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สารบัญ 

เรื่อง            หน้า 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1) รหัสและชื่อหลักสูตร 1 
2) ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 1 
3) วิชาเอก (ถ้ามี) 1 
4) จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 1 
5) รูปแบบของหลักสูตร 1 
6) สถานภาพองหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 2 
7) ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มคีุณภาพและมาตรฐาน 2 
8) อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 2 
9) ชื่อ นามสกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของ 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 3 
10) สถานที่จัดการเรียนการสอน 4 
11) สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 4 
12) ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตร/กระบวนการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรในครั้งนี้ 
 และความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 5 
13) ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน 6 

หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
1) ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 8 
2) แผนพัฒนาปรับปรุง 8 

หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
1) ระบบการจัดการศึกษา 12 
2) การด าเนินการหลักสูตร 12 
3) หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 29 
4) องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี) 30 
5) ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 30 

หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
1) การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 31 
2) การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 31 
3) ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 35 
4) แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 
 (Curriculum Mapping) 37 

 

(1) 
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สารบัญ (ต่อ) 

 
เรื่อง            หน้า 
หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

1) กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 38 
2) กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 38 
3) เกณฑการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 38 
4) การอุทธรณ์ของนักศึกษา 39 

หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
1) การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 40 
2) การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 40 

หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
1) การก ากับมาตรฐาน 42 
2) บัณฑิต 42 
3) นักศึกษา 43 
4) คณาจารย์ 44 
5) หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 45 
6) สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 48 
7) ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 48 

หมวดที่ 8 การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
1) การประเมินประสิทธิผลของการสอน 48 
2) การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 48 
3) การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 48 
4) การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 49 

ภาคผนวก ก 
ก-1 ตารางเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 51 
ก-2 ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิกับ 
 การด าเนินการของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 55 

ภาคผนวก ข 
ข-1 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 63 
ข-2 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ า  70 
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สารบัญ (ต่อ)  
 

เรื่อง            หน้า 
ภาคผนวก ค 

ค-1 การด าเนินการตามแนวทาง Outcome-Based Education (OBE) 74 
ค-2 ข้อมูลรายวิชาที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (Work Integrated Learning : WiL) 
  86 
ค-2 การเป็น Socially Engaged Program ของหลักสูตร  
ค-3 รายละเอียดของโมดูลในหลักสูตร 87 

ภาคผนวก ง 
ง-1 ส าเนาหนังสือรับรองของสภาวิชาชีพ … 
ง-2 สัญญาจ้างอาจารย์ชาวต่างชาติ  … 
ง-3 สัญญาจ้างอาจารย์ใหม่ … 
ง-4 ผลคะแนนภาษาอังกฤษของอาจารย์ใหม่ … 
ง-5 Memorandum of Agreement (MOA) หรือ Memorandum of Understanding (MOU) … 

  ง-5.1  ข้อตกลงความร่วมมือกับมหาวิทยาลัย  Universitas Gadjah Mada,Indonesia (UGM)  
ง-5.2  ข้อตกลงความร่วมมือกับ บริษัท โออิชิ เทรดดิ้ง จ ากัด 
ง.-5.3 ข้อตกลงความร่วมมือกับ บริษัท เบทาโกร จ ากัด (มหาชน) 

ภาคผนวก จ 
จ-1 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2556 … 
จ-2 ส าเนาค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
      สาขาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร  

ภาคผนวก ฉ 
 ฉ-1 ประวัติหัวข้อวิจัยและสถานประกอบการของนักศึกษาในหลักสูตร  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 

หลักสูตร ปรับปรุง พ.ศ. 2563 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

วิทยาเขต หาดใหญ่ คณะ อุตสาหกรรมเกษตร ภาควิชา เทคโนโลยีอุตสาหการเกษตร 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
 1.1 รหัสหลักสูตร (ถ้ามี): 25480101109465 
 1.2 ชื่อหลักสูตร 
  (ภาษาไทย) : หลักสูตร   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
  (ภาษาอังกฤษ) : Master of  Science   Program in Food Industry Technology Management    
 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

2.1 ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) 
  (ภาษาอังกฤษ) :  Master of  Science (Food Industry Technolgy Management) 
2.2 ชื่อย่อ (ภาษาไทย) :  วท.ม. (การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) 
  (ภาษาอังกฤษ)   :  M.Sc. (Food Industry Technology Management)    

 
3. วิชาเอก (ถ้ามี)  
  ไม่มี 
 
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร  
 แผน ก แบบ ก 1   36 หน่วยกิต 
 แผน ก แบบ ก 2   36 หน่วยกิต 
 แผน ข  36 หน่วยกิต 
  
5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 รูปแบบ  
   หลักสูตรปริญญาโท 
 5.2 ภาษาที่ใช้  
   หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา) ภาษาอังกฤษ 
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 5.3 การรับเข้า 
   รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ 
 5.4 ความร่วมมือกับสถาบัน 
   เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 
   เป็นหลักสูตรที่ได้รับความร่วมมือสนับสนุนจากสถาบันอื่น เช่น หลักสูตรสนับสนุนให้นักศึกษาไปท าวิจัย
หรือดูงานในสถานประกอบการต่าง ๆ เป็นต้น  

 

    ชื่อสถาบัน
............................................................................................................................. ..................... 
    รูปแบบของความร่วมมือ
สนับสนุน…................................................................. ......................................... 
   เป็นหลักสูตรร่วมกับสถาบันอื่น เช่น หลักสูตรที่มีการให้ปริญญาแบบ Joint degree หรือ Double 
degree 
    ชื่อสถาบัน..............................................................................ประเทศ................................................. 
    รูปแบบของการร่วม 
    ร่วมมือกัน โดยสถาบันฯ เป็นผู้ให้ปริญญา 
    ร่วมมือกัน โดยสถาบันฯ อ่ืน เป็นผู้ให้ปริญญา 
    ร่วมมือกัน โดยผู้ศึกษาอาจได้รับปริญญาจากสองสถาบัน (หรือมากกว่า 2 สถาบัน) 
 5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา  
   ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว   
 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
หลักสูตรปรับปรุง       ก าหนดเปิดสอนภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2563 

  ปรับปรุงมาจากหลักสูตร วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา การจัดการอุตสาหกรรมเกษตร หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2558 
  ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาวิทยาเขต…..…(ระบุ)……… ในคราวประชุมครั้งที่......……../.........…….. 
  เมื่อวันที่................... เดือน............................. พ.ศ....................... 
  ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยฯ ในคราวประชุมครั้งที่ ........……../.........…….. 
  เมื่อวันที่................... เดือน............................. พ.ศ.......................  ได้รับการรับรองหลักสูตรโดย
องค์กร (ถ้ามี)…………………………………………………………………  
 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
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 หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ในปี
การศึกษา  2565 
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 

1)  พนักงานฝ่ายผลิต/ ฝ่ายประกันคุณภาพ/ ฝ่ายออกแบบและพัฒนากระบวนการผลิต/ ฝ่ายวางแผนและ
ควบคุมการผลิต/ ฝ่ายคลังสินค้าและขนส่ง และฝ่ายอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

2) นักวิชาการ/ นักวิจัยและพัฒนา ด้านการจัดการในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ของหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 
3) เจ้าหน้าที่ให้ค าปรึกษา หรือ ตรวจรับรอง ระบบการบริหารการผลิต/ ระบบการบริหารคุณภาพ และที่

เกี่ยวข้องในหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 
4) ครูและอาจารย์ในหน่วยงานของภาครัฐและเอกชน 
5) ผู้ประกอบการอิสระ  
6) นักจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 
7) ผู้เชี่ยวชาญ ผู้บริหารงานการผลิตระดับกลาง ผู้บริหารระดับกลาง  
8) เจ้าของธุรกิจแรกเริ่ม และเจ้าของธุรกิจส่วนตัว
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9. ชื่อ นามสกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

 
ที่ 

เลขประจ าตัว 
ประชาชน 

 

ต าแหน่ง
ทาง 

วิชาการ 
ชื่อ-สกุล 

ระดับ
การศึกษา 

วุฒิการศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาในแต่ละระดับ 
ปีที่ส าเร็จ 
การศึกษา 

ชื่อ 
หลักสูตร 

สาขา 
วิชา 

ชื่อสถาบัน 
 

1 3909900605981 ผศ. นางสาวบุษวรรณ หิรัญวรชาติ ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
ปริญญาตร ี

2555 
2550 
2548 

วศ.ด 
วศ.ม. 
วศ.บ. 

วิศวกรรมอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร ี
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร ี
สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบงั 

2 3900100120489 รศ. นายวโิรจน์ ยูรวงศ ์ ปริญญาเอก 
 
ปริญญาโท 
ปริญญาตร ี

2544 
 

2537 
2532 

Ph.D. 
 
วศ.ม. 
วท.บ. 

Food Engineering 
 
วิศวกรรมอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

University of Reading, สหราชอาณาจักร 
 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร ี
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 

3 3809900081924 

 

อาจารย ์ นายเกรียงไกร ไวยกาญจน ์ ปริญญาเอก 
 
 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาตร ี

2552 
 
 

2545 
 

2543 

D.Eng. 
 
 
วศ.ม. 
 
วศ.บ. 

Design and  
Manufacturing 
Engineering 
วิศวกรรม 
อุตสาหการ 
วิศวกรรม 
อุตสาหการ 
 

สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย  
 
 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน  
 ในสถานที่ตั้งมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยาเขตหาดใหญ่  คณะอุตสาหกรรมเกษตร และสถาน

ประกอบการแปรรูปอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารที่มีความร่วมมือกับคณะอุตสาหกรรมเกษตร  

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
 11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา การจัดการอุตสาหกรรมเกษตร หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 
2558 ได้ถูกพัฒนาขึ้นภายใต้กรอบสถานการณ์ที่ อุตสาหกรรมเกษตรโดยเฉพาะอุตสาหกรรมอาหารได้ถูก
ก าหนดให้เป็นอุตสาหกรรมเป้าหมายที่มีศักยภาพและโอกาสด้านการตลาดในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) โดยเน้นให้มีการพัฒนาตลอดห่วงโซ่อุปทานเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพและเพ่ิมขีด
ความสามารถในการแข่งขัน ดังนั้นจึงมีความจ าเป็นต้องมีการพัฒนาบุคลากรที่มีความรู้ความเข้า ใจในการ
บริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหารโดยหลักสูตรนี้ได้ด าเนินการมาอย่างต่อเนื่อง ต่อมาเมื่อรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทย ปี 2559 มาตรา 65 ได้ก าหนดให้ รัฐจัดให้มียุทธศาสตร์ชาติเป็นเป้าหมายการพัฒนาประเทศ
อย่างยั่งยืน โดยยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2562-2580) เป็นยุทธศาสตร์ชาติฉบับแรกของประเทศไทย  โดย
จะต้องน าไปสู่การปฏิบัติเพ่ือให้ประเทศไทยบรรลุวิสัยทัศน์ “ประเทศไทยมีความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน เป็น
ประเทศพัฒนาแล้ว ด้วยการพัฒนาตามหลักปรัชญาของ เศรษฐกิจพอเพียง”  โดยขับเคลื่อนด้วยวิสัยทัศน์เชิง
นโยบาย Thailand 4.0 ที่จะเปลี่ยนเศรษฐกิจแบบเดิมให้มีรายได้สูงขึ้นและน าไปไปสู่เศรษฐกิจที่มุ่งเน้นพัฒนา
นวัตกรรม โดยก าหนดอุตสาหกรรมเป้าหมาย 10 อุตสาหกรรมในการขับเคลื่อนซึ่งได้แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ 5 
อุตสาหกรรมเดิมที่มีศักยภาพ  (First S-Curve)  และ 5 อุตสาหกรรมใหม่ (New S-Curve) โดยมีอุตสาหกรรม
แปรรูปอาหาร เป็น 1 ใน 5 ของ First S-Curve ซึ่งเป็นกลุ่มอุตสาหกรรมที่มีอยู่แล้วในประเทศไทยที่จะเป็น
กลไกส าคัญขับเคลื่อนเศรษฐกิจเพ่ืออนาคต เพ่ิมประสิทธิภาพการใช้ปัจจัยในการผลิต ส่งเสริมพัฒนาผลิตภัณฑ์
ต่อยอดสินค้าในกลุ่มสินค้าเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพ ด้วยกลไกการบริหารจัดการอย่างมี
ประสิทธิภาพ ร่วมกับใช้เทคโนโลยีอย่างเหมาะสม  ส่งผลต่อการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ จากสถานการณ์
ปัจจุบันอุตสาหกรรมอาหารเป็นกลไกส าคัญหนึ่งต่อการพัฒนาประเทศไทย ดังนั้นมีความจ าเป็นส าหรับหลักสูตร
ปรับปรุง 2563 เพ่ือสนับสนุนการพัฒนาบัณฑิตที่มีความรู้ความเข้าใจในเทคโนโลยีและการจัดการเทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร ให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผล รวมทั้งทักษะในการเป็นผู้ประกอบการทั้งขนาดกลาง
และขนาดย่อมจ านวนเพียงพอ เพ่ือรองรับการปรับเข้าสู่เศรษฐกิจยุคใหม่สอดคล้องตามแนวคิดปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง ช่วยพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศและภูมิภาคไดอ้ย่าง มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน   

11.2   สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  
  การขยายตัวของจ านวนประชากรโลกมีผลต่ออัตราบริโภคปริมาณอาหาร โดยเฉพาะสินค้าในกลุ่ม 
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อุตสาหกรรมอาหารเพ่ิมมากขึ้น ประเทศไทยซึ่งเป็นผู้น าในด้านการผลิตและส่งออกสินค้าอาหารของโลกอีกทั้ง
ยังเป็นประเทศที่มีฐานรากของสังคมมาจากภาคเกษตรกรรม จึงต้องมีการปรับตัวเพ่ือพัฒนาระบบการผลิตทั้ง
ทางด้านการเกษตรและอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารที่ต่อเนื่องกัน เพ่ือให้สามารถสร้างมูลค่าให้กับสินค้าท่ี 
 
 
 
สามารถตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคที่มีเพ่ิมมากขึ้นรวมทั้งมีความหลากหลายตามกลุ่มสังคมและ
วัฒนธรรม และให้สอดคล้องตามมาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหาร นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลงทางด้านสังคม 
สิ่งแวดล้อม และการพัฒนาเทคโนโลยีในปัจจุบัน ส่งผลต่อการพัฒนาและการเปลี่ยนแปลง ดังนั้นจึงจ าเป็นต้อง
พัฒนาบัณฑิตที่มีความรู้ความเข้าใจในการบริหารจัดการตลอดห่วงโซ่อุปทานของอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือให้
เกิดการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า และสามารถตอบสนองความต้องการที่หลากหลายขึ้น รวมทั้งต้องมีคุณธรรม 
จริยธรรม ความรับผิดชอบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม 

11.3  ข้อมูลจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
การจัดท าข้อมูลการมีส่วนร่วมการพัฒนาหลักสูตรร่วมกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตรพบว่าได้

ข้อมูลที่สะท้อนความต้องการและทัศนคติของแต่ละกลุ่ม และน าข้อมูลเหล่านั้นมาวิเคราะห์เพ่ือปรับปรุง
หลักสูตรนั้น พบว่า กลุ่มอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารที่ยังคงใช้แรงงานเป็นส่วนใหญ่ในกระบวนการผลิต      
ยังต้องการเทคนิคเครื่องมือเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ เพ่ิมผลผลิต (Productivity) ในการท างานและลดต้นทุน 
ส่วนกลุ่มอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารที่ใช้เครื่องจักรเป็นส่วนใหญ่ก็มีความต้องการน าระบบอัตโนมัติ 
(Automation) มาเพ่ิม รวมถึงเชื่อมโยงกับเทคโนโลยีสารสนเทศ (Information Technology) ในการสร้าง
โอกาสและมูลค่าเพ่ิม ซึ่งหลักสูตรได้บรรจุรายวิชา หรือหัวข้อการสอนที่ตอบสนองความต้องการข้างต้น 
 
12. ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตร/กระบวนการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรในครั้งนี้ และ 

ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
 12.1 การพัฒนาหลักสูตรและกระบวนการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรที่เน้นผลการเรียนรู้ 

ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอกทั้งทางด้านเศรษฐกิจ สิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม ท าให้มี 
ความจ าเป็น ต้องมีการพัฒนาหลักสูตรในเชิงรุกที่สอดคล้องกับความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นจากภาวะ
เศรษฐกิจโลกและประเทศ รวมทั้งผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร ซึ่งประกอบด้วย ความต้องการของผู้ใช้
บัณฑิต ข้อเสนอแนะของผู้สอน ศิษย์เก่าที่เพ่ิงส าเร็จการศึกษา นักศึกษาในปัจจุบัน นักศึกษาที่คาดว่ามี
โอกาสเข้าศึกษาในหลักสูตร รวมถึงพิจารณาข้อก าหนดตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
พ.ศ. 2552 ของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาและพันธกิจและปรัชญาการจัดการศึกษาของ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ โดยการมุ่งเน้นการผลิตบัณฑิตทางด้านการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหารที่มีความรู้ มีความสามารถในการเรียนรู้ด้วยตนเอง มีทักษะในการวิจัย พัฒนา แก้ปัญหาที่ครอบคลุม
ทั ้งด้านการจัดการการผลิต การจัดการคุณภาพ และการจัดการธุรกิจ รวมถึงสามารถประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีได้อย่างเหมาะสมและอย่างเป็นระบบ รวมทั้งมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาการ
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และวิชาชีพ สามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ต่อการพัฒนาของประเทศสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติทั้ง
ในระดับประเทศและระดับภูมิภาคต่อไป 

 12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน  
พันธกิจของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์มุ่งเน้นการสร้างความเป็นผู้น าทางวิชาการโดยมีการวิจัยเป็นฐาน

ในสาขาที่สอดคล้องกับศักยภาพพ้ืนฐานของภาคใต้และประเทศเชื่อมโยงสู่สังคมและเครือข่ายสากล  การพัฒนา
หลักสูตรจึงมุ่งสร้างความเป็นผู้น าทางด้านการจัดการในอุตสาหกรรมอาหารซึ่งเป็นอุตสาหกรรมหลักของภูมิภาค
ตลอดห่วงโซ่อุปทาน โดยบูรณาการการวิจัยและการบริการวิชาการเข้ากับการจัดการเรียนการสอนเป็นการ 
ผสมผสานและประยุกต์ความรู้บนพ้ืนฐานประสบการณ์ปฏิบัติสู่การสอน สร้างบัณฑิตที่มีสมรรถนะทางวิชาการ 
ซื่อสัตย์ มีวินัย ใฝ่ปัญญา จิตสาธารณะและทักษะในศตวรรษท่ี 21 สามารถประยุกต์ความรู้บนพื้นฐานประสบการณ์
จากการปฏิบัติบนพ้ืนฐานพหุวัฒนธรรมและหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงโดยมีโอกาสเข้าถึงความรู้ได้อย่าง
หลากหลายรูปแบบ นอกจากนี้งานวิจัยด้านอาหารและงานวิจัยต่อยอดรวมถึงงานการวิจัยพัฒนาด้านอุตสาหกรรม
อาหารตลอดห่วงโซ่อุปทานยังเป็นยุทธศาสตร์วิจัยของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ในปี  2560-2564 ดังนั้น
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตสาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2563 
จึงมีความเชื่อมโยงสอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยโดยตรง 
 
13. ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
 13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
   หมวดวิชาบังคับ ซึ่งเปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตร………………-……… จ านวน…0…รายวิชา 
ได้แก่ 
   xxx-xxx ………………………………………….… 
   หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดยคณะวิศวกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ คณะทรัพยากรธรรมชาติ 
จ านวน  9 รายวิชา ได้แก่  
 225-503 ระบบการผลิตและการบริหารการผลิต              3(3-0-6)  
    (Production Systems and Management)      
 225-511  โปรแกรมเชิงเส้นตรง       3(3-0-6) 
       (Linear Programming) 

        225-553 การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน      3(3-0-6) 
     (Logistics and Supply Chain Management) 

       346-501 การอนุมานเชิงสถิติ       3(3-0-6) 
    (Statisitcal Inference) 
 346-543 การควบคุมเชิงสถิติ      3(3-0-6) 
    (Statistical Quality Control) 
   878-512 เศรษฐศาสตร์เกษตรและธุรกิจเกษตร    3(3-0-6) 
   (Agricultural Economics and Agribusinees) 
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        878-514  การวิเคราห์และการจัดการตลาดในธุรกิจเกษตร   3(3-0-6) 
     (Marketing Analysis and Management in Agribusinees) 
        
       878-530 พฤติกรรมองค์การและการจัดการทรัพยากรมนุษย์ทางธุรกิจ  3(3-0-6) 
   เกษตร 
   (Organization Behavior and Human Resource Management 
   in Agribusinees) 
   วิทยานิพนธ์/สารนิพนธ์/การค้นคว้าวิจัย ซึ่งเปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตร…………… 
   จ านวน……0……รายวิชา ได้แก่ 
   xxx-xxx ………………………………………….… 
   ไม่มี 
 13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอื่นต้องมาเรียน 
   หมวดวิชาบังคับ ซึ่งเปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตร…………………………………… 
   จ านวน…………รายวิชา ได้แก่ 
   xxx-xxx ………………………………………….… 
   หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตร…………………………………… 
   จ านวน…………รายวิชา ได้แก่ 
   xxx-xxx ………………………………………….… 
   วิทยานิพนธ์/สารนิพนธ์/การค้นคว้าวิจัย ซึ่งเปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตร…………… 
   จ านวน…………รายวิชา ได้แก่ 
   xxx-xxx ………………………………………….… 
   ไม่มี 
 
 13.3 การบริหารจัดการ 

1) มอบหมายอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ควบคุมดูแลกระบวนการจัดการเรียนการสอนให้สอดคล้อง
กับแผนการเรียนเพื่อบรรลุวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  

2) มอบหมายอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร พิจารณาความเหมาะสมของรายวิชาเลือกที่เปิดสอนโดย
คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอื่น 

3) แต่งตั้งผู้จัดการรายวิชาทุกรายวิชา เพ่ือท าหน้าที่ประสานงานกับภาควิชา อาจารย์ผู้สอนและนักศึกษา
ในการจัดการเรียนการสอน และการประเมินผลให้สอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร  
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร มุ่งให้ผู้เรียน

มีความรู้ ความสามารถในการคิดเชิงวิเคราะห์ การสังเคราะห์ และการประยุกต์ใช้วิชาการด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี วิศวกรรม เทคโนโลยี และการจัดการ เพ่ือปรับปรุง/พัฒนาและแก้ปัญหากระบวนการด าเนินงานใน
อุตสาหกรรมอาหาร ท าวิจัยที่สามารถสนองตอบต่อปัญหาและความต้องการของสถานประกอบการ
อุตสาหกรรมอาหารอย่างแท้จริงและเป็นระบบ โดยผ่านการจัดการเรียนการสอนเชิงบูรณาการร่วมกับการ
ท างาน  พร้อมทั้งเป็นผู้ที่มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาการ มีความรับผิดชอบต่อตัวเอง สังคม และ
ค านึงถึงสิ่งแวดล้อม  

1.2 ความส าคัญ/หลักการและเหตุผล 
อุตสาหกรรมเกษตรเป็นอุตสาหกรรมหลักท่ีมีบทบาทส าคัญต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยสามารถ 

จัดกลุ่มได้เป็น ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตรที่เป็นอาหาร (Food) และผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตรที่ไม่ใช่อาหาร 
(Non-Food) โดยเฉพาะกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารมีมูลค่าการส่งออกสูงถึง 1.14 ล้านล้านบาทในปี 2561 (สภา
อุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย , 2562) และยังมีแนวโน้มขยายตัวอย่างต่อเนื่อง ด้านสินค้าอุตสาหกรรมอาหารที่มี
การส่งออกมากที่สุด อันดับ 1 ได้แก่ อาหารทะเลกระป๋องและแปรรูป โดยมีสัดส่วนการส่งออกร้อยละ 21 ของ
สินค้าอุตสาหกรรมเกษตรทั้งหมด มีมูลค่าการส่งออก 29,388 ล้านบาท อันดับที่ 2 ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ข้าวสาลีและ
อาหารส าเร็จรูป มีสัดส่วนการส่งออกร้อยละ 13 มูลค่าการส่งออก 17,607 ล้านบาท จากความต้องการสินค้า
อุตสาหกรรมอาหารที่มีเพ่ิมมากข้ึนเป็นล าดับ อันเป็นผลมาจากปัญหาภาวะความม่ันคงทางอาหารของโลกใน
ปัจจุบันและอนาคต แม้ว่าอุตสาหกรรมอาหารของไทยมีศักยภาพในการผลิตและการส่งออกอย่างมาก แต่ยังพบว่า
มีข้อจ ากัดเรื่องทรัพยากรในการผลิต  เช่น วัตถุดิบซึ่งเป็นผลิตผลจากภาคเกษตรซึ่งมีความจ าเพาะและมีการ
เปลี่ยนแปลงทั้งด้านปริมาณและคุณภาพตลอดเวลา จึงเป็นช่องว่างที่องค์กรต่างๆในภาคอุตสาหกรรมจ าเป็นต้อง
ปรับเปลี่ยนและพัฒนาเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคและระดับโลก ทั้งทางด้าน
คุณภาพ ความปลอดภัย ราคา และการส่งมอบ การแข่งขันทางธุรกิจ โดยองค์กรต้องมีความสามารถในการบริหาร
และจัดการ  การแสวงหาองค์ความรู้ใหม่ และการน าความรู้และเทคโนโลยีใหม่มาประยุกต์ใช้ให้เหมาะสมกับ
สถานการณ์ตลอดห่วงโซ่อุปทาน ดังนั้นจึงต้องพัฒนาบุคลากรทั้งที่ท างานในสถานประกอบการแล้ว และบุคลากร
ใหม่ให้มีความรู้ความสามารถในการวิจัยเพื่อแก้ปัญหา การปรับปรุง/พัฒนาด้านจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 
ภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหการเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร ได้มีการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตรตั้งแต่ปี 2544 และ ต่อมาได้มีการจัดการเรียน
การสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร (MATM) ตั้งแต่ปี 
2548 หลักสูตรนี้ได้ด าเนินการมาอย่างต่อเนื่อง  เนื่องจากสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงทั้งทางด้านเศรษฐกิจ สังคม 
และเทคโนโลยี ทั้งปัจจุบัน รัฐจัดให้มียุทธศาสตร์ชาติเป็นเป้าหมายการพัฒนาประเทศ ภายใต้ภารกิจหลักของ
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มหาวิทยาลัยมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ที่เป็นสถาบันการศึกษาหลักในภาคใต้มีความจ าเป็นที่จะต้องผลิต
บุคลากรที่มีความรู้ด้านการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารที่มีคุณภาพ เพ่ือตอบสนองความต้องการของ
ภาครัฐและธุรกิจ นอกจากนี้งานวิจัยด้านอาหารและงานวิจัยต่อยอดรวมถึงงานการวิจัยพัฒนาด้านอุตสาหกรรม
อาหารตลอดห่วงโซ่อุปทานยังเป็นยุทธศาสตร์วิจัยของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ในปี 2560-2564 ดังนั้น
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตสาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2563 
จึงมีความเชื่อมโยงสอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย รวมถึงระเบียบของส านักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา ท าให้มีความจ าเป็นต้องมีการปรับปรุงหลักสูตรให้มีความทันสมัยสอดคล้องตามสถานการณ์ปัจจุบัน
และอนาคต โดยหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรอาหาร ปรับปรุง พ.ศ. 
2563 นี้ จึงมุ่งให้ผู้เรียนมีความรู้ ความสามารถในการคิดเชิงวิเคราะห์ การสังเคราะห์ และการประยุกต์ใช้วิชาการ
ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิศวกรรม เทคโนโลยี และการจัดการ เพ่ือปรับปรุง/พัฒนาและแก้ปัญหากระบวนการ
ด าเนินงานในอุตสาหกรรมอาหาร ท าวิจัยที่สามารถสนองตอบต่อปัญหาและความต้องการของสถานประกอบการ
อุตสาหกรรมอาหารอย่างแท้จริงและเป็นระบบ พร้อมทั้งเป็นผู้ที่มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาการ มีความ
รับผิดชอบต่อตัวเอง สังคม และค านึงถึงสิ่งแวดล้อม โดยหลักสูตรนี้มีความโดดเด่นแตกต่างจากหลักสูตรอื่นๆ ที่
ใกล้เคียงกันคือ ระยะเวลาที่ผ่านมาหลักสูตรให้ความส าคัญกับการมุ่งผลิตมหาบัณฑิตท่ีสามารถท างานวิจัย พัฒนา 
ปรับปรุงแก้ปัญหาที่ใช้ได้จริงของสถานประกอบการภาคอุตสาหกรรม จึงมีการจัดการเรียนการสอนบูรณาการ
ร่วมกับการท างาน ในลักษณะสหกิจศึกษาในตอนเริ่มแรก และต่อมาได้ด าเนินโครงการภายใต้ทุนของโครงการ
ทักษะนักอุตสาหกรรมเกษตร (Agro- Industry Practice School, APS) โดยโจทย์วิจัยจะเป็นปัญหาที่แท้จริงของ
สถานประกอบการและนักศึกษาต้องไปท างานวิจัย รวมถึงงานประจ าที่ได้รับมอบหมาย ณ. สถานประกอบการเป็น
ระยะเวลาไม่น้อยกว่า 2 ภาคการศึกษาในระดับชั้นปีที่ 1 หรือ 2 ส าหรับแผน ก.1 และ ระยะเวลาไม่น้อยกว่า 1 
ภาคการศึกษาในระดับชั้นปีที่ 2 ส าหรับแผน ก.2   ซึ่งกระบวนการจัดการเรียนรู้ดังกล่าวสอดคล้องกับการจัด
การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (Work Integrated Learning : WIL) ในปัจจุบัน 

