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รายละเอียดของหลักสูตร  
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

วิทยาเขตหาดใหญ่   คณะอุตสาหกรรมเกษตร  ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.  รหัสและชื่อหลักสูตร 
 1.1 รหัสหลักสูตร   2549010111031 
 1.2 ชื่อหลักสูตร  

(ภาษาไทย) :   หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
     (ภาษาอังกฤษ) :  Master of Science Program in Food Science and Technology 
  
2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

2.1 ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) :   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร)                     
               (ภาษาอังกฤษ) :   Master of Science  (Food Science and Technology) 
2.2 ชื่อย่อ (ภาษาไทย)          :  วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร)                     

        (ภาษาอังกฤษ)       :  M.Sc. (Food Science and Technology) 
 

3.  วิชาเอก (ถ้ามี) 
ไม่มี 
 

4.  จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
36   หน่วยกิต 

 

5.  รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ  

หลักสูตรระดับปริญญาโท หลักสูตร 2 ปี 
 

5.2 ภาษาที่ใช้ 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา)...................................................... 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา).......ภาษาอังกฤษ.......... 
 

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

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

 

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

 

6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
 หลักสูตรปรับปรุง       ก าหนดเปิดสอนเดือน สิงหาคม  พ.ศ. 2560 

ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  
 พ.ศ.  2554 

 ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาวิทยาเขตหาดใหญ่  ในคราวประชุมครั้งที่  15 (1/2560) 
     เมื่อวันที่  1  เดือน  มีนาคม   พ.ศ. 2560 
 ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยฯ ในการประชุมครั้งที่  384 (4/2560) 
     เมื่อวันที่  22   เดือน  เมษายน  พ.ศ. 2560 
 ได้รับการรับรองหลักสูตรโดยองค์กร (ถ้ามี)…………………………………………………… 
     เมื่อวันที่................... เดือน............................. พ.ศ. ...................... 

 

7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน   
            หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ ในปีการศึกษา 2561 
 

8.  อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา  
1) พนักงานฝ่ายผลิต/ ฝ่ายประกันคุณภาพ/ ฝ่ายวิจัยและพัฒนา/ ฝ่ายวางแผนและควบคุมการผลิต     

และฝ่ายอื่นๆ ที่เก่ียวข้องในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2) นักวิชาการ/ นักวิจัยและพัฒนา ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ของหน่วยงานภาครัฐและ

ภาคเอกชน 
3) เจ้าหน้าที่ให้ค าปรึกษา หรือ ตรวจรับรอง ระบบการบริหารการผลิต/ ระบบการบริหารคุณภาพ และที่

เกี่ยวข้องในหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 
4) อาจารย์ในสถาบันการศึกษาของภาครัฐและเอกชน 
5) ผู้ประกอบการอิสระ  
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9.  ชื่อ นามสกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร    

เลขประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วิชาการ 
ชื่อ-สกุล 

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

ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
 ศ. นายสุทธวฒัน์ เบญจกลุ Ph.D.  (Food Science and Technology), 

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

 ผศ. นางสาวอัญชลี  ศิริโชต ิ Ph.D.  (Food Science), Washington State U., 
  U.S.A., 2544 
วท.ม.   (เทคโนโลยีทางอาหาร), จุฬาลงกรณ ์
  มหาวิทยาลยั, 2529                                                                         
วท.บ.   (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร์, 
  2525                                                 

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

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

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

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

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

 11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม   
 ประเทศไทยก้าวสู่สังคมผู้สูงอายุจากการที่มีโครงสร้างประชากรที่วัยสูงอายุเพ่ิมขึ้น ส่วนวัยเด็กและ   
วัยแรงงานลดลง ส่งผลให้ภาระพ่ึงพิงสูงขึ้น โดยคนวัยแรงงานต้องรับภาระเพ่ิมขึ้นในการดูแลผู้สูงอายุ รวมทั้ง
สังคมไทยได้รับรูปแบบการด าเนินชีวิตและเทคโนโลยีต่าง ๆ จากประเทศต่าง ๆ โดยเฉพาะฝั่งประเทศตะวันตก 
โดยเน้นชีวิตที่สะดวกและรวดเร็วเพ่ือแข่งขันกับวิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปลงเป็นสังคมธุรกิจและสังคมเมืองที่เพ่ิมขึ้น 
เช่น การไม่มีเวลาในการปรุงอาหารด้วยตนเอง แต่ให้ความส าคัญกับการที่มีคุญค่าทางโภชนาการและมีความ
ปลอดภัย ส่งผลให้มีธุรกิจอาหารปรุงสุกหรืออาหารพร้อมบริโภคเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว ดังนั้นการพัฒนา
เทคโนโลยีด้านอาหารจึงเป็นอีกแนวทางการผลิตในการตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม 
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สร้างนวัตกรรมหรือเทคโนโลยีใหม่ เช่น การพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยเฉพาะกลุ่มผู้บริโภคสูงวัย การผลิต
อาหารที่ได้มาตรฐานและมีความปลอดภัย รวมทั้งการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่ตอบสนองกับความต้องการของ
ผู้บริโภค ซึ่งเน้นความสะดวก ปลอดภัยและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ดังนั้นสถาบันการศึกษาจึงมีความ
จ าเป็นต้องปรับเปลี่ยนและพัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องกับการพัฒนาสังคมและวัฒนธรรมไทยในปัจจุบัน    
โดยมีส่วนช่วยผลิตบุคลากรที่มีความรู้ทางด้านเทคโนโลยีอาหารขั้นสูง เพื่อพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารให้เข้ากับ
บริบท รวมทั้งการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมของไทย 
 
12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และข้อ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
 12.1 การพัฒนาหลักสูตร   
   การเปลี่ยนแปลงของสถานการณ์ภายนอกด้านเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม โดยเฉพาะการเข้าร่วม
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ท าให้มีความจ าเป็นต้องพัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงต่างๆ
ดังกล่าว โดยก าหนดให้การผลิตมหาบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารมีคุณลักษณะที่มี
เป้าหมายเสริมสร้างและพัฒนาคุณธรรมจริยธรรม มีความรู้ และจรรยาบรรณทางวิชาชีพ ซึ่งเป็นไปตาม
นโยบายและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย มีทักษะปัญญา ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
รวมทั้งทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข ตลอดท้ังการก าหนดคุณลักษณะพิเศษของมหาบัณฑิตท่ีประกอบด้วย     
การมีความสามารถด้านการใช้ภาษาอังกฤษ มีความสามารถด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ และมีจิตวิญญาณของการ
ถือประโยชน์ของเพ่ือนมนุษย์เป็นกิจที่หนึ่ง 
 

 12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน  
  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ก าหนดพันธกิจไว้ 3 ข้อ คือ (1) พัฒนามหาวิทยาลัยให้ เป็น           
สังคมฐานความรู้บนพ้ืนฐานพหุวัฒนธรรมและหลักเศรษฐกิจพอเพียงโดยให้ผู้ใฝ่รู้ได้มีโอกาสเข้าถึงความรู้ใน
หลากหลายรูปแบบ (2) สร้างความเป็นผู้น าทางวิชาการในสาขาที่สอดคล้องกับศักยภาพพ้ืนฐานของภาคใต้ 
และเชื่อมโยงสู่เครือข่ายสากล และ (3) ผสมผสานและประยุกต์ความรู้บนพ้ืนฐานประสบการณ์การปฏิบัติ      
สู่การสอนเพื่อสร้างปัญญา คุณธรรม สมรรถนะและโลกทัศน์สากลให้แก่บัณฑิต 
 
 

13. ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
     13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน  
    หมวดวิชาเลือก ซึ่ งเปิดสอนโดย หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเคมี                   
คณะวิทยาศาสตร์ จ านวน 4 รายวิชา ได้แก่ 

 324-545 การแยกสารทางเคมี 3(3-0-6) 
  (Chemical Separations) 
 325-513 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี 3(2-3-4) 
  (Biochemical Laboratory Techniques) 
 328-505 ชีวเคมีขั้นสูง 1 3(3-0-6) 
    (Advanced Biochemistry I) 
 328-563 หลักโภชนาการ 2(2-0-4) 
    (Principles of Nutrition) 
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    หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดย หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาพืชศาสตร ์      
คณะทรัพยากรธรรมชาติ จ านวน 2 รายวิชา ได้แก่ 
 510-524 สรีรวิทยาขั้นสูงทางพืชสวน  3(3-0-6) 
    (Advanced Physiology in Horticulture) 
 510-525 สรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียวขั้นสูงของพืชสวน  3(3-0-6) 
    (Advanced Post-Harvest Physiology of Horticultural Crops)  
 
    หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดย หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร จ านวน 4 รายวิชา ได้แก่  
 853-531 อาหารหมักดั้งเดิม 3(3-0-6) 
   (Traditional Fermented Foods) 
 853-535 เทคโนโลยีการหมักขั้นสูง 3(3-0-6) 
   (Advanced Fermentation Technology) 
 853-561 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 3(3-0-6) 
   (Food Biotechnology) 
 853-581 การประกอบการธุรกิจเทคโนโลยีชีวภาพ 3(3-0-6) 
   (Entrepreneurship in Biotechnology) 
 
    หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดย หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร   คณะอุตสาหกรรมเกษตร จ านวน 5 รายวิชา ได้แก่ 
 857-511 การจัดการการผลิตและผลิตภาพในอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
    (Production and Productivity Management in Agro-Industry) 
 857-512 การจัดการห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4) 
   (Agro-Industry Supply Chain Management) 
 857-522 ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัย 3(3-0-6) 
   ตลอดห่วงโซ่อาหาร   
   (Food Chain Quality and Safety Management System) 
 857-532 การตลาดอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
   (Agro-Industry Marketing) 
 857-533 การจัดท าแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
   (Strategic Planning in Agro-Industry) 
 
    หมวดวิชาเลือก ซึ่งเปิดสอนโดย หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาอาหารสุขภาพและ
โภชนาการ  คณะอุตสาหกรรมเกษตร จ านวน 3 รายวิชา ได้แก่ 
   859-511 อาหารโภชนาการและสุขภาพ 2(2-0-4) 
    (Food, Nutrition and Health) 
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   859-531 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพจากแหล่งก าเนิดพืช 3(3-0-6) 
    และสมุนไพร 

  (Nutraceutical and Functional Food from Plants and Medicinal Plants) 
   859-532 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพจากแหล่งก าเนิดสัตว์ 3(2-3-4) 
    และจุลินทรีย์ 
    (Nutraceutical and Functional Food from Animals and Microorganisms) 
 

13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน  
  ไม่มี 

   
13.3 การบริหารจัดการ 

1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีหน้าที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอนให้
สอดคล้องกับแผนการเรียนเพื่อบรรลุวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  

2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร พิจารณาความเหมาะสมของรายวิชาเลือกที่เปิดสอนโดยคณะ /
ภาควิชา/หลักสูตรอื่น 

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

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

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

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
 1.1 ปรัชญา 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร มุ่งผลิตมหาบัณฑิต   
ที่มีความรู้ในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารระดับสูง สามารถสร้างงานวิจัยนวัตกรรมเพ่ือตอบสนอง
ต่อความต้องการของอุตสาหกรรมอาหารและประยุกต์ใช้วิชาชีพได้อย่างเหมาะสมทั้งในท้องถิ่น ระดับชาติ และ
ภูมิภาคอาเซียนอย่างมีคุณธรรมและจรรยาบรรณ 
 

 1.2 ความส าคัญ    
 อุตสาหกรรมอาหาร ถือเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมศักยภาพของไทย  ซึ่งช่วยสร้างความเข้มแข็งด้าน

ความมั่นคงทางอาหารของประเทศและเป็นฐานการผลิตอาหารในภูมิภาคอาเซียน  รวมถึงเป็นผู้ส่งออกสินค้า
อาหารที่ส าคัญในตลาดโลก โดยมูลค่าการผลิตอาหารของประเทศไทยมีสัดส่วนสูงสุดในภาคการผลิต           
คิดเป็นร้อยละ 22 ของมูลค่าผลิตภัณฑ์มวลรวมในภาคการผลิต โดยในปี  2559 คาดว่ามีมูลค่าถึง         
950,000 ล้านบาท ขยายตัวเพ่ิมขึ้นร้อยละ 5.8  และมีปริมาณการผลิตเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง ตลาดส่งออกที่
ส าคัญอยู่ในกลุ่มเอเชีย ถึงร้อยละ 59.8 ได้แก่ ญี่ปุ่น กลุ่มประเทศ CLMV (Cambodia-Laos-Myanmar-
Vietnam)  จีน รองลงมาได้แก่ กลุ่มประเทศในอเมริกาเหนือ ยุโรป และแอฟริกา ตามล าดับ (ศูนย์อัจฉริยะ
เพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร, 2558;  ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2558)  ประกอบกับแนวทางการพัฒนาการเกษตรสู่
ความเป็นเลิศด้านอาหารของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) สนับสนุน
การผลิตและบริการของชุมชนในการสร้างมูลค่าเพ่ิมสินค้าเกษตร อาหาร และพลังงาน ส่งเสริม
สถาบันการศึกษาในพ้ืนที่ให้ร่วมท าการศึกษาวิจัยกับภาคเอกชน  สนับสนุนเกษตรกรและผู้ประกอบการ       
น าองค์ความรู้นวัตกรรมและเทคโนโลยีการผลิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม บนฐานความคิดริเริ่มสร้างสรรค์มาใช้
ในการสร้างมูลค่าเพ่ิมสินค้า ผลิตภัณฑ์เกษตรและอาหาร ยกระดับคุณภาพมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร 
มาตรฐานระบบการผลิตสินค้าเกษตรให้เทียบเท่าระดับสากล อย่างไรก็ตามความพร้อมด้านบุคลากรของ
หน่วยงานด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิจัย และนวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารในระดับก้าวหน้า 
ยังคงอยู่ในระดับต่ าเมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มประเทศที่มีรายได้สูง โดยในปี 2557 อันดับความพร้อมด้าน
โครงสร้างพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์อยู่ที่ 47 และด้านเทคโนโลยีที่ 44 จาก 61 ประเทศ โดยเป็นการจัดล าดับ
จากสถาบัน IMD (International Institute for Management Development) (ส านักงานคณะกรรมการ
พัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2558)  อีกทั้งการที่ประเทศไทยมีการปรับโมเดลทางเศรษฐกิจเป็น 
“ประเทศไทย 4.0” โมเดลดังกล่าวเป็นการใช้นวัตกรรมวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและการวิจัยพัฒนาในการ
พัฒนาประเทศ กลุ่มเทคโนโลยีและอุตสาหกรรมด้านอาหาร เกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพเป็นกลุ่มเป้าหมาย
หลักของประเทศในการสร้าง “New Startups”  โดยอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ าเป็นอุตสาหกรรมที่ท ารายได้
ให้กับประเทศ โดยเฉพาะภาคใต้เป็นจ านวนมาก เนื่องจากประเทศไทยมีพ้ืนฐานด้านประมง และมีเทคโนโลยี
การผลิตและการแปรรูปที่มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล รวมทั้งคุณภาพสัตว์ของไทยเป็นที่ยอมรับของ
ตลาดโลก โดยในช่วงครึ่งปีแรกของปี 2559 ประเทศไทยมีมูลค่าการส่งออกสินค้าประเภทสัตว์น้ า 38,722.81 
ล้านบาท (ส านักงานปลัดกระทรวงพาณิชย์, 2559) 
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ดังนั้นภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร ซึ่งได้ด าเนินการด้านการเรียนการสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ตั้งแต่ปี 2549  จึงมีความจ าเป็นต้องมีการปรับปรุง
หลักสูตรเพ่ือให้ได้เป้าหมายในการผลิตมหาบัณฑิตเพ่ือเพ่ิมจ านวนผู้ที่มีความรู้ความสามารถในการวิจัยเกี่ยวกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่ทันสมัยสอดคล้องกับสถานการณ์เปลี่ยนแปลงด้านเศรษฐกิจ สังคม 
เทคโนโลยี ตลอดจนยุทธศาสตร์ของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ  รวมทั้งการขับเคลื่อนโมเดล 
“ประเทศไทย 4.0”  
 
 1.3 วัตถุประสงค์    
         ผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรู้และความสามารถในด้านต่าง ๆ ดังนี้ 
  1. มีความรู้ความเข้าใจในหลักการเชิงลึกที่เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและ 
      สามารถน ามาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างเหมาะสม 
  2. มีความสามารถในการวางแผนและด าเนินการวิจัยที่มีคุณภาพ สามารถประยุกต์ใช้อย่าง 
   เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
  3. มีการคิด/วิเคราะห์และประยุกต์ใช้ความรู้ ตลอดจนแก้ปัญหาในสาขาวิชาชีพอย่างทันสมัยสอดคล้อง 
   กับความต้องการของสังคมและภูมิภาคอาเซียน 
  4. มีความรับผิดชอบและน าวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารมาใช้อย่างมีจรรยาบรรณ 
 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง    
   คาดว่าจะด าเนินการแล้วเสร็จภายในรอบการศึกษา (2 ปี) 
 

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

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

อาจารย์ประจ าหลักสูตร  ผู้ทรงคุณวุฒิจาก
ภาครัฐและเอกชน 

3. ติดตามความก้าวหน้าขององค์ความรู้ ใน
วิชาชีพ 

4. ส ารวจความต้องการของสังคมและผู้ใช้บัณฑิต 

 
1. แผน และ เอกสารการป รับ ป รุ ง

หลักสูตร 
2. รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
3. ผลสรุปและผลการประเมินการ

ประชุมสัมมนา 
4. รายงานผลการประเมินความพึง

พอใจและความต้องการของผู้ ใช้
บัณฑิต 
 

2. พัฒนาอาจารย์ ให้มีความรู้ทาง
 วิชาการและวิชาชีพ 

1. สนับสนุนการเข้าร่วมประชุม / อบรม /  
สัมมนา / ศึกษาดูงาน ทั้งในและตา่งประเทศ 

1.  แผนการเข้าสูต่ าแหน่งทางวิชาการ
 ของคณาจารย ์
2. แผนและเอกสารการเข้าร่วม
 ประชุม หลักฐานการสนับสนุนและ
 รายงานผล 
 

3. ส่งเสริมการจัดการเรียนการสอน  
    เป็นภาษาอังกฤษ และรูปแบบ    
    active learning 

1. ก าหนดเป้ าหมายให้ทุกวิชาจัดการเรียน     
 การสอนเป็นภาษาอังกฤษ 
2. ก าหนดเป้าหมายรายวิชาที่มีการจัดการเรียน
 การสอนแบบ active learning 

1. จ านวนรายวิชาที่สอนเป็น 
    ภาษาอังกฤษ 
2. จ านวนรายวิชาที่มีการจัดการเรียน 
 การสอนแบบ active learning 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
3. เพิ่ ม พู น ทั กษ ะและแล ก เป ลี่ ย น เรี ย น รู้
 ประสบการณ์การจัดการเรียนการสอนแบบ 
 active learning ของคณาจารย์ 

3. ผลการประเมินประสิทธิภาพการ 
 เรียนการสอนแบบ active learning 
4. แผนการเพิ่มพูนทักษะการจัดการ 
 เรียนการสอนแบบ active learning 
 

4. ส่งเสริมการจัดการเรียนรู้และการ 
 ประเมินผลเพื่อให้บรรลุมาตรฐาน 
 ผลการเรียนรู้ทุกด้าน 

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

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

5. พัฒนาทรัพยากรการเรียนการสอน
ที่จ าเป็น อย่างเพียงพอและมี
ประสิทธิภาพ 

1. ก าหนดแผนความต้องการและงบประมาณ 
    เพื่อจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนที่  
    สอดคล้องกับความต้องการของหลักสูตร 

1. รายการทรัพยากรการเรียนการสอน 
    ที่จ าเป็นในแต่ละปีการศึกษา 
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หมวดที ่3   ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร  
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ   

จัดการศึกษาระบบทวิภาค  ภาคการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
ข้อก าหนดต่างๆ เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  

 (ภาคผนวก ฉ) 
 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
ไม่มีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน    
 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค   
ไม่มี 

 

2. การด าเนินการหลักสูตร    

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

 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา    
2.2.1 ส าหรับผู้ที่จะเข้าศึกษาแผน ก แบบ ก 1 

          เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาขั้นปริญญาตรีด้านวิทยาศาสตร์ สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและ/หรือ
เทคโนโลยีอาหาร หรือสาขาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง หรือปริญญาตรีด้านวิศวกรรมศาสตร์ โดยมีคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ า
กว่า 3.00 หรือเทียบเท่า ในกรณีที่มีคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ า กว่า 3.00 จะต้องมีคุณสมบัติเพ่ิมเติมดังนี้ 
               (1)  มีผลงานตีพิมพ์ในวารสารที่มีการตรวจสอบคุณภาพหรือ peer review อย่างน้อย 1  
   เรื่อง หรือ 
                    (2)  มีประสบการณ์การวิจัยหรือท างานต่อเนื่องในสาขาวิทยาศาสตร์และหรือเทคโนโลยี 
   อาหารอย่างน้อย 1 ปี 
     2.2.2   ส าหรับผู้ที่จะเข้าศึกษาแผน ก แบบ ก 2 
            (1) เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาขั้นปริญญาตรีด้านวิทยาศาสตร์ สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและ/หรือ
เทคโนโลยีอาหาร หรือสาขาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง หรือ 
            (2)  เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาขั้นปริญญาตรีด้านวิศวกรรมศาสตร์ และ/หรือมีประสบการณ์การ
   ท างานในสาขาวิทยาศาสตร์หรือเทคโนโลยีอาหารไม่น้อยกว่า 1 ปี 
          2.2.3   นักศึกษาต่างชาติที่จะเข้าศึกษาแผน ก แบบ ก 1 และแบบ ก 2 จะต้องมีระดับคะแนนด้าน
ภาษาอังกฤษจากสถาบันที่บัณฑิตวิทยาลัยรับรอง และสอบมาแล้วไม่เกิน 2 ปี ณ วันเข้าศึกษา ได้แก่ 
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       คะแนน TOEFL Paper Based  ไม่ต่ ากว่า 450 คะแนน 
     Computer Based ไม่ต่ ากว่า 133 คะแนน 
     Internet Based  ไม่ต่ ากว่า   45 คะแนน 
       คะแนน IELTS    ไม่ต่ ากว่า   4.5  คะแนน 
       หรือมีหนังสือรับรองการใช้ภาษาอังกฤษในการเรียนการสอนตลอดหลักสูตรโดยมหาวิทยาลัย 
       ส าหรับนักศึกษาไทยจะต้องมีคะแนนสอบสัมภาษณ์จากคณะกรรมการสอบในส่วนของความรู้
ความสามารถในการสอบสัมภาษณ์เป็นภาษาอังกฤษไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 
     2.2.4   หากคุณสมบัติไม่เป็นไปตามข้อก าหนดให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
 

2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
1. นักศึกษามีความรู้พื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารไม่เพียงพอ 
2. นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจที่เก่ียวข้องกับการวางแผนการวิจัยและงานทางด้านการพัฒนาด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารไม่เพียงพอ 
3. นักศึกษามีความสามารถในการวิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมูลและการน าเสนอข้อมูลด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีอาหารไม่เพียงพอ 
4. นักศึกษาขาดทักษะภาษาอังกฤษ 
 

2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
1. ก าหนดให้นักศึกษาทีม่ีความรู้ด้านวิทยาศาสตร์อาหารและเทคโนโลยีอาหาร ไม่เพียงพอลงทะเบียน
  เรียนเพ่ือปรับพื้นฐานโดยไม่นับหน่วยกิต ในรายวิชา 850-501 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และ 
  เทคโนโลยีอาหาร จ านวน 4 หน่วยกิต  

 2. เพ่ือส่งเสริมให้กับนักศึกษามีความรู้ความเข้าใจที่เกี่ยวข้องกับการวางแผนการวิจัยและงานทาง 
  ด้านการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร จึงก าหนดให้รายวิชา 850-591 การวิจัย
  และพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร จ านวน 3 หน่วยกิต เป็นรายวิชาบังคับส าหรับ
  นักศึกษาทุกคน  
 3. เพ่ือเพ่ิมทักษะทางปัญญา การวิเคราะห์  การสื่อสาร และการใช้ภาษาอังกฤษในเชิงวิชาการ 
  ดังนั้นจึงส่งเสริมให้จัดการเรียนการสอนเป็นอังกฤษทุกรายวิชา และเน้นการใช้รูปแบบ active 
  learning รวมทั้งก าหนดให้นักศึกษาทุกคน ต้องลงทะเบียนรายวิชา 850-592 สัมมนา 1 และ  
  850-593 สัมมนา 2 
 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี   
 

จ านวนนักศึกษา จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
 2560 2561 2562 2563 2564 

ชั้นปีที่ 1 10 10 10 10 10 

ชั้นปีที่ 2   10 10 10 10 

รวม 10 20 20 20 20 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - 10 10 10 
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2.6 งบประมาณตามแผน    
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วยบาท)   

 

รายละเอียดรายรับ 

 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
ค่าบ ารุงการศึกษา 

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

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

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

      

            2.6.2  งบประมาณรายจ่าย (หน่วยบาท) 

หมวด เงิน 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 

ก. งบด าเนินการ           

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

2. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน   
    (ไม่รวม 3) 

659,500  1,384,900 1,523,400 1,675,700 1,843,300 

3. ทุนการศึกษา 0 0 0 0 0 

4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย 0 0 0 0 0 

รวม (ก) 3,290,100 4,173,400 4,479,200 4,808,800 5,164,400 
ข. งบลงทุน           
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) 3,790,100 4,673,400 4,979,200 5,308,800 5,664,400 
จ านวนนักศึกษา  10 20 20 20 20 
ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 379,010  233,670  248,960 265,440  283,220  
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2.7 ระบบการศึกษา 
  แบบชั้นเรียน 
  แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
  แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
  แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
  แบบทางไกลทางอินเตอร์เน็ต 
  อ่ืนๆ (ระบ)ุ 

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

3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1 หลักสูตร 

หลักสูตรปริญญาโทหลักสูตรนี้ แบ่งการศึกษาเป็น 2 แผน คือ 
  -   แผน ก แบบ ก 1 เป็นแผนการศึกษาที่เน้นการท าวิจัยในรูปวิทยานิพนธ์อย่างเดียว แต่อาจเรียน
   รายวิชาหรือมีกิจกรรมทางวิชาการอ่ืนเพิ่มเติมได้โดยไม่นับหน่วยกิต 
  -   แผน ก แบบ ก 2 เป็นแผนการศึกษาที่มีท้ังการเรียนรายวิชาต่าง ๆ และการท าวิทยานิพนธ์  

 

  3.1.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร     36   หน่วยกิต 
 

  3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  
 
   โครงสร้างหลักสูตร  
    แผน  ก แบบ ก 1 36 หน่วยกิต 

     -  วิทยานิพนธ์ 36 หน่วยกิต 
 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  อาจให้นักศึกษาลงทะเบียนเรียนในบางรายวิชา  ซึ่งเป็นรายวิชาใน
หลักสูตรอื่นๆ ของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์เพ่ิมเติม เพ่ือปรับพ้ืนฐานความรู้โดยไม่นับหน่วยกิต 

 
    แผน ก แบบ ก 2  36 หน่วยกิต 

      - หมวดวิชาบังคับ 10 หน่วยกิต   
      - หมวดวิชาเลือก  6 หน่วยกิต    
      - วิทยานิพนธ์ 20 หน่วยกิต 

 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจให้นักศึกษาลงทะเบียนเรียนในบางรายวิชา ซึ่งเป็นรายวิชาใน
หลักสูตรอื่นๆของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์เพ่ิมเติม  เพื่อปรับพื้นฐานความรู้โดยไม่นับหน่วยกิต 
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 3.1.3  รายวิชา 
         3.1.3.1 รายวิชา 
 ก.  หมวดวิชาปรับพื้นฐาน 
  850-501* พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 4(4-0-8) 
     (Fundamental of Food Science and Technology) 
 
  *ไม่นับหน่วยกิต 

 
  ข.  หมวดวิชาบังคับ 10 หน่วยกิต 
   850-511  สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร  3(2-3-4) 
     (Functional Properties of Food Components) 
   850-551   กรรมวิธีแปรรูปอาหารขั้นสูง 3(2-3-4)
      (Advanced Food Processing) 
   850-591  การวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2(2-0-4) 
     (Research and Development in Food Science and Technology) 
 850-592  สัมมนา 1 1(0-2-1) 
    (Seminar I)   
 850-593  สัมมนา 2 1(0-2-1) 
    (Seminar II) 
 
 ค.  หมวดวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า           6  หน่วยกิต 
 1) รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 1.1) กลุ่มวิชาด้านเคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร 
  850-512 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 3(2-3-4) 
    (Advanced Food Analysis) 
  850-513 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-4) 
    (Functional Foods) 
  850-514 สารเจือปนอาหาร 3(3-0-6) 
    (Food Additives) 
  850-515 วิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก 3(2-3-4) 
    (Meat and Poultry Meat Science) 
   850-516 พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการขั้นสูง 3(3-0-6) 
     (Advanced Food and Nutrition Toxicology) 
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 1.2) กลุ่มวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
   850-531 การวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3(3-0-6) 
     (Experimental Design in Product Development)  
   850-532 การประเมินทางประสาทสัมผัสของอาหาร 3(2-3-4) 
     (Sensory Evaluation of Foods) 
  1.3) กลุ่มวิชาการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 
  850-552 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและ 3(2-3-4) 
    วัสดุชีวภาพ 
    (Physical and Engineering Properties of Food and  
    Biomaterials) 
  850-553 เทคโนโลยีเมมเบรนส าหรับอุตสาหกรรมอาหารและ  3(2-3-4)
                   เทคโนโลยีชีวภาพ  
                   (Membrane Technology in Food and Biotechnology  
            Industries) 
  850-554 เทคโนโลยีแป้ง 3(2-3-4) 
    (Starch Technology) 
  850-555 เทคโนโลยีโปรตีนอาหาร 3(2-3-4) 
    (Food Protein Technology) 
  850-556 เทคโนโลยีของผลไม้และผักขั้นสูง 3(2-3-4) 
    (Advanced Fruit and Vegetable Technology) 

 850-557 วิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและการแปรรูปขั้นต่ า 3(2-3-4) 
  ผลไม้และผัก 
  (Postharvest and Minimal Processing of Fruits and  
  Vegetables)  

  850-558 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของไขมันและน้ ามัน 3(2-3-4) 
    (Science and Technology of Fat and Oil) 
 
  1.4) กลุ่มวิชาจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยในอาหาร  
   850-571 ความปลอดภัยและการประเมินความเสี่ยงของอาหาร 3(3-0-6) 
     (Food Safety and Risk Assessment) 
   850-572 จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหารขั้นสูง 3(3-0-6) 
                                     (Advances in Food Microbiology and Food Safety) 
   850-573 เชื้อก่อโรคในอาหารและการควบคุม 3(2-3-4) 
     (Foodborne Pathogens and Controls) 
   850-574 อนุกรมวิธานและการจัดจ าแนกแบคทีเรียในอาหาร 3(2-3-4) 

                      (Taxonomy and Classification of Bacteria in Food) 
   850-575 โรคระบาดเนื่องมาจากอาหาร                  3(3-0-6) 

                      (Foodborne Disease Outbreaks)       
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 1.5) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารจากแหล่งน้ า   
   850-581 การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง 3(2-3-4) 
     (Utilization of By-Products from Fishery Industry) 
   850-582 เคมีและชีวเคมีของอาหารทะเล 3(2-3-4) 
     (Chemistry and Biochemistry of Seafoods) 
   850-583 เทคโนโลยีการแปรรูปน้ ามันปลา 3(2-3-4) 
     (Fish Oil Processing Technology) 
   850-584 เทคโนโลยีการแปรรูปพืชน้ า 3(2-3-4) 
     (Aquatic Plant Processing Technology) 
 
  2)  รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยคณะ/ ภาควิชา และหลักสูตรอื่น 
  324-545 การแยกสารทางเคม ี 3(3-0-6) 
    (Chemical Separations) 
  325-513 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี 3(2-3-4) 
    (Biochemical Laboratory Techniques) 
  328-505 ชีวเคมีขั้นสูง 1 3(3-0-6) 
    (Advanced Biochemistry I) 
  328-563 หลักโภชนาการ    2(2-0-4) 
    (Principles of Nutrition)  
  510-524 สรีรวิทยาขั้นสูงทางพืชสวน  3(3-0-6) 
    (Advanced Physiology in Horticulture) 
  510-525 สรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียวขั้นสูงของพืชสวน  3(3-0-6) 
    (Advanced Post-Harvest Physiology of Horticultural Crops)  
   853-531 อาหารหมักดั้งเดิม 3(3-0-6) 
     (Traditional Fermented Foods) 
   853-535 เทคโนโลยีการหมักขั้นสูง 3(3-0-6) 
     (Advanced Fermentation Technology) 
   853-561 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 3(3-0-6) 
     (Food Biotechnology) 
   853-581 การประกอบการธุรกิจเทคโนโลยีชีวภาพ 3(3-0-6) 
     (Entrepreneurship in Biotechnology) 
   857-511 การจัดการการผลิตและผลิตภาพในอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
     (Production and Productivity Management in Agro-Industry) 
   857-512 การจัดการห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4) 
     (Agro-Industry Supply Chain Management) 
   857-522 ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัย 3(3-0-6) 
     ตลอดห่วงโซ่อาหาร   
     (Food Chain Quality and Safety Management System) 
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   857-532 การตลาดอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
     (Agro-Industry Marketing) 
   857-533 การจัดท าแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
     (Strategic Planning in Agro-Industry) 
   859-511 อาหารโภชนาการและสุขภาพ 2(2-0-4) 
     (Food, Nutrition and Health) 
   859-531 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพจากแหล่ง 3(3-0-6) 
     ก าเนิดพืชและสมุนไพร 

    (Nutraceutical and Functional Food from Plants and Medicinal 
Plants) 

   859-532 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพจากแหล่ง 3(2-3-4) 
     ก าเนิดสัตว์และจุลินทรีย์ 
     (Nutraceutical and Functional Food from Animals and  
             Microorganisms) 
 
 หมายเหตุ 

 นักศึกษาสามารถเลือกลงทะเบียนเรียนรายวิชาอ่ืนๆ ที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
หรือสถาบันการศึกษาอ่ืนๆ ภายนอกมหาวิทยาลัยได้  โดยผ่านความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรก่อนลงทะเบียนรายวิชา 

 

 ง. วิทยานิพนธ์                                   
 850-818 วิทยานิพนธ์                                             20 (0-60-0) 
  (Thesis) 
 850-838 วิทยานิพนธ์                                             36(0-108-0) 
                        (Thesis) 
 

 3.1.3.2   ความหมายของรหัสวิชา 
 รหัสวิชา ประกอบด้วยรหัสตัวเลข 6 หลัก มีความหมายดังต่อไปนี้   
  เลขรหัส 3 ตัวแรก   หมายถึง รหัสภาควิชา /สาขาวิชา แสดงถึงภาควิชา 
        ผู้รับผิดชอบการจัดการศึกษาในรายวิชานั้นๆ  
   850-***  คือ  รายวิชาที่เปิดสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
   853-***  คือ  รายวิชาที่เปิดสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพอุตสาหกรรม 
   857-***  คือ  รายวิชาที่เปิดสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหการเกษตร 
   324-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์ 
   328-*** คือ รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์ 
   510-***   คือ  รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะทรัพยากรธรรมชาติ 
  เลขรหัส 3 ตัวหลัง   มีความหมายดังนี้ 
  เลขรหัส ตัวที่ 4 หมายถึง ชั้นปีหรือระดับการศึกษาของรายวิชานั้น 
   เลข 5 หมายถึง  วิชาในระดับปริญญาโท 

     เลขรหัส ตัวที่ 5       หมายถึง กลุ่มวิชา ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
              0         หมายถึง หมวดวิชาพ้ืนฐาน 
      1, 2      หมายถึง หมวดเคมีและการวิเคราะห์อาหาร 
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      3, 4      หมายถึง หมวดพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
      5, 6      หมายถึง หมวดการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 
      7         หมายถึง หมวดจุลชีววิทยาและความปลอดภัยในอาหาร 
   8  หมายถึง หมวดวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารจากแหล่งน้ า 
      9         หมายถึง หมวดวิจัยและสัมมนา 
  เลขรหัส ตัวที่  6       หมายถึง ล าดับรายวิชาในแต่ละกลุ่มวิชา 

 
 

 ส าหรับรายวิชาวิทยานิพนธ์ 
  เลขรหัส  ตัวที่ 4 หมายถึง รหัสประจ าระดับการศึกษา 
  เลข 8  หมายถึง วิชาในระดับปริญญาโท 
  เลขรหัส  ตัวที่ 5-6 หมายถงึ  จ านวนหน่วยกิตวิทยานิพนธ์ตามท่ีหลักสูตรก าหนด 
     เช่น 818 คือวิทยานิพนธ์ในระดับปริญญาโท จ านวน 
     หน่วยกิตวิทยานิพนธ์ตามหลักสูตรคือ 20 หน่วยกิต 
 
 

  3.1.3.3   ความหมายของจ านวนหน่วยกิต เช่น  3(2-3-4) มีความหมายดังต่อไปนี้ 
  ตัวเลขที่ 1 (3) หมายถึง   จ านวนหน่วยกิตรวม 
  ตัวเลขที่ 2 (2) หมายถึง  จ านวนชั่วโมงบรรยายต่อสัปดาห์ 
  ตัวเลขที่ 3 (3) หมายถึง  จ านวนชั่วโมงปฏิบัติการต่อสัปดาห์ 
  ตัวเลขที่ 4 (4) หมายถึง   จ านวนชั่วโมงศึกษาด้วยตนเองต่อสัปดาห์ 
 

 3.1.4 แผนการศึกษา 
 

 3.1.4.1 ส าหรับนักศึกษาในแผน  ก แบบ  ก  1  
ปีที ่ ภาคการศึกษาที่ รายวิชา หน่วยกิต 
1 1 850-592  สัมมนา 1* 

850-838 วิทยานิพนธ์   
1 
9 

 2 850-838 วิทยานิพนธ์   9 
2 1 850-593 สัมมนา 2* 

850-838 วิทยานิพนธ์  
1  
9 

 2 850-838  วิทยานิพนธ์  9 
รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 36 

 

 *  วิชาสัมมนาไมน่ับหนว่ยกิต 
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 3.1.4.2 ส าหรับนักศึกษาในแผน ก แบบ  ก  2 
ปีที ่ ภาคการศึกษาที่ รายวิชา หน่วยกิต 
1 1 850-511 สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร 

850-551 กรรมวิธีแปรรูปอาหารขั้นสูง 
850-591 การวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์ 
   และเทคโนโลยีอาหาร  
................  วิชาเลือก 

3 
3 
2 
 
3 

  รวม 11 
 2 850-592 สัมมนา 1   

850-818 วิทยานิพนธ์  
................  วิชาเลือก 

1 
4 
3 

  รวม 8 
2 1 850-818 วิทยานิพนธ์  8 
  รวม 8 
 2 850-593 สัมมนา 2   1 
  850-818   วิทยานิพนธ์  8 
  รวม 9 

รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 36 
 

 3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 
 

รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนโดยภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
850-501 พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  4(4-0-8) 
          (Fundamental of Food Science and Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
  บทน า หลักการทางเคมีอาหาร (องค์ประกอบอาหาร และการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหารก่อน
การแปรรูป ในระหว่างการแปรรูป และในระหว่างการเก็บรักษา) หลักการพ้ืนฐานด้านกรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร (ปฏิบัติการเฉพาะหน่วย การแปรรูปอาหารขั้นต้น การแปรรูปโดยใช้ความร้อนสูง การแช่เย็ นและ     
แช่เยือกแข็ง การท าแห้ง และการแปรรูปโดยวิธีอ่ืน) หลักการทางจุลชีววิทยาอาหาร การปนเปื้อน และการ
เสื่อมเสียโดยจุลินทรีย์ และการป้องกัน ประโยชน์ของจุลินทรีย์ในอาหาร หลักการพ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 
(สมดุลมวลสารและพลังงาน แผนภูมิความชื้น การถ่ายโอนโมเมนตัม และการถ่ายโอนความร้อน) 
 Introduction, fundamental of food chemistry ( food compositions, food chemical 
changes before and during processing and during storage), principles of food processing (unit 
operation, pre-processing, thermal processing, chilling and freezing, drying, and other food 
processing), principles of food microbiology, microbial contamination, spoilage and 
prevention, usefulness of microorganisms in foods, principles of food engineering (mass and 
energy balance, chrometric chart, momentum transfer, and heat transfer)  
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850-511 สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร  3(2-3-4) 
 (Functional Properties of  Food Components) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 สมบัติ เชิงหน้าที่ของน้ า  คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน  และไขมันในอาหาร  กลไกการท าหน้าที่          
อันตรกิริยาระหว่างองค์ประกอบอาหาร บทบาทของส่วนประกอบอาหารต่อคุณลักษณะและการปรับปรุง
คุณภาพผลิตภัณฑ์ 
 Functional properties of water, carbohydrate, protein and fat in foods, mode of 
action, interaction of food components, role of components in characteristics and quality 
improvement of foods 
 
850-512  การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง  3(2-3-4) 
  (Advanced Food Analysis) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

           การเตรียมตัวอย่างและการสุ่มตัวอย่าง ทฤษฎี หลักการวิเคราะห์ และการประยุกต์ใช้เครื่องมือชั้นสูง
ในการวิเคราะห์อาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร ประกอบด้วยเทคนิคทางเคมีวิเคราะห์ เทคนิคทางสเปกโตรสโคปี 
เทคนิคทางโครมาโทกราฟี อิเล็กโตรโฟริซิส เทคนิคการวิเคราะห์โครงสร้างทางจุลภาค และเทคนิคการ
วิเคราะห์โครงสร้างทางผลึกโดยใช้เครื่องเอกซ์เรย์  

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

  Introduction, toxicity of various foodstuffs, foodborne infection and intoxication, 
toxicity of excess nutrients, food safety evaluation, analytical methods in food and nutrition 
toxicology, short term and long term toxicity testing, testing of food toxicology in animal, 
molecular toxicology, term papers, presentation relating to current topics 
 



23 

    

 

