงั 5 ป ี
 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
1. Junsi, M., Yupanqui, C.T., Usawakesmanee, W., Slusarenko, A. and Siripongvutikorn, S. 

2020. Thunbergia laurifolia leaf extract increased levels of antioxidant enzymes and 
protected human cell-lines in vitro against cadmium. Antioxidants, 9(1): 47-57. 

2. Harmayani, E., Anal, A.K., Wichienchot, S., Bhat, R., Gardjito, M., Santoso, U., 
Siripongvutikorn, S., Puripaatanavong, J. and Payyappallimana, U. 2019. Healthy food 
traditions of Asia: exploratory case studies from Indonesia, Thailand, Malaysia, and Nepal. 
Journal of Ethnic Foods, 6(1): 1-13. 

3. Tien, N.P., Sirinupongvutikorn, S. and Usawakesmanee, W. 2019. Effects of Vietnamese 
tamarind fish sauce enriched with iron and zinc on green mussel quality. Foods and Raw 
Materials, 7(1): 51-59. (Scopus, June, 2019) 
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 (9) ชื่อ-สกุล นางปิยรัตน์    ศิริวงศ์ไพศาล          
 ตําแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
 
 

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

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-315 FOOD ENGINEERING 2(2-0-4) 
850-316 FOOD ENGINEERING LABORATORY 1(0-3-0) 
850-342 FOOD QUALITY ATTRIBUTES AND EVALUATION 3(2-3-4) 
850-462 
850-491 
850-492 

BAKERY TECHNOLGOY 
PREPARATION FOR COOPERATIVE EDUCATION 
COOPERATION EDUCATION II 

3(2-3-4) 
2(1-3-2) 
8(0-24-0) 

850-496 SEMINAR 1(0-2-1) 
850-497 SENIOR PROJECT I 2(0-6-0) 
850-498 SENIOR PROJECT II 4(0-12-0) 
857-202 FOOD INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING I 3(3-0-6) 
857-203 FOOD INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING LABORATORY I 1(0-3-0) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501       FUNDAMENTALS OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 4((4)-0-8) 
850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3((2)-3-4) 
850-532  PHYSICAL AND ENGINEERING PROPERTIES OF FOOD  

BIOMATERIALS 
 

850-534  STARCH TECHNOLOGY 3((2)-3-4) 
850-539 TRANSPORT PHENOMENA OF FOOD AND BIOMATERIALS 3((2)-3-4) 
850-561 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-562 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-600 SPECIAL TOPICS IN FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 3((3)-0-6) 
850-611       FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3((2)-3-4) 
850-631       ADVANCED FOOD PROCESSING 3((2)-3-4) 
850-661 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-662 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-663 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-820 THESIS 20(0-60-0) 
850-836 THESIS 36(0-108-0) 
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850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

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

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

ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501 FUNDAMENTAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 4((4)-0-8) 
850-518 PROCESSING EFFECTS ON STRUCTURE AND FUNCTIONAL 

COMPONENTS OF FOODS 
3((2)-3-4) 

850-539 FOOD PROCESS DESIGN 3((2)-3-4) 
850-563 SEMINAR  1(0-2-1) 
850-806 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
850-812 THESIS 12(0-36-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลงั 5 ป ี
 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
1. Alfilasari, N., Sirivongpaisal, P. and Wichienchot, S. 2021. Gut health function of instant 

dehydrated rice sticks substituted with resistant starch type 2 and 4. Current Microbiology, 
78(8): 3010-3019. 

2. Boonpichai, A. and Sirivongpaisal, P. 2019. Rheological properties of purple sweet potato 
flour and its application to noodle product. Proceeding: The 16th ASEAN Food Conference. 
Bali, Indonesia, October 15-18, 2019. 330-334.  

3. Tangthanatorn, J., Wichienchot, S. and Sirivongpaisal, P. 2019. Functional properties and 
resistant starch content of banana flour and its application to noodle product. 
Proceeding: The 16th ASEAN Food Conference. Bali, Indonesia, October 15-18, 2019.       
p. 317-321. 
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(10) ชื่อ-สกุล นายวรพงษ์ อัศวเกศมณี 
 ตําแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
 วุฒิการศึกษา ปร.ด. (พัฒนาผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร), ม.เกษตรศาสตร์, 2548 

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

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-211 FOOD PROCESSING I 2(2-0-4) 
850-312 FOOD PROCESSING LABORATORY I 1(0-3-0) 

850-351 FOOD PRODUCT DEVELOPMENT I 3(2-3-4) 

850-404 INTRODUCTORY TO FOOD PROCESSING  3(3-0-6) 

850-453 FOOD PRODUCT DEVELOPMENT II 3(2-3-4) 
857-202 FOOD INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING I 3(3-0-6) 
857-203 FOOD INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING LABORATORY I 1(0-3-0) 
857-301 FOOD INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING II  3(3-0-6) 
857-302 FOOD INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING LABORATORY II 1(0-3-0) 

850-492 COOPERATION EDUCATION II 8(0-24-0) 
850-496 SEMINAR 1(0-2-1) 
850-497 SENIOR PROJECT I 2(0-6-0) 
850-498 SENIOR PROJECT II 4(0-12-0) 

  
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-561 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-562 SEMINAR II 1(0-2-1) 

850-600 SPECIAL TOPICS IN FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 3((3)-0-6) 

850-661 
850-662 
850-663 
850-820 
850-836 

SEMINAR I 
SEMINAR II 
SEMINAR III 
THESIS 
THESIS 

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

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

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

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
859-513 TECHNOLOGY AND COMMERCIALIZATION OF NUTRACEUTICAL AND 

FUNCTIONAL FOOD 
3(3-0-6) 
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ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-502 MODULE: MASTERING INNOVATION AND DISRUPTIVE APPROACHS 

FOR SUCCESS (MIDAS)) 
6((4)-6-8) 

850-539 FOOD PROCESS DESIGN  3((2)-3-4) 
850-563 SEMINAR   1(0-2-1) 
850-806 MINOR THESIS  6(0-18-0) 
850-812 THESIS  12(0-36-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลงั 5 ป ี
 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
1. Junsi, M., Yupanqui, C.T., Usawakesmanee, W., Slusarenko, A. and Siripongvutikorn, S. 

2020. Thunbergia laurifolia leaf extract increased levels of antioxidant enzymes and 
protected human cell-lines in vitro against cadmium. Antioxidants, 9(1): 47-57. 

2. Tien, N.P., Sirinupongvutikorn, S. and Usawakesmanee, W. 2019. Effects of Vietnamese 
tamarind fish sauce enriched with iron and zinc on green mussel quality. Foods and Raw 
Materials, 7(1): 51-59. 

3. Tien, N.P., Sirinupongvutikorn, S. and Usawakesmanee, W. 2018. Prototype of Vietnamese 
tamarind fish sauce fortified with iron, zinc and vitamin A. Foods and Raw Materials, 6(1): 
110-119.  
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 (11) ชื่อ-สกุล นางดุสิดา หนูทอง 
 ตําแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 วุฒิการศึกษา Ph.D. (Agricultrual Science), Kyushu U., Japan, 2555 

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

 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-211 FOOD PROCESSING I 2(2-0-4) 

850-312 FOOD PROCESSING LABORATORY I 1(0-3-0) 

850-342  FOOD QUALITY ATTRIBUTES AND EVALUATION 3(2-3-4) 

850-352 SENSORY EVALUATION OF FOOD 3(2-3-4) 

850-461 FRUIT AND VEGETABLE TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-496 SEMINAR 1(0-2-1) 
850-497 SENIOR PROJECT I 2(0-6-0) 
850-498 SENIOR PROJECT II 4(0-12-0) 
850-499 INDUSTRIAL PRACTICE IN FOOD-INDUSTRY 0(0-300-0) 

  
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
    850-531 ADVANCED FOOD PROCESSING 3((2)-3-4) 

850-536 ADVANCED FRUIT AND VEGETABLE TECHNOLOGY 3((2)-3-4) 
850-537 POSTHARVEST AND MINIMAL PROCESSING OF FRUITS AND 

VEGETABLES 
3((2)-3-4) 

    850-541 ADVANCED FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 3((3)-0-6) 
    850-542 FOODBORNE PATHOGENS AND CONTROLS 3((2)-3-4) 
    850-561 SEMINAR I 1(0-2-1) 
    850-562 SEMINAR II 1(0-2-1) 
    850-631 ADVANCED FOOD PROCESSING 3((2)-3-4) 
    850-661 SEMINAR I 1(0-2-1) 
    850-662 SEMINAR II 1(0-2-1) 
    850-663 SEMINAR III 1(0-2-1) 
    850-820 THESIS 20(0-60-0) 
    850-836 THESIS 36(0-108-0) 

850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

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

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

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-524 FOOD QUALITY AND EVALUATION 3((2)-3-4) 
850-539 FOOD PROCESS DESIGN 3((2)-3-4) 
850-541 ADVANCED FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 3((3)-0-6) 
850-563 SEMINAR  1(0-2-1) 
850-806 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
850-812 THESIS 12(0-36-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลงั 5 ป ี
 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
1. Sirinupong, T., Tirawat, D., Lau, W.J. and Youravong, W. 2020. Vibration-assisted forward 

osmosis process for Mao (Antidesma bunius L. Spreng) juice concentration: water flux 
enhancement and preservation of phytochemicals. International Food Research Journal, 
27(6): 1156-1166. 

2. Sirinupong, T., Youravong, W., Tirawat, D., Lau, W.J., Lai, G.S. and Ismail, A.F. 2018. 
Synthesis and characterization of thin film composite membranes made of PSF-TiO2/GO 
nanocomposite substrate for forward osmosis applications. Arabian Journal of Chemistry, 
11(7): 1144-1153. 

 
 บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
Sengpoon, P., Sumpavapol, P. and Tirawat, D. 2018. Survey and decontamination of microbial load in 

raw materials of red curry paste product in Songkhla province. In proceedings of The 20 th 
Food Innovation Asia Conference. June 14-16, 2018. Bangkok, Thailand. P. 232-237. 
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(12) ชื่อ-สกุล นายรชนิภาส สุแก้ว สมัครธํารงไทย 
 ตําแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
 วุฒิการศึกษา ปร.ด. (พัฒนาผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร), ม.เชียงใหม่, 2559 
  วท.ม. (พัฒนาผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร), ม.เชียงใหม่, 2554 
  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร), ม.เชียงใหม่, 2542 

 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-351 FOOD PRODUCT DEVELOPMENT I 3(2-3-4) 
850-352 SENSORY EVALUATION OF FOOD 3(2-3-4) 
850-453 FOOD PRODUCT DEVELOPMENT II 3(2-3-4) 
850-454 FOOD MARKETING,MARKETING RESEARCH AND CONSUMER 

BEHAVIOR 
3(3-0-6) 

850-496 SEMINAR 1(1-2-0) 
850-497 SENIOR PROJECT I 2(0-6-0) 
850-498 SENIOR PROJECT II 4(0-12-0) 

  
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา  หน่วยกิต 
850-521 EXPERIMENTAL DESIGN IN PRODUCT DEVELOPMENT 3((3)-0-6) 
850-561 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-562 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-600 SPECIAL TOPICS IN FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 3((3)-0-6) 
850-661 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-662 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-663 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-820 THESIS 20(0-60-0) 
850-836 THESIS 36(0-108-0) 
850-936 
850-948 

THESIS 
THESIS 

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

850-972 THESIS 72(0-216-0) 
859-591 RESEARCH METHODOLOGY IN FUNCTIONAL FOOD AND NUTRITION 2(2-0-4) 
859-691 ADVANCED RESEARCH METHODOLOGY IN FUNCTIONAL FOOD AND 

NUTRITION 
3(3-0-6) 

 

ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-502 MODULE: MASTERING INNOVATION AND DISRUPTIVE APPROACHS 

FOR SUCCESS (MIDAS)) 
6((4)-6-8) 

850-521 EXPERIMENTAL DESIGN IN PRODUCT DEVELOPMENT 3((3)-0-6) 
850-571 BUSINESS STRATEGY AND POLICY 3((3-0-6) 
850-572 STRATEGIC FOOD MARKETING 3((3-0-6) 
850-563 SEMINAR  1(0-2-1) 
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850-806 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
850-812 THESIS 12(0-36-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลงั 5 ป ี
 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
1.    Utama-ang, N., Cheewinworasak, T., Simawonthamgul, N. and Samakradhamrongthai, R.S. 2020. 

Influence of garlic and pepper powder on physicochemical and sensory qualities of flavoured 
rice noodle. Scientific Reports. 10(1): 435-445 

2.   Samakradhamrongthai, R.S. 2020. Effect of black pepper (Piper nigrum) and cinnamon 
(Cinnamomum verum) on properties of reduced-fat milk-based ice cream. Food and Applied 
Bioscience Journal, 8 (2) : 54-67. 

3.   Sida, S., Samakradhamrongthai, R.S. and Utama-Ang, N. 2019. Influence of maturity and drying 
temperature on antioxidant activity and chemical compositions in ginger. Current Applied 
Science and Technology. 19(1): 28-42. 
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(13) ชื่อ นายศุภศิลป์ มณีรัตน ์
 ตําแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย ์
 วุฒิการศึกษา Ph.D. (Agriculture), Okayama U., Japan, 2548 
   วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ), ม.สงขลานครินทร์, 2541 
  วท.บ. (เทคโนโลยชีีวภาพ), ม.เกษตรศาสตร์, 2536 

 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 

รายวิชา หน่วยกิต 
850-496 SEMINAR  1(0-2-1) 
850-497 SENIOR PROJECT I 2(0-6-0) 
850-498 SENIOR PROJECT II 4(0-12-0) 
853-431 FERMENTATION TECHNOLOGY 3(2-3-4) 

    
ภาระงานสอนะดับบัณฑติศึกษา 

รายวิชา หน่วยกิต 
850-820 THESIS 20(0-60-0) 
850-836 THESIS 36(0-108-0) 
853-521 BIOTECHNOLOGY 4(4-0-8) 
853-525 RESEARCH TECHNIQUES IN BIOTECHNOLOGY 3(1-6-2) 
853-531 TRADITIONAL FERMENTED FOODS 3(3-0-6) 
853-543 BIODEGRADATION AND BIOREMEDIATION 3(3-0-6) 
853-552 ADVANCED MARINE BIOTECHNOLOGY 3(3-0-6) 
853-594 SELECTED TOPICS IN BIOTECHNOLOGY 3(3-0-6) 
853-596 SEMINAR I 1(0-2-1) 
853-597 SEMINAR II 1(0-2-1) 
853-621 ADVANCED RESEARCH TECHNIQUES IN BIOTECHNOLOGY 2(1-3-2) 
853-696 SEMINAR I 1(0-2-1) 
853-697 SEMINAR II 1(0-2-1) 
853-698 SEMINAR III 1(0-2-1) 
853-699 SEMINAR IV 1(0-2-1) 
853-818 THESIS 18(0-54-0) 
853-836 THESIS 36(0-108-0) 
853-936 THESIS 36(0-108-0) 
853-948 THESIS 48(0-144-0) 
853-972 THESIS  72(0-216-0) 

ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี  
850-544 FOOD SAFETY, LAWS AND LEGULATION 3((3)-0-6) 
850-563 SEMINAR    1(0-2-1) 
850-806 MINOR THESIS   6(0-18-0) 
850-812 THESIS   12(0-36-0) 
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ผลงานวิจัยและหรือ หรือผลงานทางวิชาการ (ย้อนหลัง 5 ปี) 

 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ  
Jandee, S., Chuensakul, S and Maneerat, S. 2021. No distinction in the gut microbiota between  
  diarrhea predominant-irritable bowel syndrome and healthy subjects: matched case- 
  control study in Thailand. Gut Pathogens, 13(1): 16-36. 
Yogeswara, I.B.A., Maneerat, S. and Haltrich, D. 2020. Glutamate decarboxylase from lactic acid 

bacteria—a key enzyme in Gaba synthesis. Microorganisms. 8(12): 1-24. (ISI, December 
2020). 