1.3 วัตถุประสงค์ 
 ระดับปริญญาโท 

 เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตให้มีคุณลักษณะต่อไปนี้ 
1.3.1 มีความรู้ความสามารถด้านการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม

ตลอดห่วงโซ่อุปทาน 
1.3.2 มีทักษะด้านการวิจัย การคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ การแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ รวมทั้ง

ความสามารถในการเรียนรู้ศาสตร์ใหม่ได้ด้วยตนเอง 
1.3.3 มีความสามารถในการเรียนรู้ด้วยตนเองเพ่ือพัฒนาตนเองในสายอาชีพ 
1.3.4 มีความสามารถในการสื่อสาร ทักษะการใช้ภาษาอังกฤษ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

อย่างมีประสิทธิภาพพร้อมส าหรับการท างานในศตวรรษท่ี 21  
1.3.5 มีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาการ 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
คาดวาจะด าเนินการแลวเสร็จภายใน 5 ปี 
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

1.  ปรับปรุงหลักสูตรตามเกณฑ์
มาตรฐานของ สกอ. และสอดคล้องกับ
การเปลี่ยนแปลงและความต้องการ
ของภาคอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้อง 

1 . การปรั บปรุ งหลั กสู ตรอย่ าง
สม่ าเสมอ 
2 . ป ร ะ ชุ ม / สั ม ม น า อ า จ า ร ย์
ผู้ รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์
ประจ าหลักสูตร  ผู้ทรงคุณวุฒิจาก
ภาครัฐและเอกชน 
3.ติดตามการเปลี่ยนแปลงและ
ความต้องการของผู้ ใช้บัณฑิตทั้ง
ภาครัฐและเอกชนที่เกี่ยวข้องด้าน
การจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 
4.ส ารวจความต้องการของสังคม
และผู้ใช้บัณฑิต  

1 .หลักสู ตรที่ ผ่ านการปรับปรุ งตาม
ข้อก าหนดของรอบเวลา 
2 .ผลสรุปและผลการประเมินการ
ประชุมสัมมนา 
3.รายงานผลการประเมินความพึงพอใจ
และความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

3. พัฒนาอาจารย์ให้มีคุณวุฒิสูง 
และมีความรู้ทางวิชาการและ
วิชาชีพ  รวมทั้งประสบการณ์ใน
ก า ร ป ฏิ บั ติ ง า น จ ริ ง ใ น ส ถ า น
ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร   

 

1.สนับสนุนการศึกษาต่อเพ่ือเพ่ิม
คุณวุฒิ และหรือการเข้าสู่ต าแหน่ง
ทางวิชาการ  
2.สนับสนุนการเข้าร่วมประชุม/
อบรม/  สัมมนา/ศึกษาดูงาน ทั้งใน
และต่างประเทศ 
3.สนับสนุนการให้บริการวิชาการ
แก่หน่วยงานภายนอกภาครัฐและ
อุตสาหกรรม 

1.ผลการศึกษาต่อและการพัฒนาทาง
วิชาการและวิชาชีพของบุคลากร 
2 . ผลการ เข้ า ร่ วมประชุ ม /อบรม/  
สัมมนา/ศึกษาดูงาน 
3.ทักษะและประสบการณ์ในการพัฒนา
งานบริการวิชาการและงาน วิจัยที่มา
จากอุตสาหกรรมมากข้ึน 

3. ส่งเสริมการจัดการเรียนการ
สอนใหเ้ป็น active learning 

1.ก าหนดเป้าหมายรายวิชาที่มีการ
จัดการเรียนการสอนแบบ active 
learning 
2.เพ่ิมพูนทักษะและแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ประสบการณ์การจัดการ
เ รี ย น ก า ร ส อ น แ บ บ  active 
learning ของคณาจารย์ 
3.ประเมินประสิทธิภาพการเรียน
การสอน แบบ active learning  

1.แผนการจัดการเรียนการสอนแบบ 
active learning  ส าหรับรายวิชาที่เปิด
สอนอย่างน้อยร้อยละ 50  
2.กิจกรรมการเรียนรู้ด้วยตนเองและ
กรณีศึกษาในรายละเอียดของรายวิชา 
(มคอ.3) อย่างน้อยร้อยละ 50 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

4.ส่งเสริมการเรียนรู้ที่เน้นผู้เรียน
เป็นศูนย์กลาง 
 

1.เพ่ิมพูนทักษะและแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ประสบการณ์จัดการเรียน
การสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง
2.ก าหนดกิจกรรมการเรียนรู้ด้วย
ตนเองและการประเมินผลที่เน้น
พัฒนาการของผู้เรียนในแผนการ
จัดท ารายละเอียดของรายวิชา 
3.พัฒนาสารสนเทศที่สนับสนุนการ
เรียนรู้ด้วยตนเอง 

1.แผนการเพ่ิมพูนทักษะ การจัดการ
เ รี ย น ก า ร ส อ น ที่ เ น้ น ผู้ เ รี ย น เ ป็ น
ศูนย์กลาง 
2.จ านวนรายวิชาที่มีการจัดการเรียน
การสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง 
3.ผลการประเมินประสิทธิภาพการเรียน
การสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลางและ
การเรียนรู้ด้วยตนเอง 

5.ส่งเสริมการจัดการเรียนรู้และ
ก า รประ เ มิ น ผล เ พ่ื อ ให้ บ ร รลุ
มาตรฐานผลการเรียนรู้ทุกด้าน 
 

1 . พัฒนาทักษะอาจารย์ ในการ
จัดการเรียนรู้และการประเมินผล
การเรียนรู้ตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ 
2.ก าหนดให้มีการจัดการเรียนและ
การประเมินผลตามมาตรฐานผล
การเรียนรู้ทุกวิชา 
3.ติดตามประเมินทักษะอาจารย์ใน
ก า ร จั ด ก า ร เ รี ย น รู้  แ ล ะ ก า ร
ประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 

1.จ านวนโครงการและจ านวนอาจารย์ที่
ร่วมกิจกรรมการเ พ่ิมพูนทักษะการ
จัดการเรียนรู้ตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ 
2.จ านวนรายวิชาที่จัดการเรียนรู้และ
ประเมินผลตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
3.รายงานผลการด าเนินการของรายวิชา 
(มคอ.5) 

6.พัฒนาทรัพยากรการเรียนการ
สอนที่จ าเป็น อย่างเพียงพอและมี
ประสิทธิภาพ 
 

1.ก าหนดแผนความต้องการ 
งบประมาณเพ่ือจัดหาทรัพยากร 
การเรียนการสอนที่สอดคล้องกับ 
ความต้องการของหลักสูตร 

1.รายการทรัพยากรการเรียนการสอนที่ 
จ าเป็นในแต่ละปีการศึกษา 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

 
1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ  
 ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ และมีระยะเวลาการศึกษา 
 ไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 

ข้อก าหนดต่าง ๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาระดับ 
บัณฑิตศึกษา  

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน  
 ไม่มีภาคฤดูร้อน 

      1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 
         ไม่มี 

 
2. การด าเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรยีนการสอน  
เรียนวันเสาร์และอาทิตย์ เวลา 08.30 -16.30 น. 

      ปีการศึกษา 2563-2564 ภาคการศึกษาที่ 1 เดือนกรกฎาคม – เดือนพฤศจิกายน  
  ภาคการศึกษาที่ 2 เดือนธันวาคม – เดือนเมษายน 

      2.2  คุณสมบัติของผเูขาศึกษา 
  แผน ก แบบ ก1 

  - เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท่า   ทางด้านวิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ 
อุตสาหกรรมศาสตร์ ครุศาสตร์อุตสาหกรรม หรือ สาขาอ่ืนๆ ที่ เกี่ยวข้อง ขึ้นอยู่กับดุลพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรในการพิจารณาตอนสอบสัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงเรียนเพ่ิมเติมใน
รายวิชาที่จ าเป็นส าหรับผู้สมัครแต่ละราย 

  - มีเกณฑ์คุณสมบัติเพ่ิมเติม ได้แก่ ควรมีประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องอย่างน้อย 6 เดือน หรือ 
ผ่านรายวิชาสหกิจศึกษา และมีประสบการณ์วิจัยเบื้องต้น ทั้งนี้ให้ข้ึนอยู่กับดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตรในการพิจารณาตอนสอบสัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงเรียนเพ่ิมเติมในรายวิชาที่จ าเป็น
ส าหรับผู้สมัครแต่ละราย 

  แผน ก แบบ ก2 
  - เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท่า   ทางด้านวิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ 
อุตสาหกรรมศาสตร์ ครุศาสตร์อุตสาหกรรม  บริหารธุรกิจเกษตร เกษตร หรือ อาหาร หรือ สาขาอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 
ขึ้นอยู่กับดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรในการพิจารณาตอนสอบสัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณา
ให้ลงเรียนเพิ่มเติมในรายวิชาที่จ าเป็นส าหรับผู้สมัครแต่ละราย   
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 - มีเกณฑ์คุณสมบัติเพ่ิมเติม ได้แก่ ควรมีประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องอย่างน้อย 6 เดือน หรือ 
ผ่านรายวิชาสหกิจศึกษา ทั้งนี้ให้ข้ึนอยู่กับดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรในการพิจารณาตอนสอบ
สัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงเรียนเพิ่มเติมในรายวิชาที่จ าเป็นส าหรับผู้สมัครแต่ละราย 
 
 
 
 

  แผน ข 
  - เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท่า   ทางด้านวิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์  
อุตสาหกรรมศาสตร์ ครุศาสตร์อุตสาหกรรม หรือ สาขาอ่ืนๆ ที่ เกี่ยวข้อง ขึ้นอยู่กับดุลพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรในการพิจารณาตอนสอบสัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงเรียนเพ่ิมเติมใน
รายวิชาที่จ าเป็นส าหรับผู้สมัครแต่ละราย 

- มีเกณฑ์คุณสมบัติเพ่ิมเติม ได้แก่ ควรมีประสบการณ์ท างานในอุตสาหกรรมไม่น้อยกว่า 1 ปี ใน
ต าแหน่งผู้ช่วยวิจัย หรือ ประสบการณ์การท างานที่เก่ียวข้องกับการค้นคว้าวิจัยในอุตสาหกรรม  

 
 2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 

    เนื่องจากหลักสูตรสามารถเปิดรับนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาจากสาขาวิชาที่แตกต่างกัน จึงอาจพบ 
ปัญหาของนักศึกษาที่มีพ้ืนความรู้ที่จ าเป็น ประกอบด้วย กระบวนการทางอุตสาหกรรมอาหาร และพ้ืนฐานด้าน
การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร ที่แตกต่างกัน  

      2.4 กลยุทธในการด าเนนิการเพื่อแกไขปญหา / ขอจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
 1.การพิจารณาข้ึนอยู่กับดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรในการพิจารณาตอนสอบสัมภาษณ์
เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงเรียนเพิ่มเติมในรายวิชาที่จ าเป็นส าหรับผู้สมัครแต่ละราย 
  2.อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์สามารถพิจารณารายวิชาให้นักศึกษาไปลงรายวิชาเพ่ิมได้ตามความ
เหมาะสม 
 3. อาจารย์ผู้สอนอธิบายและยกตัวอย่างพ้ืนฐานเพ่ิมเติมส าหรับนักศึกษาที่มีพ้ืนความรู้แตกต่ างกันใน
แต่ละรายวิชา 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป  
ระดับปริญญาโท 

แผน 
การศึกษา 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา  

2563 2564 2565 2566 2567 

แผน ก 
แบบ ก 1 

ชั้นปีที่ 1 5 5 5 5 5 
ชั้นปีที่ 2 0 5 5 5 5 
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จ านวนที่คาดว่าจะส าเร็จ
การศึกษา 

0 0 5 5 5 

แผน ก 
แบบ ก 2 

ชั้นปีที่ 1 5 5 5 5 5 
ชั้นปีที่ 2 0 5 5 5 5 

จ านวนที่คาดว่าจะส าเร็จ
การศึกษา 

0 0 5 5 5 

แผน ข 

ชั้นปีที่ 1 5 5 5 5 5 
ชั้นปีที่ 2 0 5 5 5 5 

จ านวนที่คาดว่าจะส าเร็จ
การศึกษา 

0 0 5 5 5 

 
 
 
 
 

2.6 งบประมาณตามแผน  
2.6.1 ระดับปริญญาโท 
 1) งบประมาณรายรับ (หน่วยบาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

 
 

2563 2564 2565 2566 2567 
ค่าบ ารุงการศึกษา 840,000 1,680,000 1,680,000 1,680,000 1,680,000 
ค่าลงทะเบียน 
เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 808,650 1,617,300 1,617,300 1,617,300 1,617,300 
รวมรายรับ 1,648,650 3,297,300 3,297,300 3,297,300 3,297,300 
 

 2) งบประมาณรายจ่าย (หน่วยบาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 
ก. งบด าเนินการ  
1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 2,345,568 2,486,302 2,635,480 2,793,609 2,961,226 
2. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน (ไม่รวม 3) 989,190 2,077,299 2,285,029 2,513,532 2,764,885 
3. ทุนการศึกษา 0 0 0 0 0 
4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย 0 0 0 0 0 
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หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 
รวม (ก) 3,334,758 4,563,601 4,920,509 5,307,141 5,726,110 

 
ค่าครุภัณฑ์ 500,000 500,000 500,000 500,000 500,000 

รวม (ข) 500,000 500,000 500,000 500,000 500,000 
รวม (ก) + (ข) 3,834,758 5,063,601 5,420,509 5,807,141 6,226,110 
จ านวนนักศึกษา  15 30 30 30 30 
ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 255,651 168,787 180,684 193,571 207,537 

     2.7 ระบบการศึกษา 
 แบบชั้นเรียน 

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถามี) 
 ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
 

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1 หลักสูตร 

          3.1.1จ านวนหน่วยกิต      รวมตลอดหลักสูตร    36       หน่วยกิต 
1.1.1 โครงสร้างหลักสูตร  

แผน  ก แบบ ก 1     36 หน่วยกิต 
-  วิทยานิพนธ์     36 หน่วยกิต 

      แผน ก แบบ ก 2      36 หน่วยกิต 
  -  หมวดวิชาบังคับ    12 หน่วยกิต   
  -  หมวดวิชาเลือก     6 หน่วยกิต   
  -  วิทยานิพนธ์     18 หน่วยกิต 
 แผน ข      36  หน่วยกิต 
   -  หมวดวิชาบังคับ    12 หน่วยกิต   
  -  หมวดวิชาเลือก    18 หน่วยกิต   
  -  สารนิพนธ์      6 หน่วยกิต 

 
 

 3.1.3 รายวิชา  
 3.1.3.1 รายวิชา 
  3.1.3.1 รายวิชา 

 ส ำหรับแผน ก แบบ ก 2 และแผน ข  จ ำนวน  12  หน่วยกิต                      
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   หมวดวิชำบังคับ      12 หน่วยกิต
 857-511    ชุดรายวิชาการจดัการการผลิตและผลิตภาพ   3(3-0-6) 
   ในอุตสาหกรรมอาหาร  
    (Production and Productivity Management in Food-Industry) 

857-521 ชุดรายวิชาระบบการจัดการคุณภาพและ   3(3-0-6) 
 ความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร  

  (Food chain quality and safety management system) 
 857-531    ชุดรายวิชาการวินิจฉัยองค์การและการจัดการเชิงกลยุทธ์ 3(3-0-6) 
   ในอุตสาหกรรมอาหาร   

  (Enterprise Diagnosis and Strategic Management  
  in Food-Industry) 
857-591    ระเบียบวิธีวิจัยทางการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
  อาหาร                        3(2-3-4)  
  (Research Methodology in Food-Industry  Technology Management) 

 *857-592 สัมมนา 1       1(0-2-1) 
  (Seminar I)  
*857-593 สัมมนา 2       1(0-2-1) 
  (Seminar II) 
*ไม่นับหน่วยกิต โดยมีการน าเสนองานและตอบค าถามเป็นภาษาอังกฤษ 

 
ข. หมวดวิชำเลือก      
  ส ำหรับแผน ก แบบ ก 2   จ ำนวน  6  หน่วยกิต 

1.1 กลุ่มวิชาด้านการจัดการการผลิตและผลิตภาพ  
 857-512    เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการจัดการ   3(3-0-6) 
            และระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 
            (Management Information Technology and Automation in  
            Food-Industry)  
 857-513    การจัดการห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรมอาหาร    3(2-3-4) 
      (Food Industry Supply Chain Management) 
 857-514    การวางแผนและควบคุมการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
            (Production Planning and Control in Food Industry) 
 857-515    การจัดการวัตถุดิบและคลังสินค้าอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
            (Raw Material and Inventory Management in Food Industry) 

1.2 กลุ่มวิชาด้านการจัดการคุณภาพ   
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 857-522 กระบวนการทางสถิติในระบบการจัดการคุณภาพ  3(2-3-4) 
   ของอุตสาหกรรมอาหาร 

  (Statistical Process in Food Quality System Management) 
 1.3  กลุ่มวิชาด้านการจัดการกระบวนการทางธุรกิจ             

  857-532 การจัดท าแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
            (Strategic planning in Food industry) 
  
 2)  รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยคณะ/ ภาควิชา และหลักสูตรอื่น 
     2.1) กลุ่มวิชาด้านการจัดการการผลิตและผลิตภาพ 
  225-503   ระบบการผลิตและการบริหารการผลิต            3(3-0-6)  
            (Production Systems and Management)   
  225-511  โปรแกรมเชิงเส้นตรง     3(3-0-6)
            (Linear Programming) 

225-553   การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน   3(3-0-6) 
  (Logistics and Supply Chain Management) 

  2.2) กลุ่มวิชาด้านการจัดการคุณภาพ 
  346-501 การอนุมานเชิงสถิติ     3(3-0-6) 
    (Statisitcal Inference) 
  346-543    การควบคุมเชิงสถิติ     3(3-0-6) 
    (Statistical Quality Control) 
    2.3) กลุ่มวิชาด้านการจัดการกระบวนการทางธุรกิจ 
     878-512  เศรษฐศาสตร์เกษตรและธุรกิจเกษตร   3(3-0-6) 
    (Agricultural Economics and Agribusinees) 
     878-514 การวิเคราห์และการจัดการตลาดในธุรกิจเกษตร  3(3-0-6) 
    (Marketing Analysis and Management in Agribusinees) 
     878-530 พฤติกรรมองค์การและการจัดการทรัพยากรมนุษย์ทางธุรกิจ 3(3-0-6) 
    เกษตร 
    (Organization Behavior and Human Resource Management 
    in Agribusinees) 

หมายเหตุ  นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาอ่ืนๆ ที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ์หรือ
สถาบันการศึกษาอ่ืนๆ โดยให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

  หมวดวิชาสัมมนา  ........... หน่วยกิต 
  xxx – xxx   ……….ชื่อวิชาภาษาไทย……………… n((x)-y-z) หรือ x(x-x-x) 
   (………ชื่อวิชาภาษาอังกฤษ............) 
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  หมวดวิชาวิทยานิพนธ์/สารนิพนธ ์ ........... หน่วยกิต 
  xxx – xxx   ……….ชื่อวิชาภาษาไทย……………… x(x-x-x) 
   (………ชื่อวิชาภาษาอังกฤษ............) 
  รหัสวิชา ประกอบด้วยรหัสตัวเลข 6 หลัก มีความหมายดังต่อไปนี้ 

  225-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนโดยภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ คณะวิศวกรรมศาสตร์  
  346-***  คือ  รายวิชาที่เปิดสอนโดยภาควิชาคณิตศาสตร์และสถิติ คณะวิทยาศาสตร์ 
                  857-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหการเกษตร 
      คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
  878-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนโดยสาขาวิชาเศรษฐศาสตร์เกษตร คณะเศรษฐศาสตร์  
  เลขรหัส  ตัวที่ 4 หมายถึง  ชั้นปีหรือระดับการศึกษาของรายวิชานั้น 
  เลข 5 หมายถึง วิชาในระดับปริญญาโท 
เลขรหัส  ตัวที่ 5 หมายถึง  กลุ่มวิชา 
 เลข 1 หมายถึง กลุ่มวิชาด้านการจัดการการผลิตและผลิตภาพ 
 เลข 2 หมายถึง กลุ่มวิชาด้านการจัดการคุณภาพ 
 เลข 3 หมายถึง กลุ่มวิชาด้านการจัดการกระบวนการทางธุรกิจ 

 
   เลข 9 หมายถึง กลุ่มวิชาด้านการวิจัยและพัฒนา 

  เลขรหัส  ตัวที่ 6 หมายถึง  ล าดับวิชาในแต่ละกลุ่มวิชา 

          ส าหรับรายวิชาวิทยานิพนธ์ 
  เลขรหัส  ตัวที่ 4 หมายถึง  รหัสประจ าระดับการศึกษา 
 เลข 8 หมายถึง  วิชาในระดับปริญญาโท 
 เลขรหัส   ตัวที่ 5-6 หมายถึง จ านวนหนว่ยกิต วิทยานิพนธ์ตามที่หลักสูตร 

    ก าหนด เช่น 818 คือ วิทยานิพนธ์ในระดับปริญญาโท  
   จ านวนหน่วยกิต ตามหลักสูตรคือ 18 หน่วยกิต 

 3.1.3.3 ความหมายของจ านวนหน่วยกิต 
 - รายวิชาที่จัดการเรียนรู้ภาคทฤษฎี ให้ระบุการเขียนหน่วยกิต  เช่น 3(2-3-4) ซึ่งมีความหมาย

ดังต่อไปนี้ 
  ตัวเลขที่ 1 (3) หมายถึง จ านวนหน่วยกิตรวม 
  ตัวเลขที่ 2 (2) หมายถึง จ านวนชั่วโมงบรรยายต่อสัปดาห์ 
  ตัวเลขที่ 3 (3) หมายถึง จ านวนชั่วโมงปฏิบัติการต่อสัปดาห์ 
  ตัวเลขที่ 4 (4) หมายถึง จ านวนชั่วโมงศึกษาด้วยตนเองต่อสัปดาห์ 
 - รายวิชาที่จัดการเรียนรู้แบบบูรณาการที่ใช้กิจกรรมการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (Active 

learning) เช่น 3((3)-0-6) มีความหมายดังต่อไปนี้ 
  ตัวเลขที่ 1 (3) หมายถึง จ านวนหน่วยกิตรวม 
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  ตัวเลขที่ 2 ((3)) หมายถึง จ านวนชั่วโมงบรรยายต่อสัปดาห์ โดยใช้การจัดการเรียนรู้
แบบ active learning 

  ตัวเลขที่ 3 (0) หมายถึง จ านวนชั่วโมงปฏิบัติการต่อสัปดาห์ 
  ตัวเลขที่ 4 (6) หมายถึง จ านวนชั่วโมงศึกษาด้วยตนเองต่อสัปดาห์ 
3.1.4 แผนการศึกษา 
 
 ชั้นปีที ่1 ภาคการศึกษาที่  1 

  3.1.4.1   แผน ก   แบบ ก 1 
ปีท่ี 1 

ภำคกำรศึกษำที่ 1                                   จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        
857-836       วิทยานิพนธ์    9(0-27-0) 
     รวม     9(0-27-0) 

 
ภำคกำรศึกษำที่ 2                                         จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        

857-836       วิทยานิพนธ์    9(0-27-0) 
                   *857-592      สัมมนา 1      1(0-2-1) 

  รวม     9(0-27-0) 
 
 

ปีท่ี 2 
ภำคกำรศึกษำที่ 1                                        จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        

857-836       วิทยานิพนธ์    9(0-27-0) 
  รวม     9(0-27-0) 

 
ภำคกำรศึกษำที่ 2                                        จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        

857-836       วิทยานิพนธ์    9(0-27-0) 
                   *857-593      สัมมนา 2      1(0-2-1) 

  รวม     9(0-27-0) 
*ไม่นับหน่วยกิต โดยมีการน าเสนองานและตอบค าถามเป็นภาษาอังกฤษ 
 

3.1.4.2   แผน ก   แบบ ก 2 
ปีท่ี 1 

ภำคกำรศึกษำที่ 1                                         จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง) 
                    857-511     ชุดรายวิชาการจัดการการผลิตและผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
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                    857-521  ชุดรายวิชาการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยตลอด   3(3-0-6) 
             หว่งโซ่อาหาร   

 **857-xxx     วิชาเลือกกลุ่มวิชาด้านการจัดการการผลิตและผลิตภาพ  3(3-0-6)
 **857-xxx     วิชาเลือกกลุ่มวิชาด้านการจัดการคุณภาพ   3(3-0-6) 

     
               รวม   12(12-0-24) 

 
ภำคกำรศึกษำที่ 2                                   จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        

857-531  ชุดรายวิชาการวินิจฉัยองค์การและการจัดการเชิงกลยุทธ์  3(3-0-6) 
  ในอุตสาหกรรมเกษตร  
857-591 ระเบียบวิธีวิจัยทางการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

                  **857-xxx      วิชาเลือกกลุ่มวิชาด้านการจัดการกระบวนการทางธุรกิจ          3(3-0-6) 
857-818     วิทยานิพนธ์       2(0-6-0) 

                    *857-592     สัมมนา 1        1(0-2-1) 
      รวม  11(9-8-19) 

*ไม่นับหน่วยกิต 
**หมวดวิชาเลือกให้เลือกลง 2 รายวิชา จาก 3 รายวิชา 

 
ปีท่ี 2 

 
ภำคกำรศึกษำที่ 1                                         จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        

857-818      วิทยานิพนธ์      8(0-24-0) 
      รวม   8(0-24-0) 
 

ภำคกำรศึกษำที่ 2                                                    จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        
857-818      วิทยานิพนธ์      8(0-24-0) 

                     *857-593     สัมมนา 2        1(0-2-1) 
      รวม   8(0-24-0) 

*ไม่นับหน่วยกิต โดยมีการน าเสนองานและตอบค าถามเป็นภาษาอังกฤษ 
 **หมวดวิชาเลือกให้เลือกลง 2 รายวิชา จาก 3 รายวิชา 
 3.1.4.2   แผน ข 

ปีท่ี 1 
ภำคกำรศึกษำที่ 1                                         จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง) 

857-511     ชุดรายวิชาการจดัการการผลิตและผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
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                    857-521  ชุดรายวิชาการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยตลอด  3(3-0-6) 
             หว่งโซ่อาหาร   

 **857-xxx     วิชาเลือก      3(3-0-6)  
 **857-xxx     วิชาเลือก      3(3-0-6) 

     
               รวม   12(12-0-24) 

 
ภำคกำรศึกษำที่ 2                                   จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        

857-531  ชุดรายวิชาการวินิจฉัยองค์การและการจัดการเชิงกลยุทธ์  3(3-0-6) 
  ในอุตสาหกรรมอาหาร  
857-591 ระเบียบวิธีวิจัยทางการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 

                  **857-xxx    วิชาเลือก                3(3-0-6) 
                     

      รวม  9(9-0-18) 
 

ปีท่ี 2 
 

ภำคกำรศึกษำที่ 1                                         จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        
***-***       วิชาเลือก         3(x-x-x) 

***-***       วิชาเลือก         3(x-x-x) 

***-***       วิชาเลือก         3(x-x-x) 

*857-592    สัมมนา 1        1(0-2-1) 
 
      รวม   9(0-24-0) 
 

ภำคกำรศึกษำที่ 2                                                    จ านวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                        
857-809      สารนิพนธ์      6(0-18-0) 

                    *857-593      สัมมนา 2       1(0-2-1) 
      รวม   6(0-24-0) 

*ไม่นับหน่วยกิต โดยมีการน าเสนองานและตอบค าถามเป็นภาษาอังกฤษ 
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3.1.5   ค าอธิบายรายวิชา 
  

225-503 ระบบการผลิตและการบริหารการผลิต       3(3-0-6) 
  (Production Systems and Management) 
 วงจรชีวิตผลิตภัณฑ์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต ระบบการผลิตสมัยใหม่โดยเฉพาะ

อย่างยิ่ง ระบบการผลิตแบบเน้นความต้องการส่วนบุคคลในปริมาณมาก เทคโนโลยีการผลิตสมัยใหม่ในการแปรรูป
ชิ้นงาน การวางแผนและการจัดล าดับการผลิต การควบคุมและติดตามการผลิตด้วยการใช้เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ 
การลดความสูญเสีย และการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง 

 Product life cycle; product design and process design; modern manufacturing systems 
especially mass customization system; modern technologies in product fabrication; production 
planning and scheduling; computerized process control and monitoring, waste reduction and 
continual improvement 
 

225-511 โปรแกรมเชิงเส้นตรง         3(3-0-6) 
(Linear Programming) 
 การพัฒนาตัวแบบเชิงเส้นตรง ทฤษฎีและการค านวณด้วยวิธีซิมเพล็กซ์ ทฤษฎีปัญหาควบคู่ (duality) 