850-531  การวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์  3(3-0-6)  
  (Experimental Design in Product Development) 
  รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 ความส าคัญและแนวคิดในการวางแผนการทดลองในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ การวางแผนการทดลอง
ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ สถิติในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปในการวิเคราะห์การทดลอง     
ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ และกรณีศึกษา 
 Importance and concept of experimental design in product development, experimental 
design and statistic in product development, data analysis of product development experiment 
using computer software and case studies 
 
850-532 การประเมินทางประสาทสัมผัสของอาหาร  3(2-3-4) 
 (Sensory Evaluation of Foods)  
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 บทน า คุณลักษณะพ้ืนฐานทางประสาทสัมผัสและการรับรู้ของมนุษย์ หลักการปฏิบัติที่ดีเกี่ยวข้อง
กับการทดสอบทางประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อผลการตัดสินทางประสาทสัมผัส การวัดการตอบสนอง 
การทดสอบความแตกต่าง การทดสอบความแตกต่างขั้นสูง การทดสอบเชิงพรรณนา การคัดเลือกและฝึกฝน   
ผู้ทดสอบ การทดสอบความชอบและการยอมรับ การทดสอบผู้บริโภค และการออกแบบสอบถาม  การ
วิเคราะห์ทางสถิติพ้ืนฐานและข้ันสูงส าหรับการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส กรณีศึกษา 
 Introduction, basic sensory attributes and human perception, principles of good 
practice in sensory evaluation, factors influencing sensory verdicts, measuring responses, 
discriminative  tests, descriptive tests, advanced discriminative tests, selection and training 
panelists, preference and acceptance tests, consumer tests, questionnaire design, basic and 
advanced statistical methods used in sensory analysis, case study 
 
850-551   กรรมวิธีแปรรูปอาหารขั้นสูง  3(2-3-4) 
     (Advanced Food Processing)   
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 เทคโนโลยีขั้นสูงและทันสมัยในการแปรรูปอาหาร ซึ่งประกอบด้วยการแปรรูปด้วยความร้อน 
(กระบวนการปลอดเชื้อ โอห์มิกและไมโครเวฟ) การแปรรูปโดยไม่ใช้ความร้อน (ความดันสูง สนามไฟฟ้าแรงสูง
เป็นช่วงสั้น แสงความเข้มสูงเป็นช่วงสั้น และอัลตร้าซาวด์) เทคนิคการแยก (การกรองด้วยเมมเบรนและการ
สกัดเหนือจุดวิกฤติ) การแปรรูปขั้นต่ า (การใช้โอโซน นาโนบับเบิล เฮอเดิลเทคนิค) เทคนิคการปรับเนื้อสัมผัส 
(เอ็กทรูชั่นเทคโนโลยี) กรณีศึกษาและทัศนศึกษา 
      Advanced and novel food processing technologies including thermal processing 
(aseptic process and ohmic and microwave heating), non-thermal processing (high pressure 
processing, pulsed electric field, high intensity pulsed light and ultrasound), separation 
technique (membrane filtration and supercritical extraction), minimal processing (ozone, 
nanobubble, hurdle technique), texturization technique (extrusion technology), case studies 
and field study 
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850-552 คุณสมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวัสดุชีวภาพ  3(2-3-4) 
 (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวัสดุชีวภาพ ซึ่งประกอบด้วย  สมบัติทาง       
ความร้อน สมบัติทางไฟฟ้า สมบัติทางรีโอโลยี สมบัติเกี่ยวกับผิวหน้า และการเปลี่ยนเฟส  การประยุกต์ใช้
สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร 
   Physical and engineering properties of food and biomaterial, thermal properties, 
electrical properties, rheological properties, surface properties and phase transition, application of 
physical and engineering properties in food industry 
  
850-553  เทคโนโลยีเมมเบรนส าหรับอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ     3(3-0-6) 
  (Membrane Technology in Foods and Biotechnology Industries) 
  รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
  ชนิดและสมบัติของเมมเบรน ปรากฏการณ์ขนถ่ายในกระบวนการรีเวอร์สออสโมซีส  นาโนฟิล      
เตรชัน เพอร์เวปเปอร์เรชันและอิเลคโตรไดอะไลซีส อัลตราฟิลเตรชันและไมโครฟิลเตรชัน เมมเบรนโมดูล การ
ประเมินสมรรถนะกระบวนการ การออกแบบกระบวนการและการประเมินต้นทุนราคา การประยุกต์ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ 
  Types and properties of membrane, transport phenomena of reversed osmosis 
process, nanofiltration, pervaporation and electrodialysis, ultrafiltration and microfiltration, 
membrane module, evaluation of process capacity,  process design and cost evaluation, 
application in food industry and biotechnology 
 
850-554  เทคโนโลยีแป้ง  3(2-3-4) 
 (Starch Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 องค์ประกอบทางเคมีและโครงสร้างระดับโมเลกุลของแป้ง สมบัติทางเคมีกายภาพของแป้ง      
ความสัมพันธ์ของโครงสร้างกับสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้ง การผลิตแป้ง การดัดแปรแป้งด้วยวิธีทางเคมี
และทางกายภาพ การประยุกต์ใช้ประโยชน์จากแป้งและแป้งดัดแปรในอุตสาหกรรมอาหาร 
 Chemical composition and molecular structure of starches, physico-chemical 
properties of starches, relationships between structure and physico-chemical properties of 
starches, starches production, chemical and physical modification of starches, applications of 
starches and modified starches in food industry   
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850-555  เทคโนโลยีโปรตีนอาหาร  3(2-3-4) 
    (Food Protein Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
  ชนิด สมบัติเชิงหน้าที่และการใช้ประโยชน์โปรตีนในอุตสาหกรรมอาหาร การสกัด การแยกและ
การเปลี่ยนแปลงของโปรตีน การประเมินคุณภาพทางโภชนาการ การดัดแปลงและการผลิตผลิตภัณฑ์โปรตีน
ชนิดต่างๆในอุตสาหกรรมอาหาร การค้นคว้าศึกษาและน าเสนอข้อมูลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหาวิชาและ
การเชื่อมโยงงานวิจัยกับความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีโปรตีนอาหาร 
  Type, functional properties and application of proteins in food industry, extraction, 
separation and changes of proteins, nutritional quality assessment, modification and 
production of protein products in food industry, researching and presentation of published 
information relating development in science and technology of food proteins 
 
850-556 เทคโนโลยีของผลไม้และผักขั้นสูง  3(2-3-4) 
 (Advanced Fruit and Vegetable Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 สมบัติและการใช้เทคนิคขั้นสูงในการศึกษาสมบัติทางฟิสิกส์ เคมี และชีววิทยาของผลไม้และผัก 
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวขั้นสูงและการเก็บรักษา เทคนิคและการประยุกต์ใช้เทคนิคขั้นสูงในการเตรียม
ผลไม้และผักก่อนการแปรรูปและในกรรมวิธีการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้แก่ โอโซน ความร้อนแบบ    
โอห์มิก ความดันสูง การตรวจคุณภาพผลไม้และผักด้วยวิธีวิเคราะห์ข้ันสูงได้แก่การตรวจตัวอย่างแบบไม่ท าลาย 
เทคโนโลยีสมัยใหม่ในการแปรรูปผลไม้และผัก กรณีศึกษา ศึกษาดูงานนอกสถานที่  
 Physical, chemical and biological properties of fruits and vegetables and the 
application of advanced technique for their study, advanced postharvest technology and 
storage, advanced technique application for fruit and vegetable preparation and various 
product processing such as ozone, ohmic heating, high pressure, advanced fruit and vegetable 
quality analysis such as non-destructive analysis,  current interesting fruit and vegetable 
processing, case study, field trip  
 
850-557 วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและการแปรรูปขั้นต่ าผลไม้และผัก  3(2-3-4) 
 (Postharvest and Minimal Processing of Fruits and Vegetables) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวผลไม้และผักส าหรับการแปรรูปขั้นต่ า  สถานการณ์ของการผลิตและ
อุตสาหกรรมผักและผลไม้ตัดแต่ง สรีรวิทยาของผักและผลไม้ตัดแต่ง การแปรรูปขั้นต่ า การควบคุมคุณภาพ 
การวิเคราะห์คุณภาพ การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ เทคโนโลยีการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและอนามัย (GAP, GMP 
และ HACCP) ของผลไม้และผักตัดแต่ง การแปรรูปขั้นต่ าผลไม้และผักอ่ืนๆได้แก่การใช้อุณหภูมิต่ า ความร้อน
และไม่ใช้ความร้อน เป็นต้น 
   Postharvest of fruits and vegetables for minimal processing, current fresh-cut 
produce industry and processing, physiology of fresh-cut produce, minimal processing, quality 
control, analysis of quality, microbial contamination, hygienic production technology (GAP, 
GMP, HACCP) of fruits and vegetables, miscellaneous minimal processing of fruits and 
vegetables e.g. low temperature, thermal and non-thermal processing 
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850-558 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของไขมันและน้ ามัน  3(2-3-4) 
 (Science and Technology of Fat and Oil) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 บทน า เคมีของไขมันและน้ ามัน การแปรรูปและการดัดแปลงของไขมันและน้ ามัน ผลิตภัณฑ์จาก
ไขมันและน้ ามัน และการใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
       Introduction, chemistry of fat and oil, processing and modification of fat and oil, fat 
and oil products and their uses in food industry 
 
850-571 ความปลอดภัยและการประเมินความเสี่ยงของอาหาร  3(3-0-6) 
 (Food Safety and Risk Assessment) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 ความปลอดภัยและความเสี่ยงทางกายภาพ  ทางเคมีและจุลินทรีย์  สารปนเปื้อน สารพิษ สารพิษ
จากจุลินทรีย์  สารพิษจากธรรมชาติ อาหารปรับปรุงพันธุกรรม การวิเคราะห์และประเมินความเสี่ยงในห่วงโซ่
อาหาร ข้อบังคับและการควบคุมความเสี่ยงและอันตรายของอาหารในประเทศไทยและต่างประเทศ 
กรณีศึกษาในด้านความปลอดภัยและการประเมินความเสี่ยงในระบบประกันคุณภาพ 
 Safety and risk from physical, chemical and microbiological, contaminant, toxin,  
microorganism  toxins, natural toxins, GMO food, analysis and risk assessment in food chain,  
regulations and risk assessment of  Thai and international foods, case study of safety and risk 
assessment in quality control system 
              
850-572  จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหารขั้นสูง 3(3-0-6)         
         (Advances in Food Microbiology and Food Safety) 
      รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
  แนวทางในการน าจุลินทรีย์ไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร บทบาทของจุลินทรีย์ในการ
ประยุกต์ใช้ในอาหาร การติดตามและตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยในอาหารและสิ่งแวดล้อม           
ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร เทคนิคขั้นสูงในการตรวจสอบวิเคราะห์ที่รวดเร็วและการแยกคัดประเภท         
เชื้อก่อโรค การศึกษาทางด้านจีโนมและสารสนเทศในการวิเคราะห์ด้านจีโนมส าหรับจุลชีววิทยาอาหารและ
ความปลอดภัยอาหาร กรณีศึกษา และการน าเสนอรายงานในหัวข้อทันสมัยที่เกี่ยวข้องกับจุลชีววิทยาอาหาร
และความปลอดภัยอาหารขั้นสูง 

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

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

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

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

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

   รายวิชาบังคับก่อน:  
 กรณีศึกษาโรคระบาดเนื่องมาจากอาหาร ผลกระทบของการระบาดที่เกิดจากอาหารทางด้าน
เศรษฐกิจ ข้อก าหนดเพ่ือการควบคุม การสืบสวนหาแหล่งที่มาของการระบาด วิธีการตรวจสอบหาสาเหตุของ
การะบาด ระบุสาเหตุของการระบาด มาตรการควบคุมและวิธีการป้องกันการระบาดที่เกิดจากอาหาร 
 Case studies in foodborne outbreaks, significance of the cases in economic aspect, 
regulations for control, outbreak investigations and sources of contaminants, detection 
methods, cause of outbreaks, control measures and resolutions 
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 850-581  การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง 3(2-3-4) 
   (Utilization of By-Products From Fishery Industry) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ  
  แหล่งและองค์ประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง  การผลิตและคุณสมบัติของ
ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมจากวัสดุเศษเหลือที่ผลิตโดยเทคโนโลยีต่าง ๆ ซึ่งประกอบด้วย กระบวนการไฮโดรไลซิส 
กระบวนการสกัด กระบวนการท าแห้ง และการหมัก เป็นต้น การประยุกต์ ใช้วัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ์
ส าหรับเป็นส่วนประกอบอาหาร อาหารสุขภาพ อาหารเสริม และการใช้ประโยชน์ต่าง ๆ 
  Sources and compositions of wastes from fishery processing industry, production 
and properties of value-added products from by-products produced using different 
technologies including hydrolysis, extraction, drying, fermentation, etc. applications of        
by-products and their products as food ingredients, functional food, food supplement, etc.  
 
850-582 เคมีและชีวเคมีอาหารทะเล 3(2-3-4) 
  (Chemistry and Biochemistry of Seafoods) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ  
  ชนิด ลักษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมี คุณภาพและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ  
สัตว์น้ า  การควบคุมคุณภาพ  การยืดอายุการเก็บรักษา และการตรวจสอบคุณภาพ ภาชนะบรรจุและการ
ขนส่ง ข้อก าหนดคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า 
 Type, morphology and chemical compositions of fish, quality and quality changes, 
quality control, shelf-life extension, quality inspection, packaging and transportation,  quality 
specification and standard of fish products 
 
850-583 เทคโนโลยีการแปรรูปน้ ามันปลา 3(2-3-4) 
  (Fish Oil Processing Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ  
 แหล่งวัตถุดิบ ปริมาณ และองค์ประกอบทางเคมี กายภาพและคุณค่าทางโภชนาการของน้ ามันปลา 
เทคโนโลยีการแปรรูป การเสื่อมเสียและการป้องกัน การใช้ประโยชน์น้ ามันปลา 
 Sources and raw materials, quantity, chemical compositions, physical properties and 
nutritive value of fish oil,  processing technology, deterioration and prevention, application of 
fish oil 
 
 
 
 
 



29 

    

 

850-584 เทคโนโลยีการแปรรูปพืชน้ า 3(2-3-4) 
 (Aquatic Plant Processing Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ  
 การจ าแนกและสัณฐานวิทยาของพืชน้ าและสาหร่ายทะเล การเพาะเลี้ยงและการเก็บเกี่ยว
องค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการ กรรมวิธีการแปรรูปพืชน้ าและสาหร่าย การใช้ประโยชน์จาก
พืชน้ าและผลิตภัณฑ์ 
 Identification and morphology of aquatic plants and seaweeds, culturing and 
harvesting, chemical composition and nutritional value,  processing of aquatic plants and 
seaweed,  applications of aquatic plants and their products 

 
850-591 การวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2(2-0-4) 
  (Research and Development in Food Science and Technology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 หลักการและวิธีการในการจัดท าโครงการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การวางแผน      
และการจัดการวิจัย กระบวนการและเทคนิคการวิจัย จรรยาบรรณส าหรับการวิจัย การเก็บรวบรวมและ
จัดการข้อมูลวิจัย การออกแบบการทดลอง สถิติส าหรับงานวิจัย กระบวนการเตรียมข้อเสนอโครงการ การ
วิเคราะห์และประเมินผลของงานวิจัย การรายงานผลวิจัย การถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่ภาคอุตสาหกรรม 
 Concepts and  methods for preparing research project in food science and 
technology, planning and managing of  scientific research, research process and techniques, 
research ethics, collection and organization of research data, design of experiments, 
statistical methods for research, process of preparing proposal, analysis and assessment of 
research results, research reporting, technology transfer to industry 
 

850-592 สัมมนา 1  1(0-2-1) 
 (Seminar I) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
  การน าเสนองานวิจัยในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์  พร้อมทั้ง
ส่งรายงานฉบับสมบูรณ์ 
 Presentation of research in Food Science and Technology related with thesis 
including final report 
 
850-593 สัมมนา 2 1(0-2-1) 
 (Seminar II) 
 รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
  การน าเสนอความก้าวหน้างานวิจัยวิทยานิพนธ์  พร้อมทั้งส่งรายงานในรูปแบบนิพนธ์ต้นฉบับ       
เพ่ือพร้อมตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติ 
  Presentation of thesis progress, preparation of manuscript draft  to be submitted  
for publication in national/international journals 
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850-818  วิทยานิพนธ์ 20(0-60-0) 
 (Thesis) 
 การศึกษาและวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีอาหาร  ตามลักษณะเนื้อหาวิชาที่ก าหนดไว้ใน
หลักสูตร  ภายใต้การดูแลแนะน าของคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ส าหรับหลักสูตรแบบ ก 2 
 Study and research in Food Science and Technology  based on courses in 
curriculum under supervision of advisory committee, for curriculum plan B 
 
850-838 วิทยานิพนธ์ 36(0-108-0) 
 (Thesis) 
 งานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีอาหาร  ตามหลักสูตร ภายใต้การดูแลแนะน าของ
คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ส าหรับหลักสูตรแบบ ก 1 
 Research in Food Science and Technology  based on courses in curriculum under 
supervision of advisory committee, for curriculum plan A 

853-531 อาหารหมักดั้งเดิม 3(3-0-6) 
 (Traditional Fermented Foods) 
 รายวิชาบังคับก่อน: 853-211 หรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
 บทบาทของจุลินทรีย์ในอาหารหมักดั้งเดิม การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของอาหารระหว่าง
การหมัก  กรรมวิธีการผลิตและการควบคุมการหมักอาหารดั้งเดิมชนิดต่างๆ การศึกษาดูงานนอกสถานที่   
และการน าเสนอรายงานความก้าวหน้าในเนื้อหาที่เกี่ยวข้อง 
 Roles of microorganisms in traditional fermented foods, physical and chemical 
changes occurred during  fermentation, fermentation processes and process control of 
various traditional fermented foods,  field trips to fermentation factories,  presentation of 
related topics 
 
853-535   เทคโนโลยีการหมักขั้นสูง  3(3-0-6) 
  (Advanced Fermentation Technology) 
                     รายวิชาบังคับก่อน: อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
  ความส าคัญของอุตสาหกรรมการหมัก การแยกและคัดเลือกจุลินทรีย์ที่มีความส าคัญ                      
ในอุตสาหกรรม การปรับปรุงสายพันธุ์จุลินทรีย์ ถังหมักและอุปกรณ์ การหาสภาวะที่เหมาะสมในการหมัก    
การเก็บเกี่ยวผลิตภัณฑ์ จลนพลศาสตร์ของกระบวนการหมัก แบบจ าลองของกระบวนการชีวภาพและโมเดล
ทางคณิตศาสตร์ วิศวกรรมของเมตาบอลิก ผลิตภัณฑ์หมัก กรณีศึกษาในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่างๆ ที่ได้จาก
การหมัก การศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
  The importance of fermentation industry, isolation and selection of 
microorganisms for fermentation industry, microbial strain improvement; fermenter and 
equipment; optimum conditions for fermentation; product recovery; kinetics of fermentation 
processes; bioprocess simulation and mathematic model; metabolic engineering; fermented 
products; case study in development of fermentation products;  field trips 
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853-561 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 3(3-0-6) 
 (Food Biotechnology) 
 รายวิชาบังคับก่อน: 853-521 หรือเรียนควบคู่กันหรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

 ผลกระทบของเทคโนโลยีชีวภาพต่อคุณภาพของวัตถุดิบ คุณค่าทางโภชนาการและกระบวน การแปร
รูปในอุตสาหกรรมอาหาร การประยุกต์ใช้วิธีการและเทคนิคทางเทคโนโลยีชีวภาพด้านเทคโนโลยีการหมัก 
เทคโนโลยีเอนไซม์  เทคโนโลยีพันธุวิศวกรรม  วิศวกรรมโปรตีน และวิศวกรรมกระบวนการชีวภาพในการดัดแปร
องค์ประกอบของอาหารเพื่อปรับปรุงคุณสมบัติหรือเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีมีมูลค่าสูง การเพิ่มประสิทธิภาพ
กระบวนการผลิต รวมท้ังการใช้เทคโนโลยีชีวภาพในการวิเคราะห์องค์ประกอบของอาหาร  และการน าเสนอ
รายงานความก้าวหน้าในเน้ือหาที่เกี่ยวข้อง 
 Effects of biotechnology on quality of raw materials, nutrition, and process in food 
industry,  application of biotechnology methods and techniques in fermentation technology, 
enzyme technology, genetic engineering, protein engineering, and bioprocess engineering for 
modifying food components to improve or get new valued products,  methods to increase 
effective production process and analyze food components, presentation relating to current 
topics 
 