Meeboon, N. and Maneerat, S. 2020. Evaluation of enhanced bioremediation for soils contaminated 
with used lubricating oil in soil slurry system.  Songklanakarin Journal of Science and 
Technology. 42(2): 406–414 (Scopus, January 2019) 
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 (14) ชื่อ-สกุล นายธรรมนูญ  โปรดปราน          
 ตําแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
 
 

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

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-221 PRINCIPLE OF BIOMATERIAL 2(2-0-4) 
855-222 PRINCIPLE OF BIOMATERIAL LABORATORY 1(0-3-0) 
855-311 PULP AND PAPER TECHNOLOGY 3(2-1-0) 
855-322 BIOPOLYMER AND POLYMER PROCESSING 2(2-0-0) 
855-323 RUBBER TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
855-324 MATERIAL AND PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 1(0-3-0) 
855-332 PACKAGING ENGINEERING 3(2-3-4) 
855-422 POLYMER COMPOSITE MATERIAL IN AGRO-INDUSTRY 3(3-0-0) 
855-496 SEMINAR 1(1-0-2) 
855-498 SENIOR PROJECT 3(0-3-0) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-512 ADVANCED FOOD ANALYSIS 3((2)-3-4) 
850-820 THESIS 20(0-60-0) 
850-836 THESIS 36(0-108-0) 
855-501 PACKAGING TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-502 PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 1(0-3-0) 
855-521 ADVANCED PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-522 ADVANCED PACKAGING MATERIAL ANALYSIS 3(2-3-4) 
855-592 SEMINAR I 1(1-0-2) 
855-816 THESIS 16(0-48-0) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-563 SEMINAR  1(0-2-1) 
850-806 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
850-812 THESIS 12(0-36-0) 
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ผลงานวิจัยและหรือ หรือผลงานทางวิชาการ (ย้อนหลัง 5 ปี) 

 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
1. Nilsuwan, K., Guerrero, P., Caba, K.D.L., Benjakul, S. and Prodpran, T. 2021. Fish gelatin films 

laminated with emulsified gelatin film or poly(lactic) acid film: Properties and their use as bags 
for storage of fried salmon skin. Food Hydrocolloids. 111: 1020-1041. (ISI, July 2020) 

2. Mittal, A., Singh, A., Benjakul, S., Prodpran, T., Nilsuwan, K., Huda, N. and Caba, K. D. L. 2021. 
Composite films based on chitosan and epigallocatechin gallate grafted chitosan: 
Characterization, antioxidant and antimicrobial activities. Food Hydrocolloids. 111: 106-120. 
(ISI, October 2020) 

3. Kalkornsurapranee, E., Koedthip, D., Songtipya, P., Prodpran, T., Johns, J., Nakaramontri, Y. and  
Songtipya, L. 2020. Influence of modified natural rubbers as compatibilizers on the properties 
of flexible food contact materials based on NR/PBAT blends. Materials and Design. 196: 109-
134. (ISI, September 2020) 
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 (15) ชื่อ-สกุล นายศุภชัย  ภิสัชเพ็ญ 
 ตําแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
 วุฒิการศึกษา Ph.D. (Packaging), Michigan State U., U.S.A., 2546               

วศ.ม. (วิศวกรรมอุตสาหการ), จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลัย, 2539        
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2536   

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-313 FOOD PROCESSING II 3(3-0-6) 
855-231 METAL PACKAGING TECHNOLOGY 2(2-0-4) 
855-252 PRINCIPLES OF FOOD PROCESSING AND PACKAGING 2(2-0-4) 
855-324 MATERIAL AND PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 1(0-3-0) 
855-332 PACKAGING ENGINEERING 3(2-3-4) 
855-446 POTOTYPING PACKAGE WITH A COMPUTER PROGRAM 2(2-0-4) 
855-451 FOOD PACKAGING 3(2-3-4) 
855-342 PRODUCT AND PACKAGING DESIGN 3(2-3-4) 
855-496 SEMINAR 1(1-0-2) 
859-111 INTRODUCTORY AGRO-INDUSTRY 2(2-0-4) 

ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา 
850-820 THESIS 20(0-60-0) 
850-836 THESIS 36(0-108-0) 
855-501 PACKAGING TECHNOLOGY  3(3-0-6) 
855-502 PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 3(3-0-6) 
855-521 ADVANCED  PACKAGING MATERIAL TECHNOLOGY 3(3-0-6) 
855-522 ADVANCED PACKAGING MATERIAL ANALYSIS 3(2-3-4) 
855-542 ADVANCED PACKAGING DESIGN 3(2-3-4) 
855-551 ADVANCED FOOD PACKAGING 3(2-3-4) 
855-591 RESEARCH TECHNIQUES IN PACKAGING TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
855-592 SEMINAR I 1(1-0-2) 
855-818 THESIS 16(0-48-0) 
855-836 THESIS 36(0-108-0) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-563 SEMINAR  1(0-2-1) 
850-806 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
850-812 THESIS 12(0-36-0) 

855-501 FOOD PACKAGING TECHNOLOGY 3((3)-0-6) 
 
 
 
 
 



99 

 

 
ผลงานวิจัยและหรือ หรือผลงานทางวิชาการ (ย้อนหลัง 5 ปี) 

 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
1.  Takeungwongtrakul, S., Benjakul, S., Pisuchpen, S., Kaewthong, P. and Nalinanon, S. 2020. Shelf-

life prediction of micro-encapsulated shrimp oil in different packages using empirical models. 
Current Applied Science and Technology. 20: 30–42. (ISI, Januarty, 2020)  

2.  Benjakul, S., Pisuchpen, S., O’Brien, N. and Karnjanapratum, S. 2019. Effect of antioxidants and 
packing conditions on storage stability of cereal bar fortified with hydrolyzed collagen from 
seabass skin. Italian Journal of Food Science. 31: 347–366. (ISI, December, 2018) 

3.  Nilmanee, S., Jinkarn, T., Jarupan, L., Pisuchpen S. and Yoxall, A. 2018. Seal strength evaluation of 
flexible plastic films by machine testing and human peeling. Journal of Testing and Evaluation. 
46(4): 1508-1517. (ISI, March, 2018)
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(16) ชื่อ นายพรสถิตย์  สุขช ู
 ตําแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
 
 

วุฒิการศึกษา Ph.D. (Materials Science), U. of Wisconsin-Madison, U.S.A., 2559 
M.Ms. (Materials Science), U. of Wisconsin-Madison, U.S.A., 2557 
วท.บ. (เคมี), ม.มหิดล, 2547 
 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
855-231 METAL PACKAGING TECHNOLOGY 2(2-0-4) 
855-253 PACKAGING TECHNOLOGY 2(2-0-4) 
855-311 PULP AND PAPER TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-323 RUBBER TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
855-324 MATERIAL AND PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 1(0-3-0) 
855-341 COMPUTER AIDED DESIGN IN AGRO-INDUSTRY 3(2-3-4) 
855-343 PRINTING TECHNOLOGY 2(2-0-4) 
855-422 POLYMER COMPOSITE MATERIALS IN AGRO-INDUSTRY 3(3-0-6) 
855-495        COOPERTIVE EDUCATION                                                             6(0-0-18) 
855-496 SEMINAR 1(1-0-2) 
855-498        SENIOR PROJECT                                                                             3(0-9-0) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-512 ADVANCED FOOD ANALYSIS 3((2)-3-4) 
850-820 THESIS 20(0-60-0) 
850-836 THESIS 36(0-108-0) 
855-501 
855-502 

PACKAGING TECHNOLOGY  
PACKAGING TECHNOLOGY LABORATORY 

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

855-522 ADVANCED PACKAGING MATERIAL ANALYSIS 3(2-3-4) 
855-592 SEMINAR I 1(1-0-2) 
855-818 THESIS 16(0-48-0) 
855-836 THESIS 36(0-108-0) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี  

รหัสวิชา ชื่อวิชา    หน่วยกิต 
850-563 SEMINAR     1(0-2-1) 
850-806 MINOR THESIS    6(0-18-0) 
850-812 THESIS   12(0-36-0) 
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ผลงานวิจัยและหรือ หรือผลงานทางวิชาการ (ย้อนหลัง 5 ปี) 

 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
1. Wijayanti, I., Benjakul, S. and Sookchoo, P. 2021. Effect of high pressure heating on 

physical and chemical characteristics of Asian sea bass (Lates calcarifer) backbone. 
Journal of Food Science and Technology, 58(8): 3120-3129. 

2. Wijayanti, I., Benjakul, S. and Sookchoo, P. 2021. Preheat-treatment and bleaching agents 
affect characteristics of bio-calcium from Asian sea bass (Lates calcarifer) backbone. 
Waste and Biomass Valorization, 12(6): 3371-3382. 

3. Wijayanti, I., Singh, A., Benjakul, S. and Sookchoo, P. 2021. Texture, sensory, and chemical 
characteristic of threadfin bream (Nemipterus sp.) surimi gel fortified with bio-calcium 
from bone of Asian sea bass (Lates calcarifer). Foods, 10(5): 976-985. 
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ภาคผนวก ค 
ค-1 การดําเนินการตามแนวทาง Outcome-Based Education (OBE) 

 

1. กระบวนการในการจัดทํา PLOs ของหลักสูตร 
กลุ่มผู้มีส่วนได้สว่นเสีย การวิเคราะห์กลุ่ม วิธีการได้มาซ่ึงสมรรถนะที่จาํเปน็ 

อาจารย์บริหารหลักสูตร 
ศ.ดร.สุทธวัฒน์ เบญจกุล 
รศ.ดร.ก่องกาญจน์ กิจรุ่งโรจน ์
ผศ.ดร.มุทิตา มีนุ่น 
ผศ.ดร.ปุณณาณี สัมภวะผล 
ผศ.ดร.เสาวคนธ์ วัฒนจันทร์ 
ดร.ธนศักดิ์ แซ่เลี่ยว 

high power คณาจารย์ประชุมและอภิปราย
ร่วมกัน  

อาจารย์ภายในคณะ 
ศ.ดร.เบญจมาส เชียรศิลป ์
ผศ.ดร.รชนิภาส สุแก้ว สมัครธํารงไทย 

high power สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 2 ราย 

อาจารย์พิเศษ 
ผศ.ดร.พนัฐ กิตติพัฒนบวร (ม.ทักษิณ) 
ผศ.ดร.ถาวร จันทโชติ (ม.ทักษณิ) 

high power  สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 2 ราย 

ศิษย์ปัจจุบนั 
นายกษิเดช ฉันทกุล 

high impact สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 1 ราย 

ศิษย์เก่า 
ดร.นัฐวงศ์ เฟื่องไพบลูย์ (ม.ขอนแก่น) 

high impact สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 1 ราย 

ผู้ใช้บัณฑิต 
ภาคอุตสาหกรรม 

บริษัท โชติวัฒน์อุตสาหกรรมการผลิต จํากัด 
บริษัท สงขลาแคนนิ่ง จาํกัด (มหาชน) 
บริษัท ซีเวลท์ โฟรเซ่นฟู้ด จํากัด 

หน่วยงานภาครัฐ 
อุทยานวิทยาศาสตร์
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 

high power  
สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 3 ราย 
 
 
 
สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 1 ราย 

คณะฯ และมหาวทิยาลัยฯ high power 
 

การนําวิสยัทัศน์และพันธกิจของ
มหาวิทยาลยัมาพิจารณาในการ
กําหนดสมรรถนะที่จาํเป็น 

อุทยานวิทยาศาสตร์ high power การกําหนดสมรรถนะที่จาํเป็นให้มี 
5 ด้านตามกรอบมาตรฐานคุณวฒุิ
ระดับอุดมศึกษา 
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PLOs ของหลักสูตร คือ  
  PLO1:  บูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพื่อการสร้างนวัตกรรมอาหาร โดยคํานึงถึง
หลักการเชิงธุรกิจ 
  PLO2: ดําเนินการวิจัยนวัตกรรมอาหารที่ยึดแนวปฏิบัติตามกฎหมาย จริยธรรม และความเป็นมืออาชีพเพื่อ
พัฒนางานวิจัยได้ 
  PLO3: สื่อสารเชิงวิชาการและการนําเสนอผลิตภัณฑ์/แนวคิดนวัตกรรมได้อย่างถูกต้องและชัดเจน 
  PLO4: แสดงออกถึงความรับผิดชอบในงานที่รับมอบหมาย และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 
  PLO5: สามารถจัดการธุรกิจหรือเป็นผู้ประกอบการใหม่ด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
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2. ตารางวิเคราะห์ความสอดคล้องของ PLOs กับวิสัยทัศน์ พันธกิจ และความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  
 PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
วิสัยทัศน์ 
เป็นมหาวิทยาลัยเพื่อนวัตกรรมและสังคม      
ที่มีความเป็นเลิศทางวชิาการ      
เป็นกลไกหลักในการพฒันาภาคใต้และประเทศ      
มุ่งสู่มหาวิทยาลัยชั้นนํา1 ใน 5 ของอาเซียนภายในปี พ.ศ.2570       
พันธกิจ 
พันธกิจ 1 สร้างความเป็นผู้นาํทางวิชาการและนวัตกรรม โดยมี
การวิจัยเป็นฐานเพื่อการพัฒนาภาคใต้และประเทศ เชื่อมโยงสู่
สังคมและเครือข่ายสากล 

     

พันธกิจ 2 สร้างบัณฑิตที่มีสมรรถนะทางวิชาการและวชิาชีพ 
ซ่ือสัตย์ มีวินัย ใฝป่ัญญา จติสาธารณะและทักษะในศตวรรษที่ 21 
สามารถประยุกต์ความรู้บนพื้นฐานประสบการณ์จากการปฏิบตัิ 

     

พันธกิจ 3 พัฒนามหาวิทยาลยัให้เป็นสังคมฐานความรู้บนพืน้ฐาน
พหุวัฒนธรรม และหลักปรัชญาของ เศรษฐกิจพอเพียง โดยให้ผู้ใฝ่
รู้ได้มีโอกาสเข้าถึงความรู้ได้อย่างหลากหลายรูปแบบ 

     

Stakeholder Need 1 (SH1) : อาจารย์ต่างสถาบัน      
Stakeholder Need 2 (SH2) : อาจารย์ในหลักสูตร      
Stakeholder Need 3 (SH3) : อาจารย์ในหลักสูตร      
Stakeholder Need 4 (SH4) : อาจารย์ต่างสถาบัน      
Stakeholder Need 5 (SH5) : ศิษย์เก่า        
Stakeholder Need 6 (SH6) : ศิษย์เก่า        
Stakeholder Need 7 (SH7) : ตัวแทนจากอุตสาหกรรมด้านการ
ผลิต 

     

Stakeholder Need 8 (SH8) : ตัวแทนจากอุตสาหกรรมวิจัย
และพัฒนา 

     

Stakeholder Need 9 (SH9) : ตัวแทนจากอุตสาหกรรม  
ด้าน QA/QC 

     

Stakeholder Need 10 (SH10) : อว        
Stakeholder Need 11 (SH11) : อาจารย์ในหลักสูตร      
Stakeholder Need 12 (SH12) : อาจารย์ในหลักสูตร       
Stakeholder Need 13(SH13) : อาจารย์ในหลักสูตร      
Stakeholder Need 14 (SH14) : อาจารย์ต่างสถาบนั      
Stakeholder Need 15 (SH15) : ศิษย์ปัจจุบนั      
Stakeholder Need 16 (SH16) : ศิษย์ปัจจุบนั        
Stakeholder Need 17 (SH17 : ศิษย์ปัจจุบัน      
Stakeholder Need 18 (SH18) : ศิษย์ปัจจุบนั      
Stakeholder Need 19 (SH19) : อว      
Stakeholder Need 20 (SH20) : ตัวแทนจากอุตสาหกรรมด้าน
การผลิต 
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3. ความสอดคล้องระหว่างคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของมหาบัณฑิตและดุษฎีบัณฑิต กบั PLOs ของหลักสูตร 

 คุณลักษณะที่พึงประสงค์ของบณัฑิตในระดบับัณฑิตศึกษา 
คุณลักษณะพื้นฐาน คุณลักษณะ

ทางสงัคม 
คุณลักษณะทาง
วิชาการ/วชิาชีพ 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 
PLO1: บูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารเพื่อการสร้างนวัตกรรมอาหาร 
โดยคํานึงถึงหลักการเชิงธุรกิจ 

         

PLO2: ดําเนินการวิจัยนวัตกรรมอาหารที่ยึดแนว
ปฏิบัติตามกฎหมาย จริยธรรม และความเป็นมือ
อาชีพเพื่อพัฒนางานวิจัยได้ 

         

PLO3: สื่ อ ส าร เชิ งวิ ช าก ารและการนํ า เสน อ
ผลิตภัณฑ์/แนวคิดนวัตกรรมได้อย่างถูกต้องและ
ชัดเจน 

         

PLO4: แสดงออกถึงความรับผิดชอบในงานที่ รับ
มอบหมาย และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 

         

PLO5: สามารถจัดการธุรกิจหรือเป็นผู้ประกอบการ
ใหม่ด้านอุตสาหกรรมอาหาร          

หมายเหตุ: คุณลักษณะที่พึงประสงค์ของบัณฑติในระดบับัณฑติศึกษาของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์มีดังนี ้
1. คุณลักษณะพื้นฐาน   

1.1  มีความสนใจใฝ่รู้ มีความเป็นสากล มีทักษะในการเรียนรู้ด้วยตนเอง สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศใน
การศึกษาค้นคว้าและแสวงหาความรู้  

1.2  มีความคิดวิจารณญาณบนพื้นฐานทางวิชาการและเหตุผลที่เหมาะสม มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค์ และสามารถ
ประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านวิชาการ  

1.3  มีความสามารถในการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โดยเน้นศักยภาพการใช้
ภาษาอังกฤษในการศึกษาค้นคว้า  

1.4  มีความสามารถในการบริหารจัดการ 
2. คุณลักษณะทางสังคม 

2.1  มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม มีวินัยในตนเอง ถือประโยชน์ส่วนรวมเป็นกิจที่หนึ่งตามพระราช
ปณิธานของสมเด็จพระบรมราชชนก สามารถปรับตัวให้เข้ากับการเปลี่ยนแปลงในสังคมและสิ่งแวดล้อม  

2.2  มีภาวะผู้นํา มีวุฒิภาวะและบุคลิกภาพที่เหมาะสม มีมนุษยสัมพันธ์ สามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้ สามารถ
แก้ปัญหาและดําเนินงานให้ประสบความสําเร็จ 