และการวิเคราะห์ความไว หลักการ Interior point and column generation ตัวแบบเชิงเส้นแบบหลาย
จุดมุ่งหมาย  
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Development of linear models; theory and computational aspects of the simplex method; 
duality theory and sensitivity analysis; principles of Interior point and column generation; multi-
objective linear programs 

 

346-501 การอนุมานเชิงสถิติ               3(3-0-6)      
           (Statistical Inference) 

ความน่าจะเป็นเชิงสัจพจน์ ตัวแปรสุ่มและการแจกแจงของตัวแปรสุ่ม การคาดหมาย การแจกแจงร่วม 

การแจกแจงของฟังก์ชันของตัวแปรสุ่ม การลู่เข้าของตัวแปรสุ่ม  ทฤษฎีบทขีดจ ากัดส่วนกลางแนวคิดเบื้องต้น

เกี่ยวกับคณิตสถิติศาสตร์และการอนุมาน ตัวอย่างสุ่มและการแจกแจงค่าตัวอย่าง คุณสมบัติของตัวประมาณค่า

แบบจุด วิธีการหาตัว ประมาณค่าแบบจุด การประมาณค่าแบบช่วง การทดสอบสมมติฐานและวิธีการหาสถิติ 

ทดสอบ 

Axiomatic treatment of probability; random variables and distributions; expectation; joint 

distribution; distributions of functions of random variables; convergence of random variables; 

central limit theorem; basic concept of mathematical statistics and inference; random samples 

and sampling distributions; properties of point estimators; methods of finding point estimators; 

interval estimation; hypothesis testing and methods of finding test statistics 

 
 
 
 
346-543  การควบคุมคุณภาพเชิงสถิติ       3(3-0-6)  
            (Statistical Quality Control) 

   การควบคุมกระบวนการเชิงสถิติ แผนภูมิควบคุมชนิดตัวแปร แผนภูมิควบคุม ตามลักษณะประจ า 

แผนภูมิคิวซัมและแผนภูมิควบคุมค่าเฉลี่ยถ่วงน้ าหนักแบบเอ็กซ์โพเนน เชียล การวิเคราะห์สมรรถนะของ

กระบวนการ การวิเคราะห์ระบบการวัด การทดลองแบบ แฟคทอเรียล แผนแบบผิวตอบสนอง แผนการเลือก

ตัวอยางเพ่ือการยอมรับ  

Statistical process control; variable control chart; attribute control chart; cumulative sum 

control chart and exponential weighted moving average control chart; process capability analysis; 

measurement system analysis; factorial experiments; response surface designs; acceptance 

sampling plan 
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225-553 การจัดการโลจิสตกิส์และโซ่อุปทาน      3(3-0-6) 
 (Logistics and Supply Chain Management) 
แนวคิดและเครื่องมือส าหรับการออกแบบอย่างมีประสิทธิผล และการจัดการแห่งระบบต่างๆของห่วงโซ่

การจัดการ กลยุทธ์ทางโลจิสติกส์ การจัดการพัสดุคงคลัง การขนส่ง การหาท าเลที่ตั้ง การบริการลูกค้า การ
ออกแบบเครือข่ายโลจิสติกส์  

Concepts and tools for effective design and management of supply chain systems; 
logistics strategies; inventory management; transportation management; location management; 
customer service; logistics network design 
 
857-511 ชุดรายวิชาการจัดการการผลิตและผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
 (Production and Productivity Management in Food-Industry)  

  ชุดรายวิชา  857-511 อธิบายความส าคัญของการจัดการการผลิตและการเพ่ิมผลผลิตในอุตสาหกรรม 
อาหาร ระบบการผลิต ดัชนีวัดทางการผลิต  แนวคิดการจัดการการผลิตและการจัดการการผลิตสมัยใหม่  การ

จัดการด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ การวางแผนและการควบคุมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวางแผน

ก าลังการผลิต การวางแผนการผลิตรวม การปรับแผนการผลิต การก าหนดตารางการผลิตหลัก การจัดตารางผลิต  

การจัดสมดุลสายการผลิต การวิจัยด าเนินงานเพ่ือการจัดการการผลิต เทคนิคการควบคุมการผลิต ระบบการจัดการ

สินค้าคงคลัง และการจัดการคลังสินค้า หลักการและแนวคิดของการจัดการผลิตภาพ การวัดและการวิเคราะห์ผลิต

ภาพ เทคนิคการเพิ่มผลผลิต เครื่องมือในการเพิ่มผลิตภาพ เช่น 5ส ไคเซ็น การศึกษาวิธีการท างาน เทคนิคอ่ืนๆ ที่

เกี่ยวข้อง และกลยุทธ์ในการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต 

 This module explains perspective and importance of production and productivity 
management in food-industry; production systems; performance indicators for production 
management; concept of production management and modern production management; 
information technology management; Production planning and control in food industry; capacity 
planning; aggregate production planning; adjust production plan; master production scheduling; 
production schedules; balance production line; operation research; production control 
techniques; inventory management and warehousing management; Principles and concept of 
productivity management; productivity measurement and analysis; productivity improvement 
techniques and tools 5S technique, kaizen, work study and related techniques; management 
strategies to increase production efficiency 

 

857-512 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการจัดการและระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-3-4) 
 (Management Information Technology and Automation in Food-Industry)  
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    วิวัฒนาการของเทคโนโลยีสารสนเทศ  เทคโนโลยีฐานข้อมูล การสื่อสารข้อมูล ระบบเครือข่าย
คอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ต บทบาทของเทคโนโลยีสารสนเทศในธุรกิจ แนวคิดระบบสารสนเทศและการจัดการ 
ระบบสารสนเทศระดับองค์กร ERP  แนวโน้มการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ประเด็นทางด้านจริยธรรมและ
สังคมกับเทคโนโลยีสารสนเทศ   ภาพรวมเบื้องต้นของการประยุกต์ใช้ระบบควบคุมอัตโนมัติในอุตสาหกรรม
อาหาร เช่น ระบบการควบคุมในกระบวนการผลิต ระบบการตรวจสอบคุณภาพ การคัดแยกขนาดด้วยระบบ
ประมวลผลภาพ หุ่นยนต์แขนกล ระบบขนถ่ายสายพานล าเลียง การบรรจุ และอ่ืนๆ ความส าคัญ ประโยชน์ 
รวมถึงข้อควรค านึงและข้อจ ากัดในการใช้งานระบบอัตโนมัติในการแปรรูปอาหาร 

 The evolution of information technology.  Database technology.  Data communication 
Computer network and the Internet   The role of information technology in business. Information 
Systems and Management.  Concepts of Enterprise information systems Enterprise Resource 
Planning    Trends in information technology applications Ethical and social issues.A broad 
introduction to applications of Food-industrial automation for example process control system, 
vision grading and quality inspection system, industrial robot programming, material handling 
system and conveyor, packaging system, etc. general understanding of advantages/ disadvantages 
and generic considerations in automation for food processing   

857-513   การจัดการห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรมอาหาร       3(2-3-4) 
 (Food Industry Supply Chain Management) 

ความหมายและความส าคัญของห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร การวิเคราะห์ห่วงโซ่อุปทาน  
ปัจจัยขับเคลื่อนและตัวชี้วัดห่วงโซ่อุปทาน เทคโนโลยีสารสนเทศและการประสานงานในห่วงโซ่อุปทาน การ 
วางแผนอุปสงค์และอุปทาน แนวคิดการจัดการการผลิตสมัยใหม่ ระเบียบและการจัดการคุณภาพโลจิสติกส์ 
ในห่วงโซ่อุปทาน กรณีศึกษาของการจัดการห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร 

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

857-514   การวางแผนและควบคุมการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
              (Production Planning and Control in Food Industry) 

     การวางแผนและการควบคุมการผลิต เทคโนโลยีสารสนเทศและการควบคุมการผลิต การวางแผนก าลัง 
การผลิต การวางแผนการผลิตรวม การปรับแผนการผลิต การก าหนดตารางการผลิตหลัก การจัดตารางผลิต การจัด
สมดุลสายการผลิต เทคนิคการควบคุมการผลิต ระบบการจัดการสินค้าคงคลัง การวางแผนโครงการ  

Production planning and control; information technology and production control;  
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capacity planning; aggregate production planning; adjust production plan; master production 
scheduling; production schedules; production line balancing production control techniques; 
inventory management; project planning 
 
857-515   การจัดการวัตถุดิบและคลังสินค้าอุตสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
 (Raw Material and Inventory Management in Food Industry) 

    ความส าคัญของการจัดการวัตถุดิบ สินค้าคงคลังและคลังสินค้าในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการ 
วัตถุดิบหลังการเก็บเกี่ยว การประเมินและคัดเลือกผู้ขาย หลักการและระบบในการจัดการสินค้าคงคลัง ระบบขน
ถ่ายวัสดุ การจัดการคลังสินค้า การบรรจุภัณฑ์ในการจัดการวัตถุดิบและคลังสินค้า 

Importance of raw material and inventory management in Food-industry; post-harvest 
management; supplier selection and assessment; principles and systems in inventory 
management; material handling systems; warehouse management; packaging in raw material and 
inventory management 

857-521 ชุดรายวิชาระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร 3(3-0-6) 
  (Food Chain Quality and Safety Management System) 

   ชุดรายวิชา 857-521 อธิบายความส าคัญของระบบการค้าและการจัดการคุณภาพเพ่ือการแข่งขัน 
ระบบการผลิตผลิตผลเกษตรและอาหารตลอดห่วงโซ่ การวิเคราะห์และประเมินความเสี่ยงในห่วงโซ่อาหาร ระบบ
การจัดการคุณภาพและความปลอดภัยอาหารตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า ระบบการสืบย้อนกลับในห่วงโซ่
อาหาร 

This module explains perspective and importance of global trade and quality 
management in global competition; agricultural and food production system; food safety risk 
analysis and evaluation in food chain; food safety management system from primary production 
to finished products; traceability in food chain 
 
857-522   กระบวนการทางสถิติในระบบการจัดการคุณภาพของอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4) 

    (Statistical Process in Food Quality System Management) 
    หลักการทางสถิติที่น ามาใช้ในการออกแบบและวิเคราะห์แผนการทดลองในงานอุตสาหกรรมอาหาร 

การออกแบบการทดลองส าหรับระบบที่มีปัจจัยเดี่ยวและหลายปัจจัย เทคนิคพ้ืนผิวตอบสนอง การควบคุมและ
การจัดการคุณภาพเชิงสถิติ   การวิเคราะห์ระบบการวัด การวิเคราะห์ความสามารถของกระบวนการ การชักสิ่ง
ตัวอย่างเพ่ือการยอมรับ  การจัดการคุณภาพด้วยเทคนิคซิกซ์ซิกมา   

    Statistical principles used in design and analysis of experiments in food industry; design 
of experiments for single factor and multiple factors; response surface method; statistical  quality 
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control and management; measurement systems analysis; process capability analysis; acceptance 
sampling techniques; six  sigma  for quality management 

 
 

 
857-531 ชุดรายวิชาการวินิจฉัยองค์การและการจัดการเชิงกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 

 (Enterprise Diagnosis and Strategic Management in Food industry) 
            ชุดรายวิชา 857-531 มุ่งเน้นกระบวนการ เทคนิค และเครื่องมือในการวินิจฉัยภาพรวมของสถาน

ประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหาร ในด้านการผลิต การตลาด การเงินและบัญชี การจัดการทรัพยากรมนุษย์ 

และระบบสารสนเทศ เช่น การวิเคราะห์ความเสี่ยงเชิงธุรกิจ ด้านการจัดการต้นทุน การจัดการการผลิตและ

ผลิตภัณฑ์ แนวโน้มในยุคโลกาภิวัฒน์ที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของธุรกิจ เช่น การปฏิรูปทางด้านผลิตภัณฑ์และ

รูปแบบการด าเนินธุรกิจ กระบวนการและเครื่องมือในการวางแผนเชิงกลยุทธ์ การฝึกวินิจฉัยและจัดท าแผนกล

ยุทธ์ตามผลการวินิจฉัย  

Process, Techniques, and Tools for food industrial enterprises diagnosis in terms of 

production, marketing, financial and accounting, human resources, and information system 

management such as business risk analysis for cost, operation, and product management. 

Globalization trends such as product and business disruption that alter food business.  Processes 

and tools for strategic planning. Planning an organizational strategies according to diagnostic 

results from case study. 

. 857-532  การจัดท าแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร     3(3-0-6) 

   (Strategic planning in Food industry) 
      ความส าคัญของแผนกลยุทธ์ ข้อมูลและข้ันตอนในการจัดท าแผนกลยุทธ์ การก าหนดแผนกลยุทธ์ 
ในระดับต่างๆ การด าเนินกลยุทธ์ การควบคุมเพ่ือด าเนินการตามกลยุทธ์ การวัดผลการควบคุมเพ่ือการประยุกต์ใช้
แผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
             Importance of strategic planning, Strategic models, Information and steps in  
strategic planning, Defined strategies, Controlling strategies, Implementation of strategic plans in 
food industry. 
 
857-591 ระเบียบวิธีวิจัยทางการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร             3(2-3-4) 
  (Research Methodology in Food Industry Technology Management) 
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        หลักการวิจัยเชิงวิทยาศาสตร์และจรรยาบรรณทางการวิจัย เทคนิคการวิเคราะห์และการแก้ปัญหา 
ด้านการจัดการอุตสาหกรรมอาหาร  การสืบค้นและรวบรวมข้อมูลทางวิชาการ การออกแบบและวางแผนการ
ทดลอง วิธีการทางสถิติเพ่ืองานวิจัย กระบวนการเขียนข้อเสนอโครงการ การบริหารจัดการงานวิจัย การรายงาน
และเผยแพร่ผลการวิจัย ทักษะการสื่อสาร และการน าเสนอ รวมทั้งกรณีศึกษา 
  Principle of scientific research and research ethic; problem analysis and solving 
methods for food-industrial technology management; survey and review the  academic 
information; design of experiments; statistical methods for research; process of preparing 
proposal; research management; research reporting and publishing; communication skill and 
presentation; case study 
 
857-592  สัมมนา 1          1(0-2-1)  

   Seminar I  
การน าเสนอข้อมูลและความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรมอาหาร   

 ที่เก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ พร้อมทั้งส่งรายงานฉบับสมบูรณ์  
Presentation the academic information in the area of food industry technology  

management  related to the thesis; final report submitted 
 

857-593  สัมมนา 2                   1(0-2-1)      
             Seminar II 

 การเสนอผลงานวิจัยเพื่อวิทยานิพนธ์ในสาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรมอาหาร ที่ม ี
ความก้าวหน้า    ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 พร้อมทั้งส่งรายงานในรูปแบบบทความวิจัยต้นฉบับ เพ่ือพร้อมตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติ  

Presentation and progress report of thesis research in food industry technology  
management; report prepared in a manuscript format ready to submit for publication nationally 
or internationally in a refereed journal 
 
857-809   สารนิพนธ์                6(0-18-0)  
  Minor Thesis 
 การศึกษาค้นคว้าและวิจัยเพ่ือสารนิพนธ์ ทางด้านการจัดการอุตสาหกรรมอาหารที่ตอบสนองกับความ
ต้องการของอุตสาหกรรม ภายใต้การแนะน าของคณะกรรมการที่ปรึกษา การรายงาน/การน าเสนอความก้าวหน้า
ผลงานวิจัยสารนิพนธ์ การมีส่วนร่วมในกิจกรรมวิชาการท่ีก าหนด 
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Research study as a minor thesis on the topic of food-industrial management related to 
industrial needs under supervision of a minor thesis progress report on minor thesis; presentation 
and discussion in seminar activities 

857-818  วิทยานิพนธ์                        18(0-54-0) 
  Thesis 

การศึกษาค้นคว้าและวิจัยทางด้านการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารที่ตอบสนองกับปัญหา   หรือ
ความต้องการของอุตสาหกรรม ภายใต้การดูแลและแนะน าของคณะกรรมการที่ปรึกษา และที่ปรึกษาจากสถาน
ประกอบการ การรายงาน/ การน าเสนอความก้าวหน้าผลงานวิจัยวิทยานิพนธ์ การมีส่วนร่วมในกิจกรรมวิชาการที่
ก าหนด 

Research study on the topic of food-industrial technology management related to 
industrial problems or needs under supervision of a thesis advisory committee and advisors form 
a company; progress report on thesis; presentation and discussion in seminar activities 

 
857-836  วิทยานิพนธ์             36(0-108-0) 
  Thesis 

 การศึกษาค้นคว้าและวิจัยทางด้านการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารเชิงนวัตกรรมที่ตอบสนองกับ
ปัญหาหรือความต้องการของอุตสาหกรรม ภายใต้การดูแลและแนะน าของคณะกรรมการที่ปรึกษา และที่ปรึกษา
จากสถานประกอบการ การรายงาน/ การน าเสนอความก้าวหน้าผลงานวิจัยวิทยานิพนธ์ การมีส่วนร่วมในกิจกรรม
วิชาการท่ีก าหนด 

Research study on the topic of food-industrial technology management innovation related 
to industrial problems or needs under supervision of a thesis advisory committee and advisors 
form a company; progress report on thesis; presentation and discussion in seminar activities 

878-512  เศรษฐศาสตร์เกษตรและธุรกิจเกษตร       (3-0-6)  
   (Agricultural Economics and Agribusiness) 
   บทบาทของภาคเกษตรต่อการผลิตอาหารและอุตสาหกรรมต่อเนื่องของโลก การบริโภคของโลก การ

พัฒนาเศรษฐกิจการเกษตรและธุรกิจเกษตรของอาเซียน สถานภาพการผลิตทางการเกษตร การลงทุนและการใช้
ทรัพยากรเกษตรและสิ่งแวดล้อมของไทย ศักยภาพการแข่งขันของภาคเกษตรไทยในเวทีอาเซียนและตลาดโลก 
การประยุกต์ใช้ทฤษฎีเศรษฐศาสตร์ในการวิเคราะห์ผลิตภาพ ประสิทธิภาพการผลิตและการลงทุน การวิเคราะห์
นโยบายและผลกระทบของนโยบายต่อการพัฒนาภาคเกษตรและธุรกิจเกษตร และความเป็นอยู่ของเกษตรกร 
ยุทธศาสตร์เพ่ือการพัฒนาภาคเกษตรไทยอย่างยั่งยืน 

   Role of agricultural sector to world food and related industries; world consumption;  
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development in agricultural and agribusiness sector in ASEAN; status of agricultural production, 
investment and utilization of agricultural resource and environment in Thailand; competitiveness 
of Thai agriculture in ASEAN and world markets; applications of economics theory to analyse of 
productivity and efficiency in agricultural production and investment; policy analysis and policy 
impact on agriculture, and agribusiness development and farmers’well being; strategy for 
sustainable development in agricultural sector 
 
878-514 การวิเคราะห์และการจัดการการตลาดในธุรกิจเกษตร    3(3-0-6) 

  (Marketing Analysis and Management in Agribusiness) 
   ระบบการตลาดและราคาสินค้าเกษตรและปัจจัยการผลิตทางการเกษตร แนวคิดการตลาดยุคใหม่ 

การตลาดเชิงสร้างสรรค์และการตลาดเชิงจิตวิญญาณ การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ  ในด้านเศรษฐกิจ 
สังคม และการเมือง การวิเคราะห์คู่แข่งในตลาดธุรกิจเกษตร พฤติกรรมของผู้ซื้อที่เป็นองค์กรและผู้บริโภค การ
แบ่งส่วนตลาดและเลือกตลาดเป้าหมาย การจัดการตลาดในโลกยุคใหม่  การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการจัดการ กล
ยุทธ์การตั้งราคา กลยุทธ์และการจัดการช่องทางการจัดจ าหน่าย การจัดการความเสี่ยงในตลาดธุรกิจเกษตร 
จริยธรรมการตลาด 

   Marketing and price systems of agricultural products and agricultural inputs; new  
concepts in marketing: creative marketing and spiritual marketing; analysis of business 
environment: economic, social, political aspects; competitor analysis in agribusiness; behavior of 
organization buyers and consumers; market segmentation and strategic segment; marketing 
management in modern world: products development and management, pricing strategy, 
distribution strategy and management; agribusiness risk management; marketing ethics 
 
 
 
 
878-530 พฤติกรรมองค์การและการจัดการทรัพยากรมนุษย์ทางธุรกิจเกษตร  3(3-0-6) 

  (Organization Behavior and Human Resource Management in Agribusiness) 
  การวิเคราะห์พฤติกรรมองค์การทั้งในระดับบุคคล กลุ่ม องค์การ   ในรูปแบบต่าง ๆ      และการจัดการ 

ทรัพยากรมนุษย์ตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงให้เกิดประโยชน์แก่องค์การการสรรหา การคัดเลือก การประเมินผล 
การจ่ายค่าตอบแทน การธ ารงรักษาและการพัฒนาบุคลากร โดยเน้นการศึกษาจากกรณีศึกษาในภาคธุรกิจเกษตร 

  Analysis of organization behavior at individual, group, and organizational level; human 
resources management based on Sufficiency Economy concepts including recruiting, performance 
appraisal, compensation, personnel maintaining and development; agribusiness case studies 
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ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหนงและคุณวุฒิของอาจารย  
 3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ที่ 
เลขประจ าตัว 

ประชาชน 
(ระบุครบ 13 หลัก) 

ต าแหน่ง
ทาง 

วิชาการ 
ชื่อ-สกุล 

ระดับ
การศึกษา 

วุฒิการศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาในแต่ละระดับ ภาระงานสอน 
และผลงานทาง 

วิชาการ 
ปีท่ี

ส าเร็จ 
การศึก

ษา 

ชื่อ 
หลัก
สูตร 

สาขา 
วิชา 

ชื่อสถาบัน 

1 3-9099-00605-98-1 ผศ. นางสาวบุษวรรณ 
หิรัญวรชาติ 

ปริญญาตร ี
 
ปริญญาโท 
ปริญญาเอก 

2548 
 
2550 
2555 

 วิศวกรรมอาหาร 
 
วิศวกรรมอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร 

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบงั  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร ี
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร ี

ดูภาคผนวก ข-1 
หน้า 67 

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

ปริญญาตร ี
 
ปริญญาโท 
ปริญญาเอก 

2532 
 
2537 
2544 

 อุตสาหกรรม
เกษตร 
วิศวกรรมอาหาร 
Food 
Engineering 

มหาวิทยาลยั 
สงขลานครินทร ์
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร ี
University of Reading U.K. 
 

ดูภาคผนวก ข- 1 
หน้า 65 

3 3-8099-00081-92-4 
 

อาจารย ์ นายเกรียงไกร 
 ไวยกาญจน ์
 

ปริญญาตร ี
 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาเอก 
 
 

2543 
 
2545 
 
2552 

 วิศวกรรม 
อุตสาหการ 
วิศวกรรม 
อุตสาหการ 
Design and 
Manufacturing 
Engineering 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
 
สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 

ดูภาคผนวก ข-1 
หน้า 63 
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3.2.2 อาจารย์ประจ า (ถ้ามี) 

ที ่
เลขประจ าตัว 

ประชาชน 
(ระบุครบ 13 หลัก) 

ต าแหน่ง
ทาง 

วิชาการ 
ชื่อ-สกุล 

ระดับ
การศึกษา 

วุฒิการศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาในแต่ละระดับ 

ภาระงานสอน 
(ช.ม.)/ปีการศึกษา 

ผลงานทาง 
วิชาการ 

ปีท่ี
ส าเร็จ 
การ 

ศึกษา 

ชื่อ 
หลักสู
ตร 

สาขา 
วิชา 

ชื่อสถาบัน 

1 3-8399-00248-73-0 อาจารย ์ นางสาวกันยา 

อัครอารีย์ 

ปริญญาตร ี
 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาเอก 
 
 

2542 
 
2546 
 
2552 

 วท.บ. (เทคโนโลยีวสัดุ
ภัณฑ์)          
 
วศ.ม. (วิศวกรรม 
อุตสาหการ)  
ปร.ด. (วิศวกรรม 
อุตสาหการ)        

มหาวิทยาลยั 
สงขลา
นครินทร ์
จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั 
จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั 
 

45 อ้างอิงตาม
ภาคผนวก ข-2 

2 3-1005-02250-80-5 อาจารย ์ นางสาว 
กาญจพรรณ 
จันทรถาวรพงศ ์

ปริญญาตร ี
 
ปริญญาโท 
 

2540 
 
2549 
 

 พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 
Biotechnologie, 
Agro-ressources, 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
ENSAIA 
 

45 อ้างอิงตาม
ภาคผนวก ข-2 
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ปริญญาเอก 

 
2554 

Nutrition 
Toxicologie 
Chimie Biologique 

 
Universite de 
Strasbourg 
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี) 
 ไม่มี 

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 
5.1 ค าอธิบายโดยยอ   
1) ส าหรับหลักสูตรแผน ก    แบบ ก 1 ก าหนดให้นักศึกษาท าวิจัยเพ่ือพัฒนาหรือแก้ปัญหาให้กับสถาน

ประกอบการ โดยต้องไปปฏิบัติงานจริง  ณ  สถานประกอบการ อย่างน้อย 2  ภาคการศึกษา  
2) ส าหรับหลักสูตรแผน ก    แบบ ก 2 ก าหนดให้นักศึกษาท าวิจัยเพ่ือพัฒนาหรือแก้ปัญหาให้กับสถาน

ประกอบการ โดยต้องไปปฏิบัติงานจริง  ณ  สถานประกอบการ อย่างน้อย 1  ภาคการศึกษา  
3) ส าหรับหลักสูตรแผน ก แบบ ก 1 และ ก 2 นักศึกษาต้องสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ ให้เสร็จสิ้น

ภายในปีการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2  
4) นักศึกษาต้องมีการเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์/สารนิพนธ์ ต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

และอาจารย์ประจ า ภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง (เฉพาะภาคการศึกษาท่ีลงทะเบียนวิทยานิพนธ์)  
 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู 
1) มีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการวิจัย 
2) สามารถท างานวิจัยเชิงลึกเพ่ือใช้ในการแก้ปัญหาให้กับผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร 
3) มีความเชี่ยวชาญในการใช้เครื่องมือ โปรแกรม ในการท าวิจัย 
4) สามารถเผยแพร่ผลงานวิจัย  ในวารสารและการประชุมวิชาการ   
5) สามารถประสานงานและท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างดี 

 
5.3 ชวงเวลา 

5.3.1 แผน ก แบบ ก 1  : ปีการศึกษา ที่ 1  ภาคการศึกษาท่ี 1 -   ปี  การศึกษา ที่ 2 ภาค 
                                                  การศึกษาที ่ 2   

5.3.2    แผน ก แบบ ก 2  : ปีการศึกษา ที่ 1  ภาคการศึกษาท่ี 1 -   ปี การศึกษา ที่ 2 ภาค 
            การศึกษาที ่ 2   

          5.3.3     แผน ข        : ปีการศึกษา ที่ 1  ภาคการศึกษาท่ี 1 -   ปี  การศึกษา ที่ 2 ภาค 
                                                   การศึกษาที่  2   

 
5.2 จ านวนหนวยกิต   36  หน่วยกิต 

5.2.1 แผน ก แบบ ก 1 วิทยานิพนธ์ 36 หน่วยกิต 
5.2.2 แผน ก แบบ ก 2 รายวิชา 18 หน่วยกิต และวิทยานิพนธ์ 18 หน่วยกิต 

 5.2.3    แผน ข หมวดวิชาบังคับ 12 หน่วยกิต หมวดวิชาเลือก  18 หน่วยกิต   
       สารนิพนธ์ 6 หน่วยกิต 
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5.3 การเตรียมการ 
1) ส ารวจ รวบรวม ประสานงาน เกี่ยวกับความต้องการการวิจัย จากสถานประกอบการ 
2) มอบหมายอาจารย์และคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ให้กับนักศึกษาเป็นรายบุคคล 
3) ก าหนดชั่วโมงการให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับวิทยานิพนธ์ อย่างน้อย 1 ชั่วโมง/สัปดาห์   
4) จัดสรรงบประมาณสนับสนุนการวิจัย จัดสิ่งอ านวยความสะดวก และเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
5.4 กระบวนการประเมินผล 
1) ประเมินผลจากการรายงาน/ การน าเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ 
2) การเข้าร่วมกิจกรรมของผู้เรียนในการน าเสนอผลงาน 
3) อาจารย์ที่ปรึกษาประเมินผลการท าวิจัยตามเกณฑ์ที่ก าหนด โดยผ่านความเห็นชอบจากอาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1. สามารถวิเคราะห์ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับการ
จัดการในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงสามารถ
หาแนวทางแก้ไขและประยุกต์ใช้ความรู้ด้าน
การจัดการการผลิต การจัดการคุณภาพ และ
กระบวนการทางธุรกิจในการแก้ไขปัญหาตาม
บริบทของพื้นที่ภาคใต้และของประเทศไทย 

 

1. จัดการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นการยกตัวอย่าง
สถานการณ์จริงร่วมกับการท ากรณีศึกษา 

2. ใ ช้ โ จทย์ วิ จั ยหรื อปัญหาจริ ง จ ากสถาน
ประกอบการมาเป็นหัวข้อวิทยานิพนธ์ 

3. พัฒนาโจทย์วิจัยให้เป็นโจทย์วิจัยในเชิงลึกและ
แก้ปัญหาโจทย์ดังกล่าวโดยความร่วมมือกัน
ระหว่างนักศึกษา อาจารย์ที่ปรึกษา  และ
ผู้เชี่ยวชาญจากภาคอุตสาหกรรม 