853-581  การประกอบการธุรกิจเทคโนโลยีชีวภาพ  3(3-0-6) 
  (Biotechnology Entrepreneurship) 
                     รายวิชาบังคับก่อน: 853-521 หรือเรียนควบคู่กัน หรืออยู่ในดุลยพินิจของ 
                     คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
  ความส าคัญและคุณลักษณะของการประกอบธุรกิจเทคโนโลยีชีวภาพและอุตสาหกรรม
เทคโนโลยีชีวภาพ ความรู้พ้ืนฐานทางธุรกิจส าหรับนักเทคโนโลยีชีวภาพ แนวโน้มและประเภทของธุรกิจ
เทคโนโลยีชีวภาพในระดับประเทศและระดับสากล กระบวนการที่ส าคัญ ในการด าเนินการเพ่ือประกอบธุรกิจ
เทคโนโลยีชีวภาพ กลยุทธ์ทางธุรกิจและการจัดท าแผนธุรกิจ การพัฒนาการตลาดทางเทคโนโลยีชีวภาพ 
กรณีศึกษาเกี่ยวกับการด าเนินธุรกิจเทคโนโลยีชีวภาพ การฝึกท าแผนธุรกิจเทคโนโลยีชีวภาพ และการน าเสนอ
ตัวอย่างบริษัทที่ด าเนินธุรกิจเทคโนโลยีชีวภาพ 
  Significance and characteristics of biotechnology entrepreneurship;                 
the biotechnology industry; basic business principles for biotechnologists; trends in 
biotechnology business at national and international levels; important process in 
biotechnology entrepreneurship and business initiation; business strategy and plan; 
biotechnology market development; case studies in biotechnology business; practice on 
developing biotechnology business plan and presentation, examples of biotechnology 
companies 
 
 
 
 
 



32 

    

 

857-511 การจัดการการผลิตและผลิตภาพในอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
 (Production and Productivity Management in Agro-Industry)  
  ความส าคัญของการจัดการการผลิตและการเพ่ิมผลผลิตในอุตสาหกรรมเกษตร ระบบการผลิต         
การจัดการการผลิต การวางแผนและควบคุมการผลิต การจัดการเพ่ือเพ่ิมผลผลิต เทคนิคการเพ่ิมผลผลิต และ
กลยุทธ์ในการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต 
  Perspective and importance of production and productivity management in agro-
industry, production systems, production management, production planning and control, 
productivity management, productivity improvement techniques, management strategies to 
increase production efficiency 
 
 

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

ปัจจัยขับเคลื่อนและตัวชี้วัดห่วงโซ่อุปทาน เทคโนโลยีสารสนเทศและการประสานงานในห่วงโซ่อุปทาน  การ
วางแผนอุปสงค์และอุปทาน แนวคิดการจัดการการผลิตสมัยใหม่ ระเบียบและการจัดการคุณภาพ  ลอจิสติกส์
ในห่วงโซ่อุปทาน กรณีศึกษาของการจัดการห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมเกษตร 

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

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

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

 Importance of global trade and quality management in global competition, 
agricultural and food production system, food safety risk analysis and evaluation in food 
chain, food safety management system from primary production to finished products, 
traceability in food chain 
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857-532 การตลาดอุตสาหกรรมเกษตร  3(3-0-6) 
 Agro-Industry Marketing  
 ความส าคัญของการตลาดในอุตสาหกรรมเกษตร ระบบสารสนเทศและสิ่งแวดล้อมทางการตลาด 

การแบ่งส่วนการตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย และการวางต าแหน่งทางการตลาด การวิเคราะห์ตลาด
ผู้บริโภคและพฤติกรรมผู้บริโภค กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ การออกแบบกลยุทธ์การตั้งราคา การบริหารช่องทาง
การตลาดและสนับสนุนการกระจายตัวสินค้า การบริหารการส่งเสริมการตลาด การส่งออก การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ทางอุตสาหกรรมเกษตร 

 Perspective and importance of marketing in agro-industry, information systems and 
environmental marketing, market share, select target markets and market positioning, 
marketing research, consumers and consumer behavior, product strategy, designed pricing 
strategy, marketing channels and distribution, marketing promotion, export, development of 
agro-industry products 

 
857-533  การจัดท าแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
  (Strategic Planning in Agro-Industry) 
  ความส าคัญของแผนกลยุทธ์ ข้อมูลและขั้นตอนในการจัดท าแผนกลยุทธ์ การก าหนดแผนกลยุทธ์
ในระดับต่าง ๆ การด าเนินกลยุทธ์ การควบคุมเพ่ือการด าเนินกลยุทธ์ การวัดผลเพ่ือการควบคุมและ          
การประยุกต์ใช้แผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมเกษตร 
  Perspective and importance of strategy, strategic models, information and steps in 
strategic planning, defined strategic plan, controlling strategies, formulating, implementing 
strategies in agro-industry 
 

859-511 อาหาร โภชนาการและสุขภาพ  3(3-0-6) 
 (Food, Nutrition and Health)  
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 ภาพรวมของอาหาร โภชนาการ และสุขภาพในการด ารงชีวิตปัจจุบัน แนวทางโภชนาการและการ
ประเมินผลการย่อยอาหารของมนุษย์และระบบการดูดซึมคุณสมบัติการท างานของสารอาหารหลัก สารอาหาร
รอง แร่ธาตุและแร่ธาตุที่ต้องการในปริมาณน้อย สมดุลของพลังงานและการควบคุมน้ าหนักตัว โภชนาการของ
การออกก าลังกายและการกีฬา การประยุกต์ใช้โภชนาการในช่วงชีวิตต่างๆ การออกแบบโปรแกรมโภชนาการ 
และการใช้เครื่องมือวัดทางโภชนาการ 
 An overview of food, nutrition, and health in present lifestyle; nutrition guideline 
and assessment; human digestion and absorption system; functional properties of 
macronutrients  micronutrients and trace elements; energy balance and body weight 
regulation; nutrition, exercise, and sport; nutrition application in life cycle; nutritional 
program deigns and use of nutritional equipments 
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 859-531  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพจากแหล่งก าเนิดพืชและสมุนไพร 3(3-0-6) 
 (Nutraceutical and Functional Food from Plants and Medicinal Plants)  
  รายวิชาบังคับก่อน  :   อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 สารองค์ประกอบเชิงหน้าที่ที่มีคุณสมบัติชะลอความเสื่อมของร่างกาย สารต้านอนุมูลอิสระ มีผลต่อ
กระดูกและฟัน ท าให้อารมณ์สงบและนอนหลับ มีผลต่อระบบสมองและความจ า ใยอาหารและองค์ประกอบ
เชิงหน้าที่ที่มีผลต่อสุขภาพระบบทางเดินอาหาร เกี่ยวข้องกับการรักษาสมดุลพลังงาน เกี่ยวข้องกับตาและการ
มองเห็น มีผลต่อระบบหลอดเลือดและหัวใจ เกี่ยวข้องกับระบบภูมิคุ้มกัน มีผลต่อข้อและการอักเสบ เพ่ือการ
ควบคุมน้ าหนัก เพ่ือความสวยและความงาม ปริมาณและรูปแบบการใช้ แหล่งผลิตและจ าหน่าย  การ
ประยุกต์ใช้สารองค์ประกอบเชิงหน้าที่ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารสุขภาพ  
 Functional ingredients that have properties in anti-aging; antioxidant; bone and 
teeth; calm and sleepiness; brain and memory; dietary fiber and functional ingredients 
impact to digestive tract; energy balance; eyes and vision; impacts to cardiovascular diseases; 
involve in immunity system; for weight control; and for beauty; amount and dosage form; 
manufacturer and distributor; applications of functional ingredient in nutraceutical and 
functional food    
 
859-532 โภชนพันธุศาสตรแ์ละโภชนาการเพื่อความงาม 3(3-0-6) 
  (Nutrigenomics and Nutricosmatics)  
 รายวิชาบังคับก่อน :  อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 ภาพรวมของโภชนพันธุศาสตร์ โภชนาการเฉพาะบุคคล กลไกของการปรับเปลี่ยนทางเอพิจิเนติก 
จีนพอลิมอฟิซึมและการตอบสนองต่ออาหาร หน้าที่และการท าปฏิกิริยาของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในระดับ
ยีน สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีฤทธิ์ชะลอความชราและความเสื่อมของร่างกายในระดับเซลล์ โภชนาการเพ่ือ
ความงามที่มีผลต่อผิวหนัง ผม และรูปร่าง สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและการควบคุมการแสดงออกของยีน  
ความรู้ทีท่ันสมัยในทางโภชนพันธุศาสตร์ และโภชนาการเพ่ือความงาม 
 Overview of nutrigenomics and nutrigenetics; mechanism of epigenetic 
modification; gene polymorphism and respond to diet; bioactives, their function and 
interaction of molecules with genes; anti-aging in cellular level and retardation of biological 
activity; nutricosmatics on skin, hair and figure; bioactive ingredients and control of gene 
expression; recent knowledge in nutrigenomics and nutrigenomics 
 

324-545 การแยกสารทางเคมี 3(3-0-6) 
  (Chemical Separations) 
  รายวิชาบังคับก่อน :  324-341  หรือเทียบเท่า หรืออยู่ในดุลยพินิจของผู้สอน 
  หลักการที่ส าคัญของเทคนิคการแยกสาร การกลั่น การสกัด การตกตะกอน การแลกเปลี่ยนไอออน 
อิเล็กโตรโฟริซิส อิเล็กโทรลิซิส  แก๊สโครมาโทกราฟี ลิควิดโครมาโตกราฟี  ซุปเปอร์คริติคัลฟลูอิดโครมา  
โทกราฟี  การแยกอ่ืน ๆ ที่ได้พัฒนาใหม่เพื่อใช้ในงานวิเคราะห์ทางเคมี 
  Principles of separation techniques,  distillation, extraction,  precipitation,  ion-
exchange,  electrophoresis, electrolysis,  gas chromatography,  liquid chromatography,  super 
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critical fluid chromatography,  other newly developed separation methods for chemical 
analysis 
 
325-513 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี 3(2-3-4) 
 (Biochemical Laboratory Techniques) 
 รายวิชาบังคับก่อน : โดยความเห็นชอบของผู้สอน 
 ทฤษฎีและเทคนิคท่ีใช้ในการศึกษาในห้องปฏิบัติการชีวเคมี เช่น การตกตะกอน เซ็นตริฟิวเกชัน 
โครมาโทกราฟี อิเล็กโตรโฟริซิส สเปคโตรโฟโตเมตรี การเตรียมพลาสมิด ดีเอ็นเอ และอาร์เอ็นเอ เทคนิคการ
เพ่ิมปริมาณสารพันธุกรรมในสภาพจริง 
 Theories and techniques used in biochemistry laboratory such as precipitation, 
centrifugation, chromatography and electrophoresis, spectrophotometry; preparation of 
plasmids, DNA and RNA, real-time PCR 
 
328-505  ชีวเคมีขั้นสูง 1  3(3-0-6) 
 (Advanced Biochemistry I) 
 รายวิชาบังคับก่อน : โดยความเห็นชอบของผู้สอน 
 วิถีเมแทบอลิซึมของสารชีวโมเลกุลระดับลึกและการควบคุมโดยฮอร์โมน กลไกการควบคุมและการ
สื่อสารระดับเซลล์ อันตรกิริยาระหว่างกรดนิวคลีอิคกับโปรตีน กระบวนการเปลี่ยนแปลงอาร์เอ็นเอ 
กระบวนการหลังการแปลรหัส โครงสร้างและหน้าที่ระดับลึกของโปรตีนและเอนไซม์ 
   Advanced metabolisms and hormonal control, mechanisms of cellular control 
and signal transduction, interaction between nucleic acid and protein, RNA processing, post-
translational processing, advanced structure and function of protein and enzyme 
 
328-563  หลักโภชนาการ  2(2-0-4) 
 (Principles of Nutrition) 
 รายวิชาบังคับก่อน : โดยความเห็นชอบของผู้สอน 
 ชีวเคมีของสารอาหารประเภทต่างๆ ที่จ าเป็นต่อการด ารงชีวิต ความส าคัญของสารอาหารแต่ละ
ชนิดที่มีต่อการท างานของร่างกาย หลักการทางโภชนาการ 
 Biochemistry of various nutrients essential for living, importance of each nutrient 
to human body functions, the principles of nutrition 
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510-524  สรีรวิทยาขั้นสูงทางพืชสวน 3(3-0-6) 
             (Advanced Physiology in Horticulture)  
     วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 510-212 และ 510-421 หรือเทียบเท่า 
 หลักการและเทคโนโลยีใหม่ ๆ ทางด้านสรีรวิทยา การเจริญเติบโตและการพัฒนาการของไม้ผล  
พืชผัก และไม้ดอกไม้ประดับ โดยเน้นการประยุกต์วิธีการต่าง ๆ เพ่ือควบคุมการเจริญเติบโตของพืชเหล่านี้ให้มี
ผลผลิตที่ดีทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพ 
 The principles and new technologies in physiology to control growth and 
development in fruit trees, vegetables and ornamental plants, emphasised on the 
application of methods to improve yield and quality 
 

510-525  สรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยวขั้นสูงของพืชสวน 3(3-0-6) 
             (Advanced Post-Harvest Physiology in Horticulture Crops)  
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 510-425 หรืออยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้สอน 
 กระบวนการทางสรีรวิทยาขั้นสูง และการจัดการผลผลิตพืชสวนเพื่อลดความสูญเสียทั้งก่อนและ
หลังการเก็บเกี่ยว 
 Advanced physiological processes in postharvest horticultural produces, 
management to minimize pre- and post-harvest losses 
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 3.2 ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
  3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ที ่ เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วิชาการ 

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

ภาระงานสอน
และผลงานทาง

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

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

ดูภาคผนวก  ง 

2 3-9098-00280-11-8 ผศ. นางสาวอัญชลี  ศิริโชต ิ Ph.D. (Food Science), 
 Washington State U., 
 U.S.A., 2544 
วท.ม.  (เทคโนโลยีทางอาหาร), 
 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
 2529   
วท.บ.  (อุตสาหกรรมเกษตร),            
 ม. สงขลานครินทร์, 2525                                                                                                                

ดูภาคผนวก  ง 

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

ดูภาคผนวก  ง 

4 3-9099-00230-83-0 ผศ. นางสาวมุทิตา  มีนุ่น Ph.D.  (Food Science), U. of 
 Nottingham, U.K., 2543 
วท.ม.  (วิทยาศาสตร์การอาหาร),  
 ม. เกษตรศาสตร,์ 2536 
วท.บ.  (เคม-ีชีววิทยา), ม. สงขลา
 นครินทร์, 2533 

ดูภาคผนวก  ง 

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

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

ดูภาคผนวก  ง 
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  3.2.2 อาจารย์ผู้สอน 

ที ่ เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วิชาการ 

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

การศึกษา, ปีทีส าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงานทาง

วิชาการ 
1 3-9001-00120-48-9 รศ. นายวิโรจน์ ยรูวงศ ์

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

ดูภาคผนวก จ  

2 3-9099-00426-96-3 ผศ. นางมณี  วิทยานนท์ Ph.D.  (Food Science and 
 Human Nutrition), 
 Michigan State U., 
 U.S.A., 2543 
วท.ม.  (วิทยาศาสตร์การอาหาร),  
 ม. เกษตรศาสตร์, 2534 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. สงขลานครินทร์, 2529 

ดูภาคผนวก จ  

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

ดูภาคผนวก จ  

4 3-8412-00347-33-9 ผศ. นางสุนิสา  ศิริพงศ์วุฒิกร ปร.ด.  (เทคโนโลยีอาหาร),              
 ม. สงขลานครินทร์, 2546 
วท.ม.  (เทคโนโลยีอาหาร),          
 ม. สงขลานครินทร์, 2535 
วท.บ. (การจัดการศัตรูพืช),         
 ม. สงขลานครินทร์, 2532 

ดูภาคผนวก จ  

5 3-9098-00136-61-1 ผศ. นางเสาวคนธ์  วัฒนจันทร ์ ปร.ด.  (เทคโนโลยีอาหาร),             
 ม. สงขลานครินทร,์ 2547 
M.Sc.  (Food Science and 
 Technology), U. of Putra, 
 Malaysia, 2541                                                              
วท.บ.  (อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. สงขลานครินทร์, 2534                                          

ดูภาคผนวก จ  

6 3-9098-00494-63-1 ผศ. นางปิยรัตน์  ศิริวงศ์ไพศาล วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร), 
 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
 2547 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร),            
 ม. เทคโนโลยีพระจอมเกล้า
 ธนบุรี, 2538                                    
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. สงขลานครินทร์, 2535                                          

ดูภาคผนวก จ  
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ที ่ เลขบัตรประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่ง
ทาง

วิชาการ 

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

การศึกษา, ปีทีส าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน
และผลงานทาง

วิชาการ 
7 3-8499-00296-77-7 ผศ. นางสาวปุณณาณี  

สัมภวะผล 
ปร.ด.  (เภสัชเคมีและผลิตภณัฑ์
 ธรรมชาติ), จุฬาลงกรณ์
 มหาวิทยาลยั, 2552 
วท.ม. (พิษวิทยาทางอาหารและ
 โภชนาการ), ม. มหิดล, 
 2547                             
วท.บ. (อาหารและโภชนาการ),   
 ม. มหิดล, 2544                                                                 

ดูภาคผนวก จ  

8 3-1009-01191-04-7 ผศ. นางสาวนพรัตน์ ช้ืทางด ี Ph.D.   (Colloid Science), 
 Ehime U., Japan, 2554 
M.Sc.  (Food Science), Kagawa 

University, Japan, 2551 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร เกียรตินิยมอันดับ 1),  
ม. เกษตรศาสตร์, 2548 

ดูภาคผนวก จ  

9 3-2401-00484-08-8 อาจารย ์ นายวรพงษ์  อัศวเกศมณ ี ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 อุตสาหกรรมเกษตร),        
 ม. เกษตรศาสตร์, 2548 
วท.ม.  (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
 ประมง), ม. เกษตรศาสตร,์ 
 2538                                
วท.บ.  (วาริชศาสตร)์, ม. บูรพา, 
 2534                                          

ดูภาคผนวก จ  

10 3-9001-00060-21-4 อาจารย ์ นางสาวดุสดิา ถิระวัฒน ์ Ph.D. (Agricultrual Science), 
Kyushu U., Japan, 2555 

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

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

ดูภาคผนวก จ  

11 3-1604-00183-55-6 อาจารย ์ นายสุวัฒน์ แสงเกิดทรัพย ์ Ph.D. (Poultry Science), U. of  
 Arkansas, Fayetteville, 
 U.S.A ,  2555   
M.Sc. (Food   Science and  
 Technology), Texas A&M 
 U., 2549 
Certificate (Microbiology and 
 Biotechnology),Osaka U., 
 and Tohoku U., 2544 
วท.ม.  (จุลชีววิทยาทาง
 อุตสาหกรรม),  จุฬาลงกรณ ์
 มหาวิทยาลยั, 2542 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์ทางทะเล), 
 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
 2539 

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

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าวิจัย (ถ้ามี)  
 5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
 1. นักศึกษาต้องสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ให้เสร็จสิ้นภายในภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษาที่ 1 
  ส าหรับหลักสูตรแผน ก แบบ ก 1 และภายในภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาที่ 1 ส าหรับ
  หลักสูตรแผน ก แบบ ก 2 
 2. นักศึกษาต้องมีการน าเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ในรูปแบบการลงทะเบียนในรายวิชา 
  สัมมนา จ านวน 2 ครั้ง โดยสัมมนา 1 จะลงทะเบียนภายในปีการศึกษาที่ 1 และสัมมนา 2          
  จะลงทะเบียนได้เมื่อนักศึกษามีความก้าวหน้าในงานวิทยานิพนธ์ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  
 
  

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

 5.3 ช่วงเวลา  
  1. แผน ก แบบ ก 1 :  ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปีการศึกษา ที่ 1  -   ภาคการศึกษาท่ี  2  ของ 
     ปีการศึกษา ที่ 2   
  2. แผน ก แบบ ก 2 :  ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษา ที่ 1  -   ภาคการศึกษาท่ี  2  ของ 
     ปีการศึกษา ที่ 2 
   

 5.4 จ านวนหน่วยกิต  
  1. แผน ก แบบ ก 1 : 36 หน่วยกิต 
  2. แผน ก แบบ ก 2 : 20 หน่วยกิต 
 
 

 5.5 การเตรียมการ  
  1. ส ารวจ รวบรวม ประสานงาน เกี่ยวกับความต้องการการวิจัยจากอุตสาหกรรมอาหารและหน่วยงาน
   ต่าง ๆ ท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
  2. แจ้งหัวข้อวิจัยเพื่อก าหนดเป็นหัวข้อวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา 
  3. เร่งรัดให้นักศึกษาเตรียมโครงร่างวิทยานิพนธ์และสอบโครงร่างฯ ภายในระยะเวลาที่ก าหนด 
  4. จัดหางบประมาณสนับสนุนการวิจัย จัดสิ่งอ านวยความสะดวก และเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 



41 

    

 

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

 

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

หมวดที ่4    ผลการเรียนรู ้กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1. มีความสามารถด้านการใช้  
 ภาษาอังกฤษในการสื่อสารทั้งด้านการ
ฟัง การพูด การอ่านและการเขียนได้อย่างดี 

1. จัดการเรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษทุกรายวิชา 
2. จัดกิจกรรมทั้งในชั้นเรียน และนอกชั้นเรียนที่ส่งเสริมการใช้ 
 ภาษาอังกฤษ 

 3. ร่วมกิจกรรมพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษของคณะ/มหาวิทยาลัย 
 4. สนับสนุนให้นักศึกษาน าเสนอผลงานทางวิชาการในระดับ

 นานาชาติ  
5. สนับสนุนให้นักศึกษามีประสบการณ์ดูงานหรือฝึกงานใน
 ต่างประเทศ 
 

2. มีความสามารถด้านเทคโนโลยี ด้านการ
สื่อสารสนเทศ โดยสามารถเลือกใช้ซอฟแวร์
เพ่ือการวิจัยและการน าเสนอได้อย่าง
เหมาะสม 