3. คุณลักษณะทางวิชาการ/วิชาชีพ  
3.1  มีความรู้ลึกในศาสตร์เฉพาะและรู้รอบในศาสตร์อ่ืน ๆ  
3.2  มีศักยภาพในการพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ สามารถบูรณาการความรู้ที่ได้จากการศึกษาด้วยตนเองหรือจากการ

ค้นคว้าวิจัย และนําไปประยุกต์ในการพัฒนางานอาชีพของตนได้  
3.3  มีคุณธรรมและจริยธรรม 
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4. ตารางแสดงผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร (PLOs) กับ Knowledge / Attitude / Skill 
 Knowledge : K 

(Cognitive) 
Attitude : A 
(Affective) 

Skill : S 
(Psychomotor) 

PLO1: บูรณาการความรู้
ด้ าน วิท ยาศาสต ร์และ
เทคโนโลยีอาหารเพื่อการ
สร้างนวัตกรรมอาหาร 
โดยคํานึงถึงหลักการเชิง
ธุรกิจ 

K 1 เคมีอาหาร  
K 2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร/ นวัตกรรมอาหาร 
K 3 การแปรรูปอาหาร 
K 4 จุลชีววิทยาอาหาร/
ความปลอดภัยอาหาร 
K 5 วิศวกรรมอาหาร 
K 6 การวิเคราะห์ 
K 7 ธุรกิจ/การเป็น
ผู้ประกอบการ 
K 8 หลักสถิติ 
K 9 เทคโนโลยสีารสนเทศ
เพื่อการแปลผล 
K 10 เทคโนโลยีสารสนเทศ
เพื่อการสืบค้น 
K 11 ห่วงโซ่อาหาร 
K 12 บรรจุภัณฑ์อาหาร 
K 13 สุขภาพและ
โภชนาการ 

A 1 มุ่งม่ันในการแก้ไขปัญหา 
A 2 เห็นคุณค่าองค์ความรู้ 
A 3 เปิดรับสิ่งใหม่ 
A 4 คิดนอกกรอบ 
A 5 ยอมรับและรับฟัง
ความเห็นต่าง 
A 6 ยอมรับการเปลี่ยนแปลง 
A 7 เห็นความสําคัญของ
ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อม 
A 8 คิดบวก 
A 9 มุ่งม่ันค้นหาคําตอบ/
อยากรู้อยากเห็น 
A 10 ตระหนักถึงความ
รับผิดชอบต่อสงัคม และ
สิ่งแวดล้อม 
A 11 ตระหนักถึงการเป็น
ผู้ประกอบการที่ด ี

S 1 ทักษะการคิดวิเคราะห์  
S 2 ทักษะการบูรณาการ
อย่างเป็นระบบ 
S 3 ทักษะการบริหาร
โครงการวิจัย 
S 4 ทักษะการปฏิบัตงิาน  
S 5 ทักษะการ
ประสานงาน 
S 6 ทักษะการสื่อสาร 
S 7 ทักษะการสืบค้น 
S 8 ทักษะความคิด
สร้างสรรค์ 
S 9 การเรียนรู้ด้วยตนเอง 
S10 ทักษะการประยุกต์ใช ้
 

PLO2: ดํ า เนิ น การวิ จั ย
นวัตกรรมอาหารที่ยึดแนว
ป ฏิ บั ติ ต า ม ก ฎ ห ม า ย 
จริยธรรม และความเป็น
มื อ อ า ชี พ เพื่ อ พั ฒ น า
งานวิจัยได้ 

 K 14 จรรยาบรรณทาง
วิชาการ  
K 15 ระเบียบวิธีวิจัย 

A 10 ตระหนักถึงความ
รับผิดชอบต่อตนเอง ชุมชน 
และสังคม 
A 12 ยอมรับและเห็นคุณค่า
ของจรรยาบรรณทางวชิาการ  
 

S 1 ทักษะการคิดวิเคราะห์  
S 3 ทักษะการบริหาร
โครงการวิจัย 
S 4 ทักษะการปฏิบัตงิาน  

PLO3: สื่อสารเชิงวิชาการ
แ ล ะ ก า ร นํ า เ ส น อ
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ / แ น ว คิ ด
นวัตกรรมได้อย่างถูกต้อง
และชัดเจน 

K 9 เทคโนโลยสีารสนเทศ
เพื่อการแปลผล 
K 10 เทคโนโลยีสารสนเทศ
เพื่อการสืบค้น 
K 16 ภาษาเพื่อการสื่อสาร
และนาํเสนอ 
K 17 ภาษาเพื่อการเขียน
เชิงวิชาการ 

A 9 มุ่งม่ันค้นหาคําตอบ/
อยากรู้อยากเห็น 
A 13 เห็นคุณค่าของการ
สื่อสารที่ถูกต้อง 
 

S 4 ทักษะการปฏิบัตงิาน 
S 6ทักษะการสื่อสาร 
S 7 ทักษะการสืบค้น 
S 10 ทักษะการ
ประยุกต์ใช ้
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 Knowledge : K 

(Cognitive) 
Attitude : A 
(Affective) 

Skill : S 
(Psychomotor) 

PLO4  : แ ส ด งอ อ ก ถึ ง
ความรับผิดชอบในงานที่
รั บ ม อ บ ห ม า ย  แ ล ะ
สามารถทํ างาน ร่วมกับ
ผู้อ่ืน 
 

K 16 ภาษาเพื่อการสื่อสาร
และนาํเสนอ 
K 17 ภาษาเพื่อการเขียน
เชิงวิชาการ 

A 5 ยอมรับและรับฟัง
ความเห็นต่าง 
A 6 ยอมรับการเปลี่ยนแปลง 
A 8 คิดบวก 

S 4 ทักษะการปฏิบัตงิาน  
S 5 ทักษะการ
ประสานงาน 
S 6 ทักษะการสื่อสาร 
S 11 ทักษะการทํางาน
เป็นทีม 

PLO5: สามารถจัดการ
ธุรกิจหรือเป็น
ผู้ประกอบการใหม่ด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร 

K 7 ธุรกิจ/การเป็น
ผู้ประกอบการ 
K 16 ภาษาเพื่อการสื่อสาร
และนาํเสนอ 
K 17 ภาษาเพื่อการเขียน
เชิงวิชาการ 

A 1 มุ่งม่ันในการแก้ไขปัญหา 
A 10 ตระหนักถึงความ
รับผิดชอบต่อสงัคม และ
สิ่งแวดล้อม 
A 11 มีกรอบคิดการเป็น
ผู้ประกอบการ 

S 1 ทักษะการคิดวิเคราะห์  
S 2 ทักษะการบูรณาการ
อย่างเป็นระบบ 
S 3 ทักษะการบริหาร
โครงการวิจัย 
S 4 ทักษะการปฏิบัตงิาน 
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5. ตารางแสดงรายวิชากับ Knowledge/ Attitude/ Skill 
รายวิชา / ชุดวิชา Knowledge / Attitude / Skill 

850-500 Module: Food Ingredients from 
Agricultural Processing and Food 
Industry By-products 

6((3)-9-6) K1  K2  K3  K6  K7  K8  K9  K10  K14  
K15  K16  K17   
A1  A2  A3  A4  A5  A6  A7  A9  A10  
A11  A13   
S1  S2  S3  S4  S5  S6  S7  S10 

850-501 Fundamental of Food Science and 
Technology 

4((4)-0-8) K1  K3  K4  K5   
A2  A3  A4  A5  A6  A9  A13   
S1  S2  S6  S7   

850-502 Module: Mastering Innovation and 
Disruptive Approaches for Success 
(MIDAS) 

6((4)-6-8) K1  K2  K3  K4  K5  K6  K7  K8  K9  
K10  K14  K15  K16  K17 
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 
A11 A12 A13 
S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9 S10 S11  

850-514 Functional Food Ingredients and 
Alternative Food Additives 

3((3)-0-6) K1  K2  K3  K4  K6  K14  K10   
A2  A3  A4  A9 A10  A12  
S1  S2  S6  S7 S10  

850-515 Meat and Poultry Meat Science 3((2)-3-4) K1  K6  K15  K10   
A1  A2  A9   
S1  S2  S4  S6  S7     

850-518 Processing Effects on Structure and 
Functional Components of Foods 

3((2)-3-4) K1 K6 K8 
A1 A2 A6 A9 A10 A13 
S1 S2 S4 S7 S8 

850-521 Experimental Design in Product 
Development 

3((3)-0-6) K2  K8  K9  K10 
A1  A9  A13   
S1  S2  S4  S6  S7     

850-524 Food Quality and Evaluation 3((2)-3-4) K4 K6 K8 
A1 A2 A6 A9 A10 A13 
S1 S2 S4 S6  

850-539 Food Process Design 3((2)-3-4) K3 K5 K8 
A1 A2 A3 A6 A9 A10 A13 
S1 S2 S4 S7 S10 

850-541 Advanced Food Microbiology and  
Food Safety 

3((3)-0-6) K4  K6  K8  K10  K16 
A1  A2  A4  A7  A9 A13   
S1  S2  S4  S6  S7    

850-544 Food Safety, Laws and Regulation 3((3)-0-6) K4 K6 K8 
A1 A2 A6 A7 A9 A10  A11 A13  
S1 S2 S4 S5 S6  

850-517 Utilization of By-products from 
Fishery Industry 

3((2)-3-4) K1  K3  K6  K9  K15     
A1  A2  A9 A13   
S1  S2  S4  S6  S7      
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รายวิชา / ชุดวิชา Knowledge / Attitude / Skill 
850-563 Seminar 1(0-2-1) K1  K2  K3  K4  K5  K6  K7  K8  K9  

K10  K14  K15  K16  K17   
A1  A2  A3  A4  A5  A6  A7  A8  A9  
A10  A11  A12  A13   
S1  S2  S3  S4  S5  S6  S7  S9 S10  

850-571 Business Strategy and Policy 
 

3((3)-0-6) K2 K7 
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 
A13 
S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S9 S10 

850-572 Strategic Food Marketing 3((3)-0-6) K2 K7 
A1 A2 A3 A9 A10 A11 A13 
S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S9 S11  

850-573 Entrepreneurship 2((2)-0-4) K2 K7 
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A8 A9 A10 A12 
A13 
S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S9 S10 S11  

850-574 Consumer Behaviour 3((3)-0-6) K2 K6 K8 
A1 A2 A6 A9 A13 
S1 S2 S4 S6 S9 S11  

850-575 Food Supply chain, Traceability and 
Sustainability 

3((3)-0-6) K8 K15 
A1 A2 A7 A9 A10 A13  
S1 S2 S4 S6 S7 S9 S11  

850-576 Halal Regulation and Certification 3((3)-0-6) K6 K8 
A1 A2 A7 A9 A10 A13 
S1 S2 S4 S6 S7  

850-806 Minor Thesis 6(0-18-0) K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K14 
K15 K16 K17 
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 
A11 A12 A13 
S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9 S10  

850-812 Thesis 12(0-36-0) K1  K2   K3  K4  K5  K6  K7  K8  K9  
K10  K14  K15  K16  K17   
A1  A2  A3  A4  A5  A6  A7  A8  A9  
A10  A11  A12  A13  
S1  S2  S3  S4  S5  S6  S7  S8  S9 S10 

855-501 Food Packaging Technology 3((3)-0-6) K8 K10 K12 
A2 A3 A8 A9 A10  
S1 S2 S5 S6 S9 S10  

857-532   Strategic Planning in Food Industry 3((3)-0-6)  K7 K10 K16 
A9 A11 A12 
S1 S5 S6 S7 S9 S11 

859-511 Food, Nutrition and Health 3((3)-0-6) K8 K10 K13 K14  
A9 A10 
S1 S6 S9 
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ค-2 ข้อมูลรายวิชาที่การศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (Work Integrated Learning : WIL) 
 

รายวิชาในหลักสูตร 36 หน่วยกิต 
รายวิชาที่จัดการศึกษาเชงิบูรณาการกับการทํางาน (WIL) 
 1) แบบ ก 2 36 หน่วยกิต คิดเป็นร้อยละ 100 ของจํานวนหนว่ยกิตรายวิชาในหลักสูตร 
 2) แบบ ก 2 (Hi-Fi) 36 หน่วยกิต คิดเป็นร้อยละ 100 ของจํานวนหนว่ยกิตรายวิชาในหลักสูตร 
 3) แบบข 36 หน่วยกิต  คิดเป็นร้อยละ 100  ของจํานวนหนว่ยกิตรายวิชาในหลักสูตร  
 

รหัสรายวิชา / ชื่อรายวิชา / จํานวนหน่วยกิต 

ร้อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (Work Integrated Learning : WiL) 

การกําหนด
ประสบ 

การณ์ก่อน
การศึกษา 

การเรียน 
สลับกับ 

การทํางาน 

สหกิจ
ศึกษา 

การฝึกงานที่
เน้นการเรียนรู้

หรือการ
ติดตาม

พฤติกรรมการ
ทํางาน 

หลักสูตรร่วมกับ
มหาวิทยาลัย 

และ 
อุตสาหกรรม 

พนักงาน
ฝึกหัดใหม่

หรือ
พนักงาน
ฝึกงาน 

การบรรจุให้
ทํางานหรือ

การฝึก
เฉพาะ

ตําแหน่ง 

ปฏิบัติงาน
ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบัต ิ
งานจริงภาย 
หลังสําเร็จ
การเรียน
ทฤษฎี 

หมวดวิชาบังคับ 
850-502 Module: Mastering 

Innovation and 
Disruptive Approaches 
for Success (MIDAS) 

6((4)-6-8) - - - - - - -   

850-518 Processing Effects on 
Structure and 
Functional 
Components of Foods 

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

850-539 Food Process Design 3((2)-3-4)  - - - - - - -  
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รหัสรายวิชา / ชื่อรายวิชา / จํานวนหน่วยกิต 

ร้อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (Work Integrated Learning : WiL) 

การกําหนด
ประสบ 

การณ์ก่อน
การศึกษา 

การเรียน 
สลับกับ 

การทํางาน 

สหกิจ
ศึกษา 

การฝึกงานที่
เน้นการเรียนรู้

หรือการ
ติดตาม

พฤติกรรมการ
ทํางาน 

หลักสูตรร่วมกับ
มหาวิทยาลัย 

และ 
อุตสาหกรรม 

พนักงาน
ฝึกหัดใหม่

หรือ
พนักงาน
ฝึกงาน 

การบรรจุให้
ทํางานหรือ

การฝึก
เฉพาะ

ตําแหน่ง 

ปฏิบัติงาน
ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบัต ิ
งานจริงภาย 

หลังสําเร็จการ
เรียนทฤษฎี 

850-571 Business Strategy and 
Policy 

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

850-573 Entrepreneurship 2((2)-0-4) - - - - - - - -  
หมวดวิชาเลือก 
850-500 Module: Food 

Ingredients from 
Agricultural Processing 
and Food Industry  By-
products) 

6((3)-9-6) - - - - - - -   

850-514 Functional Food 
Ingredients and 
Alternative Food 
Additives 

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

850-515 Meat and Poultry Meat 
Science 

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

850-517 Utilization of By-
Products from Fishery 
Industry 

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

850-521 Experimental Design in 
Product Development 

3((3)-0-6)  - - - - - - -  
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รหัสรายวิชา / ชื่อรายวิชา / จํานวนหน่วยกิต 

ร้อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (Work Integrated Learning : WiL) 

การกําหนด
ประสบ 

การณ์ก่อน
การศึกษา 

การเรียน 
สลับกับ 

การทํางาน 

สหกิจ
ศึกษา 

การฝึกงานที่
เน้นการเรียนรู้

หรือการ
ติดตาม

พฤติกรรมการ
ทํางาน 

หลักสูตรร่วมกับ
มหาวิทยาลัย 

และ 
อุตสาหกรรม 

พนักงาน
ฝึกหัดใหม่

หรือ
พนักงาน
ฝึกงาน 

การบรรจุให้
ทํางานหรือ

การฝึก
เฉพาะ

ตําแหน่ง 

ปฏิบัติงาน
ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบัต ิ
งานจริงภาย 

หลังสําเร็จการ
เรียนทฤษฎี 

850-522 Sensory Evaluation of 
Foods 

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

850-524 Food Quality and 
Evaluation 

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

850-541 Advanced Food 
Microbiology and Food 
Safety 

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

850-544 Food Safety, Laws and 
Regulation 

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

850-572 Strategic Food 
Marketing 

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

850-574 Consumer Behaviour 3((3)-0-6)  - - - - - - - - 
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รหัสรายวิชา / ชื่อรายวิชา / จํานวนหน่วยกิต 

ร้อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (Work Integrated Learning : WiL) 

การกําหนด
ประสบ 

การณ์ก่อน
การศึกษา 

การเรียน 
สลับกับ 

การทํางาน 

สหกิจ
ศึกษา 

การฝึกงานที่
เน้นการเรียนรู้

หรือการ
ติดตาม

พฤติกรรมการ
ทํางาน 

หลักสูตรร่วมกับ
มหาวิทยาลัย 

และ 
อุตสาหกรรม 

พนักงาน
ฝึกหัดใหม่

หรือ
พนักงาน
ฝึกงาน 

การบรรจุให้
ทํางานหรือ

การฝึก
เฉพาะ

ตําแหน่ง 

ปฏิบัติงาน
ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบัต ิ
งานจริงภาย 
หลังสําเร็จ
การเรียน
ทฤษฎี 