 
2. การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 
 2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
 นักศึกษาต้องมีคุณธรรม จริยธรรมเพื่อให้สามารถด าเนินชีวิตร่วมกับผู้อ่ืนในสังคมได้อย่างราบรื่น 

และเป็นประโยชน์ต่อส่วนรวม ดังนั้น ในแต่ละวิชาจ าเป็นต้องมีการสอดแทรกเรื่องที่เกี่ยวกับสิ่งต่อไปนี้ 
เพ่ือให้นักศึกษาสามารถพัฒนาคุณธรรม จริยธรรมไปพร้อมกับวิทยาการต่างๆ ที่ศึกษา 

1) มีวินัย ตรงต่อเวลา เสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต และมีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ ทั้งต่อตนเองและต่อ
สังคม  
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2) มีทัศนคติที่ดีต่อวิชาชีพ แสดงออกและตัดสินใจบนพ้ืนฐานของคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณ
วิชาชีพ และประโยชน์ของสังคม 

3) ให้เกียรติ และรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน รวมทั้งเคารพในสิทธิมนุษยชน คุณค่าและศักดิ์ศรี
ความเป็นมนุษย์ของผู้อื่น 

 
2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคณุธรรม จริยธรรม 

1) ก าหนดให้มีวัฒนธรรมองค์กร เพ่ือปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย เช่น การเข้าชั้นเรียน/การส่ง
งานตรงเวลา และการแต่งกายอย่างเหมาะสมต่อกาลเทศะ เป็นต้น 

2) มอบหมายให้นักศึกษาท างานเป็นกลุ่มเพ่ือฝึกความรับผิดชอบ การเป็นผู้น าและการเป็นสมาชิก
กลุ่ม 

3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนในทุกรายวิชาที่เน้นการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง บทบาทสมมติ และ
กรณีตัวอย่างที่ครอบคลุมประเด็นและปัญหาด้านคุณธรรมและจริยธรรมทั้งในวิชาชีพและการ
ด ารงชีวิต 

4) อาจารย์ผู้สอนสอดแทรกเรื่องคุณธรรมและจริยธรรมในการสอนทุกวิชา รวมทั้งการท าตนเป็น
แบบอย่างที่ด ี

 
2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

 ประเมินผลด้านคุณธรรม จริยธรรมทั้งในชั้นเรียนและนอกชั้นเรียน เช่น 
1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่งงานตามก าหนดระยะเวลาที่

ได้รับมอบหมาย และการเข้าร่วมกิจกรรม เป็นต้น 
2) ประเมินจากการมีวินัยในการท างานวิจัย และความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
3) ประเมินจากพฤติกรรมการเรียน การสอบ การฝึกปฏิบัติและการท างานวิจัย 

2.2 ความรู้ 
2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

 นักศึกษาต้องมีความรู้ด้านการจัดการตลอดห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรมอาหาร โดยแบ่งประเด็น
มาตรฐานความรู้ดังต่อไปนี้ 

1) มีความรู้ความเข้าใจในสาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร ตลอดห่วงโซ่อุปทานที่
ครอบคลุมทั้งการจัดการการผลิตและผลิตภาพ การจัดการคุณภาพ และการจัดการกระบวนการ
ทางธุรกิจ อย่างเป็นระบบ เป็นสากล ทันสมัยต่อความก้าวหน้าทางวิชาการและสถานการณ์โลก 

2) มีความรู้ความเข้าใจในการคิดวิเคราะห์ การวางแผนการจัดการที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหารด้วยกระบวนการวิจัย รวมทั้งสามารถท างานวิจัยเชิงลึกและการต่อยอดองค์ความรู้เพ่ือ
แก้ปัญหาให้กับผู้ประกอบการได้ 
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3) มีความรู้ในสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้องได้แก่ เทคโนโลยีสารสนเทศ ภาษาอังกฤษ และการบูรณาการ
ความรู้ให้สามารถประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารได้ เป็นต้น 

2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) เน้นการเรียนการสอนที่เป็น active learning และผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง ทั้งด้านทฤษฎีและ

ปฏิบัติ ที่เหมาะสมกับเนื้อหาสาระของรายวิชานั้นๆ 
2) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงาน การบรรยายพิเศษโดยผู้เชี่ยวชาญ 

หรือผู้ที่มีประสบการณ์ตรงจากอุตสาหกรรม 

3) จัดให้กิจกรรมในการจัดท ารายงาน/โครงงาน/กรณีศึกษา/การปฏิบัติในการแก้ไขปัญหาในสถาน
ประกอบการ  

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
         ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติงานของนักศึกษาในด้านต่าง ๆ โดยครอบคลุม

การประเมินผลด้านความรู้ทั้งในชั้นเรียนและนอกชั้นเรียน เช่น 
1) การทดสอบย่อย การสอบกลางภาคเรียน และการสอบปลายภาคเรียน 
2) การรายงานการศึกษาค้นคว้า/การวิเคราะห์กรณีศึกษา/การท าโครงงาน 
3) การน าเสนอผลงานการศึกษา/การวิจัย 
4) ความก้าวหน้าและผลสัมฤทธิ์ของวิทยานิพนธ์และวิชาสัมมนา 

2.3 ทักษะทางปัญญา 
2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

 นักศึกษาต้องสามารถพัฒนาตนเองและประกอบวิชาชีพได้ โดยพ่ึงตนเองเมื่อจบการศึกษาแล้ว 
โดยได้รับการพัฒนาทักษะทางปัญญาพร้อมกับคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ ที่เกี่ยวข้องใน
สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร ดังนี้ 

1) มีความสามารถรวบรวม ศึกษา วิเคราะห์อย่างเป็นระบบ และสรุปประเด็นปัญหาและข้อโต้แย้ง 
รวมทั้งเสนอแนวทางการแก้ไขและป้องกันได้อย่างเหมาะสม โดยค านึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่
เกี่ยวข้อง กับประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบจากการตัดสินใจนั้น 

2) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง และองค์ความรู้ใหม่ ๆ จากแหล่งการเรียนรู้ที่หลากหลาย 
ท าความเข้าใจ และประเมินผลเพ่ือใช้ในการแก้ไขปัญหาด้านการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหารได้อย่างสร้างสรรค์  

3) พัฒนาและประยุกต์ใช้ความรู้ ทั้งในศาสตร์ของการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารและ
ศาสตร์อื่นที่เก่ียวข้อง สู่การท างานวิจัยและการปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมได้อย่างมีประสิทธิภาพ
และเหมาะสม  

4) สามารถใช้วิจารณญาณในการคิด วิเคราะห์อย่างเป็นระบบ 
2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 



40 

ฉบับวันที่ 24 ธ.ค.62 ส่ง กก.กลั่นกรอง 
 

1) จัดการเรียนการสอนที่เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะการคิดและการแก้ปัญหา ทั้งระดับบุคคลและ
ระดับกลุ่ม เช่น การตอบค าถามหรือการสะท้อนความคิดเป็นรายบุคคล การอภิปรายกลุ่ม การ
ท ากรณีศึกษา การจัดท าโครงงาน การทดลอง ฯลฯ 

2) จัดการเรียนการสอน / กิจกรรมที่สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชา ทั้งในห้องปฏิบัติการและใน
สถานการณ์จริงของสถานประกอบการ ให้นักศึกษามีโอกาสได้ปฏิบัติงานจริง 

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
 ประเมินผลตามสภาพจริงจากผลงานและการปฏิบัติของนักศึกษา เช่น 
1) การเขียนรายงาน 
2) การฝึกปฏิบัติและการท างานวิจัย 
3) การน าเสนอผลงาน/ความก้าวหน้าของการวิจัย 
4) การใช้แบบทดสอบ/สัมภาษณ์ 
5) การทดสอบความสามารถของนักศึกษาในการคิดและแก้ปัญหาโดยใช้กรณีศึกษา 

2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  

 เนื่องจากนักศึกษาต้องออกไปประกอบอาชีพ ซึ่งส่วนใหญ่ต้องเกี่ยวข้องกับกลุ่มคน
หลากหลาย ดังนั้น จ าเป็นต้องสอดแทรกเรื่องที่เกี่ยวข้องกับสิ่งต่างๆ ดังต่อไปนี้ เพ่ือให้นักศึกษาสามารถ
ปรับตัวให้เขา้กับกลุ่มคนต่างๆ ทั้งผู้บังคับบัญชา เพ่ือนร่วมงาน หรือ ผู้ใต้บังคับบัญชาได้เป็นอย่างดี 

1) มีความรับผิดชอบในหน้าที่และการกระท าของตนเอง และการพัฒนาตนเองและสังคมอย่าง
ต่อเนื่อง 

2) สามารถปรับตัว ประสานงานและท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในบทบาทผู้น าและในบทบาทของผู้
ร่วมทีมงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

2.4.2. กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ 
 ความรับผิดชอบ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการท างานเป็นกลุ่มและงานที่ต้องมีปฏิสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล เพ่ือส่งเสริมการแสดงบทบาทของการเป็นผู้น าและผู้ตาม  

2) จัดประสบการณ์การเรียนรู้ในภาคปฏิบัติที่ส่งเสริมการท างานเป็นทีม 
3) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบ การมีมนุษยสัมพันธ์ การเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กร ภาวะ

ผู้น า เป็นต้น ในรายวิชาต่างๆ 
2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาขณะท ากิจกรรมกลุ่ม การน าเสนอ
รายงาน/ผลงาน 

2) ประเมินความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
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3) ประเมินโดยอาจารย์ที่ปรึกษาสารนิพนธ์/วิทยานิพนธ์/ผู้รับผิดชอบจากสถานประกอบการ /
ผู้รับผิดชอบ 

2.5 ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1)  มีความสามารถในการใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และ/หรือสถิติที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการ
วิเคราะห์ข้อมูล แปลความหมาย และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาที่เกี่ยวข้องได้อย่าง
สร้างสรรค์ 

2) มีความสามารถในการสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน ได้อย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
3) มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  การสื่อสารข้อมูลข่าวสาร/แนวความคิด พร้อม

ทั้งการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ/วิชาชีพ/นวัตกรรม/สถานการณ์โลก ได้อย่าง
เหมาะสม 

4) สามารถใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการค้นคว้าและการสื่อสารได้ตามมาตรฐานที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร  
        และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นให้นักศึกษาได้ฝึกทักษะการสื่อสารทั้งการพูด การฟัง การ
เขียน ระหว่างกลุ่มผู้เรียน ผู้สอน และบุคคลอ่ืนที่เกี่ยวข้องในสถานการณ์ท่ีหลากหลาย 

2) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่ส่งเสริมให้นักศึกษาได้เลือกและใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการ
สื่อสารที่หลากหลายและเหมาะสมกับผู้ฟัง และเนื้อหาที่น าเสนอ 

3) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่ส่งเสริมให้นักศึกษาได้วิเคราะห์สถานการณ์จ าลอง/เสมือนจริง/
กรณีศึกษา และน าเสนอการแก้ไขปัญหาที่เหมาะสมโดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
เทคนิคทางคณิตศาสตร์และ/หรือสถิติที่เกี่ยวข้อง  

2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ 
 การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ประเมินจากทักษะการพูดในการน าเสนอผลงานการศึกษา/กรณีศึกษา/ความก้าวหน้าของ
การวิจัย 

2) ประเมินจากทักษะการเขียนรายงาน/บทความ/วิทยานิพนธ์ 
3) ประเมินจากทักษะการใช้เครื่องมือทางเทคโนโลยีสารสนเทศ  
4) ประเมินจากความสามารถในการใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และ/หรือสถิติ   

 
3.ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา 

ระดับปริญญาโท 
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ปีที ่ รายละเอียด 
1 1) มีความรู้ความสามารถในด้านการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารและมีความรอบรู้ใน

ศาสตร์ที่เก่ียวข้อง 
2) เป็นผู้มีคุณธรรม มุ่งมั่น และยึดมั่นในจรรยาบรรณวชิาชีพ 
3) มีความสามารถในการบูรณาการศาสตร์ต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรม

อาหาร  
4) เป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง มีความกล้าหาญทางจริยธรรม ยึดมั่นในความถูกต้อง  

2 1) มีทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต   
2) มีทักษะศตวรรษที่ 21 โดยมุ่งเนน้การคิดสร้างสรรค์ ความสามารถในการแก้ปัญหา ความรอบรู้

ในเทคโนโลยีสารสนเทศ การปรบัตัวอยู่เสมอ พัฒนาอาชีพตนเองและหมั่นหาความรู้ 
3) มีคุณลักษณะความเปน็ผูป้ระกอบการ ช่วยสร้างโอกาสและเพิม่มูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ทั้งของ

ตนเอง ชุมชน สังคม 
4) รู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงของสังคมและของโลก และเตรียมพร้อมด้านความรู้ให้ทันสมัยอยู่

เสมอ 
 

 
4.แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum 
Mapping) ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
4.1 คุณธรรม จริยธรรม  

1) มีวินัย ตรงต่อเวลา เสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต และมีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ ทั้งต่อตนเองและต่อ
สังคม  

2) มีทัศนคติที่ดีต่อวิชาชีพ แสดงออกและตัดสินใจบนพ้ืนฐานของคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณ
วิชาชีพ และประโยชน์ของสังคม 

3) ให้เกียรติ และรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน รวมทั้งเคารพในสิทธิมนุษยชน คุณค่าและศักดิ์ศรี
ความเป็นมนุษย์ของผู้อื่น 

4.2 ความรู้ 
1) มีความรู้ความเข้าใจในสาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร ตลอดห่วงโซ่อุปทานที่

ครอบคลุมทั้งการจัดการการผลิตและผลิตภาพ การจัดการคุณภาพ และการจัดการกระบวนการ
ทางธุรกิจ อย่างเป็นระบบ เป็นสากล ทันสมัยต่อความก้าวหน้าทางวิชาการและสถานการณ์โลก 

2) มีความรู้ความเข้าใจในการคิดวิเคราะห์ การวางแผนการจัดการที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหารด้วยกระบวนการวิจัย รวมทั้งสามารถท างานวิจัยเชิงลึกและการต่อยอดองค์ความรู้เพ่ือ
แก้ปัญหาให้กับผู้ประกอบการได้ 

3) มีความรู้ในสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้องได้แก่ เทคโนโลยีสารสนเทศ ภาษาอังกฤษ และการบูรณาการ
ความรู้ให้สามารถประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารได้ เป็นต้น 
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4.3 ทักษะทางปัญญา 

1) มีความสามารถรวบรวม ศึกษา วิเคราะห์อย่างเป็นระบบ และสรุปประเด็นปัญหาและข้อโต้แย้ง 
รวมทั้งเสนอแนวทางการแก้ไขและป้องกันได้อย่างเหมาะสม โดยค านึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่
เกี่ยวข้อง กับประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบจากการตัดสินใจนั้น 

2) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง และองค์ความรู้ใหม่ ๆ จากแหล่งการเรียนรู้ที่หลากหลาย 
ท าความเข้าใจ และประเมินผลเพ่ือใช้ในการแก้ไขปัญหาด้านการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหารได้อย่างสร้างสรรค์  

3) พัฒนาและประยุกต์ใช้ความรู้ ทั้งในศาสตร์ของการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารและ
ศาสตร์อื่นที่เก่ียวข้อง สู่การท างานวิจัยและการปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมได้อย่างมีประสิทธิภาพ
และเหมาะสม  

4) สามารถใช้วิจารณญาณในการคิด วิเคราะห์อย่างเป็นระบบ 
4.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีความรับผิดชอบในหน้าที่และการกระท าของตนเอง และการพัฒนาตนเองและสังคมอย่าง
ต่อเนื่อง 

2) สามารถปรับตัว ประสานงานและท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในบทบาทผู้น าและในบทบาทของผู้
ร่วมทีมงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

4.5ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) มีความสามารถในการใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และ/หรือสถิติที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการวิเคราะห์

ข้อมูล แปลความหมาย และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาที่เก่ียวข้องได้อย่างสร้างสรรค์ 
2) มีความสามารถในการสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน ได้อย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
3) มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  การสื่อสารข้อมูลข่าวสาร/แนวความคิด พร้อม

ทั้งการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ/วิชาชีพ/นวัตกรรม/สถานการณ์โลก ได้อย่าง
เหมาะสม 

4) สามารถใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการค้นคว้าและการสื่อสารได้ตามมาตรฐานที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
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 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรูและ PLO 

 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทาง 
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร

และเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 1 2 3 4 
857-511 ชุดรายวิชาการจัดการ การผลิตและผลิต
ภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

                

857-521 ชุดรายวิชาระบบการจัดการคุณภาพและ
ความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร            

                

857-523 ชุดรายวิชาการวินิจฉัยองค์การและการ
จัดการเชิงกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร             

                

857-591 ระเบียบวิธีวิจัยทางการจัดการเทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร 

                

857-512 เทคโนโลยีสารสนเทศและระบบ            
อัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 

                

857-513 การจัดการห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรม           
อาหาร   

                

857-514 การวางแผนและควบคุมการผลิต            
ในอุตสาหกรรมอาหาร 

                

857-515 การจัดการวัตถุดิบและควบคุมการผลิตใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

                

857-522 กระบวนการทางสถิติในระบบการ                            
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทาง 
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร

และเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 1 2 3 4 
จัดการคุณภาพของอุตสาหกรรมอาหาร 
857-532 การจัดท าแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรม 
อาหาร 

                

857-592 สัมมนา 1                 
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หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

 
1. กฎระเบียบหรือหลกัเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

 การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วย

การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 

1) การทวนสอบในรายวิชาบรรยาย/ปฏิบัติการ 
-  มีคณะกรรมการพิจารณาความเหมาะสม และความสอดคล้องของข้อสอบให้เป็นไปตาม

วัตถุประสงค์และแผนการสอนของรายวิชา  
-  มีคณะกรรมการประเมนิและรับรองผลระดับคะแนน  

2) การทวนสอบรายวิชาวิทยานิพนธ์ 
-  มีระบบการติดตามความก้าวหน้าการท างานวิจัยโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  และมี

คณะกรรมการประเมินการน าเสนอสัมมนา ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของการรายงานความก้าวหน้า
วิทยานิพนธ์ 

3) การทวนสอบในระดับหลักสูตร 
-  มีระบบประกันคุณภาพภายในสถาบันการศึกษา ด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้

และรายงานผล 
 
3. เกณฑการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
 ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา และเกณฑม์าตรฐาน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558  
 โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
 แผน ก แบบ ก1 
 1) เสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้าย โดยคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ และต้อง

เป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้าร้บฟังได้ 
 2) ส าหรับวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์ หรืออย่างน้อยได้รับการยอมรับให้

ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติ หรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง 
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 

 แผน ก แบบ ก2 
 1) นักศึกษาต้องผ่านการสอบ PSU TEP หรือมีผลการสอบอ่ืนๆ ที่เทียบเท่า ตามเกณฑ์ที่ก าหนดของ

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ก่อนการส าเร็จการศึกษา 
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 2) ศึกษารายวิชาครบถ้วนตามที่ก าหนดในหลักสูตร โดยจะต้องได้ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 3.00 จาก
ระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า พร้อมทั้งสอบผ่านโครงร่างวิทยานิพนธ์ น าเสนอวิทยานิพนธ์และ
สอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้าย โดยคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์และต้องเป็นระบบเปิดให้
ผู้สนใจเข้าร้บฟังได้ 

 3) ส าหรับวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์จะต้องได้รับการตีพิมพ์ หรือด าเนินการให้ผลงานได้รับ
การยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ หรือสิ่งพิมพ์ทางวิชาการ ระดับชาติ หรือนานาชาติที่มีคุณภาพซึ่ง 
คณะกรรมการประจ าคณะให้ความเห็นชอบหรือ เสนอต่อที่ประชุมวิชาการท่ีมีรายงานการประชุ ม 
(Proceedings) 

 
  แผน ข 

1) นักศึกษาต้องผ่านการสอบ PSU TEP หรือมีผลการสอบอื่นๆ ที่เทียบเท่า ตามเกณฑ์ที่ก าหนดของ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ก่อนการส าเร็จการศึกษา 

2) ศึกษารายวิชาครบถ้วนตามที่ก าหนดในหลักสูตร โดยจะต้องได้ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 3.00 จาก
ระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า พร้อมทั้งสอบผ่านสารนิพนธ์ และสอบผ่านการสอบประมวลความ
รอบรู้ (Comprehensive Examination) ด้วยข้อเขียนและ/หรือปากเปล่าในสาขาวิชานั้น 

 
4. การอุทธรณ์ของนักศึกษา 

กรณีที่นักศึกษามีความต้องการและหรือความสงสัยเกี่ยวกับการบริหารจัดการหลักสูตร การเรียน

การสอน สามารถยื่นค าร้องต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือพิจารณาด าเนินการตามล าดับขั้นตอนต่อไป 
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
 คณะได้มีการก าหนดให้อาจารย์ใหม่ทุกคน ได้รับการพัฒนาเป็นรายบุคคล  Individual Development Plan 
(IDP) ซึ่งก าหนดการพัฒนาตามมาตรฐานก าหนดต าแหน่ง ด้านการเรียนการสอน ด้านกิจการนักศึกษา ด้านการวิจัย 
และด้านบริการวิชาการ โดยเป็นการก าหนดร่วมกันระหว่างหัวหน้าภาควิชาและอาจารยใหม่  
การเตรียมการในระดับมหาวิทยาลัย  

1) อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องเข้ารับการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่  
2) อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องได้รับการฝึกอบรมตามโครงการสมรรถนะการสอนของอาจารย์ 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
3) จัดเตรียมเอกสารคู่มือบุคลากรมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์มอบแก่คณะ เพ่ือให้อาจารย์ใหม่ได้ศึกษา

ระเบียบข้อบังคับต่างๆ 
  การเตรียมการในระดับคณะ  

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

หลักสูตรที่สอน 
4) มอบหมายอาจารย์อาวุโสเป็นอาจารย์พี่เลี้ยง โดยมีหน้าที่ 

4.1) ให้ค าแนะน าและการปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และปรับตัวเองเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในคณะ 
4.2) ประเมินและติดตามความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 

5) สนับสนุนให้อาจารย์ใหม่พัฒนาทักษะด้านการวิจัย ได้แก่ การพัฒนาโครงการวิจัย การเข้าร่วมเป็นสมาชิก
ในหน่วยวิจัย (research unit) ต่างๆ 

 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
 การพัฒนาระดับมหาวิทยาลัย  

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

2) มีโครงการพัฒนาสมรรถนะการสอนอาจารย์มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  ซึ่งครอบคลุมทักษะการ
จัดการเรียนการสอนขั้นพ้ืนฐาน และขั้นสูง การผลิตสื่อการสอน รวมทั้งการวัดและการประเมินผลการ
เรียน 

การพัฒนาระดับคณะ 
1) มีแผนพัฒนาบุคลากรและจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล

ให้กับอาจารย์เป็นประจ าทุกปี 



 

ฉบับวันที่ 24 ธ.ค.62 ส่ง กก.กลั่นกรอง 
 

49 

2) จัดสรรงบประมาณเพ่ือให้อาจารย์ไปพัฒนาความรู้และทักษะด้านการสอน การวัดและประเมินผล 
3) ส่งเสริมให้มีการเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผลให้ทันสมัยอาทิ  การ

สนับสนุนอาจารย์เข้าร่วมประชุมวิชาการ ฝึกอบรม และดูงานเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอน การวัด
และประเมินผล  การพัฒนาทักษะการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษา 
 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืนๆ 
การพัฒนาในระดับมหาวิทยาลัย 
1) มหาวิทยาลัยให้ทุนสนับสนุนการไปเข้าร่วมประชุมเพ่ือเสนอผลงานทางวิชาการในต่างประเทศ 
2) มหาวิทยาลัยมีโครงการพัฒนาผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก โดยการให้ทุนสนับสนุนเงิน

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

และการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการท้ังในประเทศและต่างประเทศ 
2) แต่งตั้งคณะกรรมการส่งเสริมการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการเพ่ือให้ค าปรึกษาแก่อาจารย์ในการเข้าสู่

ต าแหน่งทางวิชาการ 
3) ส่งเสริมอาจารย์ทุกคนให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือพัฒนาวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

เช่น การสนับสนุนการศึกษาต่อ การฝึกอบรม การดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ การ
ประชุมทางวิชาการท้ังในและต่างประเทศ หรือ การลาเพื่อเพ่ิมพูนความรู้ทางวิชาการ 

4) ส่งเสริมให้อาจารย์ได้เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้ 
ความสามารถ และประสบการณ์ ตลอดจนด้านคุณธรรมและจริยธรรม 
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หมวดที่ 7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1. การก ากับมาตรฐาน 
 

เป้าหมาย 
 

วิธีการด าเนินการ วิธีการประเมินผล 
 

1. พัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย
ตอบสนองความต้องการของผู้ใช้
บัณฑิตทางด้านการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร
ของประเทศ 

2. ตรวจสอบและปรับปรุงหลักสูตร
ให้มีคุณภาพมาตรฐาน 

3. มีการประเมินมาตรฐาน ของ

หลักสูตรอย่างสม่ าเสมอ 

 

 

 

1. ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยและ
สอดคล้องกับมาตรฐาน โดยการ
พิจารณาปรับปรุงตามเวลาที่ สกอ. 
ก าหนด 

2. จัดแนวทางการเรียนให้มีทั้ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติทั้งใน
ห้องเรียนและสถานประกอบการ 
รวมทั้งการเรียนแบบ Active 
learning 

3. ก าหนดให้อาจารย์ที่สอนมีคุณวุฒิ
ไม่ต่ ากว่าปริญญาโท หรือผู้มี
ประสบการณ์หลายปี และมี
จ านวนอาจารย์ประจ าไม่น้อยกว่า
เกณฑ์มาตรฐาน 

4. มีการประเมินหลักสูตรโดย
คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิภายใน
ทุกปี และภายนอกอย่างน้อยทุก    
5 ปี 

5. ประเมินความพึงพอใจของ
หลักสูตรและการเรียนการสอนโดย
บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา 

1. หลักสูตรที่ได้รับการรับรองจาก 
สกอ. และสอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

2. จ านวนวิชาที่มีการเรียน
ภาคปฏิบัติ และแบบ Active 
learning 

3. จ านวนและรายชื่ออาจารย์
ประจ าที่มีคุณวุฒิและ
ประสบการณ์ 

4. ผลการประเมินรายวิชา และ
การเรียนการสอน อาจารย์
ผู้สอน 

5. ผลการประเมินหลักสูตรโดย
คณะกรรมการภายใน และ
ภายนอก 

6. ผลการประเมินความพึงพอใจ
ของบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา
แล้วทุกปี 

 
2. บัณฑิต  
2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ     

 ในการดูแลคุณภาพบัณฑิต หลักสูตรมีการก าหนดให้อาจารย์ที่ปรึกษาดูแลนักศึกษาและมีการควบคุมการ 
ท าวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา สนับสนุนให้มีการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ผลงานของนักศึกษา เพ่ือให้นักศึกษาส าเร็จ
การศึกษาตามกรอบเวลาและได้รับสัมฤทธิ์ตามหลักสูตร รวมทั้งมีกระบวนการในการก ากับคุณภาพบัณฑิตให้
เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ทั้ง 4 ด้าน ดังนี้  
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  1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม  หลักสูตรก าหนดใหมีวัฒนธรรมองค์กรในการปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบ
วินัยโดยเนนการเขาชั้นเรียนใหตรงเวลา  ตลอดจนการแตงกายที่สุภาพ  มีความรับผิดชอบโดยในการท างานกลุม  
มีความซื่อสัตยโดยตองไม่กระท าการทุจริตในการสอบหรือลอกการบ้านของผูอ่ืน เปนตน นอกจากนี้อาจารย์ผูสอน
ทุกคนตองสอดแทรกเรื่องคุณธรรมและจริยธรรมของวิชาชีพในการสอน  ตลอดจนเป็นแบบอยางที่ดีแก่นักศึกษา  
หลักสูตรยังสนับสนุนให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมเพ่ือสังคม ค่ายอาสาพัฒนา เพ่ือให้นักศึกษาตระหนักถึงการอุทิศ
ตนเอง  การแบ่งปันให้กับผู้ที่ด้อยกว่า เป็นต้น 
  2) ด้านความรู้   เนื้อหาในแต่ละรายวิชาจะมีการทบทวนสม่ าเสมอทุกปี  เพ่ือให้เนื้อหาการสอนมีความ
ทันสมัยอยู่เสมอ และการจัดกิจกรรมในการเรียนรู้  จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงานในโรงงาน  การเชิญ
ผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณตรงมาเปนวิทยากรพิเศษ เป็นต้น  
  3) ด้านทักษะทางปัญญา   ในการเรียนการสอนจะเน้นให้นักศึกษาฝกกระบวนการคิด  วิเคราะห์  
ตลอดจนคิดอยางสรางสรรค โดยเริ่มตนจากปญหาที่ไม่ซับซ้อนและค่อยๆเพ่ิมระดับความซับซ้อนขึ้นเรื่อยๆ    ทั้ง
นี้ตองจัดใหเหมาะสมและสอดคลองกับรายวิชา  และสนับสนุนให้นักศึกษาท าวิทยานิพนธ์จากโจทย์ปัญหาจริงของ
สถานประกอบการเพ่ือให้นักศึกษาได้ฝึกฝนทักษะในการประยุกต์ความรู้เพื่อใช้ประโยชน์ในสถานการณจรงิ
  4) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ   จัดกิจกรรมการ
เรียนรู้ในรายวิชาต่างๆ ให้นักศึกษาได้เรียนรู้ด้วยการปฏิบัติในหลากหลายสถานการณ์  โดยการใช้ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ ในการน าเสนอรายงาน อภิปราย  การใช้คอมพิวเตอร์และการใช้คณิตศาสตร์สถิติ ในการ
ประมวลผลข้อมูลที่ได้จากการศึกษา  