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

3. มีจิตวิญญาณของการถือประโยชน์ของ 
 เพ่ือนมนุษย์เป็นกิจที่หนึ่ง 

1. สนับสนุนการร่วมโครงการในวันถือประโยชน์ของเพ่ือน
 มนษุย์เป็นกิจที่หนึ่งของคณะ/มหาวิทยาลัย 

 2. สอดแทรกจิตส านึกของการถือประโยชน์ของเพื่อนมนุษย์เป็น
 กิจที่หนึ่งในการเรียนการสอน และการท ากิจกรรมของ
 นักศึกษา 

 
 
4. ทักษะการต่อยอดองค์ความรู้ และ
 ประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาอย่าง
 เหมาะสม 

3. สนับสนุนการเข้าร่วมกิจกรรมเพ่ือช่วยเหลือสังคม 
 
1.  สนับสนุนให้นักศึกษาน าโจทย์วิจัยจากอุตสาหกรรม เพ่ือใช้เป็น
 หัวข้อของวิทยานิพนธ์ 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  
2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

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

สังคม 
4) มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ ตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพและแสดงออกถึง

คุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบัติงานและอาชีพ   
2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคณุธรรม จริยธรรม 

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

และจริยธรรมที่เป็นปัญหาหรือผลกระทบวงกว้าง 
2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) ประเมินจากการตรงต่อเวลาของนักศึกษาในการเข้าเรียน การส่งงานที่ได้รับมอบหมาย การ
เข้าร่วมกิจกรรม 

2) ประเมินจากการรับผิดชอบในหน้าที่ของการเป็นนักศึกษาและนักวิจัยที่ได้รับมอบหมาย เช่น 
การไม่ลอกเลียนผลการทดลอง การไม่ปรับแต่งข้อมูลการวิจัย 

3) ประเมินจากพฤติกรรมการเรียนและการสอบ 
  

2.2 ความรู้   
2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) มีความรู้ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบั ติอย่าง
กว้างขวาง เป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลกและสามารถน าไปประยุกต์ใช้
ในการวางแผนและแก้ปัญหาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

2) มีความรู้ในกระบวนการและเทคนิคการวิจัย และการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆอันได้แก่
วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน วิทยาศาสตร์ประยุกต์ และศาสตร์ทางด้านการจัดการ  เป็นต้น ที่เกี่ยวข้อง
เพ่ือแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพ 

3) ทันต่อความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาโดยติดตามการเปลี่ยนแปลงทางวิชาการ รวมถึง
งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้ 

4) สามารถน าความรู้ความสามารถในสาขาวิชาไปประยุกต์ และแก้ไขปัญหาในอุตสาหกรรม
อาหาร 
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2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) เน้นการเรียนการสอนที่เป็น active learning 

 2) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง เช่น การน าโจทย์ปัญหาของผู้ประกอบการและ 
  โรงงานมาท าการวิจัยและน าไปใช้จริงในสถานประกอบการนั้น ๆ โดยไม่มีการเปิดเผยข้อมูล
  ที่เป็นความลับ 
 3) จัดบรรยายพิเศษโดยวิทยากรภายนอกที่มีความเชี่ยวชาญ หรือมีประสบการณ์ตรง 
 

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
 ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติงานของนักศึกษาในด้านต่าง ๆ คือ 

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

 
2.3 ทักษะทางปัญญา 

2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
1) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง ท าความเข้าใจ และประเมินข้อมูลสารสนเทศ 

แนวคิดและหลักฐานใหม่ ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อสรุปที่ได้ในการแก้ไข
ปัญหาด้านการเรียนและงานวิจัย  

2) สามารถศึกษา วิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ โดยค านึงถึง
ความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการ
ตัดสินใจนั้น 

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

4) มีความสามารถประมวล และศึกษาข้อมูล เพ่ือวิเคราะห์สาเหตุของปัญหาและข้อโต้แย้ง  
รวมทั้ง หาแนวทางป้องกันและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสมทั้งเชิงกว้างและเชิงลึก 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) จัดกระบวนการเรียนการสอนที่ฝึกทักษะการคิด ทั้งในระดับบุคคลและกลุ่ม เช่น สะท้อนคิด 

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

และการน าเสนอผลงานทางวิชาการ โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ (SPSS), 
Reference manager 

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) การเขียนรายงานของนักศึกษา 
2) การน าเสนอผลงาน 
3) การใช้ข้อสอบหรือแบบฝึกหัดที่ให้นักศึกษาคิดแก้ปัญหา 
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2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) ตระหนักในหน้าที่รับผิดชอบของตน และรับผิดชอบในการกระท าของตนรวมทั้งวางตัวได้
เหมาะสมกับบทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบ 

2) มีความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
3) สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงานในองค์กร และกับบุคคลทั่วไป 

 
2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 
1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการท างานเป็นกลุ่มและงานที่ต้องมีปฏิสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคล 
2) จัดประสบการณ์การเรียนรู้ในภาคปฏิบัติ 
3) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบ การมีมนุษยสัมพันธ์และการเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กร ใน

รายวิชาต่างๆ 
2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

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

2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการวิเคราะห์ แปล
ความหมาย และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 

2) สามารถสื่อสารทั้งการพูดและการเขียนและรู้จักเลือกและใช้รูปแบบของการน าเสนอที่
เหมาะสมส าหรับเรื่องและผู้ฟังท่ีแตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

3) สามารถเข้าถึง และคัดเลือกความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและ
ติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีนวัตกรรมจากแหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติ
และนานาชาติ 

4) สามารถใช้และประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือการรวบรวมข้อมูล แปล
ความหมาย และสื่อสารข้อมูลข่าวสารและแนวความคิด 

2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) จัดการเรียนการสอนที่เน้นการฝึกทักษะการสื่อสารทั้งการพูด การฟัง การเขียน ในระหว่าง

ผู้เรียน ผู้สอน และผู้เกี่ยวข้องอ่ืนๆ 
2) จัดประสบการณ์การเรียนรู้ที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ที่

หลากหลายและเหมาะสมและสามารถน าเสนอผลงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ประเมินจาก 
1) ทักษะการพูดในการน าเสนอผลงาน 
2) ทักษะการเขียนรายงาน 
3) ทักษะการน าเสนอโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
4) ความสามารถในการใช้ทักษะทางคณิตศาสตร์และสถิติเพ่ืออธิบาย อภิปรายผลงานได้อย่าง

เหมาะสม 
 

3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสู ตรสู่รายวิชา  
(Curriculum Mapping)   

 ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
 คุณธรรม จริยธรรม  (ตามข้อ 2.1.1) 

1) มีวินัย ตรงต่อเวลา และซื่อสัตย์สุจริต  
 2) มีสัมมาคารวะ ให้เกียรติ และยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 

3) เคารพกฎ ระเบียบ และข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม รวมทั้งมีความรับผิดชอบต่อสังคม 
4) มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ ตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพและแสดงออกถึงคุณธรรม

 และจริยธรรมในการปฏิบัติงานและอาชีพ  
 

 ความรู้ (ตามข้อ 2.2.1) 
1) มีความรู้ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอย่างกว้างขวาง 

เป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลกและสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการวางแผน
และแก้ปัญหาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

2) มีความรู้ในกระบวนการและเทคนิคการวิจัย และการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ อันได้แก่
วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน วิทยาศาสตร์ประยุกต์ และศาสตร์ทางด้านการจัดการ เป็นต้น ที่เกี่ยวข้องเพ่ือ
แก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพ 

3) ทันต่อความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาโดยติดตามการเปลี่ยนแปลงทางวิชาการ รวมถึง
งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้ 

4) สามารถน าความรู้ความสามารถในสาขาวิชาไปประยุกต์ และแก้ไขปัญหาในอุตสาหกรรมอาหาร 
 
 ทักษะทางปัญญา (ตามข้อ 2.3.1) 

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

2) สามารถศึกษา วิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ โดยค านึงถึงความรู้
ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการตัดสินใจนั้น 
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3) มีความสามารถในการวิเคราะห์สถานการณ์ และประยุกต์ความรู้ท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติในการ
ปฏิบัติงานจริง ความเข้าใจในแนวคิด หลักการ ทฤษฎี และกระบวนการต่าง ๆ ไปใช้ในการแก้ปัญหา
ได้อย่างสร้างสรรค์ โดยเฉพาะสามารถแก้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  ได้
อย่างเหมาะสม 

4) มีความสามารถประมวล และศึกษาข้อมูล เพ่ือวิเคราะห์สาเหตุของปัญหาและข้อโต้แย้ ง  รวมทั้ง 
หาแนวทางป้องกันและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสมทั้งเชิงกว้างและเชิงลึก 
 

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

 
 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  (ตามข้อ 2.5.1) 

1) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการวิเคราะห์  
 แปลความหมาย และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 
2) สามารถสื่อสารทั้งการพูดและการเขียนและรู้จักเลือกและใช้รูปแบบของการน าเสนอที่เหมาะสม

ส าหรับเรื่องและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3) สามารถเข้าถึง และคัดเลือกความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและติดตาม

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

 
 
 

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

ระหว่างบุคคล 
และความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
850-501 Fundamental of  
 Food Science and  
 Technology 

                    

850-511 Functional Properties 
 of Food Components                    

850-512 Advanced Food 
 Analysis                    

850-513 Functional Foods 
                     

850-514 Food Additives 
                    

850-515 Meat and Poultry 
 Meat Science                     

850-516  Advanced Food and 
 Nutrition Toxicology                    

850-531 Experimental Design 
 in Product 
 Development 

                    

850-532 Sensory Evaluation 
 of Foods                    
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รายวชิา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคล 
และความรับผดิชอบ 

5. ทักษะการวเิคราะห์เชิง
ตวัเลข การส่ือสารและการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 
 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

850-551 Advanced  Food 
 Processing                    

850-552 Physical and 
 Engineering 
 Properties of Food 
 and Biomaterials 

                   

850-553 Membrane 
 Technology in Food 
 and Biotechnology 
 Industries 

                   

850-554 Starch Technology 
                    

850-555 Food Protein 
 Technology                    

850-556 Advanced Fruit and  
 Vegetable 
 Technology 

                   

850-557 Postharvest and 
 Minimal 
 Processing of 
 Fruits and Vegetables 

                   



48 
 

    

 

 

 

 

รายวชิา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคล 
และความรับผดิชอบ 

5. ทักษะการวเิคราะห์เชิง
ตวัเลข การส่ือสารและการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
850-558 Science and 
 Technology of  Fat 
 and Oil 

                   

850-571 Food Safety and Risk 
 Assessment                    

850-572  Advances in Food 
 Microbiology and  
 Food Safety 

                   

850-573  Foodborne 
 Pathogens  and 
 Controls 

                   

850-574 Taxonomy and 
 Classification of 
 Bacteria in Food 

                   

850-575 Foodborne Disease  
            Outbreaks                    

850-581 Utilization of By-
 Products
 from Fishery 
 Industry 

                   

850-582 Chemistry and 
 Biochemistry of 
 Seafoods 
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รายวชิา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคล 
และความรับผดิชอบ 

5. ทักษะการวเิคราะห์เชิง
ตวัเลข การส่ือสารและการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 
 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

850-583 Fish Oil Processing 
 Technology                    

850-584 Aquatic Plant 
 Processing  
 Technology 

                   

850-591  Research and 
 Development in 
 Food Science and 
 Technology 

                   

850-592 Seminar I 
                    

850-593 Seminar II 
                    

850-818 Thesis 
                     

850-838 Thesis 
                     

324-545 Chemical  
 Separations                     

325-513  Biochemical  
 Laboratory 
 Techniques 

                    

328-505 Advanced  
            Biochemistry I                    
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รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

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

328-563 Principles of Nutrtion 
                     

510-524 Advanced Physiology  
 in Horticulture                    

510-525 Advanced Post-Harvest 
 Physiology of 
 Horticultural Crops 

                   

853-531 Traditional Fermented  
 Foods                     

853-535 Advanced 
 Fermentation  
 Technology 

                    

853-561 Food Biotechnology                     

                     
853-581 Entrepreneurship in  
 Biotechnology                     

857-511  Production and  
  Productivity  
  Management in Agro-
 Industry 

                    

857-512 Agro-Industry Supply  
 Chain Management                     
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รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

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

857-522 Food Chain Quality 
 and Safety 
 Management System 

                   

857-532 Agro-Industry 
 Marketing                     

857-533 Strategic Planning in  
 Agro-Industry                    

859-511 Food, Nutrition and  
 Health                     

859-531 Nutraceutical and 
 Functional Food from 
 Plants and Medicinal 
 Plants 

                   

859-532 Nutraceutical and
 Functional  
 Food from Animals 
 and Microorganisms 
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หมวดที ่5   หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)  
การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วย

การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา (ภาคผนวก ฉ) 
 

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

 
2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
      การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาส าเร็จการศึกษา อาจด าเนินการดังตัวอย่าง
ต่อไปนี้  

1) ภาวะการได้งานท าของมหาบัณฑิต ประเมินจากมหาบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษาในด้านของ
  ระยะเวลาในการหางานท า ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของมหาบัณฑิตใน 
  การประกอบการงานอาชีพ เป็นต้น 
2) การประเมินจากมหาบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพร้อมและความรู้จากสาขาวิชา
  ทีเ่รียนรวมทั้งสาขาอ่ืน ๆ ที่ก าหนดในหลักสูตร ที่เก่ียวเนื่องกับการประกอบอาชีพของ 
  มหาบัณฑิต รวมทั้งเปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้นด้วย 
3) การตรวจสอบจากผู้ประกอบการ โดยการขอเข้าสัมภาษณ์ หรือ การส่งแบบสอบถาม เพ่ือ 
  ประเมินความพึงพอใจในมหาบัณฑิตที่จบการศึกษาและเข้าท างานในสถานประกอบการนั้น ๆ 
  ในคาบระยะเวลาต่างๆ เช่น ปีที ่1 ปีที ่3 เป็นต้น 
4) การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน โดยการส่งแบบสอบถาม หรือสอบถามเม่ือมีโอกาสในระดับ 
  ความพึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อม และสมบัติด้านอ่ืน ๆ ของมหาบัณฑิตทีจ่ะจบ 
  การศึกษาและเข้าศึกษาเพ่ือปริญญาที่สูงขึ้นในสถานศึกษานั้น ๆ 
5) การประเมินต าแหน่ง และหรือความก้าวหน้าในสายงานของมหาบัณฑิต 
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6) ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ที่มาประเมินหลักสูตร หรือ เป็นอาจารย์พิเศษต่อความ
 พร้อมของนักศึกษาในการเรียน และสมบัติอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการเรียนรู้ และการ
 พัฒนาองค์ความรู้ของนักศึกษา 
7) ผลงานของนักศึกษาที่วัดเป็นรูปธรรมได้ อาทิ (ก) จ านวนรางวัลทางสังคมและวิชาชีพ,  
 (ข) จ านวนสิทธิบัตร, (ค) จ านวนกิจกรรมการกุศลเพื่อสังคมและประเทศชาติ, (ง) จ านวน 
 กิจกรรมอาสาสมัครในองค์กรที่ท าประโยชน์ต่อสังคม เป็นต้น 

 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา (ภาคผนวก ฉ) และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 
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หมวดที ่6   การพัฒนาคณาจารย์ 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
   การเตรียมการในระดับมหาวิทยาลัย  

1) อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องเข้ารับการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่  
2) อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องได้รับการฝึกอบรมตามโครงการสมรรถนะการสอนของอาจารย์ 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
3) จัดเตรียมเอกสารคู่มือบุคลากรมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์มอบแก่คณะ เพ่ือให้อาจารย์ใหม่ได้

ศึกษาระเบียบข้อบังคับต่างๆ 
    การเตรียมการในระดับคณะ  

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

ตลอดจนหลักสูตรที่สอน 
4) มอบหมายอาจารย์อาวุโสเป็นอาจารย์พี่เลี้ยง โดยมีหน้าที่ 

4.1) ให้ค าแนะน าและการปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และปรับตัวเองเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในคณะ 
4.2) ประเมินและติดตามความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 

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

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
 การพัฒนาระดับมหาวิทยาลัย 

1) จัดแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในหัวข้อต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง เช่น การจัดการเรียนการสอนรายวิชาพ้ืนฐาน 
การสร้างครูมืออาชีพ การสอนแบบ active learning  

2) มีโครงการพัฒนาสมรรถนะการสอนอาจารย์มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ซึ่งครอบคลุมทักษะ
การจัดการเรียนการสอนขั้นพ้ืนฐาน และขั้นสูง การผลิตสื่อการสอน รวมทั้งการวัดและการ
ประเมินผล 

 การพัฒนาระดับคณะ 
1) มีแผนพัฒนาบุคลากรและจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและ

ประเมินผลให้กับอาจารย์เป็นประจ าทุกปี 
2) จัดสรรงบประมาณเพ่ือให้อาจารย์พัฒนาความรู้และทักษะด้านการสอนการวัดและประเมินผล 
3) ส่งเสริมให้มีการเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผลให้ทันสมัย 

อาทิการสนับสนุนอาจารย์เข้าร่วมประชุมวิชาการ ฝึกอบรม และดูงานเกี่ยวกับการจัดการเรียน
การสอน การวัดและประเมินผล  การพัฒนาทักษะการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษา 
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2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

การพัฒนาในระดับมหาวิทยาลัย 
1) มหาวิทยาลัยให้ทุนสนับสนุนการไปเข้าร่วมประชุมเพ่ือเสนอผลงานทางวิชาการในต่างประเทศ 
2) มหาวิทยาลัยมีโครงการพัฒนาผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก โดยการให้ทุนสนับสนุนเงิน

ค่าใช้จ่ายรายเดือนส าหรับผู้ เข้าร่วมโครงการที่น าเสนอผลงานพัฒนาการเรียนการสอน         
และท าวิจัย 

การพัฒนาระดับคณะ 
1) สนับสนุนงบประมาณในการพัฒนาทักษะด้านวิชาการและการวิจัย การเข้าร่วมกลุ่มวิจัย การท า

วิจัย และการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการท้ังในประเทศและต่างประเทศ 
2) แต่งตั้งคณะกรรมการส่งเสริมการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการเพ่ือให้ค าปรึกษาแก่อาจารย์ในการ

เข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ 
3) ส่งเสริมอาจารย์ทุกคนให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือพัฒนาวิชาชีพอย่าง

ต่อเนื่อง เช่น การสนับสนุนการศึกษาต่อ การฝึกอบรม การดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน
องค์กรต่างๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในและต่างประเทศ หรือ การลาเพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ทาง
วิชาการ 

4) ส่งเสริมให้อาจารย์ได้เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้ 
ความสามารถ และประสบการณ์ ตลอดจนด้านคุณธรรมและจริยธรรม 
 

2.3 การพัฒนาจิตวิญญาณความเป็นอาจารย์ 

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

  ท างานเป็นทีม  

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

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

ตอบสนองกับความต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิตทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 

 2. ตรวจสอบและปรับปรุงหลักสูตร
ให้มีคุณภาพมาตรฐาน 

3. มี การประเมินมาตรฐานของ
หลักสูตรอย่างสม่ าเสมอ 

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

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

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

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

 
5. ประเมินความพึงพอใจของหลักสูตร  

และการเรียนการสอนโดยบัณฑิตที่
ส าเร็จการศึกษา 

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

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

ภาคปฏิบั ติ  และแบบ  Active 
learning 

 
 
3. จ านวนและรายชื่ออาจารย์ที่สอน

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

 4. ผลการประเมินรายวิชาและการ
เรียนการสอน อาจารย์ผู้สอนตาม
มาตรฐานของมหาวิทยาลัยและ
ส านั ก งานคณ ะกรรมก ารการ
อุดมศึกษา 

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

6. ผลการประเมินความพึงพอใจของ
บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาแล้วทุกปี
ตามมาตรฐานของ มหาวิทยาลัย
และส านักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา  

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

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

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

มีการติดตามอัตราการคงอยู่  การส าเร็จการศึกษา และความพึงพอใจและผลการจัดการ           
ข้อร้องเรียนของนักศึกษาเป็นประจ าทุกปี เพ่ือน าข้อมูลมาใช้ในกระบวนการจัดการการเรียนการสอนและ
การพัฒนาหลักสูตร กรณีที่นักศึกษามีความต้องการและหรือข้อสงสัยเกี่ยวกับการบริหารจัดการหลักสูตร 
การเรียนการสอน นักศึกษาสามารถยื่นค าร้องต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือพิจารณาด าเนินการ
ตามล าดับขั้นตอนต่อไป 
 
4.  คณาจารย์    
     4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์  

4.1.1 การรับอาจารย์ใหม่มีการคัดเลือกอาจารย์ประจ าใหม่ตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของ
มหาวิทยาลัย ทั้งนี้ภาควิชาเป็นผู้ก าหนดคุณวุฒิและคุณสมบัติที่ต้องการ และมีการก าหนดให้เป็นผู้มีวุฒิ
การศึกษา ต าแหน่งวิชาการ และประสบการณ์ ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดยส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา ในกระบวนการสอบคัดเลือก ผู้สมัครจะถูกสัมภาษณ์โดยคณะกรรมการฯ                   
เพ่ือพิจารณาทัศนคติ แนวคิดในการท างาน และในเชิงปฏิบัติ ได้ก าหนดให้ผู้สมัครทดลองสอนให้กับ
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นักศึกษา พร้อมให้มีการประเมินจากนักศึกษา รวมทั้งผู้สมัครน าเสนอผลงานวิจัยและหัวข้อการสอนแก่
คณะกรรมการสอบสัมภาษณ์ 