850-575 Food Supply 
chain, 
Traceability 
and 
Sustainability 

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

850-576 Halal 
Regulation and 
Certification 

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

855-501 Food 
Packaging 
Technology 

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

857-532 Strategic 
Planning in 
Food Industry 

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

859-511 Food, Nutrition 
and Health 

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

หมวดวิชาสัมมนา 
850-563 Seminar 1(0-2-1)  - - - - - - - - 
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รหัสรายวิชา / ชื่อรายวิชา / จํานวนหน่วยกิต 

ร้อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (Work Integrated Learning : WiL) 

การกําหนด
ประสบ 

การณ์ก่อน
การศึกษา 

การเรียน 
สลับกับ 

การทํางาน 

สหกิจ
ศึกษา 

การฝึกงานที่
เน้นการเรียนรู้

หรือการ
ติดตาม

พฤติกรรมการ
ทํางาน 

หลักสูตรร่วมกับ
มหาวิทยาลัย 

และ 
อุตสาหกรรม 

พนักงาน
ฝึกหัดใหม่

หรือ
พนักงาน
ฝึกงาน 

การบรรจุให้
ทํางานหรือ

การฝึก
เฉพาะ

ตําแหน่ง 

ปฏิบัติงาน
ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบัต ิ
งานจริงภาย 
หลังสําเร็จ
การเรียน
ทฤษฎี 

หมวดวิชาวิทยานิพนธ์ 
850-806 Minor Thesis 6(0-18-0) - - - - - - -  - 
850-812 Thesis 12(0-36-0) - - - - - - -  - 

หมายเหตุ มหาวิทยาลัยกําหนดให้ทุกหลักสูตรจัดการเรียนการสอนแบบ WIL ไม่น้อยกว่าร้อยละ  50 ของจํานวนหน่วยกิตรายวิชาในหลักสูตร สามารถเข้าดูคําจํากัดความของการจัด
การศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (Work Integrated  Learning : WIL)  9 รูปแบบได้ที่  http://www.eduservice.psu.ac.th/index.php/agencies-sub/curriculum-unit-
sub?id=171 หัวข้อ คําจํากัดความ   การจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (Work Integrated  Learning : WIL) 
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ค-3 แบบฟอร์มแสดงร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้ของแต่ละรายวิชาในหลักสูตรทีส่ะท้อนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (Active learning) 

 

จํานวนรายวิชาทัง้หมดที่เปิดสอนในหลักสูตร 24 รายวิชา 
จํานวนรายวิชาทีจ่ัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (Active learning) 23 รายวิชา คิดเป็นร้อยละ   95.8          ของรายวิชาในหลักสตูร 
จํานวนรายวิชาทีไ่ม่ได้จัดการเรียนรู้แบบเชงิรุก (Active learning) 1 รายวิชา คิดเป็นร้อยละ   4.2           ของรายวิชาใน
หลักสูตร 
 

สรุปจํานวนรายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะ ที่จัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (Active learning)     28     รายวิชา โดยมีรายละเอียดดังนี ้

รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning) และ การจดัการเรียนรู้แบบทฤษฎี  
ไม่ได้

จัดการ
เรียนรู้ 

แบบเชิง
รุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ระบุร้อยละ 
ของการ
จัดการ 

เรียนรู้แบบ 
ทฤษฎี 

รวม 
ร้อยละ 
100 

Project 
based 

learning 

Problem 
Based 

learning 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด 
เช่น case based, team based, 

scenario based 

Social 
engagement 

วิธีการอื่นๆ 

วิธีการจัดการเรียนรู้ ร้อยละ 
850-500 Module: Food Ingredients 

from Agricultural 
Processing and Food 
Industry By-products 

6((3)-9-6) 20 20 Case based - 10 - 50 100 - 

850-501 Fundamental of Food 
Science and Technology 

4((4)-0-8) 20 20 Scenario based 10 - - 50 100 - 

850-502 Module: Mastering 
Innovation and Disruptive 
Approaches for Success 
(MIDAS) 

6((4)-6-8) 20 20 Case based - 10 - 50 100 - 

850-576 Halal Regulation and 
Certification 
 

3((3)-0-6) - 30 case based 20 - - 50 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning) และ การจดัการเรียนรู้แบบทฤษฎี  
ไม่ได้

จัดการ
เรียนรู้ 

แบบเชิง
รุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ระบุร้อยละ 
ของการ
จัดการ 

เรียนรู้แบบ 
ทฤษฎี 

รวม 
ร้อยละ 
100 

Project 
based 

learning 

Problem 
Based 

learning 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด 
เช่น case based, team based, 

scenario based 

Social 
engagement 

วิธีการอื่นๆ 

วิธีการจัดการเรียนรู้ ร้อยละ 
850-514 Functional Food 

Ingredients and Alternative 
Food Additives 

3((3)-0-6) - 30 Case based 20 - - 50 100 - 

850-515 Meat and Poultry Meat 
Science 

3((2)-3-4) 20 - - - - Flipped 
Classroom 30 

50 100 - 

850-518 
Processing Effects on 
Structure and Functional 
Components of Foods 

3((2)-3-4) 30 10 Case based 10 - - 50 100 - 

850-521 Experimental Design in 
Product Development 

3((3)-0-6) 50 - - -  - 50 100 - 

850-524 Food Quality and 
Evaluation 

3((2)-3-4) 10 20 Case based 
Assignment 

20 - - 50 100 - 

850-539 Food Process Design 3((2)-3-4) - 20 Case based 10 - Critical analysis, 
critical reflection 

20 

50 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning) และ การจดัการเรียนรู้แบบทฤษฎี  
ไม่ได้

จัดการ
เรียนรู้ 

แบบเชิง
รุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ระบุร้อยละ 
ของการ
จัดการ 

เรียนรู้แบบ 
ทฤษฎี 

รวม 
ร้อยละ 
100 

Project 
based 

learning 

Problem 
Based 

learning 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด 
เช่น case based, team based, 

scenario based 

Social 
engagement 

วิธีการอื่นๆ 

วิธีการจัดการเรียนรู้ ร้อยละ 
850-541 Advanced Food 

Microbiology and  Food 
Safety 

3((3)-0-6) 30 20 - - - - 50 100 - 

850-544 Food Safety, Laws and 
Regulation 

3((3)-0-6) - 30 Case based,Team 
based 

20 - Critical analysis, 
critical reflection 

20 

50 100 - 

850-571 Business Strategy and 
Policy 

3((3)-0-6) 10 - Case based 
(business case) 

 

40 - - 50 100 - 

850-572 Strategic Food Marketing 3((3)-0-6) 20 - Case based 
(business case) 

30 - - 50 100 - 

850-573 Entrepreneurship 2((2)-0-4) 30 - Case based 10 - Critical analysis 
10 

50 100 - 

850-574 Consumer Behaviour 3((3)-0-6) 20 20 Case based 10   50 100 - 
850-563 Seminar  1(0-2-1) - -  - - Scientific 

discussion 100 
 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning) และ การจดัการเรียนรู้แบบทฤษฎี  
ไม่ได้

จัดการ
เรียนรู้ 

แบบเชิง
รุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ระบุร้อยละ 
ของการ
จัดการ 

เรียนรู้แบบ 
ทฤษฎี 

รวม 
ร้อยละ 
100 

Project 
based 

learning 

Problem 
Based 

learning 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด 
เช่น case based, team based, 

scenario based 

Social 
engagement 

วิธีการอื่นๆ 

วิธีการจัดการเรียนรู้ ร้อยละ 
850-575 Food Supply chain, 

Traceability and 
Sustainability 

3((3)-0-6) 20 - Case based 10 - Group critical 
analysis, 
Critical 

reflection, 
Field trip 20 

50 100 - 

850-517 Utilization of By-Products 
from Fishery Industry 

3((2)-3-4) 30 20 - - - - 50 100 - 

850-806 Minor Thesis 6(0-18-0) - - - - 20 Research 80 - 100 - 
850-812 Thesis 12(0-36-0) - - - - 20 Research 80 - 100 - 
855-501 Food Packaging 

Technology 
3((3)-0-6) - - Case based 50 - - 50 100 - 

857-532  Strategic Planning in Food 
Industry 

3((3)-0-6) 10 - Case based 
 

40 - - 50 100 - 

859-511 Food, Nutrition and Health 3((3)-0-6)  -        
หมายเหตุ มหาวิทยาลัยกําหนดให้รายวิชาต้องจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของจํานวนชั่วโมงตามหน่วยกิตทฤษฎีและแสดงการกระจาย 
ร้อยละของทุกรายวิชา/ชุดวิชาที่ปรากฏในหลักสูตร ทั้งนี้ หลักสูตรต้องจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning) ไม่น้อยกว่า ร้อยละ 70 ของรายวิชาในหลักสูตร 
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ค-4 ข้อมูลชุดวิชา (Module) ในหลักสูตร 
รหัส – ชื่อชุดวิชา หน่วยกิต คําอธิบายชุดวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชุดวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 

850-500 ชุดวิชา
ส่วนประกอบอาหารจาก
วัสดุเศษเหลือจากการ
แปรรูปวัสดุเกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร
(Module: Food 
Ingredients from 
Agricultural 
Processing and Food 
Industry By-
products) 

6((3)-9-6) แหล่ง องค์ประกอบและปริมาณวัสดุเศษเหลือ จากการแปรรูป
ทางการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร การสกัดและการวิเคราะห์
ทางเคมีของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ การทดสอบในสิ่งมีชีวิต การ
ทดสอบในหลอดทดลอง การทดสอบทางคลินิก และสมบัติเชิงหน้าที่ 
การประยุกต์ใช้วัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ์สําหรับเป็นส่วนประกอบ
อาหาร อาหารสุขภาพ อาหารเสริม และการใช้ประโยชน์ต่างๆ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์และการสร้างสูตรอาหาร แนวโน้มของการตลาด 
การนําเสนอ การเยี่ยมชมโรงงานรวมทั้งกรณีศึกษาและแลกเปลี่ยน
ประสบการณ์กับผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้อง 
 
Sources, compositions and the amount of wastes from 
agricultural processing and food processing industry; 
extraction and chemical analysis of bioactive agents; 
including in vivo and in vitro test, clinical trial as well as 
their functional properties; applications of by-products 
and their products as food ingredients, functional food, 
food supplement, etc.; food formulation, product 
development and market trend; presentation,  industrial 
visit, case study and experience sharing with the 
entrepreneurs in related industries 

ผู้เรียนสามารถ 
1. อ ธิ บ า ย แ ล ะ เป รี ย บ เที ย บ ถึ งแ ห ล่ ง 
องค์ประกอบ และปริมาณวัสดุเศษเหลือจาก
การแปรรูปทางการเกษตรและอุตสาหกรรม
อาหารประเภทต่าง ๆ 
2. ระบุและปฏิบัติการสกัดและวิเคราะห์ทาง
เคมีของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากวัสดุเศษ
เหลือจากการแปรรูปวัสดุเกษตร รวมทั้งการ
ทดสอบสารในหลอดทดลอง ในสิ่งมีชี วิต 
ทดสอบทางคลินิก และสมบัติเชิงหน้าที่ 
3. อธิบายและประยุกต์ใช้วัสดุเศษเหลือจาก
การแปรรูปวัสดุเกษตรและผลิตภัณฑ์เพื่อเป็น
ส่วนประกอบอาหาร อาหารสุภาพ อาหาร
เสริม หรือการใช้ประโยชน์อื่น ๆ  
4. พัฒนาผลิตภัณฑ์และสร้างสูตรอาหาร 
วิ เคราะ ห์แนวโน้ มของตลาดและความ
ต้องการของผู้บริโภค 
5. บูรณาการการเรียนรู้โครงการอื่น ๆ  
Learning outcomes: Students are able 
to 
1 .  Elaborate and compare sources, 
composition, and quantity of by-
products from agricultural processing 
and food processing industry.  
2. Describe extraction processes and 
chemical analysis of bioactive agents 
from the by-products. 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ โดย
การสอบย่อย สอบกลางภาค 
และสอบปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนํ าเสนอร่วมกับชุมชน 
ผู้ประกอบการ หรือหน่วยงาน
ที่เกี่ยวข้อง 
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รหัส – ชื่อชุดวิชา หน่วยกิต คําอธิบายชุดวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชุดวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 

   

3. Elucidate and apply the by-
products as food ingredient, functional 
food, food supplement or other 
applications. 
4. Conduct food product 
development and food formulation, 
analyze market trend and consumer 
needs. 
5. Integrate other program learnings.  
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รหัส – ชื่อชุดวิชา หน่วยกิต คําอธิบายชุดวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชุดวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 
850-502 ชุดวิชาการ
เรียนรู้แนวทางที่เป็น
นวัตกรรมและความพลิก
ผันเพื่อความสาํเร็จ
(Module: Mastering 
Innovation and 
Disruptive 
Approaches for 
Success (MIDAS)) 

6((4)-6-8) การสร้างโอกาสเพื่อการเรียนรู้แนวคิด การใช้เครื่องมือและใช้เทคนิค
เพื่อการสร้างความคิด มีความคิดสร้างสรรค์ มีกระบวนการคิดเชิง
ออกแบบและนวัตกรรม มีวิธีการจัดการนวัตกรรมและการพัฒนา
ศักยภาพในการสังเคราะห์นวัตกรรมทางธุรกิจใหม่และการเพิ่มมูลค่า
ของธุรกิจภายใต้สภาพแวดล้อมทางเศรษฐกิจฐานความรู้และดิจิตอล 
รวมถึงการสร้างมูลค่าและการเติบโตให้ธุรกิจ การแลกเปลี่ยนเรียนรู้
ประสบการณ์กับฝ่ายวิชาการ ผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหาร
และอุตสาหกรรมเกษตรที่เกี่ยวข้อง กรณีศึกษาในภาคอุตสาหกรรม
และโดยค้นหาปัญหาและการวิเคราะห์ปัจจัยเชิงสาเหตุและอิทธิพลที่
มีต่อการพัฒนานวัตกรรมทางธุรกิจในภาคอุตสาหกรรมทั้งในปัจจุบัน
และอนาคต การนําเสนอและการกระทําใดๆ ที่เป็นการโน้มน้าวใจ
ผู้ฟังให้ซื้อสินค้า บริการ หรือทําตามที่ต้องการในอุตสาหกรรมที่
ได้รับมอบหมาย การสร้างชุดการทดลอง เพื่อดําเนินการวิเคราะห์
วิจัย และพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบและนําเสนอโดยใช้เทคนิคขั้นสูง
อย่างเชี่ยวชาญ 
 
Opportunity to learn concept and creative thinking, 
generating ideas using the tools and techniques; design 
thinking and innovation process; innovation management 
and creative new business in knowledge and digital 
based economy context, creating value and growing 
business; experience sharing with the academic host, 
entrepreneurs in food industry and related industry; case 
study and industry centered action research project by  

ผู้เรียนสามารถ 
1. ระบุความเกี่ยวข้องและความสําคัญของ
ความคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรม   รวมถึง
ความเชื่อมโยงกับทักษะพื้นฐานของการทํางาน
เป็นทีมและการทํางานร่วมกัน เพื่อพัฒนา
ความมั่นใจและความสําเร็จในการสร้างสรรค์  
การแก้ปัญหาอย่างเป็นนวัตกรรม 
2. ออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่โดยใช้ 5 ขั้นตอน
ของกรอบกระบวนการคิดเชิงออกแบบเป็น
เครื่องมือและเทคนิคในการระบุและกําหนด
ปัญหา สร้างวิธีแก้ปัญหา สร้างต้นแบบและ
ทดสอบ ใช้ รูปแบบการทําซ้ําเพื่อสร้างวิธีที่
แปลงความคิดให้เป็นมูลค่า 
3. แสดงให้เห็นถึงการประยุกต์ใช้กรอบการคิด
เชิงออกแบบในขั้นตอนของโครงการ เพื่อ
พัฒนาวิธีการที่เป็นนวัตกรรมสู่การแก้ปัญหาใน
ระดับอุตสาหกรรมจริง 
4. ปฏิบัติเกี่ยวกับความคิดของผู้ประกอบการที่
ส่งผลต่อการได้รับโอกาสในบริบทของโลกแห่ง
ความเป็นจริงในธุรกิจที่ มีอยู่และตลอดจน
กิจการที่จะเกิดขึ้นใหม่ 
 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ โดย
การสอบย่อย สอบกลางภาค 
และสอบปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนํ าเสนอร่วมกับชุมชน 
ผู้ประกอบการ หรือหน่วยงาน
ที่เกี่ยวข้อง 
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รหัส – ชื่อชุดวิชา หน่วยกิต คําอธิบายชุดวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชุดวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 

  problem identification and analysis the causal factors and 
influences on the development of business innovation at 
present and in the future,  presentation and pitching skill 
for assigned industry; design experiment and develop a 
prototype with advanced presentation skill 