2.2 การได้งานท าหรือผลงานวิจัยของผู้ส าเร็จการศึกษา 
ภาควิชาฯ ได้มีกระบวนการในการประชาสัมพันธ์บัณฑิตที่จบการศึกษาทุกปีด้วยการส่งจดหมายแนะน า

บัณฑิตที่จบในหลักสูตรต่างๆ ของภาควิชาฯ ไปยังผู้ใช้บัณฑิต นอกจากนี้สมาคมศิษย์เก่า คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
ก็เป็นอีกช่องทางหนึ่งในการแจ้งข่าวสารการรับสมัครงานให้กับหลักสูตรและภาควิชา ตลอดจนให้ข้อมูลความ
ต้องการแรงงานและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตเพ่ือน าข้อมูลมาประกอบการปรับปรุงหลักสูตรและการประมาณ
ความต้องการของตลาดแรงงาน 
 
3. นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษา 
1) นักศึกษาต้องมีคุณสมบัติตามข้อก าหนดของหลักสูตรและต้องผ่านการสอบสัมภาษณ์ 
2) ส าหรับนักศึกษาท่ีสอบผ่าน หลักสูตรจัดให้มีการปฐมนิเทศแนะน าหลักสูตร 

3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 
3.2.1. หลักสูตรมีการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ ผ่านการเรียนการ 

สอนในรายวิชา และการท าวิทยานิพนธ์ โดยมีกลไกในการควบคุมดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์แก่นักศึกษา มี
การแต่งตั้งอาจารย์วิทยานิพนธ์โดยผ่านความเห็นชอบของหลักสูตร ภาควิชา และคณะฯ และเป็นไปตามระเบียบ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ รวมทั้งมีการติดตามความก้าวหน้าในการท าวิทยานิพนธ์ตลอดทุกภาคการศึกษา 
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 3.2.2 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ด้านอ่ืนๆ เช่นการเรียนรู้และพัฒนา
ภาษาอังกฤษด้วยตนเอง การจัดการอบรมการสืบค้นข้อมูลให้กับนักศึกษาเพ่ือประโยชน์ในการท าวิทยานิพนธ์ การ
น านักศึกษาเยี่ยมชมโรงงาน สถานประกอบการ การให้นักศึกษา ได้มีส่วนร่วมในการเป็นผู้ช่วยสอนปฏิบัติการใน
รายวิชาต่างๆ  ตลอดจนการเสริมสร้างประสบการณ์การแก้ไข พัฒนาจากโจทย์ปัญหาของผู้ประกอบการโดยการ
ร่วมให้ค าปรึกษากับคณาจารย์ 

3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
มีการติดตามและรายงานการคงอยู่ของนักศึกษา และความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตรของอาจารย์ 

ประจ าหลักสูตร 
 
 
 
4. คณาจารย ์

4.1 การบริหารและพัฒนาคณาจารย ์
 4.1.1การรับอาจารย์ใหม่เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย โดยภาควิชาเป็นผู้ก าหนดคุณวุฒิและ
คุณสมบัติที่ต้องการ มีการก าหนดให้เป็นผู้ที่มีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกขึ้นไปและมีคะแนนภาษาอังกฤษ
ผ่านตามเกณฑ์ที ่มหาวิทยาลัยก าหนด โดยผู ้สมัครจะต้องมีการทดลองสอนจริงให้กับนักศึกษา น าเสนอ
ผลงานวิจัยและตอบค าถามของคณะกรรมการสอบคัดเลือก  
 4.1.2 การแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตรจะค านึงถึงคุณวุฒิ การศึกษา ประสบการณ์และความสามารถ
ในรายวิชาที่จะสอน ให้เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์และตามเกณฑ์มาตรฐ านหลักสูตรที่
ก าหนดโดยส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
 4.1.3 คณะฯ มีการวางแผนอัตราก าลังทุก 4 ปี โดยให้ภาควิชา/หน่วยงานเป็นผู้เสนอความต้องการตาม
ภารกิจของหน่วยงาน  และระหว่างปีจะมีการทบทวนอัตราก าลัง 2 ครั้ง (ซึ่งเป็นไปตามรอบการทบทวนของ
มหาวิทยาลัย)  
 4.1.4 การพัฒนาและส่งเสริมอาจารย์ใหม่ คณะฯ มีการก าหนด แผนพัฒนารายบุคคล ( Individual 
Development Plan) IDP โดยก าหนดหัวข้อการพัฒนาตามมาตรฐานก าหนดต าแหน่งอาจารย์ และก าหนด
ร่วมกับผู้บังคับบัญชาขั้นต้น  ซึ่งหัวข้อในการพัฒนา อาทิ อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องได้เข้ารับการปฐมนิเทศโดย
หลักสูตร เข้ารับการพัฒนาทักษะด้านการเรียนการสอน  พัฒนาหัวข้อที่เกี่ยวกับงานวิจัย งานบริการวิชาการ 
งานกิจการนักศึกษาและงานอ่ืนๆ  ส าหรับอาจารย์ประจ าหลักสูตร ส่งเสริมให้ทุกคนเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ ที่จัด
ตามแผนพัฒนาบุคลากรประจ าปีของคณะฯ และมหาวิทยาลัย  อีกทั้งยังมีการสนับสนุนค่าใช้จ่ายให้อาจารย์
ประจ าหลักสูตรได้น าเสนอผลงานทางวิชาการทั้งในและต่างประเทศ รวมทั้งส่งเสริมกิจกรรมการพัฒนาด้าน
คุณธรรมและจริยธรรม 

4.2 คุณภาพคณาจารย์ 
มีการจัดท าข้อมูลและติดตามผลการส่งเสริมและพัฒนาจารย์ประจ าหลักสูตรเป็นประจ าทุกปี โดย 

พิจารณาจากร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก ร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ด ารง
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ต าแหน่งทางวิชาการ และปริมาณผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูต 
 4.3 ผลที่เกิดกับคณาจารย์ 

มีการติดตามอัตราการคงอยู่ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร และความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตรของ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
  หลักสูตรใช้แนวทางการออกแบบหลักสูตร  โดยถือแนวทางปฏิบัติตามคู่มือการการจัดท าหลักสูตร      
บัณฑิตวิทยาลัย ม.อ. ฉบับ พฤษภาคม 2559  ซึ่งในคู่มือดังกล่าวจะอธิบายถึงขั้นตอน แนวปฏิบัติในการปรับปรุง
หลักสูตร ตลอดจนกฎ ระเบียบ ข้อบังคับ ที่ส าคัญ  โดยในข้อมูลจะอธิบาย ขั้นตอนหลักได้แก่  

- ภาควิชาเสนอรายชื่อแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร โดยพิจารณารายชื่อผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาที่
เกี่ยวข้องกับหลักสูตร 

- ภาควิชาจัดท าร่างหลักสูตรเพื่อเสนอขอความเห็นชอบกับผู้ทรงคุณวุฒิ 

- ภาควิชาน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาของคณะฯ  

- ภาควิชาน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการประจ าคณะฯ 

- ภาควิชาเสนอคณะอนุกรรมการกลั่นกรองหลักสูตรพิจารณา 

- ภาควิชาน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่กรรมการวิชาการวิทยาเขต 

- ภาควิชาน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการนโยบายวิชาการมหาวิทยาลัย 

- ภาควิชาน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสภามหาวิทยาลัย 

- ภาควิชาน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าส านักงานปลัดกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
 ในส่วนการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร  ภาควิชามีกระบวนการได้แก่ 

- ส ารวจข้อมูลผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน  โดยการส่งแบบสอบถามทางไปรษณีย์/สัมภาษณ์ทาง
โทรศัพท ์

- ส ารวจข้อมูลหลักสูตรในสาขาท่ีใกล้เคียงกัน 

- คณะกรรมการปรับปรุ งหลักสูตรประมวลข้อมูลที่ ได้จากการส ารวจ สถานการณ์ตลาดงาน                      
ความต้องการคุณสมบัติบัณฑิต เทคโนโลยีและความก้าวหน้าในปัจจุบัน ความเชี่ยวชาญและทิศทางการ
วิจัยของภาควิชา จัดท าร่างหลักสูตรและน าเสนอร่างหลักสูตรให้กับผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาและแก้ไข  และ
น าเสนอต่อคณะกรรมการในชุดต่อไป 

- เมื่อหลักสูตรผ่านการรับรองแล้ว ภาควิชามีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษา ที่จะเป็น
ผู้รับผิดชอบควบคุมก ากับให้มีการด าเนินการบริหารหลักสูตรให้ได้มาตรฐาน 

5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
 5.2.1 ในการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรได้ก าหนดผู้สอน และ
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ให้ตรงกับคุณวุฒิ  ความเชี่ยวชาญและประสบการณ์การท างานวิจัย ในกรณี  ที่
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รายวิชานั้นมีหัวข้อที่ต้องการใช้ผู้เชี่ยวชาญพิเศษหรือมีความเฉพาะทาง หลักสูตรมีการเชิญผู้ ทรงคุณวุฒิจากทั้ง
ภายในและนอกสถาบัน โดยเป็นไปตามกฎเกณฑ์ของคณะฯ 

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

5.2.3 มีระบบการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ที่มีความเชี่ยวชาญสอดคล้องหรือสัมพันธ์กับหัวข้อ 
วิทยานิพนธ์ของนักศึกษาแต่ละราย และมีระบบการช่วยเหลือก ากับติดตามการท าวิทยานิพนธ์ 
      5.3 การประเมินการเรียนรู้ 
 5.3.1 มีการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
 5.3.2 มีการก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร (มคอ.5 และ มคอ.6) 
 
6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ 

6.1 การบริหารงบประมาณ 
คณะจัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้เพ่ือจัดซื้อต ารา สารสนเทศ สื่อการ

เรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์ อย่างเพียงพอเพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียน และสร้าง
สภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา 

6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
มหาวิทยาลัย และคณะมีความพร้อมด้านหนังสือ ต ารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมี     ส านัก

ทรัพยากรการเรียนรู้คุณหญิงหลง อรรถกระวีสุนทร วิทยาเขตหาดใหญ่ ที่มีหนังสือด้านการจัดการอุตสาหกรรม
อาหารและด้านอ่ืนๆ รวมถึงฐานข้อมูลให้สืบค้น นอกจากนี้คณะยังได้จัดหา ครุภัณฑ์       และอุปกรณ์ที่ใช้
สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนอย่างพอเพียง 

6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
มหาวิทยาลัย และคณะ จัดสรรงบประมาณส าหรับหนั งสือ ต ารา และวารสารทางวิชาการ สื่อ

อิเล็กทรอนิกส์ เป็นประจ าทุกปี และเวียนแจ้งอาจารย์ให้เสนอชื่อสื่อที่ต้องการ ส่วนครุภัณฑ์ อุปกรณ์ เครื่องมือ
ปฏิบัติการจะมีการวางแผนจัดท าข้อเสนองบประมาณครุภัณฑ์ประจ าปีทุกปี 

6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู้ 
 ประเมินความเพียงพอของทรัพยากรจากอาจารย์ผู้สอน ผู้เรียน และบุคลากรที่เกี่ยวข้อง จัดระบบติดตาม

การใช้ทรัพยากร เพ่ือเป็นข้อมูลประกอบการประเมินความเพียงพอ 

7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 7.1 ระดับปริญญาโท 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อย่างน้อยร้อยละ 80 มีการประชุม
หลักสูตรเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร  อย่าง
น้อยปีการศึกษาละ 2 ครั้ง โดยต้องบันทึกการประชุมทุกครั้ง 

X X X X X 

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

X X X X X 

3) มีรายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม(ถ้ามี)  ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิด
สอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกวิชา 

X X X X X 

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

X X X X X 

5) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามมหาวิทยาลัย/ 
สภาวิชาชีพก าหนด ภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

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

X X X X X 

7) มีการพัฒนา/ปรับปรุง การจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอนหรือ
การ ประเมินผลการเรียนรู้จากผลการด าเนินงานที่รายงานในผลการ
ด าเนินการของหลักสูตรปีที่ผ่านมา 

 X X X X 

8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้าน 
การจัดการเรียนการสอน 

X X X X X 

9) อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ 
 อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

X X X X X 

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

X X X X X 

11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ 
หลักสูตรเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

 X X X X 

12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่เฉลี่ยไม่น้อยกว่า  
3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

  X X X 
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 ผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพ่ือติดตามการ
ด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการด าเนินงานตามข้อ 1–5 และอย่างน้อยร้อยละ 
80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 
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หมวดที่ 8 การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 

 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน  
การประเมินกลยุทธ์การสอนที่ได้ก าหนดไว้ในแผน เพ่ือพัฒนากระบวนการเรียนการสอนพิจารณาจาก

ผู้เกี่ยวข้องหลายฝ่าย ได้แก่ อาจารย์ในภาควิชา/หลักสูตร อาจารย์ผู้จัดการวิชา อาจารย์ผู้สอน และนักศึกษา 
ดังนี้ 

1) การประชุมเพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น ค าแนะน า/ข้อเสนอแนะ ในการด าเนินการตาม      กลยุทธ์
การสอนของคณาจารย์ในภาควิชา และกรรมการบริหารหลักสูตร 

2) อาจารย์ผู้จัดการวิชา/อาจารย์ผู้สอนขอความเห็นและข้อเสนอแนะจากอาจารย์ท่านอ่ืนเมื่อได้วางแผน
กลยุทธ์การสอนส าหรับรายวิชา 

3) ประเมินจากพฤติกรรมของนักศึกษาในการอภิปราย การซักถามและการตอบค าถามในชั้นเรียน โดย
การสังเกตและรวบรวมข้อมูลเบื้องต้นโดยผู้สอน หากพบว่าผู้เรียนไม่เข้าใจหรือวิธีการที่ใช้ไม่สามารถ
ท าให้ผู้เรียนเข้าใจได้จะต้องปรับเปลี่ยนวิธีการสอน 

4) ประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษาจากการสอบย่อย สอบกลางภาค และสอบปลายภาค       หากพบ
ปัญหาต้องด าเนินการพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาสต่อไป 

 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวมจากกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากผลกระทบของหลักสูตร ได้แก่ นักศึกษา
ชั้นปีสุดท้าย บัณฑิตที่จบการศึกษา กรรมการบริหารหลักสูตร ผู้ทรงคุณวุฒิ และ/หรือผู้ประเมินภายนอก นายจ้าง 
ผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอ่ืนๆ 

1) การประเมินรายวิชาและหลักสูตรในภาพรวม โดยนักศึกษาชั้นปีสุดท้ายก่อนจบการศึกษา โดย
แบบสอบถาม หรือการประชุมนักศึกษากับอาจารย์ในหลักสูตร 

2) การประเมินติดตามการปฏิบัติงานของนักศึกษาในสถานประกอบการ โดยอาจารย์นิเทศและผู้แทน
ของสถานประกอบการว่า สามารถปฏิบัติงานได้หรือไม่ ยังอ่อนด้อยในด้านใด เพ่ือเป็นข้อมูลในการ
พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 

3) การประเมินความพึงพอใจต่อหลักสูตร การบริการของคณะและมหาวิทยาลัยของบัณฑิตที่จบ
การศึกษาแล้ว ในช่วงเวลาของการรับปริญญา  

4) การประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต 
 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
  คณะกรรมการประกันคุณภาพภายในระดับภาควิชา และระดับคณะ ประกอบด้วยกรรมการ 3 
คน โดยเป็นผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน  ด าเนินการประเมินผลการด าเนินงานตามตัวบ่งชี้      (Key 
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Performance Indicators) ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 ทั้งนี้ มหาวิทยาลัยได้ก าหนดให้ทุกหลักสูตรมี        การพัฒนา
หลักสูตรให้ทันสมัย แสดงการปรับปรุงดัชนีด้านมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาเป็นระยะๆ และมีการประเมิน
เพ่ือปรับปรุงหลักสูตรอย่างต่อเนื่องทุก 5 ปี  

 

 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

1) อาจารย์ผู ้จ ัดการวิชาทบทวนผลการประเมินการสอนในวิชาที ่ร ับผิดชอบในระหว่างภาค
การศึกษาและปรับปรุงทันทีจากข้อมูลที่ได้รับเมื่อสิ้นภาคการศึกษา จัดท ารายงานผลการด าเนินการ
รายวิชาเสนอหัวหน้าภาควิชา 

2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการด าเนินการตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 จากการ
ประเมินคุณภาพภายในภาควิชา 

3) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการด าเนินการหลักสูตรประจ าปี โดยรวบรวมข้อมูลการ
ประเมินการสอนรายวิชา การประเมินการบริการและสิ่งอ านวยความสะดวก รายงานผลการทวน
สอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา รายงานผลการประเมินหลักสูตร รายงานผลการประเมินคุณภาพ
ภายใน ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ จัดท ารายงานผลการด าเนินการหลักสูตรประจ าปี เสนอ
หัวหน้าภาควิชา  

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

ภาคผนวก ก 
ก-1 ตารางเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสตูรปรับปรุง 
 (กรณีเป็นหลักสูตรปรับปรุง) 
ก-2 ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวฒุิกับการด าเนนิการของ 
 ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ภาคผนวก ข 
ข-1 ภาระงานสอนและผลงานทางวชิาการของอาจารยป์ระจ าหลักสูตร 
ข-2 ภาระงานสอนและผลงานทางวชิาการของอาจารยป์ระจ า (ถ้าม)ี 
ข-3 ภาระงานสอนและผลงานทางวชิาการของอาจารย์พิเศษ (ถา้มี) 

ภาคผนวก ค 
ค-1 การด าเนินการตามแนวทาง Outcome-Based Education (OBE) 
ค-2 ข้อมูลรายวิชาทีจ่ัดการศึกษาเชงิบูรณาการกับการท างาน (Work Integrated Learning : WiL) 
 (กรณีเป็นหลักสูตรปริญญาโท) 
หรือ 
ค-2 การเป็น Socially Engaged Program ของหลักสูตร (กรณีเป็นหลักสูตรปริญญาเอก) 
ค-3 รายละเอียดของโมดูลในหลักสตูร 

ภาคผนวก ง 
ง-1 ส าเนาหนังสือรับรองของสภาวชิาชพี (กรณีหลักสูตรที่มีสภาวิชาชีพ) 
ง-2 สัญญาจา้งอาจารย์ชาวต่างชาติ (กรณีที่มีอาจารย์ชาวต่างชาติ) 
ง-3 สัญญาจา้งอาจารย์ใหม่ (กรณีที่มีอาจารย์ใหม่ ตามแนวทางการบริหารเกณฑ์ฯ พ.ศ. 2558 ข้อ 9.3) 
ง-4 ผลคะแนนภาษาอังกฤษของอาจารย์ใหม่ 
 (กรณีที่มีอาจารย์ใหม่ ตามแนวทางการบริหารเกณฑ์ฯ พ.ศ. 2558 ข้อ 9.3 และต้องเป็นไปตามประกาศ
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ เร่ือง มาตรฐานความสามารถภาษาอังกฤษของอาจารย์ประจ าที่สถาบันอุดมศึกษา
รับเข้าใหม่ ลงวันที่ 24 พฤษภาคม 2562) 



 

ฉบับวันที่ 24 ธ.ค.62 ส่ง กก.กลั่นกรอง 
 

60 

ง-5 Memorandum of Agreement (MOA) หรือ Memorandum of Understanding (MOU) 
 (กรณีหลักสูตรมีความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน ขอให้แนบ (MOA) หรือ MOU ด้วย) 

ภาคผนวก จ 
จ-1 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาระดับบณัฑิตศึกษา พ.ศ..... 
จ-2 ส าเนาค าสั่งแตง่ตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร (กรณีเป็นหลักสูตรปรับปรุง) หลักสูตร......... 
 สาขาวชิา............................. 
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ภาคผนวก ก 

ก-1 ตารางเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหลักสตูรเดิมกบัหลักสูตรปรับปรุง 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ 2558) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2563) 
ช่ือหลักสูตร 
   หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑติ สาขาวิชา การจัดการ
อุตสาหกรรมเกษตร 
หลักการและเหตผุล 
     เหมือนเดิม แต่เพิ่มเติม/ปรับเปลี่ยน บางส่วน คือ 

- ข้อมูลมูลค่าการส่งออกได้ปรับให้มีความทันสมัยเหมาะสม 
คือ 1.35 ล้านล้านบาทในปี 2555 (ส านักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2556) 
ภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหการเกษตร คณะอุตสาหกรรม
เกษตร ได้มีการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
เกษตร (MATM) ตั้งแต่ปี 2548 โดยหลักสูตรดังกล่าว มุ่งให้
ผู้เรียนมีความรู้ ความสามารถในการคิดเชิงวิเคราะห์ การ
สังเคราะห์ และการประยุกต์ใช้วิชาการด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี วิศวกรรม เทคโนโลยีสารสนเทศ และการจัดการ 
รวมทั้งการวิจัยที่สามารถสนองตอบต่อปัญหาและความ
ต้องการของสถานประกอบการอุตสาหกรรมอย่างแท้จริง 
พร้อมทั้งเป็นผู้ที่มีคุณธรรมจริยธรรม และจรรยาบรรณ
วิชาการและวิชาชีพ ปัจจุบันประสบปัญหาผู้เรียนที่มาจาก
ภาคอุตสาหกรรมมีจ านวนน้อยไม่สามารถตอบสนองต่อความ
ต้องการของภาคอุตสาหกรรมได้ จึงได้เปลี่ยนช่ือหลักสูตร 
และเพิ่มเติมลักษณะของหลักสูตร แผน ข ด้วย เพื่อเป็นการ
ขยายโอกาสให้กับผู้สนใจที่ท างานประจ าในภาคอุตสาหกรรม
ได้พัฒนาคุณวุฒิและแก้ปัญหาที่ เป็นความต้องการของ
อุตสาหกรรมเกษตรอย่างแท้จริง  รวมถึงระเบียบของ
ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ท าให้มีความ
จ า เป็นต้องมีการปรับปรุ งหลักสูตรให้มีความทันสมัย
สอดคล้องตามสถานการณ์ปัจจุบันและอนาคต 
 

ช่ือหลักสูตร 
   หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑติ สาขาวิชา การจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร  
หลักการและเหตผุล 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา การจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ.
2558 ได้ ถู กพัฒนาขึ้ นภายใต้ กรอบสถานการณ์ที่  
อุตสาหกรรมเกษตรโดยเฉพาะอุตสาหกรรมอาหารได้ถูก
ก าหนดให้เป็นอุตสาหกรรมเป้าหมายที่มีศักยภาพและ
โอกาสด้านการตลาดในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) โดยเน้นให้มีการ
พัฒนาตลอดห่วงโซ่อุปทานเพื่อเพิ่มผลิตภาพและเพิ่มขีด
ความสามารถในการแข่งขัน หลักสูตรนี้ได้ด าเนินการมา
อย่างต่อเนื่อง ต่อมาเมื่อรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักร

ไทย ปี  2559 มาตรา 65 ได้ก าหนดให้  รัฐจัดให้มี
ยุทธศาสตร์ชาติเป็นเป้าหมายการพัฒนาประเทศอย่าง
ยั่งยืน โดยยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2562-2580) เป็น
ยุทธศาสตร์ชาติฉบับแรกของประเทศไทย  โดยจะต้อง
น าไปสู่การปฏิบัติเพื่อให้ประเทศไทยบรรลุวิสัยทัศน์ 
“ประเทศไทยมีความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน เป็นประเทศ
พัฒนาแล้ว ด้วยการพัฒนาตามหลักปรชัญาของ เศรษฐกิจ
พอเพียง”  โดยขับเคลื่อนด้วยวิสัยทัศน์เชิงนโยบาย 
Thailand 4.0 ที่จะเปลี่ยนเศรษฐกิจแบบเดิมให้มีรายได้
สูงขึ้นและน าไปไปสู่เศรษฐกิจที่มุ่งเน้นพัฒนานวัตกรรม 
โดยก าหนดอุตสาหกรรมเป้าหมาย 10 อุตสาหกรรมใน
การขั บ เคลื่ อนซึ่ ง ได้ แบ่ งออกเป็น  2  กลุ่ ม  คื อ  5 
อุตสาหกรรมเดิมที่มีศักยภาพ  (First S-Curve)  และ 5 
อุตสาหกรรมใหม่ (New S-Curve) โดยมีอุตสาหกรรม
แปรรูปอาหาร เป็น 1 ใน 5 ของ First S-Curve ซึ่งเป็น
กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีอยู่แล้วในประเทศไทยที่จะเป็นกลไก
ส าคัญขับเคลื่อนเศรษฐกิจเพื่ออนาคต เพิ่มประสิทธิภาพ
การใช้ปัจจัยในการผลิต ส่งเสริมพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อยอด
สินค้าในกลุ่มสินค้าเกษตรอาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพ 
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ 2558) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2563) 
ด้วยกลไกการบริหารจัดการอย่างมีประสิทธิภาพ ร่วมกับ
ใช้เทคโนโลยีอย่างเหมาะสม   

ปรัชญา 
           หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการ
จั ดการอุ ตสาหกรรม เกษตร  มุ่ ง ให้ ผู้ เ รี ยนมี ความ รู้  
ความสามารถในการคิดเชิงวิเคราะห์ การสังเคราะห์ และการ
ประยุกต์ใช้วิชาการด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิศวกรรม 
เทคโนโลยีสารสนเทศ และการจัดการ รวมทั้งการวิจัยที่
สามารถสนองตอบต่อปัญหาและความต้องการของสถาน
ประกอบการอุตสาหกรรมเกษตรอย่างแท้จริง พร้อมทั้งเป็นผู้
ที่มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาการและวิชาชีพ 

ปรัชญา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร มุ่งให้ผู้ เรียนมีความรู้ 
ความสามารถในการคิดเชิงวิเคราะห์ การสังเคราะห์ และ
การประยุกต์ใช้วิชาการด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 
วิศวกรรม เทคโนโลยี และการจัดการ เพื่อปรับปรุง/
พัฒนาและแก้ปัญหากระบวนการด า เนิ นงานใน
อุตสาหกรรมอาหาร ท าวิจัยที่สามารถสนองตอบต่อ
ปัญหาและความต้องการของสถานประกอบการ
อุตสาหกรรมอาหารอย่างแท้จริงและเป็นระบบ โดยผ่าน
การจัดการเรียนการสอนเชิง บูรณาการร่วมกับการท างาน  
พร้อมทั้งเป็นผู้ที่มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณ
วิชาการ มีความรับผิดชอบต่อตัวเอง สังคม และค านึงถึง
สิ่งแวดล้อม 

วัตถุประสงค์ 
1) มีความรู้ความสามารถด้านการจัดการอุตสาหกรรมเกษตร
ตลอดห่วงโซ่อุปทาน เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับธุรกิจ 
2) มีทักษะด้านการวิจัย และหรือ การคิดวิเคราะห์อย่างเป็น
ระบบ การแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ รวมทั้งความสามารถใน
การเรียนรู้ศาสตร์ใหม่ได้ด้วยตนเอง 
3) มีความสามารถในการน าความรู้มาประยุกต์เพื่อประกอบ
อาชีพอิสระได้ 
4) มีความสามารถในการสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ อย่างมีประสิทธิภาพ 
5) มีคณุธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาการและวิชาชีพ 

วัตถุประสงค์ 
1 )มีความรู้ความสามารถด้านการจัดการเทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหารเพื่อสร้างมลูคา่เพิ่มตลอดห่วงโซ่อุปทาน 
2) มีทักษะด้านการวิจัย การคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ การ
แก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ รวมทั้งความสามารถในการเรียนรู้
ศาสตร์ใหม่ได้ด้วยตนเอง 
3) มีความสามารถในการเรียนรู้ด้วยตนเองเพื่อพัฒนาตนเอง
ในสายอาชีพ 
4) มีความสามารถในการสื่อสาร ทักษะการใช้ภาษาอังกฤษ 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ อย่างมีประสิทธิภาพพร้อม
ส าหรับการท างานในศตวรรษท่ี 21  
5) มีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาการ 
 

รูปแบบของหลักสตูรและแผนการศึกษา 
หลักสตูรระดับปริญญาโท 2 ปี ซึ่งแบ่งออกเป็น  

- แผน ก แบบ ก 1 เป็นแผนการศกึษาที่เน้นการท าวิจัย  
- แผน ก แบบ ก 2 เป็นแผนการศึกษาที่ต้องเรียนรายวิชา

และการวิจัยในลักษณะวิทยานิพนธ์  
- แผน ข เป็นแผนการศึกษาที่ต้องเรียนรายวิชาและการวิจัย

ในลักษณะสารนิพนธ์  
 

รูปแบบของหลักสตูรและแผนการศึกษา 
หลักสตูรระดับปริญญาโท 2 ปี ซึ่งแบ่งออกเป็น  

- แผน ก แบบ ก 1 เป็นแผนการศกึษาที่เน้นการท าวิจัย  
- แผน ก แบบ ก 2 เป็นแผนการศึกษาที่ต้องเรียนรายวิชา

และการวิจัยในลักษณะวิทยานิพนธ์  
- แผน ข แผนการศึกษาที่ต้องเรียนรายวิชาและการวิจัยใน