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

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

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

- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและภาควิชาเสนอรายชื่อแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร โดย
พิจารณารายชื่อผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาที่เก่ียวข้องกับหลักสูตร 

- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจัดท าร่างหลักสูตรโดยผ่านการเห็นชอบจากภาควิชาเพ่ือเสนอ
คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาให้ข้อเสนอแนะ 

- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรแก้ไขตามข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิและเสนอผ่ านการเห็นชอบ
จากภาควิชา 

- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการวิชาการและบัณฑิตศึกษา
คณะฯ 

- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการประจ าคณะฯ 
- ประธานคณะกรรมการวิชาการและบัณฑิตศึกษาน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการประจ า

บัณฑิตวิทยาลัย 
- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่สภาวิทยาเขตหาดใหญ่ 
- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรน าเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่สภามหาวิทยาลัย 
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- หลักสูตรที่ผ่านความเห็นชอบจะถูกส่งไปยังส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาเพ่ือขอการ                    
รับรองคุณวุฒิ 

ในส่วนการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและภาควิชามี
กระบวนการได้แก่ 

- ส ารวจข้อมูลผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน  โดยการส่งแบบสอบถามทางไปรษณีย์/สัมภาษณ์
ทางโทรศัพท ์

- ส ารวจข้อมูลหลักสูตรในสาขาท่ีใกล้เคียงกัน ทั้งในและต่างประเทศ 
- คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรประมวลข้อมูลที่ ได้จากการส ารวจ สถานการณ์ตลาดงาน                      

ความต้องการคุณสมบัติบัณฑิต เทคโนโลยีและความก้าวหน้าในปัจจุบัน ความเชี่ยวชาญและทิศ
ทางการวิจัยของภาควิชา จัดท าร่างหลักสูตรและน าเสนอร่างหลักสูตรให้กับผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณา
และแก้ไข  และน าเสนอต่อคณะกรรมการต่อไป 

- เมื่อหลักสูตรผ่านการรับรองแล้ว ภาควิชามีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรบัณฑิตศึกษาเป็นผู้
ควบคุมก ากับให้มีการด าเนินการบริหารหลักสูตรให้ได้มาตรฐาน 
 

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

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

     6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
 มหาวิทยาลัย และคณะฯ มีความพร้อมด้านหนังสือ ต ารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูล โดยมี
ส านักทรัพยากรการเรียนรู้คุณหญิงหลง อรรถกระวีสุนทร ที่มีหนังสือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารที่เกี่ยวข้อง รวมถึงฐานข้อมูลสารสนเทศต่างๆ ที่จะให้ สืบค้น ส่วนในระดับคณะฯ มีหนังสือต ารา
เฉพาะทาง และยังมีอุปกรณ์ท่ีใช้สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนอย่างเพียงพอ 

     6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประสานงานกับคณะฯ ส านักหอสมุดกลางในการจัดซื้อหนังสือ และ
ต าราที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้บริการแก่คณาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้าและใช้ประกอบการเรียนการสอน ใน
การประสานงานการจัดซื้อหนังสือนั้นอาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อ
หนังสือ ตลอดจนสื่ออ่ืนๆ ที่จ าเป็นเพ่ือให้หอสมุดกลางจัดซื้อให้ด้วย  ส่วนครุภัณฑ์ อุปกรณ์ และเครื่องมือ
ปฏิบัติการจะมีการวางแผนจัดท าข้อเสนองบประมาณครุภัณฑ์ประจ าปีทุกปี  โดยผ่านความเห็นชอบจาก
ภาควิชาเพ่ือเสนอต่อคณะกรรมการประจ าคณะฯ ต่อไป 

     6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู้ 
ประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู้จากอาจารย์ผู้สอน ผู้เรียนและบุคลากรที่เกี่ยวข้อง 

จัดระบบการติดตามการใช้ทรัพยากร เพ่ือเป็นข้อมูลประกอบการประเมินความเพียงพอ 
 
7. ตัวบงช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)  
 

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

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการประชุมหลักสูตรเพื่อวางแผน 
ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร   อย่างน้อยปี
การศึกษาละสองครั้ง  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 อย่างน้อยก่อน
การเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกวิชา 

X X X X X 

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

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

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามมหาวิทยาลัย/
สภาวิชาชีพก าหนด ภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ที่ก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 
ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุง การจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน
หรือการประเมินผลการเรียนรู้จากผลการด าเนินงานที่รายงานใน
ผลการด าเนินการของหลักสูตรปีที่ผ่านมา 

 X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้าน
การจัดการเรียนการสอน 

X X X X X 

9. อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือ
วิชาชีพอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

X X X X X 

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

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภาพหลักสูตรเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

 X X X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่เฉลี่ย  ไม่
น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

  X X X 

ผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพ่ือ
ติดตามการด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการด าเนินงานตามข้อ 1–5 และ
อย่างน้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละป ี
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หมวดที ่8   การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน  

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
การประเมินกลยุทธ์การสอนที่ได้ก าหนดไว้ในแผน เพ่ือพัฒนากระบวนการเรียนการสอนพิจารณา

จากผู้เกี่ยวข้องหลายฝ่าย ได้แก่ อาจารย์ในภาควิชา/หลักสูตร อาจารย์ผู้จัดการวิชา อาจารย์ผู้สอน 
และนักศึกษา ดังนี้ 

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

2) อาจารย์ผู้จัดการวิชา/อาจารย์ผู้สอนขอความเห็นและข้อเสนอแนะจากอาจารย์ท่านอ่ืน      
หลังการวางแผนกลยุทธ์การสอนส าหรับรายวิชา 

3) ประเมินจากพฤติกรรมของนักศึกษาในการอภิปราย การซักถามและการตอบค าถามใน       
ชั้นเรียน โดยการสังเกตและรวบรวมข้อมูลเบื้องต้นโดยผู้สอน หากพบว่าผู้เรียนไม่เข้าใจหรือ
วิธีการที่ใช้ไม่สามารถท าให้ผู้เรียนเข้าใจได้จะต้องปรับเปลี่ยนวิธีการสอน 

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

5) ประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษาจากการสอบย่อย สอบกลางภาค และสอบปลายภาค       
หากพบปัญหาต้องด าเนินการพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาสต่อไป 

6) ประชุมเพ่ือเสนอผลการสอบปลายภาคฯ ให้แก่ กรรมการของภาควิชาฯ ได้พิจารณากลั่นกรอง
ก่อนน าเสนอท่ีประชุมคณะฯ รบัรอง 

 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
1) การประเมินการสอนของอาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาทุกภาคการศึกษาโดยนักศึกษาตาม

รายละเอียดที่คณะก าหนด  
2) ประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในชั้นเรียน และหรือการสอบถามโดยกรรมการ 

บริหารหลักสูตร อาจารย์ผู้จัดการวิชา และทีมผู้สอน 
3) แจ้งผลการประเมินทักษะการสอนให้แก่อาจารย์ผู ้สอน และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร

เพ่ือใช้ในการปรับปรุงกลยุทธ์การสอนของอาจารย์ต่อไป 
4) คณะรวบรวมผลการประเมินทักษะการสอนของอาจารย์เพ่ือจัดกิจกรรมในการพัฒนา/ปรับปรุง

ทักษะและกลยุทธ์การสอนในภาพรวม 
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2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
การประเมินหลักสูตรในภาพรวมจากกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากผลกระทบของหลักสูตร ได้แก่ 

นักศึกษาชั้นปีสุดท้าย บัณฑิตที่จบการศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ผู้ทรงคุณวุฒิ และ/หรือ           
ผู้ประเมินภายนอก นายจ้าง ผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอ่ืนๆ 

1) การประเมินรายวิชาและหลักสูตรในภาพรวม โดยนักศึกษาในแต่ละชั้นปี โดยเฉพาะชั้นปี
สุดท้ายก่อนจบการศึกษา โดยแบบสอบถาม หรือการประชุมนักศึกษากับอาจารย์ในหลักสูตร
และหรือคณาจารย์ของภาควิชา 

2) การประเมินความพึงพอใจต่อหลักสูตร การบริการของคณะและมหาวิทยาลัยของบัณฑิตที่    
จบการศึกษาแล้ว ในช่วงเวลาของการรับปริญญา  

3) การประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต 
 

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

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 
1) อาจารย์ผู ้จัดการวิชาทบทวนผลการประเมินการสอนในวิชาที ่รับผิดชอบในระหว่าง       

ภาคการศึกษาปรับปรุงทันทีจากข้อมูลที่ได้รับเมื่อสิ้นภาคการศึกษา จัดท ารายงานผลการ
ด าเนินการรายวิชาเสนอหัวหน้าภาควิชา 

2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการด าเนินการตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่  7 ข้อ 7        
จากการประเมินคุณภาพภายในภาควิชา 

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

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

ตารางเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 
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ตารางเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 
 หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2554) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. ....... 

หลักการและเหตผุล ความส าคัญ 
 อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร เป็นอุตสาหกรรมหลักที่มี
ความส าคัญ ต่ อการพัฒ นาเศรษฐกิ จ  รวมทั้ ง เป็ น
อุตสาหกรรมที่น ารายได้เข้าสู่ประเทศไทยเป็นปริมาณ
มาก  โดยมูลค่าการส่งออกอาหารของประเทศในปี 2552 
รวม 5,194,588.61 ล้านบาท และมีตลาดที่ส าคัญคือ 
ญี่ปุ่น สหรัฐอเมริกา ยุโรป อาเซียน รวมทั้งประเทศอ่ืน ๆ 
(ศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ส านักงาน
ปลัดกระทรวงพาณิชย์, 2553)  นอกจากนี้รัฐบาลไทย
ยังให้ความส าคัญในการพัฒนาโครงการ   “ครัวไทยสู่ครัว
โลก” ตั้งแต่ปี 2549  เพื่อช่วยเพิ่มรายได้และพัฒนา
เศรษฐกิจไทยในเรื่องการส่งออก ปัจจุบันพฤติกรรมของ
ผู้บริโภคในประเทศและทั่วโลกหันมาให้ความนิยมกับ
อาหารส าเร็จรูปมากขึ้น  ผู้บริโภคมีความรู้ความเข้าใจ
และตระหนักเก่ียวกับคุณภาพ  โดยเฉพาะอย่างยิ่งความ
ปลอดภัยของอาหารมากข้ึน นอกจากนี้ประเทศไทยก าลัง
ถูกผลักดันจากนานาประเทศให้ผู้ผลิตอาหารต้องใช้ระบบ
ประกันคุณภาพต่าง ๆ ส าหรับการควบคุมการผลิต  
เนื่องจากประเทศไทยเป็นผู้ส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารมาก
ที่สุดประเทศหนึ่งของโลก เพื่อให้เกิดความทัดเทียมกับ
กฎระเบียบของนานาประเทศ อันจะท าให้ผลิตภัณฑ์
อาหารของประเทศมีมาตรฐานคุณภาพเป็นที่ยอมรับของ
นานาประเทศ 
 นอกจากนี้วิกฤตอาหารเป็นประเด็นส าคัญของโลก  
อันมีสาเหตุจากภัยธรรมชาติ ราคาน้ ามันที่ปรับตัวสูงขึ้น 
รวมทั้งพื้นที่และผลิตผลทางการเกษตรส่วนหนึ่งถูกน าไป 
ใช้เป็นวัตถุดิบในอุตสาหกรรมพลังงานทางเลือก  ดังนั้น
รัฐบาลต่าง ๆ รวมทั้งรัฐบาลไทยได้ก าหนดแผนความ
มั่ น คงท างด้ านอาหาร (Food security) เป็ น วาระ
แห่งชาติ ตลอดจนมีการจัดแผนกลยุทธ์ด้านอาหารของ
อาเซียน (SPA-FS) เพื่อรองรับและแก้ไขปัญหาด้านความ
มั่นคงอาหาร เนื่องจากประเทศไทยมีทรัพยากรด้าน
การเกษตรที่หลาก หลายและมากมาย ที่สามารถน ามา
แปรรูปเป็นอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย และเพียงพอต่อ
ความต้องการ  อย่างไรก็ตามจ าเป็นต้องอาศัยบุคลากร
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่ มีความรู้
ความสามารถในการพัฒนาวิจัยทางอาหาร และสามารถ
น าองค์ความรู้ใหม่ที่ได้จากการวิจัยเพื่อประยุกต์ใช้อย่าง 

      อุตสาหกรรมอาหาร ถือเป็นหนึ่ งในอุตสาหกรรม
ศักยภาพของไทย  ซึ่งช่วยสร้างความเข้มแข็งด้านความ
มั่นคงทางอาหารของประเทศและเป็นฐานการผลิตอาหาร
ในภูมิภาคอาเซียน  รวมถึงเป็นผู้ส่งออกสินค้าอาหารที่
ส าคัญในตลาดโลก โดยมูลค่าการผลิตอาหารของประเทศ
ไทยมีสัดส่วนสูงสุดในภาคการผลิต คิดเป็นร้อยละ 22 ของ
มูลค่าผลิตภัณฑ์มวลรวมในภาคการผลิต โดยในปี 2559 
คาดว่ามีมูลค่าถึง 950,000 ล้านบาท ขยายตัวเพิ่มขึ้นร้อย
ละ 5.8  และมีปริมาณการผลิตเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง ตลาด
ส่งออกที่ส าคัญอยู่ในกลุ่มเอเชีย ถึงร้อยละ 59.8 ได้แก่ 
ญี่ปุ่น กลุ่มประเทศ CLMV (Cambodia-Laos-Myanmar-
Vietnam)  จีน รองลงมาได้แก่ กลุ่มประเทศในอเมริกา
เหนือ ยุโรป และแอฟริกา ตามล าดับ (ศูนย์อัจฉริยะเพื่อ
อุตสาหกรรมอาหาร, 2558;  ศูนย์วิจัยกสิกรไทย , 2558)  
ประกอบกับแนวทางการพัฒนาเกษตรสู่ความเป็นเลิศด้าน
อาหารของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 
12 (พ.ศ. 2560-2564) สนับสนุนการผลิตและบริการของ
ชุมชนในการสร้างมูลค่าเพิ่มสินค้าเกษตร อาหาร และ
พลั งงาน  ส่ งเสริมสถาบั น การศึ กษ าในพื้ นที่ ให้ ร่วม
ท าการศึกษาวิจัยกับภาคเอกชน สนับสนุนเกษตรกรและ
ผู้ประกอบการน าองค์ความรู้นวัตกรรมและเทคโนโลยีการ
ผลิตที่ เป็นมิตรต่อสิ่ งแวดล้อม บนฐานความคิดริเริ่ม
สร้างสรรค์มาใช้ในการสร้างมูลค่าเพิ่มสินค้า ผลิตภัณฑ์
เกษตรและอาหาร ยกระดับคุณภาพมาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหาร มาตรฐานระบบการผลิตสินค้าเกษตรให้
เทียบเท่าระดับสากล อย่างไรก็ ตามความพร้อมด้าน
บุคลากรของหน่วยงานด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิจัย 
และนวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารในระดับ
ก้าวหน้า ยังคงอยู่ในระดับต่ าเมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่ม
ประเทศที่มีรายได้สูง โดยในปี 2557 อันดับความพร้อมด้าน
โครงสร้างพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์อยู่ที่  47 และด้าน
เทคโนโลยีที่ 44 จาก 61 ประเทศ โดยเป็นการจัดล าดับจาก
สถาบัน IMD (International Institute for Management 
Development) (ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการ
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2558)  อีกทั้งการที่ประเทศ
ไทยมีการปรับโมเดลทางเศรษฐกิจเป็น “ประเทศไทย 4.0” 
โมเดลดังกล่าวเป็นการใช้นวัตกรรมวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 
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เหมาะสม เพื่อให้อุตสาหกรรมอาหารของประเทศมี
ความสามารถแข่งขันในตลาดโลก  ตลอดจนส่งเสริมกล
ยุทธ์ด้านความมั่นคงด้านอาหารของประเทศและช่วย
ส่งเสริมประเทศไทยให้เป็นครัวโลก      โดยช่วยพัฒนา
อาหารไทยให้มีคุณภาพและความปลอดภัยต่อผู้บริโภค
และเป็นก าลังส าคัญในการพัฒนาและแก้ไขปัญหาด้าน
อุตสาหกรรมแปรรูปอาหารของประเทศ 
 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหารได้จัดการเรียนการสอนใน
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารตั้งแต่ปี 2549  ได้ผลิตมหาบัณฑิตที่
มี ความรู้ค วามสามารถในการวิจั ยขั้ น สู ง เกี่ ย วกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เนื่องจากสถานการณ์
เปลี่ยนแปลงด้านเศรษฐกิจ สังคม เทคโนโลยี ตลอดจน
แผนกลยุทธ์ของประเทศ  รวมทั้งระเบียบของส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา  ท าให้มีความจ าเป็นต้องมี
การปรับปรุงหลักสูตรให้มีความทันสมัยสอดคล้องตาม
สถานการณ์ปัจจุบันและอนาคต 

และการวิจัยพัฒนาในการพัฒนาประเทศ กลุ่มเทคโนโลยี
และอุตสาหกรรมด้านอาหาร เกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพ
เป็นกลุ่มเป้าหมายหลักของประเทศในการสร้าง  “New 
Startups”  โด ย อุ ต ส าห ก รรม แ ป รรู ป สั ต ว์ น้ า เป็ น
อุตสาหกรรมที่ท ารายได้ให้กับประเทศ โดยเฉพาะภาคใต้
เป็นจ านวนมาก เนื่องจากประเทศไทยมีพื้นฐานด้านประมง 
และมีเทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูปที่มีคุณภาพตาม
มาตรฐานสากล รวมทั้งคุณภาพสัตว์ของไทยเป็นที่ยอมรับ
ของตลาดโลก โดยในช่วงครึ่งปีแรกของปี 2559 ประเทศ
ไทยมีมูลค่าการส่งออกสินค้าประเภทสัตว์น้ า 38,722.81 
ล้านบาท (ส านักงานปลัดกระทรวงพาณิชย์, 2559) 
       ดังนั้นภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร ซึ่งได้ด าเนินการด้าน
การเรียนการสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ตั้งแต่ปี 2549  
จึงมีความจ าเป็นต้องมีการปรับปรุงหลักสูตรเพื่อให้ได้
เป้าหมายในการผลิตมหาบัณฑิตเพื่อเพิ่มจ านวนผู้ที่มีความรู้
ความสามารถในการวิจัย เกี่ ย วกับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารที่ทันสมัยสอดคล้องกับสถานการณ์
เปลี่ยนแปลงด้านเศรษฐกิจ สังคม เทคโนโลยี ตลอดจน
ยุทธศาสตร์ของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 
รวมทั้งการขับเคลื่อนโมเดล “ประเทศไทย 4.0”  

ปรัชญา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร มุ่งผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรู้ในสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารระดับสูง สามารถสร้าง
งานวิจัยเพื่อตอบสนองต่อความต้องการของอุตสาหกรรม
อาหารและประยุกต์ใช้วิชาชีพในภาคปฏิบัติ ได้อย่าง
เหมาะสมมีคุณธรรมและจรรยาบรรณ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร มุ่งผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรู้ในสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารระดับสูง สามารถสร้าง
งานวิจัยนวัตกรรมเพื่อตอบสนองต่อความต้องการของ
อุตสาหกรรมอาหารและประยุกต์ ใช้วิชาชีพ ได้อย่ าง
เหมาะสมทั้งในท้องถิ่น ระดับชาติและภูมิภาคอาเซียนอย่างมี
คุณธรรมและจรรยาบรรณ 
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วัตถุประสงค ์

ผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรู้และความสามารถในด้าน 
ต่าง ๆ ดังนี้ 
1. มีความรู้ความเข้าใจในหลักการเชิงลึกที่เกี่ยวข้องกับ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและสามารถน ามา
ประยุกต์ใช้ในเชิงวิชาการ และอุตสาหกรรมได้อย่าง
เหมาะสม 

2. มีความสามารถในการวางแผนและด าเนินการวิจัยที่มี
คุณภาพ  สามารถประยุกต์งานวิจัยมาสู่ภาคปฏิบัติได้
เป็นอย่างดี 

3. มีการคิด/วิเคราะห์และประยุกต์ใช้ความรู้ ตลอดจน
แก้ปัญหาในสาขาวิชาชีพอย่างทันสมัย สอดคล้องกับ
ความต้องการของสังคม 

4. น าวชิาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารมาใช้
อย่างมีจรรยาบรรณ 

ผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรู้และความสามารถในด้านต่าง ๆ 
ดังนี้ 
1. มีความรู้ความเข้าใจในหลักการเชิงลึกที่เกี่ยวข้องกับ
 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและสามารถน ามา
 ประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างเหมาะสม 
2. มีความสามารถในการวางแผนและด าเนินการวิจัยที่มี
 คุณภาพ สามารถประยุกต์ใช้อย่างเหมาะสมและมี
 ประสิทธิภาพ 
3. มีการคิด/วิเคราะห์และประยุกต์ใช้ความรู้ตลอดจน
 แก้ปัญหาในสาขาวิชาชีพอย่างทันสมัยสอดคล้องกับ
 ความต้องการของสังคมและภูมิภาคอาเซียน 
4. มีความรับผิดชอบและน าวชิาชีพด้านวิทยาศาสตร์และ 
     เทคโนโลยีอาหารมาใช้อย่างมีจรรยาบรรณ 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
1.  ไม่มีกลุ่มวิชา 
 