5. พัฒนาทักษะการนาํเสนอเพื่อกําหนดและ
สื่อสารความคิดหรือแนวความคิดทางธุรกิจใหม่
ได้อย่างชัดเจน นา่สนใจและมีประสิทธิภาพ 
6. พัฒนานวัตกรรมที่มีความตื่นเต้นและมี
คุณค่า รวมถึงมูลค่าของนวัตกรรมนั้น 
7. แสดงออกในการสะท้อนตนเองเพื่อเป็น
เครื่องมือในการพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
ระบุบทเรียนที่ได้เรียนรู้เกี่ยวกับกระบวนการ 
โครงการและการขับเคลื่อนทีม 
8. สร้างเครือข่ายเพื่อนร่วมงานที่ครอบคลุม
หลากหลายสาขาวิชาและองค์กร ซึ่งจะเป็น
ส่วนสนับสนนุที่มีค่าในการทํางานในอนาคต 
9. บูรณาการการเรียนรู้โครงการอื่น ๆ 
Learning outcomes: Students are able 
to 
1. Identify the relevance and 
importance of creative thinking and 
innovation and its interconnection with 
the fundamental skills of teamwork 
and collaboration to develop creative 
confidence and successfully come up 
with creative, innovative problem 
solving 
2. Gain an in-depth practical 
understanding of the five stages of 
Design Thinking Framework using a 
tools and techniques for identifying  
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รหัส – ชื่อชุดวิชา หน่วยกิต คําอธิบายชุดวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชุดวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 
 

  

and defining problems, generating 
solutions, prototyping and testing, 
taking an iterative approach to 
generate solutions that translate ideas 
into value 
3. Demonstrate the application of the 
Design Thinking Framework in the 
project phase to develop an innovative 
solution to a real industry problem 
4. Demonstrate a practical 
understanding of how an 
entrepreneurial mindset may be 
applied to opportunities in a real-world 
context within existing businesses as 
well as new ventures 
5. Develop presentation skills to define 
and clearly communicate a new 
business idea or concept in an effective 
compelling manner 
6. Develop an excitement and 
appreciation of innovation and its value 
7. Demonstrate self-reflection as a tool 
for continuous self-improvement, 
identifying lessons learnt about the 
process, project and team dynamics  
8. Build their network of peers 
spanning numerous disciplines and 
organizations which will be a valuable 
support in future career 
9. Integrate other programme learning 
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ค-5 ข้อมูลรายวิชาในหลักสูตร 

 
รหัส – ชื่อรายวิชา หน่วยกิต คําอธิบายรายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 

850-501 พื้นฐานทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
(Fundamental of 
Food Science and 
Technology) 

4((4)-0-8) บทนํา หลักการทางเคมีอาหาร (องค์ประกอบอาหาร และการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหารก่อนการแปรรูป ในระหว่างการแปร
รูป และในระหว่างการเก็บรักษา) หลักการพื้นฐานด้านกรรมวิธีการ
แปรรูปอาหาร (ปฏิบัติการเฉพาะหน่วย การแปรรูปอาหารขั้นต้น 
การแปรรูปโดยใช้ความร้อน การแช่เย็นและการแช่เยือกแข็ง การทํา
แห้ง และการแปรรูปโดยวิธีอื่น) หลักการทางจุลชีววิทยาอาหาร การ
ปนเปื้อน และการเสื่อมเสียโดยจุลินทรีย์ และการป้องกัน ประโยชน์
ของจุลินทรีย์ในอาหาร หลักการพื้นฐานทางวิศวกรรมอาหาร (สมดุล
มวลสารและพลังงาน แผนภูมิความชื้น การถ่ายโอนโมเมนตัม และ
การถ่ายโอนความร้อน)  
 
Introduction, fundamental of food chemistry (food 
compositions, food chemical changes before and during 
processing and during storage), priciples of food 
processing (unit operation, pre-processing, thermal 
processing, chilling and freezing, drying, and other food 
processing), priciples of food microbiology, microbial 
contamination, spoilage and prevention, usefulness of 
microorganisms in foods, principles of food engineering 
(mass and energy balance, chrometric chart, momentum 
transfer, and heat transfer) 

1. อธิบายองค์ประกอบอาหารและหน้าที่ของ
องค์ประกอบนั้นในอาหาร 
2. แยกความแตกต่างของคุณลักษณะคุณภาพ
ของอาหารและใช้วิธีการที่เหมาะสมในการ
ตรวจประเมิน 
3. จําแนกประเภทของจุลินทรีย์ในอาหาร 
4. อธิบายและประยุกต์ใช้หลักการถนอม
อาหารและกระบวนการผลิต 
5. อ ธิบายและประยุกต์ ใช้หลักการของ
วิศวกรรมอาหาร 
1. Describe food components and 
their role in food 
2. Differentiate food quality attributes 
and apply appropriate evaluation 
methods 
3. Classify microbes in food 
4. Describe and apply the principles of 
food preservation and processing 
5. Describe and apply the principles of 
food engineering 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎีโดยการสอบย่อย 
สอบกลางภาค และสอบปลาย
ภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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รหัส – ชื่อรายวิชา หน่วยกิต คําอธิบายรายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 
850-514 ส่วนประกอบ
อาหารฟังก์ชันและวัตถุ
เจือปนอาหารทางเลือก 
(Functional Food 
Ingredients and 
Alternative Food 
Additives)  

3((3)-0-6) การผลิต บทบาทหน้าที่และการประยุกต์ใช้ส่วนประกอบอาหาร
ฟังก์ชันและวัตถุเจือปนอาหารทางเลือกชนิดต่าง ๆ  การวิเคราะห์ 
การประเมินความปลอดภัย  มาตรฐาน  และ ข้อบั ง คับของ
ส่วนประกอบอาหารฟังก์ชันและวัตถุเจือปนอาหารทางเลือกใน
ประเทศไทยและต่างประเทศ 
 
Production, role, functions and applications of various 
functional food ingredients and alternative food 
additives, analysis and safety assessment, standard and 
regulations of functional food ingredients and alternative 
additives in Thailand and foreign countries 

1. อธิบายคําจํากัดความ ความสําคัญ หน้าที่
ทางด้านเทคโนโลยี กลไกการทํางาน และ
หลักการใช้ส่วนประกอบอาหารฟังก์ชันและ
วัตถุเจือปนอาหารทางเลือกชนิดต่าง ๆ  
2. อธิบายข้อกําหนด กฎหมาย และการ
ควบคุมการใช้ส่วนประกอบอาหารฟังก์ชัน
และวัตถุเจือปนอาหารทางเลือก 
3. ประยุกต์ใช้ส่วนประกอบอาหารฟังก์ชัน
และวัตถุเจือปนอาหารทางเลือกในผลิตภัณฑ์
อาหาร บน พื้ นฐานของหน้ าที่ ท างด้ าน
เทคโนโลยีและความปลอดภัยในการใช้ 
1. Explain the definition, importance, 
technological function, mechanism 
and principle of using functional food 
ingredients and alternative food 
additives. 
2. Explain the regulation, law and 
control of the use of functional food 
ingredients and alternative food 
additives. 
3. Apply functional food ingredients 
and alternative food additives in food 
products based on the technological 
functionality and safety of use. 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎี โดยการสอบ
ย่อย สอบกลางภาค และสอบ
ปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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รหัส – ชื่อรายวิชา หน่วยกิต คําอธิบายรายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 
850-515 วิทยาศาสตร์
เนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก 
(Meat and Poultry 
Meat Science) 

3((2)-3-4) องค์ประกอบทางเคมีและโครงสร้างระดับจุลภาคของกล้ามเนื้อ การ
เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของกล้ามเนื้อไปสู่เนื้อ คุณภาพของเนื้อและ
เนื้อสัตว์ปีก ปัจจัยทางเคมี ชีวเคมีและกายภาพที่มีผลต่อคุณภาพ
ของเนื้อและสมบัติของเนื้อตลอดจนคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การ
วิเคราะห์คุณภาพและสมบัติของเนื้อและเนื้อสัตว์ปีกทางด้าน เคมี
กายภาพ และการประเมินทางประสาทสัมผัส การศึกษาหัวข้อวิจัย
สมัยใหม่ทางด้านวิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 
 
Chemical compositions and microstructure of muscle, 
biochemical changes during muscle conversion to meat, 
meat and poultry meat qualities, chemical, biochemical 
and physical factors affecting meat qualities, meat 
properties and meat product qualities, the measurement 
of qualities and properties, chemical, physical and 
sensory analyses and current topic in meat and poultry 
meat science research 

1. อธิบายและวิเคราะห์องค์ประกอบและ
ลักษณะโครงสร้างระดับจุลภาคของกล้ามเนื้อ 
คุณสมบั ติ  คุณภาพ และปัจจัยที่ มีผลต่อ
คุณภาพของวัตถุดิบเนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก 
และกระบวนการเปลี่ยนแปลงจากกล้ามเนื้อ
ไปสู่เนื้อสัตว์  
2. อธิบายผลของคุณภาพและสมบัติของ
วัตถุดิบเนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีกต่อลักษณะ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ 
3. อธิบายหลักการและการวิเคราะห์คุณภาพ
ของเนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก ทางเคมีและ
กายภาพ เพื่อประยุกต์ใช้ ในการควบคุม
คุณภาพในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และการวิจัย
ทางด้านวิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์ 
4. สืบค้นวิเคราะห์ข้อมูลผลงานวิจัยสมัยใหม่
เพื่อการพัฒนาคุณภาพของเนื้อสัตว์และ
ผลิตภัณฑ์ และสามารถเลือกวิธีที่เหมาะสมใน
การประเมินคุณภาพของเนื้อสัตว์ให้ตรงตาม
วัตถุประสงค์ของการวิจัยและพัฒนา 
1. Explain and analyse composition 
and microstructure of muscle, 
properties, quality and factors 
affecting quality of raw meat and 
poultry meat and the process in 
which muscle change to meat. 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ โดย
การสอบย่อย สอบกลางภาค 
และสอบปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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รหัส – ชื่อรายวิชา หน่วยกิต คําอธิบายรายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 

   2. Explain the effect of quality and 
properties of meat and poultry meat 
raw material on quality characteristics 
of meat products. 
3. Explain the principle of analysis and 
conduct the analysis in chemical and 
physical quality of meat and poultry 
meat for application in meat science 
research and quality control of meat 
industry. 
4. Search and review data gained from 
recent researches for application in 
quality improving of meat and meat 
products and capable to select the 
appropriate method for assessment 
the quality of meat in accordance to 
the research objectives. 

 

850-517 การใช้
ประโยชน์วสัดุเศษเหลือ
จากอุตสาหกรรมประมง 
(Utilization of By-
Products from 
Fishery Industry) 

3((2)-3-4) แหล่งและองค์ประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง 
การผลิตและคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากวัสดุแศษเหลือที่
ผลิตโดยเทคโนโลยีต่าง ๆ ซึ่งประกอบด้วย กระบวนการไฮโดรไลซิส 
กระบวนการสกัด กระบวนการทําแห้ง และการหมัก เป็นต้น การ
ประยุกต์ใช้วัสดุเศษเหลิอและผลิตภัณฑ์สําหรับส่วนประกอบอาหาร 
อาหารสุภาพ อาหารเสริม และการใช้ประโยชน์ต่าง ๆ 
 

1. อธิบายและเปรียบเทียบถึงแหล่งที่มา 
องค์ประกอบทางกายภาพและเคมี และการ
เก็บเกี่ยววัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรม
ประมง 
2. อธิบายถึงรูปแบบของเทคโนโลยีการผลิต 
ระบุปัจจัยที่มีผลทั้งต่อขั้นตอนการผลิต และ
คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากวัสดุ
เศษเหลือที่ผลิตโดยเทคโนโลยีต่าง ๆ 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ โดย
การสอบย่อย สอบกลางภาค 
และสอบปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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  Sources and compositions of wastes from fishery 
processing industry, production and properties of value-
added products from by-products produced using ifferent 
technologies including hydrolysis, extraction, drying, 
fermentation, etc., applications of by-products and their 
products as food ingredients, functional food, food 
supplement, etc. 

3. ประยุกต์ใช้แนวคิดและหลักในการผลิต
ผลิตภัณฑ์จากวัสดุเศษเหลือเพื่อปรับปรุง
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ในรูปของส่วนประกอบ
อาหาร อาหารสุภาพ อาหารเสริม เป็นต้น 
4. สืบค้น จัดทํา และนําเสนอผลงานในหัวข้อ
ที่เกี่ยวข้องกับผลของปัจจัยต่าง ๆ ต่อการ
ผลิต คุณสมบัติ และคุณภาพของผลิตภัณฑ์
มูลค่าเพิ่มจากวัสดุเศษเหลืออุตสาหกรรม
ประมง 
1. Elaborate and compare sources, 
physical and chemical properties, and 
recovery of by-products from fishery 
industry.  
2. Describe processing technologies 
and identify factors affecting the 
processes and properties of value-
added products from by-products. 
3. Apply concept and principle of 
value-added product manufacturing 
to improve the quality of product 
including food ingredient, functional 
food, food supplement, etc. 
4 .  Search, compose and deliver the 
presentation on issues related to the 
factors affecting production, property 
and quality of value-added product 
from fishery industry by-products. 
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850-518 ผลของการ
แปรรูปต่อโครงสร้างและ
องค์ประกอบเชิงหน้าที่
ของอาหาร 
(Processing Effects 
on Structure and 
Functional 
Components of 
Foods) 

3((2)-3-4) องค์ประกอบหลักในอาหาร และอันตรกิริยาระหว่างกระบวนการ
แปรรูป หลักการของเทคโนโลยีแปรรูปและผลกระทบต่อสมบัติทาง
โครงสร้าง และสมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร ผลดีและ
ผลเสียของเทคโนโลยีการแปรรูปต่อคุณภาพ และสมบั ติของ
องค์ประกอบอาหาร ตลอดจนการก่อให้เกิดสารต้านโภชนาการ และ
สารพิษต่าง ๆ ระหว่างกระบวนการแปรรูป การแก้ปัญหาในการลด
การเกิดสารต้านโภชนาการ และสารพิษ การควบคุม และรักษา
คุณภาพ การนําเสนอในหัวข้อที่ทันสมัยที่เกี่ยวข้องกับรายวิชา 
 
Major components in foods and their interaction during 
processing,principles of various food processing 
technologies and their effects on structural and 
functional properties of food components, positive and 
negative effects of each processing technology on quality 
and  properties of food components and the formation 
of antinutritional and toxic compounds during processing, 
the effective solution in minimizing the formation of 
antinutritional and toxic compounds as well as in 
maintaining food quality, presentation on current issues 
related to the subject. 

1. ระบุและแจกแจงองค์ประกอบหลักของ
อาหารและอันตรกิริยาขององค์ประกอบ
เหล่านั้นระหว่างการแปรรูป 
2. อธิบายหลักการของเทคโนโลยีการแปรรูป
แต่ละชนิดรวมถึงผลต่อโครงสร้างและสมบัติ
เชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร 
3. ระบุและแจกแจงผลกระทบเชิงบวกและ
เชิงลบของเทคโนโลยีการแปรรูปแต่ละชนิด ที่
มี ต่อโครงสร้างและสมบั ติ เชิ งหน้าที่ ของ
องค์ประกอบอาหาร   รวมถึงการเกิดสารต้าน
โภชนาการและสารพิษ 
4. หาวิธีแก้ปัญหาเพื่อคงรักษาคุณภาพและ
ลดการเกิดสารต้านโภชนาการและสารพิษใน
อาหาร 
5. จัดทํ าและนํ าเสนอผลงานในหัวข้อที่
เกี่ยวกับผลของการเทคโนโลยีการแปรรูป
อาหารต่อโครงสร้างและส่วนประกอบฟังก์ชั่น
ในอาหาร 
1. Identify the major components and 
explain their interactions during 
processing 
2. Explain the principle of each 
processing technology and it effect on 
structural and functional properties of 
food components 
3. Identify the positive and negative  

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ โดย
การสอบย่อย สอบกลางภาค 
และสอบปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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   effects of each processing technology 
on structural and functional properties 
of food components and formation of 
antinutritional and toxic compounds 
4. Implement the solutions to 
maintain the quality and minimize the 
antinutritional and toxic compounds 
5. Compose and deliver the 
presentation on issues related to the 
effects of food processing 
technologies on structural and 
functional components of food 

 

850-521 การวางแผน
การทดลองในงานพัฒนา
ผลิตภัณฑ ์
(Experimental 
Design in Product 
Development) 
 

3((3)-0-6) ภาพรวมของการวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์สถิติเกี่ยวกับ
เทคโนโลยีอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ แผนการทดลองแบบ
พื้นฐาน การวิเคราะห์ทางสถิติเชิงพหุคูณ การวิเคราะห์ด้วยวิธีพื้นที่
ผิวตอบสนอง การวิเคราะห์ทางสถิติโดยอาศัยการจัดกลุ่ม การ
วิเคราะห์ตัวแปรแบบพหุมิติและเทคนิคการวิเคราะห์การสมนัยของ
ตัวแปร เทคนิคการวิเคราะห์สหสัมพันธ์แบบคาโนนิคอล เทคนิคการ
วิเคราะห์องค์ประกอบร่วมและรูปแบบการสร้างความพึงพอใจ
สําหรับลูกค้าของคาโน การวิเคราะห์ถดถอยโลจิสติกส์  การ
ประยุกต์ใช้สถิติขั้นสูงสําหรับเทคโนโลยีอาหารและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 
 
 

1. จําแนกการออกแบบแผนการทดลองเพื่อ
ประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
2. วางแผนและออกแบบการทดลองที่
เหมาะสมกับลักษณะและวัตถุประสงค์การ
วิจัย 
3. ชี้แจงหลักการในการเลือกการออกแบบ
การทดลองและหลักการที่ใช้ในการวิเคราะห์
ข้อมูลจากการออกแบบการทดลอง 
4. วิเคราะห์และอธิบายผลการทดลองโดยใช้
หลักการจากการวางแผนการทดลองที่
ออกแบบได้อย่างเหมาะสม 
5. สรุปผลการทดลองตามการออกแบบการ 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎี โดยการสอบ
ย่อย สอบกลางภาค และสอบ
ปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ 
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รหัส – ชื่อรายวิชา หน่วยกิต คําอธิบายรายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 

  Overview of experimental design and statistics on food 
technology and product development; Basic 
experimental design; Multivariate statistical analysis; 
Experimental analysis using Response Surface 
Methodology; Statistical analysis using assembling 
technique; Multidimensional scaling and correspondence 
analysis; Canonical correlation analysis; Conjoint analysis 
and Kano’s model; Logistic regression analysis; 
Application of advanced statistics for food technology 
and product development 

ทดลองและสามารถนําเสนอข้อค้นพบได้อย่าง
เหมาะสม 
1. Distinguish the experiment design 
applied in product development. 
2. Plan and design the experiment 
appropriated to nature and objective 
of the research.  
3. Explain the principles for selecting 
the experimental design and the 
principles employed to analyze the 
data from that experimental design. 
4. Analyze, explain, and discuss the 
results from the experiment using 
principles from designated 
experimental plan appropriately. 
5. Summarize and conclude the 
results from the experimental design  
and enable to present the findings 
appropriately. 