ลักษณะสารนิพนธ์ 
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ 2558) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2563) 
รายวิชา 
ไม่ระบุรายวิชาปรับพื้น โดยอาจให้เรียนเพิม่เตมิตามความ
เหมาะสมกับพื้นฐานผู้เรยีน 
หมวดวิชาบังคับ 12 หน่วยกิต 
857-511  การจัดการการผลติและผลติภาพในอุตสาหกรรม

เกษตร  3(3-0-6) 
857-521  การจัดการคุณภาพและสิ่งแวดล้อมเพื่อความ

ยั่งยืนในอุตสาหกรรมเกษตร   3(3-0-6) 
857-531  การวินิจฉัยองค์การและการจัดการเชิงกลยุทธ์ใน     

อุตสาหกรรมเกษตร   3(3-0-6) 
857-591  ระเบียบวิธีวิจยัทางการจัดการอุตสาหกรรมเกษตร 

3(2-3-4)  
*857-592 สัมมนา 1   1(0-2-1)  
*857-593 สัมมนา 2   1(0-2-1) 
*ไม่นับหน่วยกิต 
หมวดวิชาเลือก จ านวนหน่วยกติ ขึ้นอยู่กับแผนการศึกษา
ส าหรับแผน ก แบบ ก 2 จ านวน     6   หน่วยกิต
ส าหรับแผน ข  จ านวน 15  หน่วยกิตจาก
กลุ่มวิชา 

ก. กลุ่มวิชาด้านการจัดการการผลติและผลิตภาพ 
ข. กลุ่มวิชาด้านการจัดการคุณภาพและสิ่งแวดล้อม 
ค. กลุ่มวิชาด้านการจัดการกระบวนการธุรกิจ 

 
 
รายวิชา  
ไม่ระบุรายวิชาปรับพื้น โดยอาจให้เรียนเพิม่เตมิตามความ
เหมาะสมกับพื้นฐานผู้เรยีน 
หมวดวิชาบังคับ 12 หน่วยกิต 
857-511 ชุดรายวิชาการจัดการ การผลิตและผลิตภาพใน 
             อุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
857-521 ชุดรายวิชาระบบการจัดการคุณภาพและความ 
            ปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร 3(3-0-6) 
857-531 ชุดรายวิชาการวินิจฉัยองค์การและการจัดการ 
            เชิงกลยุทธ์ใน อุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
857-591 ระ เบี ยบวิ ธี วิ จั ยทางการจั ดการ เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร 
            3(2-3-4)  
*857-592 สัมมนา 1   1(0-2-1)  
*857-593 สัมมนา 2   1(0-2-1) 
*ไม่นับหน่วยกิต 
หมวดวิชาเลือก จ านวนหน่วยกติ ขึ้นอยู่กับแผนการศึกษา 
ส าหรับแผน ก แบบ ก 2 จ านวน     6   หน่วยกิต 
ส าหรับ แผน ข                  จ านวน     18 หน่วยกิต 
กลุ่มวิชา 

ก. กลุ่มวิชาด้านการจัดการการผลติและผลิตภาพ 
ข. กลุ่มวิชาด้านการจัดการคุณภาพและสิ่งแวดล้อม 
ค. กลุ่มวิชาด้านการจัดการกระบวนการธุรกิจ 

หมวดวิชาสารนิพนธ์และวิทยานพินธ์  
857-809 สารนิพนธ์      6(0-18-0) 
857-818 วิทยานิพนธ์   18(0-54-0) 
857-836 วิทยานิพนธ ์  36(0-108-0) 

หมวดวิชาสารนิพนธ์และวิทยานพินธ์  
857-809 สารนิพนธ์      6(0-18-0) 
857-818 วิทยานิพนธ์   18(0-54-0) 
857-836 วิทยานิพนธ ์  36(0-108-0) 
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ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร 
แผน ก แบบ ก 1 

หมวดวิชา/ กลุ่มวิชา จ านวนหน่วยกิต 
เกณฑ์บัณฑิตวิทยาลัย หลักสูตรเดิม หลักสูตรปรับปรุง 

หมวดวิชาบังคับ - - - 
หมวดวิชาเลือก (ไม่น้อยกว่า) - - - 
วิทยานิพนธ ์ 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 
รวมไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 

 
แผน ก แบบ ก 2 

หมวดวิชา/ กลุ่มวิชา จ านวนหน่วยกิต 
เกณฑ์บัณฑิตวิทยาลัย หลักสูตรเดิม หลักสูตรปรับปรุง 

หมวดวิชาบังคับ  
 

12 หน่วยกิต 12 หน่วยกิต 
หมวดวิชาเลือก (ไม่น้อยกว่า) 6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 
วิทยานิพนธ ์ 18 หน่วยกิต 18 หน่วยกิต 18 หน่วยกิต 
รวมไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 

 

12-18 หน่วยกิต 
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แผน ข 
หมวดวิชา/ กลุ่มวิชา จ านวนหน่วยกิต 

เกณฑ์บัณฑิตวิทยาลัย หลักสูตรเดิม หลักสูตรปรับปรุง 
หมวดวิชาบังคับ - 12 หน่วยกิต 12 หน่วยกิต 
หมวดวิชาเลือก (ไม่น้อยกว่า) - 18 หน่วยกิต 18 หน่วยกิต 
สารนิพนธ ์ ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 
รวมไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ก-2 
ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิกับการด าเนินการของผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
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ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ ค าชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
1.ชื่อหลักสูตร/ปริญญา 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 1 (ศ.ดร.วิไล รางสาดทอง) 
อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมที่มีความส าคัญต้นๆ ของ
ประเทศไทย เรามีหลักสูตรด้านวิทยาศาสตร์/เทคโนโลยีทางอาหาร
จ านวนมาก แต่ยังขาดหลักสูตรด้านการบริหารจัดการอุตสาหกรรม
อาหารแบบห่วงโซ่อุปทาน หลักสูตรนี้จึงมีความน่าสนใจ โดยเฉพาะ
การมีส่วนร่วมกับสถานประกอบการผ่านการเรียนการสอนและการ
วิจัยของนักศึกษา 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 2 (รศ.ดร.ปรารถนา ปรารถนาดี) 
เป็นไปตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 3  (คุณวิจิตร์ ครูปัญญามาตย์) 
ไม่มีความคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 4  (คุณศรียา  เอียดเสน) 
1.อ่านช่ือสาขาวิชาแล้ว เข้าใจว่าเป็นหลักสูตรการจัดการของคณะ
บริหารธุรกิจ 
2.อ่านรายละเอียดเนื้อหาแล้ว ช่ือหลักสูตรยังไม่จูงใจคนเรียน 
เนื่องจากข้อจ ากัดว่า เฉพาะอุตสาหกรรมอาหาร (โรงงานอาหาร
เท่านั้น) 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 5  (คุณพีรพัฒน์ ศิรวัฒนากุล) 
อุตสาหกรรมอาหาร หมายถึง การแปรรูปและไม่แปรรูป ซึ่ง
ครอบคลุมธุรกิจอาหารทั้งหมด 
 
 
 
 
 
 
2.ปรัชญา/วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 1  
มีความเหมาะสม อย่างไรก็ตามมีข้อสังเกตว่าในวัตถุประสงค์ข้อ 
1.3.4 ที่มุ่งให้บัณฑิตมีความสามารถในการสื่อสาร ทักษะการใช้
ภาษาอังกฤษและ IT อย่างมีประสิทธิภาพซึ่ งดีมาก แต่มีการ
ด าเนินการอย่างไร ยังไม่ชัดเจน เช่น มีการเรียนการสอนในบางวิชา
เป็นภาษาอังกฤษ สัมมนาเป็นภาษาอังกฤษ หรือมีการท างานกลุ่ม 
งานน าเสนอเป็นภาษาอังกฤษ เป็นต้น เนื่องจากมหาบัณฑิตหรือ
บัณฑิ ต ไทยมั กจะถู ก  Comment เ รื่ อ งค ว ามสามารถด้ าน
ภาษาอังกฤษเมื่อเทียบกับบุคลากรที่มาจากประเทศเพื่อนบ้านหรือ
เทียบกับมาตรฐานท่ีควรจะเป็น 

 
1. ทางหลักสูตรได้ด าเนินการจัดการเรียนการสอนและการวิจัย
ของนักศึกษาร่วมกับสถานประกอบการตลอดระยะเวลากว่า 10 
ปีที่ ผ่ านมา  โดยมีข้อมูลที่ ชัด เจนจากประวัติ ของหั วข้ อ
วิทยานิพนธ์และสถานประกอบการ แสดงในภาคผนวก ฉ-1 
ประวัติหัวข้อวิจัยและสถานประกอบการของนักศึกษาใน
หลักสูตร 

 
จากการวิเคราะห์ คณุวุฒิ(วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต) เทียบกับ
โครงสร้างหลักสูตร  ค าอธิบายรายวิชา และรูปแบบ 
การจัดการเรยีนการสอน ซึ่งมีเนื้อหาที่เกี่ยวข้อง 
กับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ในท่ีประชุมภาควิชาฯ เมื่อวันท่ี  
19 ธ.ค. 62  มีมติให้ ปรับเพิ่ม มีค าว่า “เทคโนโลย”ี  
ในช่ือหลักสูตร เป็น 
 
ช่ือเต็ม (ไทย): วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต 
 (สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอตุสาหกรรมอาหาร) 
 
ช่ือเต็ม (อังกฤษ): Master of Science (Food-Industry 
Technology Management) 

 
2. ค าว่าอุตสาหกรรมอาหารในช่ือหลักสูตร ครอบคลุมธุรกิจ
อาหารตลอดห่วงโซ่อุปทานตั้งแต่หลังการเก็บเกี่ยวจนถึงโต๊ะ
อาหาร โดยจะท าการอธิบายเพิ่มในความส าคัญ ของ มคอ.2 
(หมวด 1 และ 2) โดยครอบคลุมทั้งการแปรรูปในโรงงาน
อุตสาหกรรม และการบริหารจัดการธุรกิจอาหาร 
 
 
1. เพิ่มการสื่อสาร ทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในรายวิชา สัมมนา  
1 และ 2 เป็นภาษาอังกฤษ โดยให้นักศึกษาเตรียมสื่อน าเสนอ 
การน าเสนอ และการตอบค าถามข้อซักถาม โดยใช้ภาษาอังกฤษ 
และในระบบการประกันคุณภาพการศึกษา ระบุนักศึกษาต้อง
ผ่านการสอบ PSU TEP หรือมีผลการสอบอื่น ๆ ที่เทียบเท่า 
ตามเกณฑ์ที่ก าหนดของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ก่อนการ
ส าเร็จการศึกษา 
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ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 2  
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 3  
ไม่มีข้อคิดเห็น 
 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 4  
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 5 
ตรงตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ 
 
3.คุณสมบัติผู้มีสิทธิ์เข้าศึกษา 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 1 
มีความเหมาะสมและยืดหยุ่นดี มีการก าหนดเกณฑ์เพิ่มเติมเรื่อง 
ประสบการณ์ท างานเป็นสิ่งที่ดี เพื่อให้นักศึกษาสามารถมองเห็น
ภาพของคณะอุตสาหกรรมอาหาร ได้ชัดเจนกว่านักศึกษาที่จบ
ปริญญาตรีโดยยังไม่มีประสบการณ์ท างานมาก่อน 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 2  
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 3 
ค าจ ากัดความหรือนิยามประสบการณ์วิจัยเบื้องต้น ยังไม่ชัดเจน 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 4 
ดูเหมือนคุณสมบัติเฉพาะ เจาะจงเฉพาะนักศึกษาที่จบจาก ม.อ.
เท่านั้นและการที่แผน ก 1 และ ก 2 ต่างกันที่มีประสบการณ์วิจัย
เบื้องต้น แต่ในแผนการเรียน แผน ก 2 ต้องเรียนเพิ่มหลายอย่าง ใน
การด าเนินการจริงไม่แน่ใจว่ามีปัญหาหรือไม่ 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 5 
ก าหนดยังไม่ชัดเจนเรื่อง แผน ก 1 ผู้สมัครต้องเคยมีประสบการณ์
วิจัยเน้นกลุ่มอาหารหรือไม่ 
 
4.การคัดเลือกบุคคลผู้เข้ารับการศึกษา 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 1 
มีข้อสังเกตในเรื่องปัญหาของนักศึกษาแรกเข้าและกลยุทธ์ในการ
แก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดนักศึกษา อาจจะต้องให้นักศึกษา Audit บาง
หัวข้อที่ต้องใช้ในการท างานวิจัยร่วมกับสถานประกอบการหรือ เข้า
ร่วมเรียนในวิชาที่เปิดสอนอยู่แล้ว แต่หากไม่สะดวกเนื่องจาก
นักศึกษาเรียนเสาร์ อาทิตย์ ก็ให้มีการเรียนพื้นฐานบางหัวข้อ โดยมี
การสอนหรือประเมินมากกว่า การฟังตัวอย่างเท่านั้น อาจท าให้เป็น 
credit bank ให้ไว้ก็ได้  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. ค าจ ากัดความหรือนิยามประสบการณ์วิจัยเบื้องต้น ต้องมี
ประสบการงานวิจัยขั้นต่ าของการรับเข้าแผน ก.1  ต้องมีระดับ
หรือมีระยะเวลาเพียงใด ควรระบุให้ชัดเจน การระบุชัดเจนอาจ
เป็นเ ง่ือนไขในการก าหนดคุณสมบัติ เบื้องต้นของผู้สมัคร
จนเกินไป ประเด็นนี้ได้หารือในการประชุมวิพากษ์หลักสูตร และ
ผู้ทรงคุณวุฒิส่วนใหญ่เห็นว่า ควรระบุว่า “ขึ้นอยู่กับดุลพินิจของ
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรในการพิจารณาตอนสอบ
สัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงเรียนเพิ่มเติมใน
รายวิชาที่จ าเป็นส าหรับผู้สมัครแต่ละราย” 
2. แผน ก. 2 มีการก าหนดหมวดวิชาบังคับ และหมวดวิชาเลือก 
เหมาะส าหรับนักศึกษาที่ยังไม่มีพื้นฐานด้านการจัดการ เพื่อ
เตรียมความพร้อมให้นักศึกษาได้มีพื้นฐานที่เพียงพอในการ
เริ่มท างานวิจัยในอุตสาหกรรมอาหาร 
3. ประสบการณ์วิจัยก่อนของผู้สมัคร ไม่จ าเป็นต้องเป็นงานวิจัย
เน้นกลุ่มอาหาร 
 
 
 
 
1. ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้าและกลยุทธ์ในการแก้ไขปัญหา/
ข้อจ ากัดนักศึกษาประเด็นดังกล่าว การพิจารณาขึ้นอยู่กับ
ดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรในการพิจารณาตอน
สอบสัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงเรียนเพิ่มเติมใน
รายวิชาที่จ าเป็นส าหรับผู้สมัครแต่ละราย รวมถึงอาจารย์ที่
ปรึกษาวิทยานิพนธ์สามารถพิจารณารายวิชาให้นักศึกษาไปลง
รายวิชาเพิ่มได้ตามความเหมาะสม ประเด็นหากนักศึกษาไม่



 

ฉบับวันที่ 24 ธ.ค.62 ส่ง กก.กลั่นกรอง 
 

68 
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ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 2  
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 3  
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 4 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 5 
เป็นไปตามเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย 

สะดวก เนื่องด้วยงานประจ า ต้องเรียนเสาร์ -อาทิตย์ อาจ
พิจารณาประสานงานกับอาจารย์ผู้สอนรายวิชานั้น ๆ ให้
นักศึกษาไปเรียนร่วมบางหัวข้อโดยไม่นับหน่วยกิจ หรือ
มอบหมายให้ศึกษาด้วยตนเองแล้วมาสรุปให้อาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ ์
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5.แผนการรับนักศึกษา 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 1 
ทางหลักสูตรคงต้องมีกลยุทธ์ในการหานักศึกษา หากเป็นการท างาน
ร่วมกับสถานประกอบการ และเรียนวันเสาร์ อาทิตย์ เช่ือว่าอาจมี
คนท างานในบริษัทนั้น ๆ ที่สนใจ upgrade, upskills ของตนเอง
มากขึ้น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 2  
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 3  
ไม่มีข้อคิดเห็น 
 
 
 
 
 
 
 
 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 4 
เนื่องจากจ านวนคงขึ้นอยู่กับหลายปัจจัยหากแต่ในความเห็นของ
ภาคเอกชน หากมหาวิทยาลัยสามารถผลิตบุคลากรที่ตรงกับความ
ต้องการของอุตสาหกรรมได้จริง ๆ พร้อมใช้ ควรท าให้ได้มากที่สุด 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 5 
เป็นไปตามเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย 
 
6.แผนการจัดการเรียน 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 1 
เพิ่มเติมวิชา 857-521 ในหน้า 19/21 ไม่ตรงกับค าอธิบายรายวิชา
และในโครงสร้างหลักสูตร 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 2  
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 3  
มี ข้ อสั ง เกต  ว่ า  แผน ก 1  ควรมี การ  take course หรื อ ไม่
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 4 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 5 
เหมาะส าหรับนักศึกษาที่ก าลังท างานแล้วสนใจศึกษาต่อ 
 

 
 
1. หลักสูตร ป.ตรี ที่ เป็นรูปแบบสหกิจศึกษา และการจัด
การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (WiL: Work-integrated 
Learning) เป็นการปูทางที่ดีให้สถานประกอบการทราบถึงแนว
ทางการด าเนินงานของหลักสูตร ป.ตรี เป็นแนวทางที่ช่วย
ประชาสัมพันธ์ หลักสูตร ป.โท ให้น าโจทย์ปัญหาของสถาน
ประกอบการที่น่าสนใจมาต่อยอดเพื่อท าวิจัยต่อในระดับ
บัณฑิ ตศึ กษา  ร วมถึ งทา งคณะและภาควิ ชามี ก ารท า  
Memorandum of Agreement (MOA) หรือ Memorandum 
of Understanding (MOU) ร่วมกับมหาวิทยาลัยในต่างประเทศ 
และสถานประกอบการในประเทศเพื่อความร่วมมือในส่วนนี้ 
ยกตัวอย่างเช่น ความร่วมมือกับมหาวิทยาลัย  Universitas 
Gadjah Mada,Indonesia (UGM) ความร่วมมือกับ บริษัท โออิ
ชิ เทรดดิ้ง จ ากัด และ บริษัท เบทาโกร จ ากัด (มหาชน)  
รายละเอียดแสดงใน ภาคผนวก ง-5 Memorandum of 
Agreement (MOA) หรือ Memorandum of Understanding 
(MOU) 
 
1. จ านวนของนักศึกษาที่รับเข้ามีข้อจ ากัดด้วยทรัพยากรหลาย
ด้าน เช่น อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ และเกณฑ์การประกัน
คุณภาพการศึกษา ดังนั้นในปัจจุบันหลักสูตรน่าจะรองรับได้
สูงสุด 5 คนต่อปีการศึกษา 
 
 
 
 
1. ปรับแก้ข้อผิดพลาดตามค าแนะน า 
2. นักศึกษาที่เรียน แผน ก.1 สามารถลงเรียนบางรายวิชาได้
ขึ้นอยู่กับดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรในการ
พิจารณาตอนสอบสัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลง
เรียนเพิ่มเติมในรายวิชาที่จ าเป็นส าหรบัผู้สมัครแต่ละราย รวมถึง
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์สามารถพิจารณารายวิชาให้
นักศึกษาไปลงรายวิชาเพิ่มได้ตามความเหมาะสม นอกจาก
หมวดวิชาบังคับและหมวดรายวิชาเลือกที่ได้ระบุไว้ในหลักสูตร 
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7.โครงสร้างของหลักสูตร 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 1 
โครงสร้างหลักสูตรมีความเหมาะสม ส่วนของวิชาเลือกมีการ

แบ่งเป็นหมวดหมู่และสามารถเลือกวิชาอื่น ๆ ที่มีการสอนใน

มหาวิทยาลัยได้(เหมือนเลือกเสรี) 

อย่างไรก็ตามวิชาเลือก 878-527 การจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 
น่าจะเป็นวิชาบังคับมากกว่าวิชาเลือก โดยอาจสลับบังคับวิชา 1 
วิชา โดยใส่เนื้อหาที่คิดว่าจ าเป็นส าหรับการจะเป็นนักจัดการ
อุตสาหกรรมอาหารในวิชานี้ 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 2  
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของ สกอ. 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 3 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 4 
ต่อเนื่องจากการก าหนดคุณสมบัติผู้เข้ารับการศึกษา 
กรณีแผน ก 1 หากกลุ่ม เป้าหมายคือ นักศึกษาที่จบ Food 
Management จาก ม.อ. เอง ก็น่าจะดี แต่ก็ควรพิจารณาเรื่อง
ระยะเวลาที่จบ เพื่อให้แน่ใจเรื่องความรู้ที่ยังมีและ เนื่องจากเป็น
หลักสูตรที่ เป็นกระบวนการปรับปรุ ง เพิ่มประสิทธิภาพใน
อุตสาหกรรมอาหารซึ่งมีความจ าเป็นต้องมีความรู้เฉพาะทางเช่น 
Food Science, Food Engineering ควรออกแบบโครงสร้างให้
นักศึกษาท่ีมาจากคณะอื่นๆ มีความรู้เรื่องนี้ด้วย 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 5 
ตรงตามเกณฑ์ของ สกอ. และหลักสูตร ป.โท ทั่วไป แต่หลักสูตรไมม่ี
เกี่ยวกับอุตสาหกรรม 4.0 
 

 

 

 
8.การจัดการเรียนการสอน 

 
 
 
 
 
 
 
1. นักศึกษาสามารถสามารถเลือกวิชาอื่น ๆ ที่มีการสอนใน
ระดับ ป.โท มหาวิทยาลัยได้แต่ทั้งนี้ควรหารือร่วมอาจารย์ที่
ปรึกษาวิทยานิพนธ์เพื่อพิจารณาตามความเหมาะสม 
 
2. ตัดรายวิชาเลือก 878-527 การจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 
(Food Industry Management)  3(3-0-6) ออกจากหมวด
รายวิชาเลือกที่จัดการเรียนการสอนโดยคณะ/ภาควิชา และ
หลักสูตรอื่น เนื่องจากไม่จ าเป็น เพราะเป็นรายวิชาที่รวมหัวข้อ
พื้นฐานของหลักสูตรนี้ ซึ่งนักศึกษาได้เรียนในรายวิชาอื่น ๆ ที่มี
รายละเอียดของเนื้อหามากกว่าแล้ว 
 
 
 
1. นักศึกษาที่เรียน แผน ก.1 สามารถลงเรียนบางรายวิชาได้
ขึ้นอยู่กับดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรในการ
พิจารณาตอนสอบสัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลง
เรียนเพิ่มเติมในรายวิชาที่จ าเป็นส าหรบัผู้สมัครแต่ละราย รวมถึง
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์สามารถพิจารณารายวิชาให้
นักศึกษาไปลงรายวิชาเพิ่มได้ตามความเหมาะสม 
 
 
 
2. พิจารณาเพิ่มเนื้อหาที่ทันสมัยในศตวรรษที่ 21 เพิ่มเติม 
ดังต่อไปนี้โดยการบรรยายหัวข้อเหล่านี้  อาจเชิญวิทยากร
ผู้เชี่ยวชาญ หรืออาจารย์พิเศษจากภายนอก 
 - Artificial intelligent  
- BIG data 
- The Internet of Things (IoT) 
-  ระบบสืบค้นย้อนกลับ (Traceability) ในอุตสาหกรรมอาหาร  
เช่น  RFID, GPS, 3G-5G Telecommunications System 
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ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ ค าชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 1 
1.มีจุดเด่นในเรื่อง สหกิจศึกษา หรือ WIL  
2.ควรมีการเพิ่ม/เน้นเนื้อหา Keyword ค าว่า “AI”อาจเติมในวิชาที่
เกี่ยวข้องเช่น 857-512 รวมทั้ง IOT ซึ่งก าลังแพร่หลายมากขึ้นใน
การบริหารจัดการและระบบติดตามใน Value Chain รวมถึง RFID, 
Intelligent Packaging Technology เป็นต้น 
 

 

1. พิจารณาเพิ่มเนื้อหาที่ทันสมัยในศตวรรษที่ 21 เพิ่มเติม 
ดังต่อไปนี้โดยการบรรยายหัวข้อเหล่านี้ อาจเชิญวิทยากร หรือ 
อาจารย์พิเศษจากภายนอก ในรายวิชาที่เกี่ยวข้อง 857-512 
เทคโนโลยีสารสนเทศและระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 
 - Artificial intelligent, Intelligent Packaging Technology 
- BIG data 
- The Internet of Things (IoT) 
-  ระบบสืบค้นย้อนกลับ (Traceability) ในอุตสาหกรรมอาหาร  
เช่น  RFID, GPS, 3G-5G Telecommunications System 
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ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ ค าชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 2 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 3 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 4 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 5 
เสนอให้เพิ่มการท า Case จากโรงงานจริงมาน าเสนอและให้คะแนน
ในแต่ละวิชา 
 
 
รายวิชาที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี ควรมีช่ัวโมงการฝึกปฏิบัติติด้วย 
เพื่อ นักศึกษาจะได้มีทักษะบางอย่างที่จ าเป็น 
ปรับ สัดส่วนรูปแบบการเรียน รายวิชา  
 
 
9.ค าอธิบายรายวิชา 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 1 
1.เนื้อหาส่วนใหญ่มีความเหมาะสม 
2.แต่มีการพิมพ์ไม่ถูกต้องหลายจุด ต้องปรับแก้ศัพท์ให้ตรงกัน 
ส าหรับภาษาอังกฤษ เช่น Food Industry , Food-Industry โลจิ
สติก โลจิส์ติกส์ ค าอธิบายรายวิชายังใช้ Format ไม่เหมือนกันและ
แปลไม่สอดคล้องกับภาษาไทย 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 2 
มีข้อเสนอแนะในการปรับการใช้ค าในบางวิชา เ ช่นในวิชา 
591,592,593 พิจารณาปรับจาก สาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรม
เกษตร เป็นสาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 3 
มี comment เนื้อหารายวิชาที่ควรเพิ่มเติม อยู่ในประเด็นอื่นๆ ข้อ 
13 ได้ระบุไว้แล้ว 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 4 
225-503 แปล mass customization system ใหม่ให้เข้าใจชัดเจน 
225-553 Inventory management การจัดการสินค้าคงคลัง 
857-512 เสนอให้แยกเนื้อหาเป็น 2 รายวิชา 
8 5 7 - 5 1 4  หั ว ข้ อ  Balance production line แ ล ะ  project 
planning ดูจะมีรายละเอียดที่ลึกกว่าการมาอยู่หัวข้อนี้ แต่อาจดึง
มาบางส่วน 
857-522 acceptance sampling technique ดูการเขียนค าแปล 

2. รูปแบบการจัดการเรียนการสอนโดยการท ากรณีศึกษา การ
ใช้ปัญหาเป็นฐาน และการน าเสนอแลกเปลี่ยนเรียนรู้ มีการ
สอดแทรกอยู่ในรายวิชาของหลักสูตรตามที่ระบุสัดส่วนของ
ช่ัวโมงสอน ตามเอกสารแนบ 2 
แบบฟอร์มแสดงกิจกรรมการสอนหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาที่
สะท้อนการจัดการเรียนแบบเชิงรุก (Active Learning) 
3. ปรับ สัดส่วนรูปแบบการเรียน ในรายวิชา  
857-512 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการจัดการและระบบ
อัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร (Management Information 
Technology and Automation in Food-Industry)  
จาก 3(3-0-6) เป็น 3 (2-3-4) 
857-522 กระบวนการทางสถิติในระบบการจัดการคุณภาพ
ขอ งอุ ต ส า หก ร รม อา หา ร  ( Statistical Process in Food 
Quality System Management)  
จาก 3(3-0-6) เป็น 3 (2-3-4) 
 
 
 
1. ปรับแก้ข้อผิดพลาดตามค าแนะน า และปรับรูปแบบ Format 
ให้สอดคล้องกันท้ังหมด 
2. ปรับแก้ข้อผิดพลาดตามค าแนะน า สาขาวิชาการจัดการ
อุตสาหกรรมเกษตร เป็นสาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
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ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ ค าชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
857-531,857-532 เสนอให้เอาเรื่องการจัดการกลยุทธ์ มาอยู่กับ
การจัดท าแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร อาจให้เรียนต่อการ
วินิจฉัย เนื่องจาก 2 หัวข้อข้างต้นเป็นเรื่องต่อเนื่องกันในเชิงการ
ท างานจริงในธุรกิจ 

ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 5 
225-503 เพิ่มหัวข้อเรื่องต้นทุนการผลิตเข้าไปด้วย 
 
10.ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 1 
ขอให้มีการวางแผนหรือก าหนดเกณฑ์การประเมินเกี่ยวกับ
ความสามารถในด้านภาษาอังกฤษซึ่งเป็นจุดอ่อนของบัณฑิตหรือ
มหาบัณฑิตไทยค่อนข้างมาก รวมถึงความสามารถในการน าเสนอ
และความคิดสร้างสรรค์ 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 2 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 3 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 4 
หลายหัวข้อเป็นแบบ Subjective มาก ๆ จนมีข้อสงสัยว่าจะ
สามารถสอนและประเมินได้จริงหรือไม่ เช่นเรื่องคุณธรรม จริยธรรม 
และทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลเป็นต้น 

 
 
 
 