เหมือนเดิม 
 

2.  แผน ก  แบบ  ก 1 
 หมวดวิชาบงัคับ   -  หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก - หน่วยกิต 
 วิทยานพินธ ์ 38 หน่วยกิต 
  รวม 38 หน่วยกิต 

2.  แผน ก  แบบ  ก 1 
 หมวดวิชาบงัคับ   -  หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก - หน่วยกิต 
 วิทยานพินธ ์ 36 หน่วยกิต 
  รวม 36 หน่วยกิต 

3. แผน ก  แบบ  ก 2 
 หมวดวิชาบงัคับ  11 หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก  9 หน่วยกิต 
 วิทยานพินธ ์ 18 หน่วยกิต 
   รวม 38 หน่วยกิต 

3. แผน ก  แบบ  ก 2 
 หมวดวิชาบงัคับ  10 หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือก  6 หน่วยกิต 
 วิทยานพินธ ์ 20 หน่วยกิต 
   รวม 36 หน่วยกิต 
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โครงสร้างหลักสูตร 

4. หมวดวิชาบังคับ    11 หน่วยกิต 
4.1 หมวดวิชาบังคับ 11 หน่วยกิต 
 850-511 กรรมวิธีแปรรูปอาหารข้ันสูง 3(2-3-4) 
 850-521 สมบัติเชิงหนา้ที่ขององค ์ 3(2-3-4) 
  ประกอบอาหาร 
 850-591 การวิจัยและพฒันาด้าน 3(2-3-4) 
  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
  อาหาร 
 850-592 สัมมนา 1 1(0-2-1) 
 850-593 สัมมนา 2 1(0-2-1) 

4. หมวดวิชาบังคับ    10 หน่วยกิต 
4.1 หมวดวิชาบังคับ 10 หน่วยกิต 
 850-511 สมบัติเชิงหนา้ที่ขององค ์ 3(2-3-4) 
  ประกอบอาหาร 
 850-551 กรรมวิธีแปรรูปอาหารข้ันสูง 3(2-3-4) 
 850-591 การวิจัยและพฒันาด้าน 2(2-0-4) 
  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
  อาหาร 
 850-592 สัมมนา 1 1(0-2-1) 
 850-593 สัมมนา 2 1(0-2-1)    

5. หมวดวิชาเลือก   ไม่น้อยกว่า     9    หน่วยกิต  
5.1 การจัดรายวิชา 
    5.1.1 การจัดกลุ่มวิชาเดิมมี 5 กลุ่มวิชา 
   1.  กลุ่มวิชาด้านการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 
   850-512 เทคโนโลยีของผลไม้และ           3(2-3-4) 
               ผักขั้นสูง  
  850-513 วิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและ     3(2-3-4) 
               การแปรรูปขั้นต่ าผลไม้และผัก  
  850-514 เทคโนโลยีเมมเบรนส าหรับ          3(2-3-4) 
              อุตสาหกรรมอาหารและ      เทคโนโลยชีีวภาพ      (Membrane Technology in Food and Biotechnology  
  850-515 เทคโนโลยีแป้ง                       3(2-3-4) 
  850-516 เทคโนโลยีโปรตีนอาหาร          3(2-3-4) 
  850-517 สมบัติทางกายภาพและ             3(2-3-4) 
              วิศวกรรมของอาหารและวัสดุชีวภาพ 
 850-518 อาหารเพื่อสุขภาพ                   3(2-3-4) 
 850-519 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของ     3(2-3-4) 
             ไขมันและน้ ามัน  

5. หมวดวิชาเลือก   ไม่น้อยกว่า     6    หน่วยกิต 
5.1  การจัดการรายวิชา 
   5.1.1 การจัดกลุ่มวิชา มี 5 กลุ่มวิชา ดังนี้  
1. กลุ่มวิชาด้านเคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร 
    850-512 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 3(2-3-4) 
    850-513 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-4) 
    850-514 สารเจือปนอาหาร 3(3-0-6) 
    850-515 วิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และ       3(2-3-4) 
                 เนื้อสัตว์ปีก   
    850-516 พิษวิทยาทางอาหารและ 3(3-0-6) 
                โภชนาการขัน้สูง 
      

 2.  กลุ่มวิชาด้านเคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร 
    850-522 สารเจือปนอาหาร  3(3-0-6) 
    850-523 วิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และ 3(2-3-4) 
                 เนื้อสัตว์ปีก  
    850-524 การวิเคราะห์อาหารข้ันสูง 3(2-3-4) 
 

2. กลุ่มวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
   850-531 การวางแผนการทดลอง 3(3-0-6) 
               ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์  
   850-532 การประเมินทางประสาท     3(2-3-4) 
               สัมผัสของอาหาร  
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 3.  กลุ่มวิชาด้านจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยใน
อาหาร 
   850-531 ความปลอดภัยและการประเมิน 3(3-0-6) 
               ความเสี่ยงของอาหาร  
   850-532 การประเมินความเสี่ยงทาง 3(3-0-6) 
               จุลชีววิทยาของอาหาร  
   850-533 พิษวิทยาทางอาหารและ      3(3-0-6) 
               โภชนาการขั้นสงู  
   850-534 เชื้อก่อโรคในอาหารและ  3(2-3-4) 
               การควบคุม  
 

3. กลุ่มวิชาด้านการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 
   850-552 สมบัติทางกายภาพและ  3(2-3-4) 
               วิศวกรรมของอาหารและวัสดุชีวภาพ  
   850-553 เทคโนโลยีเมมเบรนส าหรับ 3(2-3-4) 
               อุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ                     (Membrane Technology in Food and Biotechnology  
   850-554 เทคโนโลยีแป้ง   3(2-3-4) 
   850-555 เทคโนโลยีโปรตีนอาหาร 3(2-3-4) 
   850-556 เทคโนโลยีของผลไม้และ 3(2-3-4) 
               ผักขั้นสูง  
   850-557 วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว 3(2-3-4) 
               และการแปรรูปขั้นต่ าผลไม้และผัก 
  850-558 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  3(2-3-4) 
               ของไขมันและน้ ามัน      

4.  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารจากแหล่งน้ า 
  850-541 การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือ 3(2-3-4) 
              จากอุตสาหกรรมประมง  
  850-542 เคมีและชีวเคมีของอาหารทะเล 3(2-3-4) 
  850-543 เทคโนโลยีการแปรรูปน้ ามันปลา 3(2-3-4) 
  850-544 เทคโนโลยีการแปรรูปพืชน้ า 3(2-3-4) 
 

4. กลุ่มวิชาด้านจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยใน
อาหาร  
  850-571 ความปลอดภัยและการประเมิน 3(3-0-6) 
              ความเสี่ยงของอาหาร  
  850-572 จุลชีววิทยาอาหารและความ 3(3-0-6) 
              ปลอดภัยอาหารขั้นสูง  
  850-573 เชื้อก่อโรคในอาหารและ 3(2-3-4) 
              การควบคุม  
  850-574 อนุกรมวิธานและการจัดจ าแนก 3(2-3-4) 
              แบคทีเรียในอาหาร    
  850-575 โรคระบาดเนื่องมาจากอาหาร  3(3-0-6) 
 

5.  กลุ่มวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
850-551 การประเมินทางประสาทสัมผัส 3(2-3-4) 
             ของอาหาร  
850-552 การวางแผนการทดลองใน  3(2-3-4) 
             งานพฒันาผลิตภัณฑ์ 

5. กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารจากแหล่งน้ า 
  850-581 การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือ 3(2-3-4) 
              จากอุตสาหกรรมประมง  
  850-582 เคมีและชีวเคมีของอาหารทะเล 3(2-3-4) 
  850-583 เทคโนโลยีการแปรรูปน้ ามันปลา 3(2-3-4) 
  850-584 เทคโนโลยีการแปรรูปพืชน้ า 3(2-3-4) 
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   5.1.2 เพิ่มจ านวนวิชาใหม่ จ านวน 5 วิชา ดังนี้ 

กลุ่มวิชาจลุชีววทิยาอาหารและความปลอดภัยในอาหาร 
850-573 เชื้อก่อโรคในอาหารและการควบคุม 3(2-3-4) 
850-574 อนุกรมวิธานและการจัดจ าแนก 3(2-3-4) 
            แบคทีเรียในอาหาร 
850-575 โรคระบาดเนื่องมาจากอาหาร 3(3-0-6) 

 รายวิชาที่จัดการเรียนการสอโดยคณะ/ภาควชิาและ
หลักสูตรอ่ืน 
510-524 สรีรวิทยาขั้นสูงทางพชืสวน 3(3-0-6) 
510-525 สรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียวขั้นสูง 3(3-0-6) 
          ของพืชสวน 

  
 5.1.3 ยกเลกิรายวิชาเดิม  2 วิชา ดังนี้ 

850-532 การประเมินความเสี่ยงทาง 3(3-0-6) 
            จุลชีววิทยาทางอาหาร 
853-562 จุลชีววิทยาอาหารข้ันสูง  3(2-3-4) 
  

5.2 ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชาให้มีเนื้อหาครอบคลุมและ
   ทันสมัย 
    850-511 Advanced Food Processing 
 เทคโนโลยีขัน้สูงและทนัสมัยในการแปรรูปอาหาร 
ซึ่งประกอบด้วยการประยุกต์ใชเ้อ็นไซม์ การแปรรูปด้วยความ
ร้อน (กระบวนการปลอดเชื้อ และโอห์มิก) การแปรรูปโดยไม่
ใช้ความร้อน (ความดนัสงู สนามไฟฟ้าแรงสงูเป็นช่วงสั้น แสง
ความเข้มสูงเป็นช่วงสัน้ และอัลตร้าซาวด)์ เทคนิคการแยก
(การกรองด้วยเมมเบรนและการสกัดเหนือจุดวิกฤติ) เฮอเดิล
เทคโนโลยี และเทคนิคการปรับเนื้อสัมผัส 
 
   

5.2 ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชาให้มีเนื้อหาครอบคลุมและ
   ทันสมัย   
   850-551 Advanced Food Processing 
 เทคโนโลยีขั้นสูงและทันสมัยในการแปรรูปอาหาร 
ซึ่งประกอบด้วยการแปรรูปด้วยความร้อน (กระบวนการ
ปลอดเชื้อ โอห์มิกและไมโครเวฟ) การแปรรูปโดยไม่ใช้ความ
ร้อน (ความดันสูง สนามไฟฟ้าแรงสูงเป็นช่วงสั้น แสงความ
เข้มสูงเป็นช่วงสั้น และอัลตร้าซาวด์) เทคนิคการแยก (การ
กรองด้วยเมมเบรนและการสกัดเหนือจุดวิกฤติ) การแปรรูป
ขั้นต่ า (การใช้โอโซน นาโนบับเบิล เฮอเดิลเทคนิค) เทคนิค
การปรับเนื้อสัมผัส (เอ็กทรูชั่นเทคโนโลยี) กรณีศึกษาและ
ทัศนศึกษา 

6. วิทยานิพนธ์  
 แผน  ก  แบบ ก 1   
  850-838  วิทยานิพนธ์     38     หน่วยกิต 
 แผน  ก  แบบ ก 2   
  850-818  วิทยานิพนธ์     18     หน่วยกิต 

6. วิทยานิพนธ์  
 แผน  ก  แบบ ก 1   
  850-838  วิทยานิพนธ์     36     หน่วยกิต 
 แผน  ก  แบบ ก 2   
  850-818  วิทยานิพนธ์     20     หน่วยกิต 
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แผนการศึกษา 

7.   แผน  ก  แบบ ก 1  
ปีที่ 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-838 วิทยานิพนธ ์ 9  หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
 850-838 วิทยานิพนธ ์ 9  หน่วยกิต 
ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-838 วิทยานิพนธ์      10    หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
 850-838 วิทยานิพนธ ์ 10    หน่วยกิต 
รวม  38     หน่วยกิต 
 

7.   แผน  ก  แบบ ก 1  
ปีที่ 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-592 สัมมนา 1   *            1         หน่วยกิต 
 850-838 วิทยานิพนธ ์ 9  หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
 850-838 วิทยานิพนธ ์ 9  หน่วยกิต 
ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
     850-593 สัมมนา 2*               1         หน่วยกิต 
 850-838 วิทยานิพนธ์      9     หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
 850-838 วิทยานิพนธ ์ 9     หน่วยกิต 
รวม  36     หน่วยกิต 
* วิชาสัมมนาไม่นับหน่วยกิต 
 

8.  แผน  ก  แบบ ก 2 
ปีที่ 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-511 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 3  หน่วยกิต 
  ขั้นสูง       
     850-521 สมบัติเชิงหนา้ที่ขององค ์ 3  หน่วยกิต 
  ประกอบอาหาร                                                                 
 850-591 การวิจัยและพฒันาด้าน      3 หน่วยกิต 
  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
 ……….. วิชาเลือก 3 หน่วยกิต 
  รวม              12 หน่วยกิต 
ภาคการศึกษาที่ 2 
 850-592 สัมมนา 1 1 หน่วยกิต 
 850-818 วิทยานพินธ ์ 3 หน่วยกิต 
 ……….. วิชาเลือก 6 หน่วยกิต 
  รวม                       10 หน่วยกิต 

8.  แผน  ก  แบบ ก 2 
ปีที่ 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 
850-511  สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบ    3  หน่วยกิต 
             อาหาร 
850-551  กรรมวิธีแปรรูปอาหารข้ันสูง          3 หน่วยกิต 
850-591  การวิจัยและพัฒนาดา้น 
             วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร   2 หน่วยกิต 
................. วิชาเลือก                                3 หน่วยกิต 
                     รวม                           11 หน่วยกิต 
 
 
ภาคการศึกษาที่ 2 
850-592  สัมมนา 1  1 หน่วยกิต 
850-818  วิทยานิพนธ์                             4 หน่วยกิต 
................  วิชาเลือก                                3 หน่วยกิต 
                    รวม                              8 หน่วยกิต 

ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 850-818 วิทยานพินธ ์ 7 หน่วยกิต 
  รวม 7 หน่วยกิต 

ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 
850-818   วิทยานิพนธ์                            8 หน่วยกิต 
                    รวม                                8 หน่วยกิต 

ภาคการศึกษาที่ 2 
 850-593 สัมมนา 2 1 หน่วยกิต 
 850-818 วิทยานพินธ ์ 8 หน่วยกิต 
  รวม 9 หน่วยกิต 
รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า  38   หน่วยกิต 

ภาคการศึกษาที่ 2 
850-593  สัมมนา 2                                1 หน่วยกิต 
850-818  วิทยานิพนธ์                             8 หน่วยกิต 
                      รวม                            9 หน่วยกิต 
รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า                 36 หน่วยกิต 
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ภาคผนวก  ข 
ส่วนที่  1  ตารางสรุปความส าคัญ/หลักการและเหตุผล ปรัชญา และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 
ส่วนที่  2  ตารางแสดงความสอดคล้องระหว่างวัตถุประสงค์กับรายวิชา 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



74 

    

 

ส่วนที่  1  ตารางสรุปความส าคัญ/หลักการและเหตุผล ปรัชญา และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
ความส าคัญ/หลักการและเหตผุล ปรัชญา วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

อุตสาหกรรมอาหาร ถื อ เป็ นหนึ่ ง ใน
อุตสาหกรรมศักยภาพของไทย  ซึ่งช่วย
สร้างความเข้มแข็งด้านความมั่นคงทาง
อาหารของประเทศและเป็นฐานการผลิต
อาหารในภูมิภาคอาเซียน  รวมถึงเป็นผู้
ส่งออกสินค้าอาหารที่ส าคัญในตลาดโลก 
โดยมูลค่าการผลิตอาหารของประเทศไทย
มีสัดส่วนสูงสุดในภาคการผลิต คิดเป็นร้อย
ละ 22 ของมูลค่าผลิตภัณฑ์มวลรวมใน
ภาคการผลิต โดยในปี  2559 คาดว่ามี
มูลค่าถึง 950 ,000 ล้านบาท ขยายตัว
เพิ่มข้ึนร้อยละ 5.8  และมีปริมาณการผลิต
เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง ตลาดส่งออกที่ส าคัญ
อยู่ในกลุ่มเอเชีย ถึงร้อยละ 59.8 ได้แก่ 
ญี่ปุ่น กลุ่มประเทศ CLMV (Cambodia-
Laos-Myanmar-Vietnam)  จีน รองลงมา
ได้แก่ กลุ่มประเทศในอเมริกาเหนือ ยุโรป 
และแอฟริกา ตามล าดับ (ศูนย์อัจฉริยะ
เพื่ออุตสาหกรรมอาหาร, 2558;  ศูนย์วิจัย
กสิ ก รไท ย , 2558)  ประกอบกับ แน ว
ทางการพัฒนาเกษตรสู่ความเป็นเลิศด้าน
อาหารของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติฉบับที่  12 (พ.ศ. 2560-2564) 
สนับสนุนการผลิตและบริการของชุมชนใน
การสร้างมูลค่าเพิ่มสินค้าเกษตร อาหาร 
และพลังงาน ส่งเสริมสถาบันการศึกษาใน
พื้ น ที่ ใ ห้ ร่ ว ม ท า ก า ร ศึ ก ษ า วิ จั ย กั บ
ภาคเอกชน สนับสนุน เกษตรกรและ
ผู้ประกอบการน าองค์ความรู้นวัตกรรมและ
เท ค โน โล ยี ก า รผ ลิ ต ที่ เป็ น มิ ต ร ต่ อ
สิ่ งแ วด ล้ อ ม  บ น ฐาน ค วาม คิ ด ริ เริ่ ม
สร้างสรรค์มาใช้ในการสร้างมูลค่าเพิ่ม
สิ นค้ า  ผลิ ตภัณ ฑ์ เกษตรและอาหาร 
ยกระดับคุณภาพมาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหาร มาตรฐานระบบการผลิตสินค้า
เกษตรให้เทียบเท่าระดับสากล อย่างไรก็
ต าม ค ว าม พ ร้ อ ม ด้ าน บุ ค ล าก รข อ ง
หน่วยงานด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีวิจัย 
และนวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหารในระดับก้าวหน้า ยังคงอยู่ในระดับต่ า
เม่ือเปรียบเทียบกับกลุ่มประเทศที่มีรายได้
สูง โดยในปี 2557 อันดับ 
ความพร้อมด้านโครงสร้างพื้นฐานทาง 

ห ลั ก สู ต รวิ ท ย าศ าส ต รม ห าบั ณ ฑิ ต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร มุ่งผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรู้ใน
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
ระดับสูง สามารถสร้างงานวิจัยนวัตกรรม
เพื่ อตอบสนองต่ อความต้ องการของ
อุตสาหกรรมอาหารและประยุกต์ใช้วิชาชีพ
ได้อย่างเหมาะสมทั้งในท้องถิ่น ระดับชาติ
และภูมิภาคอาเซียนอย่างมีคุณธรรมและ
จรรยาบรรณ 

1. มีความรู้ความเข้ า ใจใน
หลักการเชิงลึกที่เกี่ยวข้องกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารและสามารถน ามา
ประยุกต์ ใช้ในอุตสาหกรรม
อาหารได้อย่างเหมาะสม 
2. มี ความสามารถในการ
วางแผนและด าเนินการวิจัยที่
มีคุณภาพ สามารถประยุกต์ใช้
อ ย่ า ง เห ม า ะ ส ม แ ล ะ มี
ประสิทธิภาพ 
3. มีการคิด/วิ เคราะห์และ
ประยุกต์ใช้ความรู้ ตลอดจน
แก้ปัญหาในสาขาวิชาชีพอย่าง
ทันสมัยสอดคล้องกับความ
ต้องการของสังคมและภูมิภาค
อาเซียน 
4. มีความรับผิดชอบและน า
วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารมาใช้อย่างมี
จรรยาบรรณ 
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ความส าคัญ/หลักการและเหตผุล ปรัชญา วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
วิทยาศาสตร์อยู่ที่ 47 และด้านเทคโนโลยี   
ที่  44 จาก  61 ประเทศ   โดยเป็ นการ
จัดล าดับจากสถาบัน IMD  (International 
Institute for Management 
Development) (ส านักงานคณะกรรมการ
พัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 
2558)  อีกทั้งการที่ประเทศไทยมีการปรับ
โมเดลทางเศรษฐกิจเป็น “ประเทศไทย 
4.0” โมเดลดังกล่าวเป็นการใช้นวัตกรรม
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและการวิจัยพัฒนา
ในการพัฒนาประเทศ กลุ่มเทคโนโลยีและ
อุตสาหกรรมด้านอาหาร เกษตรและ
เทคโนโลยีชีวภาพเป็นกลุ่มเป้าหมายหลัก
ข อ ง ป ร ะ เท ศ ใน ก า ร ส ร้ า ง  “New 
Startups”  โดยอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์
น้ าเป็นอุตสาหกรรมที่ท ารายได้ ให้กับ
ประเทศ โดยเฉพาะภาคใต้เป็นจ านวนมาก 
เนื่องจากประเทศไทยมีพื้นฐานด้านประมง 
และมีเทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูป  
ที่มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล รวมทั้ง
คุณภาพสัตว์ของไทยเป็นที่ยอมรับของ
ตลาดโลก โดยในช่วงครึ่งปีแรกของปี 
2559 ประเทศไทยมีมูลค่าการส่งออก
สินค้าประเภทสัตว์น้ า 38,722.81 ล้าน
บาท (ส านักงานปลัดกระทรวงพาณิชย์, 
2559) 
ดังนั้นภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร ซึ่งได้
ด า เนิ นการด้ านการเรียนการสอนใน
ห ลั ก สู ต รวิ ท ย าศ าส ต รม ห าบั ณ ฑิ ต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อ าห า ร  ตั้ ง แ ต่ ปี  2 5 4 9   จึ งมี ค ว า ม
จ าเป็นต้องมีการปรับปรุงหลักสูตรเพื่อให้
ได้เป้าหมายในการผลิตมหาบัณฑิตเพื่อ
เพิ่มจ านวนผู้ที่มีความรู้ความสามารถใน
การวิ จั ย เกี่ ย ว กั บ วิ ท ย าศ าส ต ร์ แ ล ะ
เทคโนโลยีอาหารที่ทันสมัยสอดคล้องกับ
สถานการณ์เปลี่ยนแปลงด้านเศรษฐกิจ 
สังคม เทคโนโลยี ตลอดจนยุทธศาสตร์ของ
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 
รวมทั้งการขับเคลื่อนโมเดล “ประเทศไทย 
4.0” 
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ส่วนที่  2  ตารางแสดงความสอดคล้องระหว่างวัตถุประสงค์กับรายวิชา 