 

850-522 การประเมิน
ทางประสาทสัมผสัของ
อาหาร 
(Sensory Evaluation 
of Foods) 

3((2)-3-4) บทนํา คุณลักษณะพื้นฐานทางประสาทสัมผัสและการรับรู้ของมนุษย์ 
หลักการปฏิบัติที่ดีเกี่ยวข้องกับการทดสอบทางประสาทสัมผัส ปัจจัย
ที่มีอิทธิพลต่อผลการตัดสินทางประสาทสัมผัส การวัดการตอบสนอง 
การทดสอบความแตกต่าง การทดสอบความแตกต่างขั้นสูง การ
ทดสอบเชิงพรรณนา การคัดเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบ การทดสอบ
ความชอบและการยอมรับ การทดสอบผู้บริโภค และการออกแบบ
สอบถาม การวิเคราะห์ทางสถิติพื้นฐานและขั้นสูงสําหรับการ
วิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส กรณีศึกษา 

1. อธิบายถึงคุณลักษณะพื้นฐานทางประสาท
สัมผัสและการรับรู้ของมนุษย์ 
2. ระบุและควบคุมปัจจัยที่ มีผลต่อความ
คลาดเคลื่อนจากการประเมินทางประสาท
สัมผัส 
3. ประยุกต์วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส
วิธีต่างๆ ได้แก่ การทดสอบความ 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ โดย
การสอบย่อย สอบกลางภาค 
และสอบปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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รหัส – ชื่อรายวิชา หน่วยกิต คําอธิบายรายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 
  Introduction, basic sensory attributes and human 

perception, principles of good practice in sensory 
evaluation, factors influencing sensory verdicts, 
measuring responses, discriminative  tests, descriptive 
tests, advanced discriminative tests, selection and 
training panelists, preference and acceptance tests, 
consumer tests, questionnaire design, basic and 
advanced statistical methods used in sensory analysis, 
case study 

แตกต่าง การทดสอบเชิงพรรณนา และการ
ทดสอบการยอมรับ รวมทั้งสถิติที่เกี่ยวข้อง
อย่างเหมาะสมกับปัญหาหรือสถานการณ์ 
4. แสดงให้เห็นถึงความสามารถในการ
ปฏิบัติการใช้การทดสอบทางประสาทสัมผสั
วิธีการต่างๆ และฝึกฝนผู้ทดสอบ ตลอดจน
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ
5. ค้นหาหัวข้อ สังเคราะห์ข้อมูลที่เป็น
ปัจจุบนัและสร้างการนําเสนอทีเ่กี่ยวข้องกับ
การทดสอบทางประสาทสัมผสั 
1. Explain basic sensory attributes and 
human perception. 
2. Identify and control factors 
influencing sensory verdicts. 
3. Demonstrate competency in the 
conducting of sensory analysis, 
training panelist and statistical 
analysis.  
4. Apply the appropriate sensory 
evaluation methods including 
discrimination test, descriptive analysis 
and acceptance test as well as related 
statistical analysis for  a particular 
situation/problem. 
5. Research a topic, synthesis current 
information and develop a 
presentation related to sensory 
evaluation. 
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รหัส – ชื่อรายวิชา หน่วยกิต คําอธิบายรายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 
850-524 คุณภาพ
อาหารและการประเมิน 
(Food Quality and 
Evaluation) 

3((2)-3-4) บทนําของการควบคุมคุณภาพ โปรแกรมคุณภาพและระบบคุณภาพ
ในอุตสาหกรรมอาหาร การสุ่มและการวิเคราะห์ตัวอย่างอาหาร การ
วิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ในอาหาร การวิเคราะห์ทางเคมีในอาหาร 
เครื่องมือวัดในการวิเคราะห์อาหาร การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส  

 
Introduction of quality control; quality programs and 
quality system for food industry; sampling & analysis of 
food; microbial analysis of food; chemical food analysis; 
instrumentation in food analysis; sensory analysis 

1. ประเมินความสํา คัญของการประกัน
คุ ณ ภ าพ แ ล ะ ก ารค วบ คุ ม คุ ณ ภ าพ ใน
อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร 
2. แสดงถึงความสามารถในการใช้เทคนิค
มาตรฐานในการวิเคราะห์อาหารและจัดการ
ข้อมูลจากการทดลอง 
3. ระบุหลักการของเทคนิคต่างๆในการ
วิเคราะห์อาหาร 
4. แสดงศักยภาพในการเรียนรู้ด้วยตนเองต่อ
เพื่อนร่วมทีมและการปฏิบัติอย่างไตร่ตรองใน
ที่ทํางาน 
1. Evaluate the importance of quality 
assurance and quality control in 
manufacturing of food product 
2. Demonstrate competency in the 
use of standard techniques of food 
analysis and the treatment of 
experimental data 
3. Identify the principles of various 
food analysis techniques 
4. Demonstrate among team members 
the ability of self-directed learning 
and reflective practice in the 
workplace 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ โดย
การสอบย่อย สอบกลางภาค 
และสอบปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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รหัส – ชื่อรายวิชา หน่วยกิต คําอธิบายรายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 

850-539  การออกแบบ
การแปรรูปอาหาร   
(Food Process 
Design) 
                                                               

3((2)-3-4 การแปรรูปโดยใช้ความร้อน การทําแห้งอาหาร การแช่เยือกแข็ง
อาหาร การทําให้เข้มข้นด้วยการระเหยของอาหารที่เป็นของเหลว 
การป รุงอาหารโดยการอัดพอง กระบวนการแยก การสกัด 
เทคโนโลยีการแปรรูปโดยไม่ใช้ความร้อนในอุตสาหกรรมอาหาร การ
ค วบ คุ ม ก า รก ระบ วน ก ารแ ป ร รูป ด้ วย ระ บ บ ดิ จิ ตั ล  แล ะ
ปัญญาประดิษฐ์ 
 
Thermal processing; food dehydration; food freezing; 
evaporation concentration of liquid foods; extrusion 
cooking for foods; separation processes; extraction; non-
thermal processing technology in food industry 

1. ร ะ บุ ห ลั ก ก า รแ ล ะ ก า รป ระ ยุ ก ต์ ใช้
ปฏิบัติการหน่วยหลักทางวิศวกรรมอาหาร
รวมถึงการใช้งานร่วมกับหน่วยอื่น ๆ 
2. ป ระ ยุ ก ต์ ใช้ วิ ธี ก ารและแน ว คิ ดขอ ง
นวัตกรรมเทคโนโลยีการผลิต เช่น การให้
ความร้อนแบบโอห์มมิค กระบวนการแปรรูป
โดยใช้ความดันสูง การสกัดด้วยของไหลวิกฤติ
ยิ่งยวด และเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารขั้น
ต่ํา 
3. ระบุ และประเมินป ฏิบั ติ การหน่ วยที่
เหมาะสมสําหรับการผลิตอาหาร 
4. ประเมินพลังงานและอัตราการไหลของ
มวลที่เกี่ยวข้องกับปฏิบัติการหน่วย 
5. คิดอ ย่างมี วิจารณ ญ าณ และสามารถ
ตรวจสอบกระบวนการแปรรูปที่พัฒนาหรือ
อ อ ก แ บ บ สํ า ห รั บ ก า ร ป ร ะ ยุ ก ต์ ใช้ ใน
อุตสาหกรรม 
6. ค้นคว้าหัวข้อ สังเคราะห์ ข้อมูลที่ เป็น
ปัจจุบันและสร้างการนําเสนอที่เกี่ยวข้องกับ
กระบวนการผลิต รวมถึงปฏิบัติการหน่วยใน
ระบบการผลิตอาหาร 
1. Identify the principles and 
applications of the major food 
engineering unit operations and their 
combination 
 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ โดย
การสอบย่อย สอบกลางภาค 
และสอบปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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   2. Apply the methods and concepts of 
the innovative processing technologies 
such as ohmic heating, high pressure 
processing, supercritical fluid 
extraction, and their minimal 
processing technologies etc. 
3. Identify and to evaluate the 
appropriate unit operations for a 
particular food manufacturing process 
4. Evaluate the energy and mass flow 
rates involved in unit operations 
5. Think critically and be able to 
validate the developed/ designed 
process for industrial applications 
6. Research a topic, synthesis current 
information and develop a 
presentation related to manufacturing 
process and unit operations in food 
production system 
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รหัส – ชื่อรายวิชา หน่วยกิต คําอธิบายรายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 

850-541  จุลชีววิทยา
อาหารและความ
ปลอดภัยอาหารขั้นสูง   
(Advanced Food 
Microbiology and 
Food Safety) 

 

3((3)-0-6) แนวทางในการนําจุลินทรีย์ไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
บทบาทของจุลินทรีย์ในการประยุกต์ใช้ในอาหาร การติดตามและ
ตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยในอาหารและสิ่งแวดล้อมที่
เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร เทคนิคขั้นสูงในการตรวจสอบวิเคราะห์
ที่รวดเร็วและการแยกคัดประเภทเชื้อก่อโรค การศึกษาทางด้าน
จีโนมและสารสนเทศในการวิเคราะห์ด้านจีโนมสําหรับจุลชีววิทยา
อาหารและความปลอดภัยอาหาร กรณีศึกษา และการนําเสนอ
รายงานในหัวข้อทันสมัยที่เกี่ยวข้องกับจุลชีววิทยาอาหารและความ
ปลอดภัยอาหารขั้นสูง 
 
Approaches for utilizing microorganisms in the food 
industry, roles of microorganisms in food applications, 
monitoring and assessing microbiological quality and 
safety of foods and food-associated environments, 
advanced rapid detection and subtyping techniques, 
functional genomics and bioinformatics in food safety 
and food microbiology, case studies and presentation 
related to advanced food microbiology and food safety 

1. อธิบายเกี่ยวกับบทบาทพื้นฐานและขั้นสูง
ขอ ง จุ ลิ น ท รี ย์ ต่ อ อุ ตส าห กรรม อาห าร 
เครื่องดื่ม รวมทั้งวัตถุดิบต่างๆ  
2. ท ราบ ห ลั ก ก า รท า ง ด้ าน จี โน ม แ ล ะ
สารสนเทศสําคัญในการวิเคราะห์ทางด้าน
จีโนมสําหรับการประยุกต์ใช้กับหลักการจุล
ชีววิทยาอาหารเพื่อเอื้อต่อการพัฒนาทางด้าน
จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหาร 
รวมทั้ งการปรับปรุงการผลิตและแปรรูป
อาหาร  
3. ทราบหลักการขั้นสูงสําหรับตรวจสอบ
วิ เค ราะ ห์ เชื้ อ  รวม ทั้ งก าร ติ ดต าม และ
ตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยใน
อาหารและสิ่งแวดล้อมที่เกี่ยวข้องกับการผลิต
อาหาร ตลอดจนการประยุกต์ใช้แนวทาง
ทันสมัยเพื่อป รับป รุงคุณภาพและความ
ปลอดภัยในอาหาร  
4. ทราบหัวข้อวิจัยที่ทันสมัยที่เกี่ยวข้องกับ 
จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหาร
ขั้นสูง  
1. Describe basic and advanced roles 
of microorganisms utilized for a variety 
of applications in the food industry. 
2. Describe genomics bioinformatics 
and genomics analysis as new tools 
for advancing food microbiology, food 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎี โดยการสอบ
ย่อย สอบกลางภาค และสอบ
ปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ 
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   safety, food processing and 
technologies. 
3. Provide information on advanced 
techniques and methods for bacterial 
detection, as well as for monitoring 
and assessing microbiological quality 
and safety of foods and food 
processing-associated environments. 
4. Provide and share information on 
current topics relevant to advanced 
food microbiology and food safety 

 

850-544  ความ
ปลอดภัย กฎหมายและ
ข้อบังคับด้านอาหาร 
(Food Safety, Law 
and Regulation)   

3((3)-0-6) บทนําและภาพรวมด้านความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร หัวข้อ
ปัจจุบันและอันตรายในอาหาร กฎหมายและระเบียบอาหาร 
มาตรฐานอาหาร ระบบการจัดการคุณภาพและระบบการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหาร การตรวจประเมินในอุตสาหกรรมแปรรูป
อาหาร 
 
Introduction and overview food safety and quality issues; 
current issues and food hazards; food laws and 
regulations; food standards; food quality management 
system and food safety management system; auditing in 
food processing industries 

1. ประเมินและประมวลประเด็นสําคัญด้าน
ความปลอดภัยของอาหาร ได้แก่ อันตรายใน
อาหาร ความเสี่ยงและแหล่งที่มาได้ 
2. ระบุความแตกต่างระหว่างระบบการ
จัดการคุณภาพอาหาร (FQMS) และระบบ
การจัดการความปลอดภัยอาหาร (FSMS)ได้ 
3. นํ าระบบการจัดการคุณภาพและการ
จัดการความปลอดภัยในอาหาร รวมถึงการ
ตรวจสอบประเมินในอุตสาหกรรมแปรรูป
อาหารไปใช้ได้ 
4. ตีความกฎหมาย / ระเบียบอาหารและ
ประยุกต์ใช้มาตรฐานความปลอดภัยของ
อาหารที่ เกี่ยวข้องและเป็นปัจจุบันเพื่อให้
แน่ใจว่าการมีผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเป็น
นวัตกรรม 
 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎี โดยการสอบ
ย่อย สอบกลางภาค และสอบ
ปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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   1. Assess and evaluate the key food 
safety issues, including the food 
hazards, risks and their sources 
2. Identify the differences between 
food quality management system 
(FQMS) and food safety management 
system (FSMS) 
3. Implement quality management 
and food safety management and 
audit systems in the food processing 
industry 
4. Interpret food laws/regulations and 
apply the relevant and current food 
safety standards to ensure the 
production of safe and innovative 
food products 

 

850-571 กลยุทธ์และ
นโยบายทางธุรกิจ 
(Business Strategy 
and Policy) 

3((3)-0-6) แนวคิดพื้นฐาน ทฤษฎีและรูปแบบของกลยุทธ์ทางธุรกิจ การกํากับ
ดูแลกิจการและนโยบาย ความรับผิดชอบต่อสังคมและจริยธรรมใน
การออกแบบกลยุทธ์และนโยบายทางธุรกิจ        การพิจารณา
สภาพแวดล้อมมหภาคและการวิเคราะห์อุตสาหกรรม   การประเมิน
สภาพแวดล้อมระดับจุลภาค การวิเคราะห์องค์กรและการกําหนด
ความได้เปรียบในการแข่งขัน   กลยุทธ์การเติบโต   กลยุทธ์การ
ป้องกัน   กลยุทธ์ความมั่นคง    การจัดการกลยุทธ์   การใช้
กระบวนการจัดการเชิงกลยุทธ์เพื่อกําหนด นําไปใช้และควบคุม    
กลยุทธ์   
  
Basic concepts, theories and models of business strategy; 
corporate governance and policy; social responsibility  