 
1. ปรับแก้ไขข้อผิดพลาด ปรับปรุงเนื้อหาการสอนตามค าแนะน า
หากเป็นรายวิชา รหัส 857-xxx 
2. 857-512  ยังคงไว้เป็น 1 รายวิชา ประเด็นนี้ได้หารือในการ
ประชุมวิพากษ์หลักสูตร และผู้ทรงคุณวุฒิส่วนใหญ่เห็นว่า 
หากแยกเป็น 2 รายวิชานักศึกษาที่สนใจทั้ง  2 รายวิชา 
จ าเป็นต้องลงทั้ง 2 รายวิชา และจะท าให้ต้องใช้จ านวนหน่วย
กิตรวมเป็น 6 หน่วยซึ่งอาจมากเกินไป ส าหรับรายวิชาที่ต้องการ
ให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ในภาพกว้างเพื่อน าไปประยุกต์ใช้งานแทนที่
จะเป็นการเรียนในรายละเอียดเชิงลึก 
 
2. รายวิชา รหัสอื่น ๆ นอกเหนือจาก 857-xxx จะน าเสนอ 
สะท้อนให้ข้อมูลไปยังผู้รับผิดชอบหลักสูตร ส าหรับรายวิชาที่ซึ่ง
เป็นรหัสที่เปิดสอนโดยคณะอื่น 
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ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ ค าชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 5 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
 
 

 
 
1. เพิ่มการสื่อสาร ทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในรายวิชา สัมมนา  
1 และ 2 เป็นภาษาอังกฤษ โดยให้นักศึกษาเตรียมสื่อน าเสนอ 
การน าเสนอ และการตอบค าถามข้อซักถาม โดยใช้ภาษาอังกฤษ 
และในระบบการประกันคุณภาพการศึกษา ระบุนักศึกษาต้อง
ผ่านการสอบ PSU TEP หรือมีผลการสอบอื่น ๆ ที่เทียบเท่า 
ตามเกณฑ์ที่ก าหนดของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ก่อนการ
ส าเร็จการศึกษา 
 
1. เกณฑ์การการประเมิน คุณธรรม จริยธรรม ใช้วิธีการประเมิน

ทางสังคม เช่น การท างานกิจกรรมกลุ่มและการส่งงานกลุ่ม การ

เข้าร่วมกิจกรรมเพื่อสังคมที่ได้จัดโดยกิจกรรมส่วนกลางของ

คณะซึ่งได้เปิดโอกาสให้ นักศึกษา ป.โท เข้าร่วมกิจกรรม เช่น

กิจกรรมค่ายอาสา กิจกรรมใน Open house วัน ม.อ. วิชาการ  

และอื่น ๆ ในส่วนของความเป็นนักบริหารหารประเมินจาก การ

ส่งงานที่ได้มอบหมายตามก าหนด การร่วมกันท างานกลุ่ม     

การจัดการบริหารด้านต่าง ๆ ในการท างานท่ีได้รับมอบหมาย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ ค าชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
11.หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 1 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 2 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 3 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 4 
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โดยเฉพาะแผน ก 1 ที่มุ่งท างานกับอุตสาหกรรมที่นักศึกษาต้อง on 
site ตลอดเวลา อาจให้มีการวัดผลในเชิง outcome ของ project 
หรืองานวิจัยด้วย หรือผ่านความเห็น/การยอมรับขององค์กรเอกชน
ด้วย *วัดผลทางเศรษฐกิจจริงและเอามาเป็นเง่ือนไขในการศึกษา 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 5 
เสนอเรื่องการหาเกณฑ์ประเมินการจัดการกับนักศึกษาก่อนจบ
การศึกษา 
 
12.การประกันคุณภาพหลักสูตร 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 1 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 2 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 3 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 4 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 5 
ไม่มีข้อคิดเห็น 
 
13.อื่น ๆ 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 1 
1.มีค าถามเพิ่มเติมที่จะทราบคือ แนวทางรูปแบบขั้นตอนการร่วมมอื
กับสถานประกอบการ การก าหนดหัวข้อ การประเมิน เป็นต้น 
 
 

1. ในการน าเสนอผลส าเร็จของโครงการวิจัยจะมีบทที่รายงาน
แสดงถึงการเปรียบเทียบผลทางเศษฐศาสตร์ 
2. แนวทางการด าเนินงานของหลักสูตรมีที่ปรึกษาของสถาน
ประกอบการเข้าร่วมประเมินทั้งด้าน วิชาการ และสมรรถนะ
ของนักศึกษา ตั้งแต่การน าเสนอหัวข้อโครงร่างวิทยานิพนธ์  
น าเสนอความก้าวหน้า และน าเสนอผลส าเร็จ 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. หลักสูตร ป.ตรี ที่ เป็นรูปแบบสหกิจศึกษา และการจัด
การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (WiL: Work-integrated 
Learning) เป็นการปูทางที่ดีให้สถานประกอบการทราบถึงแนว
ทางการด าเนินงานของหลักสูตร ป.ตรี เป็นแนวทางที่ช่วย
ประชาสัมพันธ์ หลักสูตร ป.โท ให้น าโจทย์ปัญหาของสถาน
ประกอบการที่น่าสนใจมาต่อยอดเพื่อท าวิจัยต่อในระดับ
บัณฑิตศึกษา  
2.แนวทางการด าเนินงานของหลักสูตรมีที่ปรึกษาของสถาน
ประกอบการเข้าร่วมประเมินทั้งด้าน วิชาการ และสมรรถนะ
ของนักศึกษา ตั้งแต่การน าเสนอหัวข้อโครงร่างวิทยานิพนธ์  
น าเสนอความก้าวหน้า และน าเสนอผลส าเร็จ 
 

 
ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ ค าชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

2.ในส่วนของอาชีพหลังส า เร็จการศึกษา ส่วนใหญ่ เหมือน
มหาบัณฑิตที่จบการศึกษาด้าน Food Science & Tech. น่าจะเป็น
อาชีพที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรโดยตรง หรืออาชีพใหม่ๆ ที่เป็นไปได้ 
เช่น นักจัดการอุตสาหกรรมอาหาร (ซึ่งขาดแคลนผู้จัดการ HR เก่งๆ 

3. พิจารณาอาชีพหลังส าเร็จการศึกษาเพิ่มเติม 
- นักจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 
- ผู้เชี่ยวชาญ ผู้บริหารงานการผลิตระดับกลาง ผู้บริหาร

ระดับกลาง 
- เจ้าของธุรกิจแรกเริ่ม และเจ้าของธุรกิจส่วนตัว 



 

ฉบับวันที่ 24 ธ.ค.62 ส่ง กก.กลั่นกรอง 
 

76 

ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ ค าชี้แจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
มาก) เจ้าของกิจการ/ธุรกิจอาหาร นักจัดระบบ logistic ใน
อุตสาหกรรมอาหาร เป็นต้น 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 2  
หลักสูตรก าหนดให้นักศึกษาท างานในสถานประกอบการและน า
ปัญหาจากสถานประกอบการมาพัฒนาเป็นโจทย์วิจัยส าหรับ
วิทยานิพนธ์ ท าให้นักศึกษาได้มีประสบการณ์ท างานวิจัยจริง เป็น
จุดเด่นของหลักสูตร 
ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 3  
เนื้อหาในหลักสูตรบางวิชา ควรพิจารณาเพิ่มเติม 

1. 857-521 น่าจะระบุ เกี่ยวกับ Food defense and Food 
fraud  

2. 857-531 พิจารณาเพิ่ม หัวข้อ  Cost management Risk 
management, product disruption and business 
disruption 

3. 225-511 Linear Programming เ น้ น  Operation 
Research 

      4. 878-530 พฤติกรรมองค์การ เพิ่ม Culture & Leaderships 
Change management, Competency and Soft  
skills 

ผู้ทรงคุณวุฒิคนท่ี 4  
เป็นค าถามเพื่อพิจารณา  
1.นักศึกษา ป.ตรี และ ป.โท จะมี competency ต่างกันอย่างไร 
และมีผลดีต่อองค์กรอย่างไร/องค์กรจ้าง ป.ตรี กับ  
ป.โท จะแตกต่างกันหรือไม่ 
2 .นักศึกษาที่มาจากสาขาอื่นจะต้องมีองค์ความรู้ เกี่ ยวกับ 
Management Tools หรือ Technical Tools เพียงพอในการรับ
และต่อยอดหรือไม่ (กรณีนี้หากกลุ่มเป้าหมาย เป็นนักศึกษาจาก
สาขาอื่นได้ หรือ มีประสบการณ์ท างานที่อาจไม่ครอบคลุมทุก
เครื่องมือตามหลักวิชาการ) 
ผู้ทรงคุณวฒุิคนที่ 5 
ไม่มีข้อคิดเห็น 

4. ปรับปรุงเนื้อหาการสอนตามค าแนะน าหากเป็นรายวิชา รหัส 
857-xxx 
5. รายวิชา รหัสอื่น ๆ นอกเหนือจาก 857-xxx จะน าเสนอ 
สะท้อนให้ข้อมูลไปยังผู้รับผิดชอบหลักสูตร ส าหรับรายวิชาที่ซึ่ง
เป็นรหัสที่เปิดสอนโดยคณะอื่น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6. Competency ระหว่างผู้ส าเร็จระดบัการศึกษา ป.โท และ ป.
ตรี มีความแตกต่างกัน โดยความรู้ที่มี เนื้อหาการเรียน ป.ตรี จะ
เรียนรายละเอียดในภาพกว้าง แต่ ป.โท จะมีการเรียนการสอน
ร่วมกับการท าวิจัยในเชิงลึก นอกจากนี้คุณวุฒิของผู้เรียนและ 
ประสบการณ์จะช่วยมองปัญหาเชิงระบบและองค์รวมรวมถึง
มุมมองในการบริหารงานการวิเคราะห์เชิงกลยุทธส าหรับการ
บริหารที่ได้จากการท างานวิจัยและรายวิชาที่เรียนทั้งวิชาบังคับ
และรายวิชาเลือกที่จัดให้ในหลักสูตร รวมทั้ง Functional 
Competency and Managerial Competency และระดับค่า
ความคาดหวังของ Soft-skills ที่จ าเป็นต่าง ๆ ที่มีเพิ่มมากกว่าผู้
ที่เพ่ิงจะส าเร็จระดับการศึกษา ป.ตรี 
7. นักศึกษาที่เรียน แผน ก.1 สามารถลงเรียนบางรายวิชาได้
ขึ้นอยู่กับดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรในการ
พิจารณาตอนสอบสัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลง
เรียนเพิ่มเติมในรายวิชาที่จ าเป็นส าหรบัผู้สมัครแต่ละราย รวมถึง
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์สามารถพิจารณารายวิชาให้
นักศึกษาไปลงรายวิชาเพิ่มได้ตามความเหมาะสม 
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ภาคผนวก ข 
ข-1 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 
1. ดร.   นายเกรียงไกร  ไวยกาญจน์  
 วุฒิการศึกษาสูงสุด D.Eng. (Design and Manufacturing Engineering), Asian Institute of 
Technology, 2552 
 ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

 รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-201 BASIC COMPUTER AIDED DESIGN IN FOOD INDUSTRY 2(1-2-3) 
857-311 PRODUCTION MANAGEMENT IN FOOD INDUSTRY 2(2-0-4) 
857-314 MACHINERY AND EQUIPMENT IN FOOD INDUSTRY 3(1-6-2) 
 AND MAINTENANCE  
857-391 PREPARATION FOR WORK-INTEGRATED LEARNING FOR 

FOOD INDUSTRIAL TECHNOLOGY AND MANAGEMENT 
1(0-3-0) 

857-392 WORK-INTEGRATED LEARNING FOR FOOD INDUSTRIAL 
TECHNOLOGY AND MANAGEMENT 

8(0-24-0) 

ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต    
857-511    PRODUCTION AND PRODUCTIVITY MANAGEMENT IN AGRO-

INDUSTRY 
      3(3-0-6)     

857-513    PRODUCTION PLANNING AND CONTROL IN AGRO-INDUSTRY 3(3-0-6)     
857-514    AGRO-INDUSTRY PLANT DESIGN 3(2-3-4)     
857-516    PRODUCTIVITY MANAGEMENT IN AGRO-INDUSTRY 3(2-3-4)     
857-517 AUTOMATION SYSTEM IN AGRO-INDUSTRY 3(1-4-4)     
857-591   RESEARCH METHODOLOGY IN FOOD-INDUSTRY MANAGEMENT 3(2-3-4)     
857-818 THESIS 18(0-54-0)     
857-836 THESIS 36(0-108-0)     

ภาระงานสอนในหลักสูตรนี ้
  รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-201 BASIC COMPUTER AIDED DESIGN IN FOOD INDUSTRY 2(1-2-3) 
857-311 PRODUCTION MANAGEMENT IN FOOD INDUSTRY 2(2-0-4) 
857-312 PRODUCTION PLANNING AND INVENTORY MANAGEMENT 2(2-0-4) 
 IN FOOD INDUSTRY  
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857-314 MACHINERY AND EQUIPMENT IN FOOD INDUSTRY 3(1-6-2) 
 AND MAINTENANCE  
857-391 PREPARATION FOR WORK-INTEGRATED LEARNING FOR 

FOOD INDUSTRIAL TECHNOLOGY AND MANAGEMENT 
1(0-3-0) 

857-392 WORK-INTEGRATED LEARNING FOR FOOD INDUSTRIAL 
TECHNOLOGY AND MANAGEMENT 

   8(0-24-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  
2.1 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ  
 Garnier, Sebastien  Subrin, Kévin  Waiyagan, Kriangkrai. (2017). Modelling of Robotic Drilling. 
Procedia    
        CIRP. 58. 416-421. 10.1016/j.procir.2017.03.246.  
Kaewthong, Pensiri  Waiyagan, Kriangkrai  Wattanachant, Saowakon. (2017). Imaging Analysis 
by Digital  
     Camera for Separating Broiler Breast Meat with Low Water- Holding Capacity.The 
Journal of  
        Poultry Science. 54. 10.2141/jpsa.0160122. 
Huang, G., Chaiprapat, S.  Waiyagan, K. I (2016) Automated process planning and cost 
estimation  
     under material quality uncertainty 86: 323. Int J Adv Manuf Technol 
 Guoxiang Huang, Supapan Chaiprapat*, Kriangkrai Waiyagan, Automated process planning 
and cost  
        estimation under material quality uncertainty.  International Journal of Advanced 
Manufacturing  
        Technology Volume: 86 Issue: 1-4 Pages: 323-335 DOI: 10.1007/s00170-015-8180-1 
Published: SEP  
        2016 
Supapan Chaiprapat, Kunlapat Thongkaew, nawaporn Thanasarn and Kriangkrai Waiyakan. 
2019.  
    "Automated discrimination of deveined shrimps based on grayscale image parameters". 
Journal  
        of Food Process Engineering, 42: 1-11 
 Kriangkrai Waiyakan, Suriya Jirasatitsin, Nootcharee Thammachot and Supapan Chaiprapat. 
2019.    
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        "Computer Vision for Splendid Squid Size and Species Classification". Journal of 
Advanced  
         Manufacturing Technology, 13 (1): 45-60  
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. รองศาสตราจารย์  นายวิโรจน์ ยูรวงศ ์
   วุฒิการศึกษาสูงสุด  Ph.D. (Food Engineering), U. of Reading, U.K., 2544 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

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

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501 PRINCIPLES IN FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 4(4-0-8) 
850-511 
850-517 

ADVANCED FOOD PROCESSING 
PHYSICAL AND ENGINEERING PROPERTIES OF FOOD AND 
BIOMATERIAL 

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

850-596 SEMINAR I 1(1-0-2) 
850-597 SEMINAR II 1(1-0-2) 
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850-599 THESIS 16(0-48-0) 
850-696 SEMINAR I 1(1-0-2) 
850-697 SEMINAR II 1(1-0-2) 
850-698 SEMINAR III 1(1-0-2) 
857-517 AUTOMATION SYSTEM IN AGRO-INDUSTRY 3(1-4-4) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรนี ้

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-513    PRODUCTION PLANNING AND CONTROL IN AGRO-INDUSTRY  3(3-0-6) 
857-517 AUTOMATION SYSTEM IN AGRO-INDUSTRY 3(1-4-4) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5  
2.1 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
Lertwittayanon, K., Truektrong, O., Inthanu, W. and Youravong, W. 2016. Electroless plating of Pd 

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

 
Thuanthong, M. , Sirinupong, N.  and Youravong, W.  2016 .  Triple helical structure of acid- soluble 

collagen derived from Nile tilapia skin as affected by extraction temperature.  Journal of 
the Science of Food and Agriculture. 96(11): 3795-3800. 

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

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

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

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

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

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=36573087700&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=57118084500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=57118239000&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=14046415700&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84958225370&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Youravong%2cw&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a480&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Youravong%2cw%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84958225370&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Youravong%2cw&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a480&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Youravong%2cw%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=57118223400&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=8517976600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=14046415700&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84958213401&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Youravong%2cw&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a480&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Youravong%2cw%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84958213401&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Youravong%2cw&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a480&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Youravong%2cw%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=33928&origin=resultslist
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=33928&origin=resultslist


 

ฉบับวันที่ 24 ธ.ค.62 ส่ง กก.กลั่นกรอง 
 

81 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ นางสาวบุษวรรณ  หิรัญวรชาติ  
      วุฒิการศึกษาสูงสุด วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร), ม.เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2555  
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-201 BASIC COMPUTER AIDED DESIGN IN FOOD INDUSTRY 2(1-2-3) 
857-201 FOOD INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING 1 3(3-0-6) 
857-202 FOOD INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING 

LABORATORY 1 
1(0-3-0) 

857-221 LAWS AND LEGISLATIONS FOR FOOD INDUSTRY ENTERPRISE 2(2-0-4) 
857-301 FOOD INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING 1 3(3-0-6) 
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857-302 FOOD INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING 
LABORATORY 1 

1(0-3-0) 

857-391 PREPARATION FOR WORK-INTEGRATED LEARNING FOR FOOD 
INDUSTRIAL TECHNOLOGY AND MANAGEMENT 

1(0-3-0) 

857-392 WORK-INTEGRATED LEARNING FOR FOOD INDUSTRIAL 
TECHNOLOGY AND MANAGEMENT 

8(0-24-0) 

857-412 FOOD INDUSTRY PLANT DESIGN 3(2-2-5) 
857-414 AGRO-INDUSTRY PLANT DESIGN AND FEASIBILITY STUDY 2(2-0-4) 
857-491 PREPARATION FOR CO-OPERATIVE EDUCATION 1(0-3-0) 
857-492 CO-OPERATIVE EDUCATION 8(0-24-0) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-515 RAW MATERIAL AND INVENTORY MANAGEMENT IN FOOD 

INDUSTRY 
3(3-0-6) 

857-521 FOOD CHAIN QUALITY AND SAFETY MANAGEMENT SYSTEM 3(3-0-6) 
857-522 STATISTICAL PROCESS IN FOOD QUALITY SYSTEM 

MANAGEMENT 
3(3-0-6) 

857-591    RESEARCH METHODOLOGY IN FOOD-INDUSTRY 
MANAGEMENT 

3(2-3-4)  

857-818 THESIS 18(0-54-0) 
857-836 THESIS 36(0-108-0) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-515 RAW MATERIAL AND INVENTORY MANAGEMENT IN FOOD 

INDUSTRY 
3(3-0-6) 

857-521 FOOD CHAIN QUALITY AND SAFETY MANAGEMENT SYSTEM 3(3-0-6) 
857-522 STATISTICAL PROCESS IN FOOD QUALITY SYSTEM 

MANAGEMENT 
3(3-0-6) 

857-591    RESEARCH METHODOLOGY IN FOOD-INDUSTRY 
MANAGEMENT 

3(2-3-4)  

857-818 THESIS 18(0-54-0) 
857-836 THESIS 36(0-108-0) 
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ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  
     Publications: 

Hiranvarachat, B., Devahastin, S., Soponronnarit, S., 2015 “Comparative Evaluation of 
Atmospheric and Vacuum Microwave-Assisted Extraction of Bioactive Compounds from 
Fresh and Dried Centella asiatica L. Leaves,” International Journal of Food Science 
and Technology, Vol. 50, pp. 750-757. 
 
Chaisamlitpol, S., Hiranvarachat, B., Srichumpoung, J., Devahastin, S. and Chiewchan, N., 
2014, “Bioactive compositions of extracts from cabbage outer leaves as affected by 
drying pretreatment prior to microwave-assisted extraction,” Separation and Purification 
Technology, Vol. 136, pp. 177-183. 

 

 Hiranvarachat, B. and Devahastin, S., 2014, “Enhancement of microwave-assisted 

extraction via intermittent irradiation: Extraction of carotenoids from carrot peels,” 

Journal of Food Engineering, Vol. 126, pp. 17-26. 

Proceedings: 
Uthaisuri, T. and Hiranvarachat, B. 2019. The optimum condition of catfish production:  
a case study in Nakhon Si Thammarat province.  The 12th TSAE International Conference 
& 20th TSAE National Conference (TSAE 2019), 14-15 March, 2019, Chonburi, Thailand. 
 
Waewwanjit, W., Sophanodora, P. and Hiranvarachat, B. 2017. Analysis on factors affecting 
the performance of decanter centrifugation in crude palm oil extraction. The 5th 
Academic Science and Technology Conference (ASTC2017), 25 May, 2017, Bangkok, 
Thailand. 
 
Kasaw, W., Sumpavapol, P. and Hiranvarachat, B. 2016. Extraction of bioactive 
compounds from Parkia speciosa Hassk. and Cotylelobium melanoxylon Pierre. mixtures. 
The International Bioscience Conference and the 6th International PSU–UNS Bioscience 
Conference (IBSC 2016), 19-21 September, 2016, Novi Sad, Serbia.  
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Kasaw, W., Sumpavapol, P. and Hiranvarachat, B. 2016. Comparisons between 
conventional, ultrasonic-assisted, microwave-assisted and combination methods for 
extraction of bioactive compounds from stink bean (Parkia speciosa Hassk.) pods. The 
18th Food Innovation Asia Conference 2016 (FIAC 2016), 16-18 June, 2016, Bangkok, 
Thailand. 
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ข-2 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ า 
 
1. ดร.   นางสาวกันยา อัครอารีย์   

      วุฒิการศึกษาสงูสุด  ปร.ด. (วิศวกรรมอุตสาหการ),จุฬาลงกรณ์ฯ, 2552 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
  

 รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-321 EXPERIMENTAL DESIGN FOR AGRO-INDUSTRY 3(3-0-6) 

 857-322 QUALITY ASSURANCE AND QUALITY CONTROL IN FOOD 
INDUSTRY 

2(1-3-2) 

857-323 EXPERIMENTAL DESIGN FOR AGRO-INDUSTRY 3(3-0-6) 
857-325 QUALITY ASSURANCE IN AGRO-INDUSTRY 3(3-0-6) 
857-414 AGRO-INDUSTRY PLANT DESIGN AND FEASIBITITY STUDY 2(2-0-4) 
857-416 SUPPLY CHAIN AND LOGISTICS MANAGEMENT  

IN FOOD INDUSTRY 
3(3-0-6) 

857-419 FOOD SERVICE MANAGEMENT 3(2-3-4) 
857-452 SELECTED TOPIC II 3(3-0-6) 
857-391 PREPARATION FOR WORK-INTEGRATED LEARNING FOR 

FOOD INDUSTRIAL TECHNOLOGY AND MANAGEMENT 
1(0-2-0) 

857-392 WORK-INTEGRATED LEARNING FOR FOOD INDUSTRIAL 
TECHNOLOGY AND MANAGEMENT 

8(0-24-0) 

857-421 STATISTICAL QUALITY CONTROL FOR FOOD INDUSTRY 2(1-3-2) 
857-422 TOTAL QUALITY MANAGEMENT 3(3-0-6) 
857-491 PREPARATION FOR CO-OPERATIVE EDUCATION  1(0-2-0) 
857-492 CO-OPERATIVE EDUCATION  8(0-24-0) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา   



 

ฉบับวันที่ 24 ธ.ค.62 ส่ง กก.กลั่นกรอง 
 

86 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-513 FOOD INDUSTRY SUPPLY CHAIN MANAGEMET 3(2-3-4) 
857-515 RAW MATERIAL AND INVENTORY MANAGEMENT IN FOOD 

INDUSTRY 
3(3-0-6) 

857-591 RESEACRH METHODOLOGY IN AGRO-INDUSTRY MANAGEMENT 3(2-3-4) 
857-818 THESIS 18(0-54-0) 
857-836 THESIS 36(0-108-0) 

 
 
 
 
ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-513 FOOD INDUSTRY SUPPLY CHAIN MANAGEMET 3(2-3-4) 
857-515 RAW MATERIAL AND INVENTORY MANAGEMENT IN FOOD 

INDUSTRY 
3(3-0-6) 

857-522 STATISITCAL PROCESS IN FOOD QUALITY SYSTEM MANAGEMENT 3(3-0-6) 
857-591 RESEACRH METHODOLOGY IN AGRO-INDUSTRY MANAGEMENT 3(2-3-4) 
857-818 THESIS 18(0-54-0) 
857-836 THESIS 36(0-108-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
2.1 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
 ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
   ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
2.2 ผลงานทีน่ าเสนอในทีป่ระชมุวิชาการ และ/หรือมีการตีพิมพ์รวมเล่ม 
 ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
   ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
2.3 หนังสือ ต ารา  
 ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
   ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
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4. ดร.   นางสาวกาญจพรรณ จันทรถาวรพงศ์   
 วุฒิการศึกษาสูงสุด  Ph.D (Chimie biologique), Université de Strasbourg, France, 2554 
 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี   

รหัสวิชา ชื่อวิชา       หนว่ยกิต 
857-131  PRINCIPLES OF FOOD INDUSTRIAL MANAGEMENT   3(3-0-6) 
857-221 LAWS AND LEGISLATIONS FOR FOOD INDUSTRY  

ENTERPRISE 
2(2-0-4) 

857-231  MARKETING IN FOOD INDUSTRY  2(2-0-4) 
857-324      FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM       3(3-0-6) 
857-391 PREPARATION FOR WORK-INTEGRATED LEARNING FOR 

FOOD INDUSTRIAL TECHNOLOGY AND MANAGEMENT 
1(0-3-0) 

857-392 WORK-INTEGRATED LEARNING FOR FOOD INDUSTRIAL 
TECHNOLOGY AND MANAGEMENT 

8(0-24-0) 

857-413 PLANT MANAGEMENT IN AGRO-INDUSTRY    3(3-0-6) 
857-431 FOOD INDUSTRY ENTREPRENEURSHIP    3(3-0-6) 
857-432 STRATEGIC MANAGEMENT IN FOOD INDUSTRY   3(3-0-6) 
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857-433 CONSUMER BEHAVIOR IN FOOD INDUSTRY    3(3-0-6) 
857-491 PREPARATION FOR CO-OPERATIVE EDUCATION    1(0-3-0) 
857-492 CO-OPERATIVE EDUCATION       8(0-24-0) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-512     AGRO-INDUSTRY SUPPLY CHAIN MANAGEMENT 3(2-3-4) 
857-531    ENTERPRISE DIAGNOSIS AND STRATEGIC MANAGEMENT IN 

AGRO-INDUSTRY 
3(3-0-6) 

857-532 AGRO-INDUSTRY MARKETING  3(3-0-6) 
857-818 THESIS   18(0-54-0) 
857-836 THESIS     36(0-108-0) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา       หนว่ยกิต 
857-131  PRINCIPLES OF FOOD INDUSTRIAL MANAGEMENT   3(3-0-6) 
857-221 LAWS AND LEGISLATIONS FOR FOOD INDUSTRY  

ENTERPRISE 
2(2-0-4) 

857-232 MARKETING IN FOOD INDUSTRY   2(2-0-4) 
857-391 PREPARATION FOR WORK-INTEGRATED LEARNING FOR 

FOOD INDUSTRIAL TECHNOLOGY AND MANAGEMENT 
1(0-3-0) 

857-392 WORK-INTEGRATED LEARNING FOR FOOD INDUSTRIAL 
TECHNOLOGY AND MANAGEMENT 

 8(0-24-0) 

857-431 FOOD INDUSTRY ENTREPRENEURSHIP    3(3-0-6) 
857-432 STRATEGIC MANAGEMENT IN FOOD INDUSTRY   3(3-0-6) 
857-433 CONSUMER BEHAVIOR IN FOOD INDUSTRY    3(3-0-6) 
857-491 PREPARATION FOR CO-OPERATIVE EDUCATION   1(0-3-0) 
857-492 CO-OPERATIVE EDUCATION      8(0-24-0) 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
2.1 ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
  F. Borel, E. Barbier, S. Krasutsky, K. Janthawornpong, P. Chaignon, C.D. Poulter, J.L. Ferrer, 
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          and M. Seemann. (2017) Further insight into crystal structures of E. coli IspH/LytB in 
complex  
         with two potent inhibitors of the MEP pathway: a starting point for rational design of 
new   
         antimicrobials. Chembiochem., 18, 2137 – 2144. 
 