1. ตรวจสอบว่าบริษัทเผชิญกับสิ่งแวดล้อม
ทางธุรกิจระดับมหภาคของธุรกิจอย่างไรในแง่
ของการแข่งขัน นโยบายของรัฐบาลและความ
แตกต่างของอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร ทั้ง
ในระดับโลก ระดับภูมิภาคและระดับท้องถิ่น 
2. สํารวจสภาพแวดล้อมระดับจุลภาคของ
ธุรกิจ ซึ่ งป ระกอบ ด้วย น โยบายภายใน 
จริยธรรมและความเป็นผู้นําที่มีอิทธิพลต่อ
กระบ วนการ พั ฒ น ากล ยุท ธ์ เพื่ อความ
ได้เปรียบในการแข่งขันและความยั่งยืนของ
องค์กรในอุตสาหกรรมอาหาร 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎี โดยการสอบ
ย่อย สอบกลางภาค และสอบ
ปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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  and ethic in designing business strategy and policy; 
scanning the macro environment and industry analysis; 
evaluating the micro environment organizational analysis 
and defining the competitive edge; growth strategies; 
defense strategies; stability strategies; strategic 
management process application strategy formulation; 
strategic management process application strategy 
implementation and control   

3. ประยุกต์ใช้แนวคิด แบบจําลอง ทฤษฎี
และเครื่องมือวิเคราะห์ของกระบวนการ
จัดการเชิงกลยุทธ์ ได้แก่  การวิเคราะห์เชิงกล
ยุทธ์ การกําหนดรูปแบบ การนาํไปใช้และการ
วิเคราะห์ 
4. อธิบายอย่างละเอียดถึงแผนกลยุทธ์และ
นโยบายได้รับการบูรณาการดําเนินการและ
ควบคุมอย่างไรเพื่อจัดการกับวัฒนธรรมและ
จริยธรรมองค์กรจากมุมมองของความเป็น
ผู้นําในการบริหาร 
1. Examine how firms face the macro 
environment of business from the 
perspective of competition, 
government policies and nuances of 
the food processing industry at both 
global, regional and local level of the 
food processing industry 
2. Explore the micro environment of 
business which includes internal 
policies, ethics and leadership that 
influence the processes of developing 
strategies for competitive advantage 
and organisational sustainability of the 
food industry 
3. Apply concepts, models, theories 
and analytical tools of strategic 
management processes namely 
strategic analysis, formulation, 
implementation and analysis 
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   4 .  Elaborate how strategic plans and 
policies are integrated, executed and 
controlled to address the cultural, 
institutional and ethic aspects from a 
standpoint of managerial leadership 
perspective 

 

850-572  กลยุทธ์ทาง
การตลาดของอาหาร 
(Strategic Food 
Marketing) 

3((3)-0-6) การจัดการอุตสาหกรรมและการตลาดอาหาร   การพัฒนากลยุทธ์
และแผนการตลาด   ข้อมูลเชิงลึกด้านการขายและการตลาด   
ตลาดผู้บริโภคและธุรกิจ   ส่วนแบ่งการตลาด   กลุ่มเป้าหมายและ
การวางตําแหน่งเพื่อสร้างแบรนด์ที่แข็งแกร่ง   การตั้งกลยุทธ์สําหรับ
ผลิตภัณฑ์อาหาร   การพัฒนากลยุทธ์การกําหนดราคาอาหาร   ส่ง
มอบคุณค่าผ่านช่องทางที่ มีประสิทธิภาพและครบวงจร   การ
สื่อสารมวลชน การโฆษณา การส่งเสริมการขาย กิจกรรมและการ
ประชาสัมพันธ์   การสื่อสารผ่านช่องทางดิจิทัล ออนไลน์ โซเชียล
มีเดียและโทรศัพท์มือถือ   การขายและการสื่อสารส่วนบุคคล   
การตลาดแบบทางตรงและฐานข้อมูล   การตลาดมีความรับผิดชอบ
เพื่อความสํ าเร็จในระยะยาว   การทํ าการตลาดที่ ส่ งผลต่อ
ความสําเร็จในระยะยาว 
 

Food industry and food marketing management; 
developing marketing strategies and plans; sales and 
marketing insights, consumer and business markets; 
segmentations, targeting and positioning to build a strong 
brand; setting food product strategy; developing food 
pricing strategy; delivering value through effective and 
integrated channels; mass communications, advertising, 
sales promotions, events and public relations; digital 
communications, online, social media and mobile; 
personal selling and personal communications: directed 
and database marketing; conducting marketing 
responsibly for long term success   

1. ออกแบบแนวทางเพื่อแก้ปัญหาการขาย
และการตลาดที่เกิดขึ้นในอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ประเมินและจัดระบบกลยุทธ์นวัตกรรม
ทางการตลาดที่สร้างความพลิกผันและมี
ประสิทธิภาพ สําหรับองค์กร 
3. ดําเนินงานวิจัยด้านการขายและการตลาด
ที่เหมาะสมเพื่อแก้ไขปัญหาตลาด 
4. แสดงความสามารถในการนําเสนอเหตุผล
สําหรับการตัดสินใจทางการตลาด 
5. เสน อ แน ว คิ ดท างก ารต ล าด ใน ด้ าน
จริยธรรม ผู้ประกอบการ แนวคิดการตลาด
อย่างยั่งยืนผ่านกรณีศึกษา 
1. Design solutions for sales and 
marketing problems encountered by 
the food industry 
2. Evaluate and organize disruptive 
and effective marketing innovation 
strategies for organizations 
3. Conduct appropriate sales and 
market research to address market 
issue 
4. Display competence in presenting 
rationale for marketing decisions  

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎี โดยการสอบ
ย่อย สอบกลางภาค และสอบ
ปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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   5. Propose marketing concepts – 
including ethical, entrepreneurial, and 
sustainable marketing concepts and 
plans through case studies 

 

850-573  การเป็น
ผู้ประกอบการ 
(Entrepreneurship) 

2((2)-0-4) การพัฒนากรอบความคิด  (Mindset) เชิงผู้ประกอบการตาม
แนวคิด ทฤษฎีและแนวปฏิบัติของการเป็นผู้ประกอบการ   การ
ริเริ่มกิจการของผู้ประกอบการ   การพัฒนาแผนผู้ประกอบการ 
(โมเดลธุรกิจแคนวาส สมมติฐานด้านการเงิน การวางแผนตลาด)   
การพัฒนาระดับภูมิภาคและการเติบโตของคลัสเตอร์และพื้นที่
อุตสาหกรรม   แนวโน้มที่เกิดขึ้นใหม่ในการเป็นผู้ประกอบการ 
กรณีศึกษา หัวข้อพิเศษด้านการเป็นผู้ประกอบการ  
 
Development of entrepreneurial mindset based on 
entrepreneurship concepts; theories and practices; 
initiating entrepreneurial ventures; developing the  
entrepreneurial plan (Business canvas model, finalcial 
assumption, marketing plan); regional development  and  
growth of clusters and industrial areas; emerging trends in 
entrepreneurship; special topics in entrepreneuship 

1. อธิบายแนวคิดพื้นฐาน ทฤษฎี แนวปฏิบัติ
และบทบาทของการเป็นผู้ประกอบการในการ
สนับสนุนการเติบโตของเศรษฐกิจและสังคม 
2. สํารวจกระบวนการสร้างกิจการใหม่โดยทํา
ความเข้าใจธรรมชาติของกิจกรรมของ
ผู้ประกอบการ ความท้าทายและโอกาสจาก
กรณีศึกษาของผู้ประกอบการในอุตสาหกรรม
อาหาร 
3. พัฒนาการคิดอย่างมีวิจารณญาณ การ
สร้างความคิด ความสามารถในการตัดสินใจ 
และภาวะผู้ นํ า เชิ งผู้ ป ระกอบการ เพื่ อ
วิ เค ราะ ห์ ส ถ าน การณ์ ขอ ง กิจก ารขอ ง
ผู้ประกอบการที่เลือก เช่น ธุรกิจครอบครัว 
ธุ ร กิ จ เกิ ด ให ม่  (Start-up) สห กรณ์  การ
ประกอบธุรกิจขนาดเล็ก การประกอบการ
เพื่อสังคมและการเป็นผู้ประกอบการของ
องค์กร ในอุตสาหกรรมอาหาร 
4. ถ่ า ยท อ ด แ น ว คิ ด ท า ง ธุ ร กิ จ ให ม่ ที่ มี
ประสิทธิภาพซึ่งได้รับการคิดค้นขึ้นจากการ
วิ เค รา ะ ห์ อุ ต ส าห ก ร รม แ ล ะ ค ว าม คิ ด
สร้างสรรค์ส่วนบุคคล โดยคํานึงถึงประเด็น
ทางเศรษฐกิจ สังคม จริยธรรมและวัฒนธรรม
สําหรับกิจการของผู้ประกอบการด้านอาหาร
โดยเฉพาะ 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎี โดยการสอบ
ย่อย สอบกลางภาค และสอบ
ปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนํ าเสนอร่วมกับชุมชน 
ผู้ประกอบการ หรือหน่วยงาน
ที่เกี่ยวข้อง 
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   1. Explain the fundamental concepts, 
theories, practices and roles of 
entrepreneurship in supporting growth 
of economy and society 
2. Explore the process of new venture 
creation by understanding the nature 
of entrepreneurial activities, 
challenges and opportunities from 
entrepreneurial cases in the food 
industry 
3. Develop critical thinking, idea 
generation, decision making abilities 
and entrepreneurial leadership to 
analyze scenarios of selected 
entrepreneurial ventures such as 
family business, gender-based start-
ups, cooperatives, small business 
entrepreneurship, scalable start-ups, 
social entrepreneurship and corporate 
entrepreneurship in the food industry 
4. Communicate an effective new 
business concept that has been 
devised based on industry analysis 
and personal creativity by addressing 
economic, social, ethic and cultural 
issues for specific food entrepreneurial 
ventures 

 



143 

     

 

 

 

 

 

รหัส – ชื่อรายวิชา หน่วยกิต คําอธิบายรายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 

850-574  พฤติกรรม
ของผู้บริโภค 
(Consumer 
Behaviour) 

3((3)-0-6) ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหารของโลก การบริการ
อาหารและระบบธุรกิจด้านอาหาร   ปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกและ
การซื้ออาหาร   การผลิตอาหาร   ธรรมชาติของความต้องการ
อาหารของผู้บริโภค 
 
Introduction to the world food industry; food service and 
food operation; factor influencing the food choice and 
purchase; food production; the nature of demand 

1. อธิบายภาพรวมอุตสาหกรรมอาหารและ
การตอบสนองของผู้ซื้อ 
2. กําหนดปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจและ
พฤติกรรมการซื้ออาหารของผู้บริโภค 
3. ทําการสํารวจการเลือกบริโภคอาหารและ
พฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภคในสถานการณ์
จริง 
4. ให้ข้อมูลกับผู้ผลิตอาหารในการตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภค 
1. Explain, in overview, the food 
industry and responsiveness of buyers 
2. Determine the factors impacting 
consumer food preference and 
purchase behaviour 
3. Conduct a survey on consumer 
food choice and purchase behaviour 
of consumer in real situation. 
4. Provide  food producers the 
information to meet the needs of the 
consumer. 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎี โดยการสอบ
ย่อย สอบกลางภาค และสอบ
ปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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850-575  ห่ ว ง โ ซ่
อุปทานอาหาร การทวน
สอบและความยั่งยืน  
(Food Supply chain, 
Traceability and 
Sustainability)  

3((3)-0-6) ห่วงโซ่อุปทานอาหารและผลกระทบของการจัดการ   
การจัดการการผลิตอาหาร การแปรรูปและการจัดการด้านการค้า
ปลีก   การจัดการโลจิสติกส์และการขนส่งในห่วงโซ่อุปทานอาหาร   
การทวนสอบในระบบห่วงโซ่อุปทานอาหาร   การจัดการความยั่งยืน
ในห่วงโซ่อุปทานอาหาร 

 
Food supply chains and management implication; food 
production, processing and retail management; logistics 
and transportation management in food supply chain; 
traceability in food supply chain systems; sustainability 
management in food supply chain 

1. อธิบายหลักการและกระบวนการของการ
ตรวจสอบย้อนกลับและความยั่งยืนในห่วงโซ่
อุปทานอาหาร 
2. วิเคราะห์องค์ประกอบของห่วงโซ่อุปทาน
อาหารทั้งในและต่างประเทศเพื่อประยุกต์ใช้
การจัดด้านการขนส่ง หลักการว่าจ้างบุคคล
หรือหน่วยงานภายนอก 
3. ประยุกต์ใช้หลักการด้านความมั่นคงอาหาร
ในระบบห่วงโซ่อุปทานอาหาร 
4. ใช้ระบบการตรวจสอบย้อนกลับในห่วงโซ่
อุปทานอาหาร 
5. นํ าแนวคิด เรื่องความ ยั่ งยืนและการ
ตรวจสอบย้อนกลับไปใช้ในกระบวนการแปร
รูปและการเก็บรักษาอาหาร 
6. ค้นคว้าหัวข้อ สังเคราะห์ข้อมูลที่มีอยู่ใน
ปั จ จุบั นและ พัฒ นาด้านการนํ า เสนอที่
เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตและหน่วย
ปฏิบัติการในห่วงโซ่อุปทานอาหาร ระบบการ
ตรวจสอบย้อนกลับและความยั่งยืนอาหาร 
1. Explain the principles and process 
of traceability and sustainability in 
food supply chain systems 
2. Analyse the components of 
domestic and international food 
supply chains, to apply logistic 
management, outsourcing principles 
3. Apply practices conducive to food  

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎี โดยการสอบ
ย่อย สอบกลางภาค และสอบ
ปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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   security in food supply chain systems 
4. Apply traceability systems across 
the food supply chain 
5. Implement the concepts of 
sustainability and traceability in food 
processing and storage 
6. Research a topic, synthesis current 
information and develop a 
presentation related to manufacturing 
process and unit operations in food 
supply chain, traceability and 
sustainability 

 

850-576  กฎเกณฑ์และ
การรับรองฮาลาล 
(Halal Regulation 
and Certification) 

 

3((3)-0-6) ตลาดฮาลาล หลักชะรีอะห์ หลักฮาลาลและฮารอม บทบาทของ
ห น่ ว ย ง า น ต่ า ง ๆ  ที่ เ กี่ ย ว ข้ อ ง กั บ ก า ร รั บ ร อ ง 
ฮาลาล โครงสร้างการรับรองฮาลาล กระบวนการรับรองฮาลาล 
ระบบการจัดการการประกันฮาลาล จุดวิกฤติการรับรองฮาลาล การ
ตรวจสอบภายใน การตลาดของอาหารฮาลาลและประเด็นปัญหาใน
อุตสาหกรรมอาหารฮาลาล 
 
Halal market; Shariah principles; principles of Halal and 
Haram; roles of various agencies involving Halal scheme; 
Halal certification; Halal assurance system and 
management; Halal critical point; Halal certification 
process and administration; internal audit; Halal food 
market and Halal food industries issues 

1. อธิบายและประเมินแนวคิดฮาลาลและฮา
รอมในกระบวนการผลิตอาหารเพื่อให้มีการ
ปฏิบัติตามกฎหมายอิสลาม 
2 . นํ าระบบการจัดการฮาลาลไป ใช้ ใน
อุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอื่นๆที่
เกี่ยวข้อง 
3. กํากับดูแลรับผิดชอบในการวางแผน การ
จัดการท รัพยากร การ กํา กับ ดู แล  การ
แก้ปัญหาและการจัดการงานภายในทีม
รวมถึงการทํางานร่วมกันกับทีมอื่น ๆ 
1. Explain and evaluate Halal 
guidelines and Harom infood 
processing and their implementation 
according to Islamic law. 
2. Implement Halal management  

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎี โดยการสอบ
ย่อย สอบกลางภาค และสอบ
ปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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   systems in food and relevant 
industries. 
3 .  Monitor, control and demonstrate 
responsibility in planning, resource 
management, supervision, problem 
solving and managing work within a 
team and collaboratively with other 
teams 

 

850-563  สัมมนา 
(Seminar) 

1(0-2-1) การนําเสนอความก้าวหน้างานวิจัยวิทยานิพนธ์/สารนิพนธ์  พร้อม
ทั้ งส่งรายงานใน รูปแบบนิพนธ์ต้นฉบับ  เพื่อพ ร้อมตีพิมพ์ ใน
วารสารวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติ 
 
Presentation of thesis/minor thesis progress, preparation 
of manuscript draft  to be submitted  for publication in 
national/international journals 

1. รวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ ประมวล และ
สรุปข้อมูลทางวิชาการในสาขาเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมอาหารที่ได้จากวิทยานิพนธ์ 
2 . เรียบ เรีย งและนํ า เสน อผลงาน วิ จั ย
วิทยานิพนธ์โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่
ทันสมัย 
3. เตรียมนิพนธ์ต้นฉบับ เพื่อพร้อมตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการระดับนานาชาติ หรือหรือ
รายงานการประชุมที่นําเสนอในที่ประชุมทาง
วิชาการได้ 
1. Collect, analyze, evaluate and 
summarize the data obtained from 
the thesis. 
2. Compose and present academic 
data obtained from the thesis using 
contemporary information technology.  
3. Prepare manuscript for publication 
in peer review journal or proceeding. 

 -ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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850-812  วิทยานิพนธ์ 
(Thesis) 

12(0-36-0) การศึกษาค้นคว้าและวิจัยนวัตกรรมทางด้านเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมอาหาร ตามลักษณะเนื้อหาวิชาที่กําหนดไว้ในหลักสูตร  
ภายใต้การดูแลแนะนําของคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
สําหรับหลักสูตรแบบ ก 2 / ก 2 (Hi-Fi) 
 
Study and research in food technology and innovation 
based on courses in curriculum under supervision of 
advisory committee, for curriculum plan A 2 / A 2 (Hi-Fi) 
 

1. สร้างแนวคิดเกี่ยวกับการค้นคว้าวิจัยด้าน
เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
2. ทําวิจัยในหัวข้อวิจัยที่สนใจด้านเทคโนโลยี
และนวัตกรรมอาหารที่คํานึงถึงหลักการทาง
ธุรกิจ  
3. ประยุกต์ใช้ทักษะในการวิจัยอย่างเป็น
ระบบและค้นคว้าวิจัยได้ ด้วยตนเองและ
สามารถนําหลักการไปปฏิบัติได้จริง 
4. ผลิตผลงานวิจัยที่มีคุณภาพ และเผยแพร่
ผลงานวิจัยในการประชุมวิชาการหรือตีพิมพ์
บทความทางวิชาการในวารสาร หรือรายงาน
การประชุมที่นําเสนอในที่ประชุมทางวิชาการ 
หรือการจดอนุสิทธิบัตร/สิทธิบัตร 
1. Create research concept related 
with Food Technology and Innovation. 
2. Conduct the research of interest in 
the field of Food Technology and 
Innovation based on business 
concept. 
3. Apply the skill in a research 
systematically and carry out the 
research independently and 
practically. 
4. Produce and distribute high quality 
research output in a conference and 
have publication in peer review 
journal or proceeding or petite 
patent/patent. 

-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนํ าเสนอร่วมกับชุมชน 
ผู้ประกอบการ หรือหน่วยงาน
ที่เกี่ยวข้อง 
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850-806  สารนิพนธ์ 
(Minor Thesis) 

6(0-18-0)  การศึกษาค้นคว้าและวิจัยเพื่อสารนิพนธ์ ทางด้านเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมอาหารตามหลักสูตร ภายใต้การดูแลแนะนํ าของ
คณะกรรมการที่ปรึกษาสารวิทยานิพนธ์ สําหรับหลักสูตรแผน ขการ 
 
Research study as a minor thesis on the topic related to 
food technology and innovation under supervision of a 
minor thesis for curriculum plan B 
 

1. สร้างแนวคิดเกี่ยวกับการค้นคว้าวิจัยด้าน
เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
2. ทําวิจัยในหัวข้อวิจัยที่สนใจด้านเทคโนโลยี
และนวัตกรรมอาหารที่คํานึงถึงหลักการทาง
ธุรกิจ  
3 . ป ระ ยุ ก ต์ ใช้ ทั ก ษ ะ ใน ก าร วิ จั ย แ ล ะ
ค้นคว้าวิจัยได้ด้วยตนเอง รวมทั้งสามารถนํา
หลักการไปปฏิบัติได้จริง 
4. ผลิตผลงานวิจัยที่มีคุณภาพ และเผยแพร่
ผลงานวิจัย ในรูปแบบรายงานการประชุมที่
นําเสนอในที่ประชุมทางวิชาการ หรือการจด
อนุสิทธิบัตร 
1. Create research concept related 
with Food Technology and Innovation. 
2. Conduct the research of interest in 
the field of Food Technology and 
Innovation based on business 
concept. 
3. Apply the skill in a research, carry 
out the research independently and 
practically. 
4. Produce and distribute high quality 
research output in a conference and 
have peer review journal or 
proceeding or petite patent. 

 -ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนํ าเสนอร่วมกับชุมชน 
ผู้ประกอบการ หรือหน่วยงาน
ที่เกี่ยวข้อง 
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855–501  เทคโนโลยี
บรรจุภัณฑ์อาหาร 
(Food Packaging 
Technology) 

3((3)-0-6) สมบัติของอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร วิธีการถนอมอาหาร 
คุณภาพของอาหารที่บรรจุและอายุการเก็บรักษา หลักการ ประเภท
และหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ ชนิดและสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์ 
เทคโนโลยีการบรรจุ เทคโนโลยีการพิมพ์ หลักการพื้นฐานการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์   การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์อาหารสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์ เทคโนโลยีการบรรจุ 
เทคโนโลยีการพิมพ์ หลักการพื้นฐานการออกแบบบรรจุภัณฑ์  การ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหาร 
 
Properties; food deterioration; methods of food 
preservation, packaged food quality and shelf life; 
fundamentals, types and functions of packaging; types 
and  printing technology; principles  of packaging design; 
selection criteria of right packaging for food products  
  

1. บูรณาการองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีบรรจุ
ภัณฑ์อาหารสําหรับการเปลี่ยนแปลงของ
อุตสาหกรรมอาหารเพื่อสร้างคุณภาพ ความ
ปลอดภัย ความปลอดภัยยั่งยืนและนวัตกรรม
ให้กับบรรจุภัณฑ์อาหาร 
2. ใช้ วิ จ ารณ ญ าณ ในการป ระ เมิน และ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหารที่เป็น
นวัตกรรมเพื่อสร้างความพลิกผันและการ
พัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร 
3. ดําเนินการด้านกฎหมายและข้อกําหนด
เกี่ยวกับการปฏิบัติงานบรรจุภัณฑ์อาหาร 
และการวิเคราะห์ด้วยวิธีมาตรฐานรวมถึงวิธีที่
เป็นนวัตกรรมในวัสดุสําหรับบรรจุภัณฑ์
อาหารและเทคโนโลยี ได้แก่ เทคโนโลยีดิจิทัล
ในบรรจุภัณฑ์อัจฉริยะและบรรจุภัณฑ์แอค
ทีฟ ความสมบูรณ์ของการปิดผนึกและการ
จัดการบรรจุ ภัณ ฑ์ เพื่ อตรวจสอบความ
ปลอดภัยและอายุการเก็บรักษาของอาหารที่
บรรจุ 
4. แสดงให้ เห็น ถึงความสามารถในการ
ออกแบบอย่างสร้างสรรค์และสร้างนวัตกรรม
ใหม่สําหรับบรรจุภัณฑ์อาหารที่ สามารถ
แก้ปัญหาอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารได้ 
5. แสดงความรับผิดชอบในการวางแผน การ
จัดการท รัพยากร การ กํา กับ ดู แล  การ
แก้ปัญหาและการจัดการงานภายในทีมและ
ทํางานร่วมกันกับทีมอื่น ๆ 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎี โดยการสอบ
ย่อย สอบกลางภาค และสอบ
ปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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   1. Integrate knowledge of food 
packaging technologies for 
transformation of the food industry to 
produce quality, safe, sustainable and 
innovative food packaging. 
2. Critically evaluate and apply 
innovative food packaging 
technologies for positive disruption 
and development of food industry. 
3. Implement legal and regulatory 
aspects in food packaging operations, 
and standard analytical and innovative 
methods in food packaging materials 
and technologies including digital 
technologies in smart and active 
packaging, sealing integrity and 
handling of packages to monitor the 
safety and self-life of packaged foods. 
4. Demonstrate the ability to 
creatively design and innovate new 
food packaging that will solve 
problems in the food packaging 
industry. 
5.Demonstrate responsibility in 
planning, resource management, 
supervision, problem solving and 
managing work within a team and 
collaboratively with other teams. 
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รหัส – ชื่อรายวิชา หน่วยกิต คําอธิบายรายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 

857-532  การจัดทํา
แผนกลยุทธ์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
(Strategic Planning in 
Food Industry) 

3((3)-0-6)            ความสําคัญของแผนกลยุทธ์ ข้อมูลและขั้นตอนในการจัดทําแผนกล
ยุทธ์ การกําหนดแผนกลยุทธ์ในระดับต่างๆ การดําเนินกลยุทธ์ การ
ควบคุมเพื่อดําเนินการตามกลยุทธ์ การวัดผลการควบคุมเพื่อการ
ประยุกต์ใช้แผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
 
Importance of strategic planning; strategic models; 
Information and steps in strategic planning; defined 
strategies; controlling strategies; implementation of 
strategic plans in food industry 

1.อธิบายการกําหนดแผนกลยุทธ์ระดับต่างๆ 
2. สํารวจข้อมูลในการจัดทําแผนกลยุทธ์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
3.ออกแบบแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรม
อาหาร 
1. Explain each levels of strategic 
plan. 
2. Explore information for strategic 
planning. 
3. Design for strategic planning for 
selected food industry 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎี โดยการสอบ
ย่อย สอบกลางภาค และสอบ
ปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  

859-511 อาหาร 
โภชนาการและสุขภาพ  
(Food, Nutrition and 
Health) 
 

3((3)-0-6) ภาพรวมของอาหาร โภชนาการ และสุขภาพในการดํารงชีวิต
ปัจจุบัน การนําสารอาหารไปใช้ประโยชน์ที่อวัยวะต่าง ๆ จุลินทรีย์
ลําไส้ต่อโภชนาการและสุขถาพ คุณสมบัติการทํางานของสารอาหาร
หลัก สารอาหารรอง แร่ธาตุและแร่ธาตุที่ต้องการในปริมาณน้อย 
สมดุลของพลังงานและการควบคุมน้ําหนักตัว โภชนาการของการ
ออกกําลังกายและการกีฬา การประยุกต์ใช้โภชนาการในช่วงชีวิต
ต่างๆ การออกแบบโปรแกรมโภชนาการ เครื่องมือทางโภชนาการ 
และ ตัวบ่งบอกทางคลินิกการมีสุขภาพดี 
 
Overview of food, nutrition, and health in present 
lifestyle;; nutrient bioavailability and organ targeting; gut 
microbiota in nutrition and health; 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 nutritional tools; clinical 
indicators of good health 

1. ตีความและอธิบายทฤษฎีและกระบวนการ
ย่อยและดูดซึมอาหาร 
2. ตีความและอธิบายหน้าที่ทางชีววิทยาและ
อันตรกิริยาระหว่างสารอาหารหลักและ
สารอาหารรอง 
3 . วิ เคราะ ห์และแก้ ไขปัญ หาสุ ขภาพที่
เกี่ยวข้องกับภาวะขาดสารอาหารและภาวะ
โภชนาการเกิน 
4 . ระบุ ค ว าม สั ม พั น ธ์ ระห ว่ า งอ าห าร 
โภชนาการและสุขภาพ 
5. ทําความเข้าใจวิธีการติดตามและประเมิน
การบริโภคอาหารตามความต้องการทาง
โภชนาการในแต่ละวัน 
6. ระบุความต้องการ/การขาดสารอาหารใน
กลุ่มเป้าหมายเฉพาะ และเข้าใจกลยุทธ์ด้าน
โภชนาการตามภูมิภาค 

-ประเมินผลจากการทดสอบ
ทั้งภาคทฤษฎี โดยการสอบ
ย่อย สอบกลางภาค และสอบ
ปลายภาค  
-ประเมินผลจากการทํางานที่
ได้รับมอบหมาย รายงาน และ
การนําเสนอ  
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รหัส – ชื่อรายวิชา หน่วยกิต คําอธิบายรายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 

   7. จัดทําและนําเสนอเกี่ยวกับการแก้ปัญหาที่
เกี่ยวข้องกับโภชนาการ 
1. Interpret and explain the theory 
and processes of food digestion and 
absorption 
2. Interpret and explain biological 
functions and interactions between 
macronutrients and micronutrients 
3. Analyze issue and address any 
health issues related to undernutrition 
as well as overnutrition 
4. Identify relationships between food, 
nutrition and health 
5. Understand how to monitor and 
evaluate food intake according to 
one’s daily nutritional needs 
6. Identify nutritional needs/deficits in 
specific target groups and understand 
the regions nutrition strategy 
7. Compose and deliver a 
presentation on a solution to a 
nutrition-related issues 
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ภาคผนวก ง 
ภาคผนวก ง-1 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาชั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 
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ภาคผนวก ง-2 สําเนาคําสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรฯ   
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ภาคผนวก ง-3 
Memorandum of Agreement (MOA) 
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ภาคผนวก จ 
จ-1 แบบยืนยันความร่วมมือของผู้ประกอบการสําหรับการศึกษาต่อวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ  

สาขาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร (นานาชาติ) แผนการเรียนแบบ Hi-Fi 
 
 

แบบการยืนยันความร่วมมือของผู้ประกอบการ 
สําหรับการศึกษาต่อสาขา วท.ม. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร แผนการเรียนแบบ Hi-Fi 

 
4. ข้อมูลผู้สมัคร 

 ชื่อ-สกุล   :         
 ที่อยู่ที่ติดต่อได้  :         
 โทรศัพท์  :         
 โทรสาร   :         
 E-mail   :         
 ประวัติการศึกษา :         
 ประวัติการทํางาน :         
 แผนการเรียน   แผน ก แบบ ก 1 (Hi-Fi)   แผน ก แบบ ก 2 (Hi-Fi) 
 
2. ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบการที่ร่วมงานวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ์ 
 กลุ่มอุตสาหกรรม :         
 ชื่อจดทะเบียน  :         
 สถานที่ตั้ง  :         
             
 ประเภทธุรกิจ  :  การผลิต  การค้า   การบริการ (โปรดเลือกเพียงข้อเดียว) 

ขนาดธุรกิจ  :  ขนาดเล็ก  ขนาดกลาง   ขนาดใหญ่ (โปรดเลือกเพียงข้อเดียว) 
  (สินทรัพย์ถาวร)     (น้อยกว่า 50 ลบ.)      (50 ถึง 200 ลบ.)   (มากกว่า 200 ลบ.) 
  (การจ้างงาน)      (น้อยกว่า 50 คน)    (50 ถึง 200 คน)    (มากกว่า 200 คน) 
 ผลิตภัณฑ์ของบริษัท  :         
 จํานวนพนักงงานรวม :  คน 
    ระดับบริหารจํานวน :    คน ระดับพนักงานจํานวน :          คน  
วัตถุดิบหลักที่ใช้   :         
กําลังการผลิต    :         
    (โปรดตอบเป็นปริมาณต่อปี หรือผลผลิต)  
3. การสนับสนุนองผู้ประกอบการ 
  สนับสนุนค่าใช้จ่ายรายเดือน      บาท 
  สนับสนุนค่าธรรมเนียมการศึกษา    บาท 
  สนับสนุนเงินทุนวิจัย       บาท 
  สนับสนุนอ่ืน ๆ       บาท 
 
4. การให้การสนับสนุนอ่ืน ๆ เพ่ิมเติม (“in kind” ถ้ามี โดยไม่นับรวมเป็นทุนศึกษาวิจัย) (มีผลต่อการพิจารณา) 
  วัสดุ (ระบุรายละเอียดจํานวนและมูลค่าตลอดโครงการ)   มูลค่า   บาท 
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.................................................................................................................................................................................

............................................................................................................................................... 
  อุปกรณ์/เคร่ืองจักร (ระบุระยะเวลาการใช้งานหรือค่าเสื่อม)   คิดเป็นมูลค่า  บาท 

.................................................................................................................................................................................

............................................................................................................................................... 
  บุคลากรของสถานประกอบการ (ระบุจํานวนคนและการคิดมูลค่า) คิดเป็นมูลค่า  บาท 

.................................................................................................................................................................................

............................................................................................................................................... 
  สถานที่ในสถานประกอบการ (ระบุระยะเวลา (วัน) และการคิดมูลค่า) คิดเป็นมูลค่า  บาท 

.................................................................................................................................................................................

............................................................................................................................................... 
  อ่ืน ๆ (โปรดระบุรายละเอียดและการคิดมูลค่า)   คิดเป็นมูลค่า  บาท 

.................................................................................................................................................................................

............................................................................................................................................... 
 

5. ข้อมูลผู้บริหารของสถานประกอบการที่ลงนามรับรอง 
 ชื่อผู้ลงนามในสัญญา :         
 ตําแหน่ง  :         
 โทรศัพท์  :         
 โทรสาร   :         
 E-mail   :         
 
6. ข้อมูลงานวิจัยที่จะดําเนินการ (ไม่เกิน 1 หน้ากระดาษ A4) 
 6.1 ความสําคัญและที่มาของปัญหาที่ทําการวิจัย 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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6.2 วิธีการดําเนินงานโดยย่อ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 6.3 การได้ประโยชน์จากงานวิจัย 
  6.3.1 มูลค่าหรือผลกระทบทางเศรษฐศาสตร์ที่คาดว่าจะได้จากโครงการวิจัยนี้ (โปรดระบุเป็นมูลค่าเชิง
ปริมาณ เช่น จํานวนเงินต่อปี) 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
  6.3.2 ผลหรือประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากโครงการวิจัย (ผลสําเร็จในการแก้ปัญหา) 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
7. การเผยแพร่ผลงานวิจัยในการจัดประชุมวิชาการหรือเอกสารทางวิชาการ 
  ยินยอมให้เผยแพร่ผลงานได้ โดยระบุชื่อบริษัท    โดยขอพิจารณาเนื้อหาก่อน 
  ยินยอมให้เผยแพร่ผลงานได้ โดยไม่ระบุชื่อบริษัท  โดยขอพิจารณาเนื้อหาก่อน 
  ไม่ยินยอมให้เผยแพร่ผลงาน 
 
       ลงชื่อ      
         (ผู้สมัคร) 
       วันที่      
 
 
       ลงชื่อ      
        (ผู้บริหารของสถานประกอบการ) 
                  ตําแหน่ง.................................... 
       วันที่      
 

*พร้อมประทับตราบริษัท 
 
 
 
 
 
 
 