2.2 ผลงานที่น าเสนอในที่ประชุมวิชาการ และ/หรือมีการตีพิมพ์รวมเล่ม 
   K.J. Janthawornpong*. Investigation of GAP adoption for chili growers in Baan Kao 
 subdistrict, Songkla province, Thailand. The 5th international conference on Agriculture, 
 Colombo, Sri Lanka, 16-17 August 2018. (Virtual presentation)  
 
2.3 หนังสือ ต ารา  
 1.  Good Agricultural Practices for bee farm (TAS 8200-2016)  
 2.  Code of  Practices for carcass and meat transportation (TAS 9050-2018) 
          3. Good Agricultural Practices for deer farm and Guidance on the application of Thai    
            Agricultural Standard (2017)  
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ภาคผนวก ค 

ค-1 การด าเนินการตามแนวทาง Outcome-Based Education (OBE)  
1.วิธีการที่ได้มาของผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) 

กลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย การวิเคราะห์

กลุ่ม 

วิธีการได้มาซึ่งสมรรถนะท่ีจ าเป็น 

1.ผู้ใช้บัณฑิต (SH1) 
1.1  ผู้บริหารระดับสูง 
 
 
 
 
 

high power 

 

 
สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 5 ราย ประกอบด้วย 
1.กรรมการผู้จัดการบริษัทซีเวลท์โฟรเซ่นฟู้ด จ ากัด 
2.เจ้าของบริษัท พี.โอ.พี.อินเตอร์เทรด จ ากัด 
3.กรรมการผู้จัดการบริษัททรอปิคอลแคนนิ่ง จ ากัด 
4.รองประธานสายงานปฏิบัติการ บริษัทซีเฟรสอินดัสตร ี
5. กรรมการผู้จัดการ บ.Asian Pacific Can Co., Ltd. 

1.2 ผู้บริหารระดับกลาง  ตอบแบบสอบถามจ านวน 10  หน่วยงาน ประกอบด้วย 
1.บริษัทหาดทิพย์ จ ากัด (มหาชน) 2 ราย  
(ได้ตอบกลบั 1 ชุด) 
2.บริษัท PK (CP มาเลเซีย) 2 ราย (ไดต้อบกลับ 1 ชุด) 
3.บริษัทโชติวฒัน์อุตสาหกรรมการผลิต จ ากัด 10 ราย 
(ได้รับตอบกลับแล้ว) 
4.บริษัทผลิตภัณฑ์อาหารกว้างไพศาล จ ากัด(มหาชน) 2 
ราย 
(รอตอบกลับ) 
5.บริษัทสงขลาแคนนิ่ง จ ากัด (มหาชน) 2 ราย 
(รอตอบกลับ) 
6.บริษัทเบทาโกรอุตสาหกรรม จ ากัด 2 ราย 
(รอตอบกลับ) 
7.บริษัทซีเฟรชอินดัสตรี จ ากัด 10 ราย 
(ได้รับตอบกลับแล้ว) 
8.บริษัทแมนเอโพรสเซ่นฟูดส์จ ากัด 2 ราย 
(รอตอบกลับ) 
9.บริษัทโออิชิ กรุ๊ป จ ากัด (มหาชน) 2 ราย 
(รอตอบกลับ) 
10.บริษัททรอปิคอลแคนนิ่ง (ปท.ไทย)จ ากัด(มหาชน) 2 
ราย 
(อยู่ระหว่างการติดต่อ) 
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2.ศิษย์ (SH2) 

2.1 ศิษย์ปัจจุบัน 

high power 

high impact 

สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 2 ราย 

2.2 ศิษย์เก่า  สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 2 ราย 

3. ผู้ที่เปน็กลุ่มเป้าหมายของ
หลักสูตร (แต่ยังไม่สมัครเข้า
เรียน) 

high power 
high impact 

สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 10 ราย 

4.อาจารย์ประจ าหลักสูตรและ
อาจารย์ประจ า (SH3) 

high power 

high impact 

สัมภาษณ์และตอบแบบสอบถามจ านวน 4 ราย 

(ตอบกลับแล้ว 1 ราย) 

5.คณะและมหาวิทยาลัย (SH4) high power 

 

การน าวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัยมาก
พิจารณาในการก าหนดสมรรถนะที่จ าเป็น 

 
 

กลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย การวิเคราะห์กลุ่ม วิธีการได้มาซึ่งสมรรถนะท่ีจ าเป็น 

6.สกอ.(SH5) high power 

 

การก าหนดสมรรถนะที่จ าเป็นมี 5 ด้าน ตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

หมายเหตุ : High power หมายถึง องค์กร/กลุ่มบุคคล ซึ่งความเห็น/ความต้องการมีอิทธิพลสูงต่อหลักสูตรใน 
    การก าหนด PLOs 

     High impact หมายถึง องค์กร/กลุ่มบุคคล ซึ่งได้รับผลกระทบที่สูงจากหลักสูตรที่จัดท าข้ึน 
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PLOs Sub PLOs 

PLO 1: มีความรู้และสามารถ

ประยุกต์ใช้ความรู้และเทคนิคใน

ศาสตร์การจัดการเทคโนโลยี

อุตสาหกรรมอาหารได้อย่าง

เหมาะสม 

1.1) สามารถอธิบายและยกตัวอย่างในเนื้อหาสาระหลักและทฤษฎีที่
ส าคัญในการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
1.2) สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และเทคนิคเพ่ือแก้ปัญหาด้าน 
การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 

PLO 2: สามารถวิเคราะห์ 

สังเคราะห์ เลือกใช้และประยุกต์ใช้

เครื่องมือและเทคโนโลยีที่เหมาะสม

ในศาสตร์การจัดการเทคโนโลยี

อุตสาหกรรมอาหารเพื่อแก้ไข

ปัญหาได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

2.1) สามารถจ าแนก เลือกและคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์และ
สถิติเพ่ือน ามาใช้ในการศึกษาค้นคว้าปัญหา สรุปปัญหาและเสนอแนะ
แก้ไขปัญหาในสาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
2.2) สามารถวิเคราะห์ จ าแนก และพิจารณาใช้ความรู้และเครื่องมือ
ทางการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร ในการแก้ปัญหา
งานวิจัยได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.3) สามารถเสนอแนะวิธีการแก้ไขปัญหาที่มีความซับซ้อนในวิชาชีพ
ด้วยตนเอง 
 

PLO 3: สามารถคิดวิเคราะห์เป็น

ระบบและสร้างสรรค์ สื่อสารและ

เลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้

อย่างเหมาะสม 

3.1) สามารถวางแผน ก าหนดกรอบแนวคิดและวิธีการด าเนินการใน
การท ากรณีศึกษาและการวิจัยอย่างเป็นระบบ 
3.2) สามารถอธิบายและน าเสนอได้อย่างเหมาะสมกับบุคคลต่างๆ ทั้ง
ในวงการวิชาการและวิชาชีพ 
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3.3) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น เก็บรวบรวม
ข้อมูลและสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพและเหมาะสมกับ
สถานการณ์ 
3.4) สามารถใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการค้นคว้าและการสื่อสารได้ตาม
มาตรฐานที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

PLO 4: สามารถท างานเป็นทีมใน

ฐานะผู้น าหรือสมาชิกที่ดี 

4.1) สามารถแสดงออกถึงความรับผิดชอบในการด าเนินงานของ
ตนเองและร่วมมือท างานกับผู้อ่ืนได้อย่างเต็มที่ 
4.2) สามารถแสดงออกถึงทักษะการเป็นผู้น าและผู้ตามได้อย่าง
เหมาะสมตามโอกาสที่ได้รับมอบหมาย 

PLO 5: สามารถเรียนรู้ได้ด้วย

ตนเอง ปรับตัวได้ตามสภาวะ

แวดล้อมปัจจุบันและพัฒนาตนเอง

ได้อย่างต่อเนื่อง 

5.1) มีความสามารถในการค้นคว้า สืบค้น เรียนรู้ด้วยตนเอง 
5.2) มีความสามารถในการพัฒนาตัวเองในสายอาชีพอย่างมี
ประสิทธิภาพพร้อมส าหรับการท างานในศตวรรษที่ 21  
 

PLO 6: มีคุณธรรม จริยธรรม มี

ความรับผิดชอบ และมี

จรรยาบรรณของวิชาชีพ 

6.1) มีคุณธรรม จริยธรรม ทางวิชาการและวิชาชีพ 
6.2) สามารถปฏิบัติหน้าที่ด้วยความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อื่น 

2. ความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) กับวิสัยทัศน์และพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย 

 PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

วิสัยทัศน์       

เป็นมหาวิทยาลัยเพื่อนวัตกรรมและสังคม ที่มี
ความเป็นเลิศทางวิชาการ 

      

เป็นกลไกหลักในการพัฒนาภาคใต้และประเทศ        

มุ่งสู่มหาวิทยาลัยชั้นน า 1 ใน 5 ของอาเชียน 
ภายในปี พ.ศ. 2570 

      

พันธกิจ       

พันธกิจ 1 สร้างความเป็นผู้น าทางวิชาการและ
นวัตกรรม โดยมีการวิจัยเป็นฐานเพ่ือการพัฒนา

      
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ภาคใต้และประเทศ เชื่อมโยงสู่สังคมและ
เครือข่ายสากล 

พันธกิจ 2 สร้างบัณฑิตที่มีสมรรถนะทางวิชาการ
และวิชาชีพ ซื่อสัตย์ มีวินัย ใฝ่ปัญญา จิต
สาธารณะและทักษะในศตวรรษที่ 21 สามารถ
ประยุกต์ความรู้บนพื้นฐานประสบการณ์จากการ
ปฏิบัติ 

      

พันธกิจ 3 พัฒนามหาวิทยาลัยให้เป็นสังคม
ฐานความรู้บนพื้นฐานพหุวัฒนธรรม และหลัก
ปรัชญาของ เศรษฐกิจพอเพียง โดยให้ผู้ใฝ่รู้ได้มี
โอกาสเข้าถึงความรู้ได้อย่างหลากหลายรูปแบบ 

      

 

 

 
 
 
 
 
 
3. ควรชี้แจงว่า PLO (หรือมาตรฐานการเรียนรู้ 5 ด้าน)ในหลักสูตรสอดคล้องกับคุณลักษณะท่ีพึงประสงค์
ของบัณฑิตในระดับบัณฑิตศึกษาของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์อย่างไร 

 

PLOs คุณลักษณะพื้นฐาน คุณลักษณะทาง
สังคม 

คุณลักษณะทาง 
วิชาการ/วิชาชีพ 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 
PLO1          
PLO2          
PLO3          
PLO4          
PLO5          
PLO6          

หมายเหตุ : คุณลักษณะที่พึงประสงค์ของบัณฑิตในระดับบัณฑิตศึกษามหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
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1.คุณลักษณะพื้นฐาน 
 1.1 มีความสนใจใฝ่รู้ มีความเป็นสากล มีทักษะในการเรียนรู้ด้วยตนเอง สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการศึกษาค้นคว้าและแสวงหาความรู้ 
 1.2 มีความคิดวิจารณญาณบนพื้นฐานทางวิชาการและเหตุผลที่เหมาะสม มีความคิดริเริ่ม สร้างสรรค์
และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทางวิชาการ 
 1.3 มีความสามารถในการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โดยเน้น
ศักยภาพการใช้ภาษาอังกฤษในการศึกษาค้นคว้า 
 1.4 มีความสามารถในการบริหารจัดการ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
4. ควรชี้แจงว่า PLO ของหลักสูตรมีท้ังท่ีเป็นชนิดทั่วไปหรือชนิดเฉพาะสาขา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

(PLOs) 
ชนิด 

ทักษะทั่วไป 
(Generic Skill) 

ทักษะเฉพาะสาขา 
(Specific Skill) 

PLO1   
PLO2   
PLO3   
PLO4   
PLO5   



 

ฉบับวันที่ 24 ธ.ค.62 ส่ง กก.กลั่นกรอง 
 

96 

PLO6   
  
 
5. ควรชี้แจงว่า PLO แต่ละข้อสอดคล้องกับความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่ส าคัญ (เป็นกลุ่มที่ 
high power และ/หรือ high impact) 
  

 SH1 
ผู้ใช้บัณฑิต 

SH2 
ศิษย์ปัจจุบัน 

SH3 
อาจารย์ใน
ภาควิชา 

SH4 
คณะและ

มหาวิทยาลัย 

SH5 
สกอ. 

PLO1      
PLO2      
PLO3      
PLO4      
PLO5      
PLO6      

 
หมายเหตุ : SH1 : ผู้ใช้บัณฑิต  SH2 : ศิษย์ปัจจุบัน  SH3 : อาจารย์ในภาควิชา  

     SH4 : คณะและมหาวิทยาลัย  SH5 :  สกอ. 
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6. ควรชี้แจงถึงกระบวนการสร้างรายวิชาจาก PLO เช่น การใช้ backward curriculum design หรือวิธีการอื่น ๆ 
 
 

PLOs and Sub PLOs Knowledge Attitude Skills 

PLO 1: มีความรู้และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้และเทคนิคในศาสตร์การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างเหมาะสม 

1.1) สามารถอธิบายและยกตัวอย่างใน

เนื้อหาสาระหลักและทฤษฎีที่ส าคัญใน

การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรม

อาหาร 

 K1 ความรู้ด้านการจัดการการผลิต
และผลิตภาพ 

 K2 ความรู้ด้านการจัดการคุณภาพ 

 K3 ความรู้ด้านการจัดการ
กระบวนการธุรกิจ 

 A1 มีความอยากรู้อยากเห็นและ
อยากเรียนรู้ด้วยตนเอง 

 A2 มีความกล้าในการตัดสินใจ 

 S1 มีทักษะในการแก้ปัญหา 

1.2) สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และ

เทคนิคเพ่ือแก้ปัญหาด้าน 

การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรม

อาหาร 

PLO 2: สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ เลือกใช้และประยุกต์ใช้เครื่องมือและเทคโนโลยีที่เหมาะสมในศาสตร์การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารเพื่อแก้ไข

ปัญหาได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

2.1) สามารถจ าแนก เลือกและคัดกรอง

ข้อมูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพ่ือ
 K4 ความรู้ด้านคณิตศาสตร์และสถิติ   A3 มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพ 
 S2 การคิดวิเคราะห์ การคิดเชิง

ออกแบบ 
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PLOs and Sub PLOs Knowledge Attitude Skills 

น ามาใช้ในการศึกษาค้นคว้าปัญหา สรุป

ปัญหาและเสนอแนะแก้ไขปัญหาใน

สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยี

อุตสาหกรรมอาหาร 

 K5 ความรู้ด้านการจัดการใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 A4 ความรับผิดชอบต่อหน้าที่ มีวินัย 
ตรงต่อเวลา 

 S3 การวางแผนและการจัดการ 

 S4 การประยุกต์ใช้ความรู้ในการ
ท างาน 

 S5 การน าเสนอและการรายงาน 

2.2) สามารถวิเคราะห์ จ าแนก และ

พิจารณาใช้ความรู้และเครื่องมือ

ทางการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรม

อาหารในการแก้ปัญหางานวิจัยได้อย่าง

มีประสิทธิภาพ 

2.3) สามารถเสนอแนะวิธีการแก้ไข

ปัญหาที่มีความซับซ้อนในวิชาชีพด้วย

ตนเอง 

PLO 3: สามารถคิดวิเคราะห์เป็นระบบและสร้างสรรค์ สื่อสารและเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 

3.1) สามารถวางแผน ก าหนดกรอบ

แนวคิดและวิธีการด าเนินการในการท า

กรณีศึกษาและการวิจัยอย่างเป็นระบบ 

 K6 ความรู้ด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 K7 การใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสาร 

 A5 มีทัศนคติท่ีดีต่อวิชาชีพ 

 A6 ความกระตือรือร้นเรียนรู้สิ่ง
ใหม่ๆ 

 S6 การคิดอย่างเป็นระบบ 

 S7 การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 S8 การสื่อสารภาษาอังกฤษ 
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PLOs and Sub PLOs Knowledge Attitude Skills 

3.2) สามารถอธิบายและน าเสนอได้

อย่างเหมาะสมกับบุคคลต่างๆ ทั้งใน

วงการวิชาการและวิชาชีพ 

3.3) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศใน

การสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูลและ

สื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพและ

เหมาะสมกับสถานการณ์ 

3.4) สามารถใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการ

ค้นคว้าและการสื่อสารได้ตามมาตรฐาน

ที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

PLO 4: สามารถท างานเป็นทีมในฐานะผู้น าหรือสมาชิกที่ดี 

4.1) สามารถแสดงออกถึงความ

รับผิดชอบในการด าเนินงานของตนเอง

และร่วมมือท างานกับผู้อ่ืนได้อย่างเต็มที่ 

  A7 ความรับผิดชอบต่อหน้าที่ มีวินัย 
ตรงต่อเวลา 

 S9 การท างานเป็นทีม 

 S10 การประเมินความสึ่ยง 
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PLOs and Sub PLOs Knowledge Attitude Skills 

4.2) สามารถแสดงออกถึงทักษะการ

เป็นผู้น าและผู้ตามได้อย่างเหมาะสม

ตามโอกาสที่ได้รับมอบหมาย 

 A8 เคารพความแตกต่างของมนุษย์ 
กฎ กติการ และระเบียบสังคม 

PLO 5: สามารถเรียนรู้ได้ด้วยตนเอง ปรับตัวได้ตามสภาวะแวดล้อมปัจจุบันและพัฒนาตนเองได้อย่างต่อเนื่อง 

5.1) มีความสามารถในการค้นคว้า 

สืบค้น เรียนรู้ด้วยตนเอง 
 K8 กระบวนการด้านการวิจัย 

 K9 ความรู้ด้านเศรษฐกิจ สิ่งแวดล้อม 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 A9 อดทน ขยันหมั่นเพียร  S11 การสืบค้น 

 S12 การเรียนรู้ด้วยตนเอง 

5.2) มีความสามารถในการพัฒนาตัวเอง

ในสายอาชีพอย่างมีประสิทธิภาพพร้อม

ส าหรับการท างานในศตวรรษที่ 21  

PLO 6: มีคุณธรรม จริยธรรม มีความรับผิดชอบ และมีจรรยาบรรณของวิชาชีพ 

6.1) มีคุณธรรม จริยธรรม ทางวิชาการ

และวิชาชีพ 
 K10 ความรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม

ในวิชาการและวิชาชีพ 

 K11 ความรู้ด้านกฎ ระเบียบ 
ข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 

 A10 มีจรรยาบรรณวิชาชีพ 

 A11 จิตสาธารณะและประโยชน์ต่อ
เพ่ือนมนุษย์ 

 

6.2) สามารถปฏิบัติหน้าที่ด้วยความ

รับผิดชอบต่อตนเองและผู้อื่น 
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กระบวนการน า Knowledge(K) Attitude(A) Skill (S) ที่วิเคราะห์ได้มาประกอบเพื่อสร้างเป็นรายวิชา 

รายวิชา Knowledge(K) Attitude(A) Skill (S) 

หมวดวิชาบังคับ  

857-511 ชุดรายวิชาการจัดการการผลิตและผลิต 
            ภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

K1, K6, A1, A4, A5, A9, A10, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S9, S11, S12 

857-521 ชุดรายวิชาระบบการจัดการคุณภาพ  
            และความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร 

K2, K9, A1, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A10, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S9, S11, S12 

857-523 ชุดรายวิชาการวินิจฉัยองค์การและการ 
            จัดการเชิงกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร 

K3, K9, A1, A2, A3, A4, A5, A7, A8, A10, A11, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S9, S11, S12 

857-591 ระเบียบวิธีวิจัยทางการจัดการเทคโนโลยี 
            อุตสาหกรรมอาหาร 

K1, K2, K3, K4, K5, K7, K8, K10, K11, A1, A2, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A9, A10, A11, 
S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S8, S10, S11, S12  

857-592 สัมมนา 1 K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, A1, A2, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A9, A10, 
A11, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S8, S9, S10, S11, S12 

857-593 สัมมนา 2 K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, A1, A2, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A9, A10, 
A11, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S8, S9, S10, S11, S12 

857-818 วิทยานิพนธ์ K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, A1, A2, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A9, A10, 
A11, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S8, S9, S10, S11, S12 
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857-836 วิทยานิพนธ์  K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, A1, A2, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A9, A10, 
A11, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S8, S9, S10, S11, S12 

 

 

รายวิชา Knowledge(K) Attitude(A) Skill (S) 

หมวดวิชาเลือก  

กลุ่มวิชาด้านการจัดการผลิตและผลิตภาพ  

857-512 เทคโนโลยีสารสนเทศและระบบ 
            อัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 

K1, K6, A1, A4, A5, A9, A10, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S9, S11, S12 

857-513 การจัดการห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรม 
            อาหาร   

K1, K6, A1, A4, A5, A9, A10, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S9, S11, S12 

857-514 การวางแผนและควบคุมการผลิตใน 
           อุตสาหกรรมอาหาร 

K1, K6, A1, A4, A5, A9, A10, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S9, S11, S12 

857-515 การจัดการวัตถุดิบและควบคุมการ ผลิต 
           ในอุตสาหกรรมอาหาร 

K1, K6, A1, A4, A5, A9, A10, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S9, S11, S12 

กลุ่มวิชาด้านการจัดการคุณภาพ  

857-522 กระบวนการทางสถิติในระบบการ 

           จัดการคุณภาพของอุตสาหกรรมอาหาร 

K2, K9, A1, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A10, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S9, S11, S12 
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กลุ่มวิชาด้านการจัดการกระบวนการทางธุรกิจ  

857-532 การจัดท าแผนกลยุทธ์ใน     
            อุตสาหกรรมอาหาร 

K3, K9, A1, A2, A3, A4, A5, A7, A8, A10, A11, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S9, S11, S12 
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ค-2 ข้อมูลรายวิชาที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (Work Integrated Learning : WIL) 
ระดับปริญญาโท 

1) จ านวนรายวิชาทั้งหมดในหลักสูตร ......................14.......................... รายวิชา 

2) จ านวนรายวิชาที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (WiL).........................6....................... รายวิชา 

3) คิดเป็นร้อยละ ............................42.8................ของรายวชิาในหลกัสตูร 

รหัสรายวิชา / ชื่อรายวิชา / จ านวนหน่วยกิต 

ร้อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (Work Integrated Learning : WiL) 

รวม 
ร้อยละ 
100 

การก าหนด
ประสบ 

การณ์ก่อน
การศึกษา 

การเรียน 
สลับกับ 

การท างาน 

สหกิจ
ศึกษา 

การฝึกงานที่
เน้นการเรียนรู้
หรือการติดตาม
พฤติกรรมการ

ท างาน 

หลักสูตรร่วมกับ
มหาวิทยาลัย 

และ 
อุตสาหกรรม 

พนักงาน
ฝึกหัด

ใหม่หรือ
พนักงาน
ฝึกงาน 

การบรรจุ
ให้ท างาน
หรือการ
ฝึกเฉพาะ
ต าแหน่ง 

ปฏิบัติงา
น

ภาคสนา
ม 

การฝึก
ปฏิบัต ิ

งานจริงภาย 
หลังส าเร็จ
การเรียน
ทฤษฎ ี

857-836       วิทยานิพนธ์                     36 10  40       50 
857-818       วิทยานิพนธ์                     18 10  40       50 
สารนิพนธ์           
857-511 ชุดรายวิชาการจัดการ การผลิตและผลิตภาพ
ในอุตสาหกรรมอาหาร                                3 

10         10 

857-521 ชุดรายวิชาระบบการจัดการคุณภาพและ
ความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร                  3                                                       

10         10 

857-531 ชุดรายวิชาการวินิจฉัยองค์การและการจัดการ
เชิงกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร                   3   

10         10 

857-591   ระเบียบวิธีวิจัยทางการจัดการเทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร                                                   

10         10 

หมายเหตุ   ทุกหลักสูตรควรจัดรายวิชาที่สอดแทรก WIL ไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 ของรายวิชาในหลักสูตร 
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สรุปจ านวนรายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (WIL) ...........................6.....................     รายวิชา 
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ค-3 รายละเอียดของโมดูลในหลักสูตร 
 

1) ชื่อโมดูลและจ านวนหน่วยกิตรวม 

              1.2 ชุดรายวชิา  857-511 การจัดการการผลิตและผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
                     (Production and Productivity Management in Food-Industry)  
  
2)รายละเอียดอย่างย่อเกี่ยวกับโมดูล 

ชุดรายวิชา  857-511 อธิบายความส าคัญของการจัดการการผลิตและการเพ่ิมผลผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร  
ระบบการผลิต ดัชนีวัดทางการผลิต  แนวคิดการจัดการการผลิตและการจัดการการผลิตสมัยใหม่  การจัดการด้วย

เทคโนโลยีสารสนเทศ การวางแผนและการควบคุมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวางแผนก าลังการผลิต การ

วางแผนการผลิตรวม การปรับแผนการผลิต การก าหนดตารางการผลิตหลัก การจัดตารางผลิต  การจัดสมดุลสายการผลิต การ

วิจัยด าเนินงานเพ่ือการจัดการการผลิต เทคนิคการควบคุมการผลิต ระบบการจัดการสินค้าคงคลัง และการจัดการคลังสินค้า 

หลักการและแนวคิดของการจัดการผลิตภาพ การวัดและการวิเคราะห์ผลิตภาพ เทคนิคการเพ่ิมผลผลิต เครื่องมือในการ

เพ่ิมผลิตภาพ เช่น 5ส ไคเซ็น การศึกษาวิธีการท างาน เทคนิคอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง และกลยุทธ์ในการเพ่ิมประสิทธิภาพการ

ผลิต 

 This module explains perspective and importance of production and productivity management in 
food-industry; production systems; performance indicators for production management; concept of 
production management and modern production management; information technology management; 
Production planning and control in food industry; capacity planning; aggregate production planning; 
adjust production plan; master production scheduling; production schedules; balance production line; 
operation research; production control techniques; inventory management and warehousing 
management; Principles and concept of productivity management; productivity measurement and 
analysis; productivity improvement techniques and tools 5S technique, kaizen, work study and related 
techniques; management strategies to increase production efficiency 

3)จ านวนรายวิชาในโมดูล :  จ านวน 1 รายวิชา ประกอบด้วยวิชา 

857-511 การจัดการการผลิตและผลิตภาพในอุตสาหกรรมเกษตร จ านวน 3(3-0-6) หน่วยกิต 
            (Production and Productivity Management in Agro-Industry) 
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1)ชื่อโมดูลและจ านวนหน่วยกิตรวม 

 1.3 ชุดรายวิชา 857-521 ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร  3(3-0-6)  
                                     (Food chain quality and safety management system)   
2)รายละเอียดอย่างย่อเกี่ยวกับโมดูล 

ชุดรายวิชา 857-521 อธิบายความส าคัญของระบบการค้าและการจัดการคุณภาพเพ่ือการแข่งขัน ระบบการผลิต
ผลิตผลเกษตรและอาหารตลอดห่วงโซ่ การวิเคราะห์และประเมินความเสี่ยงในห่วงโซ่อาหาร ระบบการจัดการคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหารตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า ระบบการสืบย้อนกลับในห่วงโซ่อาหาร 

 
This module explains perspective and importance of global trade and quality management in 

global competition; agricultural and food production system; food safety risk analysis and evaluation in 
food chain; food safety management system from primary production to finished products; traceability 
in food chain 

 
3)จ านวนรายวิชาในโมดูล :  จ านวน 2 รายวิชา ประกอบด้วยวิชา 

857-521 ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร จ านวน 3(3-0-6) หน่วยกิต  
 (Food chain quality and safety management system)   
 

857-522 กระบวนการทางสถิติในระบบการจัดการคุณภาพของอุตสาหกรรมอาหาร จ านวน 3(3-0-6) หน่วยกิต 
              (Statistical Process in Food Quality System Management)
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1)ชื่อโมดูลและจ านวนหน่วยกิตรวม 

1.4.ชุดรายวิชา 857-531 การวินิจฉัยองค์การและการจัดการเชิงกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-

6) (Enterprise Diagnosis and Strategic Management in food-Industry) 

2)รายละเอียดอย่างย่อเกี่ยวกับโมดูล 

            ชุดรายวิชา 857-531 มุ่งเน้นให้ผู้เรียนมีความสามารถในการวินิจฉัยศักยภาพของสถานประกอบการ
ประเภทอุตสาหกรรมอาหารผ่านกระบวนการ เทคนิค และเครื่องมือในการวินิจฉัยภาพรวมของสถานประกอบการ 
ในด้านการผลิต การตลาด การเงินและบัญชี การจัดการทรัพยากรมนุษย์ และระบบสารสนเทศ และให้ผู้เรียนฝึก
วินิจฉัยแล้วจัดท าข้อเสนอแนะตามผลการวินิจฉัยอย่างถูกต้องตามกระบวนการ เรียนรู้กระบวนการและเครื่องมือ
ในการวางแผนเชิงกลยุทธ์ เพ่ือน าไปก าหนดแผนกลยุทธ์ในระดับต่างๆ ออกแบบวิธีการและรูปแบบการควบคุม
เพ่ือด าเนินการตามกลยุทธ์ และน าแผนกลยุทธ์ไปประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 

            This module intends to develop students’ capability to strategically diagnose and evaluate 

food business enterprises potential in terms of production, marketing, finance and accounting, human 

resources management, and information system management. Students will have to practice the 

entreprise diagnostic process in real case and write a quality report. Consequently, students have to 

learn about the processes and tools necessary for conducting a strategic plan for food business 

enterprises. Then practicing to develop a strategic plan including a design for strategic plan controlling.           

3)จ านวนรายวิชาในโมดูล :  จ านวน 2 รายวิชา ประกอบด้วยวิชา 

857-531 การวินิจฉัยองค์การและการจัดการเชิงกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร จ านวนหน่วยกิต 3(3-0-6)   
 (Enterprise Diagnosis and Strategic Management in Food industry) 

857-533 การจัดท าแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร จ านวนหน่วยกิต 3(3-0-6) 
     (Strategic planning in Food industry) 
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