วัตถุประสงค ์ รายวิชา  ค าอธิบายเพ่ิมเติม 
1. มีความรู้ความเข้าใจในหลักการ
เชิงลึกที่ เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร และสามารถ
น ามาประยุกต์ ใช้ ใน อุตสาหกรรม
อาหารได้อย่างเหมาะสม 

850-511  สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบ 3(2-3-4) 
 อาหาร  
  (Functional Properties of  Food 
  Components) 
850-512 การวิเคราะห์อาหารข้ันสูง  3(2-3-4) 
 (Advanced Food Analysis) 

เ นื่ อ ง จ า ก
วิท ยาศ าสตร์แล ะ
เทคโนโลยีอาหารมี
ความหลากหลาย
ของเนื้อหาวิชาที่แบ่ง
ออก เป็ น กลุ่ ม วิ ช า
ย่อยตามความสนใจ
ของผู้เรียน รายวิชา
ต่ า ง  ๆ  มี ก า ร จั ด
การศึกษาให้มีการ
เรียนรู้ที่ผู้ เรียนต้อง
ศึ ก ษ า ค้ น ค ว้ า 
วิ เ ค ร า ะ ห์ แ ล ะ
สังเคราะห์ความรู้ได้
ภายใต้ค าแนะน าของ
ผู้ สอน  และได้ เพิ่ ม
รายวิช า เลื อกจาก
สาขา/คณะอ่ืน เพื่อ
ข ย า ย โ อ ก า ส ใ ห้
นั กศึ กษามี ความรู้
กว้างขึ้น ได้แก่วิชา
5 1 0 -5 2 4  แ ล ะ    
510-525 

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

ของอาหาร 
  (Sensory Evaluation of Foods) 
850-551 กรรมวิธีแปรรูปอาหารข้ันสูง 3(2-3-4) 
 (Advanced Food Processing) 
850-552 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรม 3(2-3-4) 
 ของอาหารและวัสดุชีวภาพ 
 (Physical and Engineering Properties of 
 Food and Biomaterials) 

 

850-553 เทคโนโลยีเมมเบรนส าหรับ  3(2-3-4)  
 อุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ 
 (Membrane Technology in Food and  
 Biotechnology Industr ies) 

 

 850-555 เทคโนโลยีโปรตีนอาหาร  3(2-3-4) 
  (Food Protein Technology) 
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วัตถุประสงค ์ รายวิชา  ค าอธิบายเพ่ิมเติม 
 850-556 เทคโนโลยีของผลไม้และผักขั้นสูง 3(2-3-4) 

  (Advanced Fruit and Vegetable Technology) 
 

 850-557 วิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและ 3(2-3-4) 
 การแปรรูปขั้นต่ าผลไม้และผัก 
 (Postharvest and Minimal Processing  
 of  Fruits and Vegetables)  
850-558 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  3(2-3-4) 
 ของไขมันและน้ ามัน  
 (Science and Technology of Fat and Oil) 

 

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

 

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

 

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

 

 

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

 

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

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

 850-584  เทคโนโลยีการแปรรูปพืชน้ า               3(2-3-4) 
             (Aquatic Plant Processing Technology)  

 

850-818 วิทยานพินธ ์           20(0-60-0) 
 (Thesis) 
850-838 วิทยานพินธ ์                       36(0-108-0) 
              (Thesis) 

 

 

324-545 การแยกสารทางเคมี                 3(3-0-6) 
  (Chemical Separations) 
325-513 เทคนิคปฏิบัติการทางชีวเคมี              3(2-3-4) 
 (Biochemical Laboratory Techniques) 
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วัตถุประสงค ์ รายวิชา  ค าอธิบายเพ่ิมเติม 
 328-505  ชีวเคมีขั้นสูง 1                  3(3-0-6) 

 (Advanced Biochemistry I) 
328-563 หลักโภชนาการ    2(2-0-4) 

 

  (Principles of Nutrition)  
 510-524  สรีรวิทยาขั้นสูงทางพืชสวน  3(3-0-6) 

             (Advanced Physiology in Horticlutrue) 
 

 510-525  สรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียวขั้นสูง 3(3-0-6) 
 ของพืชสวน 
 (Advanced Post-Harvest Physiology in 
 Horticlutrue Crops) 

 

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

 

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

 

 853-561 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร  3(3-0-6) 
 (Food Biotechnology) 

 

2. มีความสามารถในการวางแผน 
และด าเนินการวิจัยที่มีคุณภาพ 
สามารถประยุกต์ใช้อย่างเหมาะสม
และมีประสิทธิภาพ 

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

 

850-591 การวิจัยและพฒันาด้านวิทยาศาสตร์ 2(2-0-4) 
 และเทคโนโลยีอาหาร  
 (Research and Development in Food 
  Science and Technology) 

 

 
850-818 วิทยานพินธ ์           20(0-60-0) 
 (Thesis) 

 

 
850-838 วิทยานพินธ ์                      36(0-108-0) 
 (Thesis) 

 

3. มี ก า ร คิ ด / วิ เค ร า ะ ห์  แ ล ะ
ป ร ะ ยุ ก ต์ ใช้ ค ว า ม รู้  ต ล อ ด จ น
แก้ปั ญ หาในสาขาวิช าชี พอย่ า ง
ทันสมัยสอดคล้องกับความต้องการ
ของสังคมและภูมิภาคอาเซียน 

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

ได้เพิ่มรายวิชาด้าน
ความปลอดภัย
อาหารดังนี ้
850-575 และ 
850-576 
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วัตถุประสงค ์ รายวิชา  ค าอธิบายเพ่ิมเติม 
 850-571  ความปลอดภัยและการประเมินความ   3(3-0-6) 

 เสี่ยงของอาหาร  
 (Food Safety and Risk Assessment) 

 

850-574 อนุกรมวิธานและการจัดจ าแนก 3(2-3-4) 
 แบคทีเรียในอาหาร 
 (Taxonomy and Classification of  
 Bacteria in Food) 
850-575 โรคระบาดเนื่องมาจากอาหาร 3(3-0-6) 
 (Foodborne Disease Outbreaks) 

 

850-591  การวิจัยและพฒันาด้านวิทยาศาสตร์ 2(2-0-4) 
 และเทคโนโลยีอาหาร  
 (Research and Development in Food 
             Science and Technology) 

 

850-593 สัมมนา 2     1(0-2-1) 
            (Seminar II) 

 

850-818 วิทยานพินธ ์           20(0-60-0) 
 (Thesis) 

 

850-838 วิทยานพินธ ์                      36(0-108-0) 
 (Thesis) 

 

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

 

853-581 การประกอบการธุรกิจเทคโนโลยี 3(3-0-6) 
 ชีวภาพ   
 (Entrepreneurship in Biotechnology) 

 

857-511 การจัดการการผลิตและผลิตภาพ        3(3-0-6) 
 ในอุตสาหกรรมเกษตร    
 (Production and Productivity  
 Management in  Agro-Industry) 

 

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

 

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

 

857-532 การตลาดอุตสาหกรรมเกษตร              3(3-0-6) 
 (Agro-Industry Marketing) 

 

857-533 การจัดท าแผนกลยุทธ์ใน  3(3-0-6) 
 อุตสาหกรรมเกษตร  
  (Strategic Planning in Agro-Industry) 
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วัตถุประสงค ์ รายวิชา  ค าอธิบายเพ่ิมเติม 
4. มีความรับผิดชอบและน าวิชาชีพ
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารมาใช้อย่างมีจรรยาบรรณ 

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

ในทุกรายวิชามีการ
มอบหมายงาน ให้
นักศึกษารับผิดชอบ
และท างานร่วมกัน
ต ล อ ด จ น ก า ร
ส อ ด แ ท ร ก
จรรยาบรรณในการ
ใ ช้ ค ว า ม รู้ ใ น
สาขาวิชาตามเนื้อหา
ที่เกี่ยวข้องและตาม
โอกาสที่เหมาะสม 

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

 850-516 พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการขั้นสูง 3(3-0-6) 
 (Advanced Food and Nutrition Toxicology) 

 850-573  เชื้อก่อโรคในอาหารและการควบคุม      3(2-3-4) 
             (Foodborne Pathogens and Controls) 

 850-591  การวิจัยและพฒันาด้านวิทยาศาสตร ์ 2(2-0-4) 
 และเทคโนโลยีอาหาร  
 (Research and Development in Food 
  Science and Technology) 

 850-592 สัมมนา 1     1(0-2-1) 
  (Seminar I) 

 850-593 สัมมนา 2     1(0-2-1) 
  (Seminar II) 

 850-818 วิทยานพินธ ์             20(0-60-0) 
 (Thesis) 

 850-838 วิทยานพินธ ์             36(0-108-0) 
 (Thesis) 

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

ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ  
กับการด าเนินการของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ  
กับการด าเนินการของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 
ประเด็น ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของ

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
ค าชี้แจงและการด าเนินการ 

1. ชื่อหลักสูตร/ปริญญา - มีแก้ไขหน้าที่ 3 ข้อ 9 และหน้า 7 ข้อ 
13.3 (ข้อย่อย 3) 

แก้ค าผิดตามผูท้รงคุณุวฒิเสนอแนะ 

2. ปรัชญา/วัตถปุระสงค์ของ
หลักสูตร 

- เป็นไปได้หรือไม่ที่จะมี “นวัตกรรม” 
ขึ้นมาบา้ง และควรเน้นสิง่ที่ทางสาขามี
ความเชี่ยวชาญมากตามภูมิล าเนา 

ได้ปรับเพิ่มเติมในสว่นของ
นวัตกรรมและใช้วิชาชพีตอบสนอง
ความต้องการในระดับท้องถิ่น 
ตลอดจนภูมิภาคอาเซียน และมี
กลุ่มรายวิชาด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยจีากแหล่งน้ า ซึ่งสาขามี
ความเชี่ยวชาญ 

 - มีแก้ไขหน้า 8 ข้อ 1.2 
 
- มีค าถามหน้าที่ 9 ข้อ 2  การปรับปรุง
หลักสูตรที่น าเสนอควรก าหนดตาม ม.อ. 
(หน้า 155) อย่างน้อยทุก 5 ป ี
- ดูล าดบัที่ 14 ในหน้า 5 ซ  เมือ่ดูใน
ตารางเปรียบเทียบในหนา้ 68 ของ
เอกสารหลักสูตรฯ ปรัชญาและ
วัตถุประสงค์ควรมีอะไรที่เปลี่ยนแปลงได้
หรือไม่ (ที่ดีกว่าก่อนปรับปรุง) 

- ปรับเปลี่ยนตามผู้ทรงคุณวฒุิ
เสนอแนะ 
- ปรับเปลี่ยนเป็นปรับปรุงหลักสูตร
ทุก 5 ปี 
 
-  ปรับเพิ่มปรัชญาและวัตถุประสงค์
ให้มหาบัณฑิตสามารถประยุกตใ์ช้
วิชาชีพทั้งในระดับชาติและระดบั
ภูมิภาคอาเซียน ดังแสดงในหนา้ 8 
และ 9 

3.คุณสมบัติผู้เข้ารับการศึกษา ไม่เหมาะสม  
- ขอแก้ไขในหน้าที่ 11 เอาข้อมูลข้อ 2.2.1 
มาใส่ในข้อ 2.2.2 ข้อย่อย (1) ด้วยจะ
ชัดเจนมากข้ึน 
- ข้อ 2.2.2 ไม่มีเกณฑ์คะแนนเฉลี่ยสะสม
มาพิจารณาหรือ หรือตามเกณฑ์บัณฑิต
วิทยาลัยมีก าหนดอยู่หรือไม่ ฯลฯ 
- ข้อ 2.2.2 ไม่มีเกณฑ์ผ่านภาษาอังกฤษ
หรือเช่น TOEFL หรือ ฯลฯ คนไทยไม่
ก าหนดหรือจะสอนเป็นภาษาอังกฤษ 
 
- ดูในหน้า 12 ข้อ 2.3 ในเอกสาร 

 
-  แก้ไขเพิ่มเติมตามผู้ทรงคุณวุฒิ
เสนอแนะ 
 
-  บัณฑิตวิทยาลยัไมไ่ด้ก าหนด
เกณฑ์คะแนนเฉลี่ยสะสม 
 
- ก าหนดเกณฑ์ภาษาอังกฤษส าหรับ
นักศึกษาไทยตามผูท้รงคุณวุฒิ
เสนอแนะ ดังแสดงในหนา้ 11 และ 
12 
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4. การคัดเลือกบุคคลผู้เข้ารับ
การศึกษา 

- การก าหนดคะแนนด้านภาษาอังกฤษ
ของนักศึกษาต่างชาติกับนักศึกษาไทยที่มี
ข้อก าหนดเฉพาะกรณีที่เป็นนักศึกษา
ต่างชาติ ในส่วนนักศึกษาไทยควรจะมี
รายละเอียดความต้องการพืน้ฐานชัดเจน
กว่านี้ เพราะพบว่า ส่วนใหญ่จะขาด
ทักษะด้านภาษา ซึ่งจะท าให้หลกัสูตรไม่
อาจจะบรรลุผลไดต้ามที่วางไว้ 

เพิ่มเกณฑ์คะแนนด้านภาษาอังกฤษ
ของนักศึกษาไทยตามข้อเสนอแนะ
ของผู้ทรงคุณวุฒิดังแสดงในหนา้ 12 

5. การลงทะเบียน/แผนการ
จัดการเรียน 

ในกรณีที่นักศึกษาจบมาไม่ตรงสาขา 
น่าจะมีการก าหนดให้เรียนรายวชิาที่เปน็
แกนของสาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารเพิ่ม (วิชาระดบัปริญญา
ตรี) เพราะรายวิชาปรบัพื้นฐานนั้น คิดวา่
ไม่น่าจะเพียงพอเนื่องจากเอาเนือ้หาด้าน
ต่าง ๆ มารวมในวิชาเดียว 4 หน่วยกิต 
และหากมีปฏิบัติการด้วยจะท าให้เพิ่ม
ความเข้าใจมากข้ึน 

นักศึกษาที่จบไม่ตรงสาขาจะต้อง
เรียนตามที่ทางหลักสูตรฯ ได้
ก าหนดให้ลงวิชาปรับพืน้ฐาน จ านวน 
4 หน่วยกิต เป็นเกณฑ์ขั้นต่ า อย่างไร
ก็ตาม อาจารย์ทีป่รึกษาวิทยานพินธ์ 
สามารถจะพจิารณาให้นักศึกษา
ลงทะเบียนเรียนในรายวิชาเพิ่มเติม 
เพื่อเสริมความรู้ความเข้าใจในการท า
วิทยานพินธไ์ด ้

6. อาจารย์ประจ าหลักสตูร คณาจารย์จบปริญญาเอกหมดทั้ง 16 คน 
ช านาญทางดา้น Food Science and 
Technology 12 คน Food and 
Engineering 1 คน Food Product 
and Development 1 คน 
Biotechnology  1 คน  และ Pharma 
1 คน ซึ่งดีมากส าหรับหลักสูตร มี ศาสตร
จารย์ 1 คน รองศาสตราจารย์ 1 คน 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 11 คน และอาจารย์ 
3 คน ข้อมูลเหล่านี้ควรจะเป็นประโยชน์
ในการดูศักยภาพของหลักสูตร และ
ส าหรับการพิจารณาบุคลากรในอีก 5 ปี
ข้างหน้าที่จะปรบัปรุงหลักสูตรต่อไปหรือ
เพื่อให้การสนับสนุนบุคลากรอย่างไรได้
บ้างในการขอต าแหน่งทางวิชาการ 

 

7.โครงสร้างของหลักสูตร - แผน ก แบบ ก 1 
วิทยานพินธ์   36   หน่วยกิต 
สัมมนา 1           1  หน่วยกิต 
สัมมนา 2   1 หน่วยกิต 
นักศึกษาทุกหลักสูตรต้องเรียนวชิา
สัมมนา 

- หลักสูตรฯ ก าหนดให้นักศึกษาทุก
หลักสูตรต้องเรียนวิชาสัมมนา โดย
หลักสูตร แผน ก 1 แบบ ก 1 เรียน
แบบไมน่ับหนว่ยกิต  ซึ่งระบุเพิม่เติม
ในแผนการศึกษาหนา้ 19 
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 - ส่วนใหญ่เหมาะสม แผน ก.1 ที่ท าวิจัย
อย่างเดียว ควรให้นักศึกษาได้ลงสัมมนา
ด้วย ซึ่งได้กลา่วไว้ใน 39 แต่ไมส่อดคล้อง
กับแผนการเรียน 

- ปรับเปลี่ยนตามผู้ทรงคุณวฒุิแนะน า 
โดยหลักสูตรฯ ก าหนดให้นักศึกษา 
แผน ก แบบ ก 1 ลงทะเบียนรายวิชา
สัมมนา       850-592 และ 850-
593 โดยไม่นับหนว่ยกิตดังแสดงใน
หน้าที่ 19                                     

 - ดูค าถามและข้อเสนอแนะในหน้า 14 
ข้อ 3.1.2 
 
 
 
 
 
 
 
 
- รายวิชาของปริญญาโท มีภาคปฏิบัติ
ด้วยหรือ ถ้านักศึกษามีจ านวน เช่น 1 – 
2 คน จะเปิดสอนหรือไม่ คุ้มทุนไหม 
 
 
 
- รายวิชาเลือกมีจ านวนมาก ก าหนด
หรือไม่ว่าจ านวนนักศึกษาลงทะเบียน
ต่ าสุดที่รายวิชาจะเปดิได้เทา่ไร รายวิชา
เปิดด าเนินการอยู่แล้วในหลักสตูรอ่ืน ๆ 
หรือไม่ หรือเป็นรายวิชาที่ตั้งขึ้นมาเพื่อ
หลักสูตรที่ปรับปรุงนี้ โดยเฉพาะข้อ 1 
ส่วนข้อ 2 เป็นของที่อ่ืนก็ OK 

- ได้ปรับจ านวนหน่วยกิตตามเกณฑ์
ของระเบียบหาวิทยาลัยสงขลา
นครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาระดบั
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2556 
โดยแผน ก แบบ ก 1 
   วิทยานพินธ์   36  หน่วยกิต 
    แผน ก แบบ ก 2  
ประกอบด้วย 
   วิทยานพินธ์ 20 หน่วยกิต และ
ศึกษารายวิชา 16 หน่วยกิต 
-ในรายวิชาบังคบัตามหลักสูตร แม้ว่า
นักศึกษาจะมีจ านวนน้อยก็จะเปิด
สอน ส่วนรายวิชาเลือกทางหลักสูตร
จะมีการเปิดแบบปีเว้นปี เพื่อให้
นักศึกษาสามารถเรียนและจบตาม
หลักสูตร 
- มีการก าหนดจ านวนนักศึกษา
ลงทะเบียนต่ าสุด โดยมีการจัดการ
แบบ ข้อ 2 และไดป้รับลดบาง
รายวิชาที่ไม่เคยเปิดสอน 
 

8. การจัดการเรียนการสอน  - แผนการศึกษาในหนา้ 19 -20 ก็
สามารถจัดรายวิชาและจ านวนวิชาได้ลง
ตัว 
- จะมีการเรียนการสอนเปา้หมายทุก
รายวิชาเป็นภาษาอังกฤษ การสอบโครง
ร่างฯ และการสอบป้องกันวทิยานิพนธ์
เป็นภาษาอังกฤษหรือไม่ ถ้าตั้งใจอังกฤษ
หมด ท าไมไมท่ าเปน็หลักสูตรนานาชาติ 

  
 
-  การสอน ณ ปัจจบุันเปน็การสอน
ในหลักสูตรระดับชาติ แต่พยายาม
สอนเป็นภาษาอังกฤษ เพื่อให้
นักศึกษามีความรู้ ความสามารถใน
ระดับสากล โดยในปี 2560 ทาง
หลักสูตรมีเป้าหมายในการปรับปรุง
หลักสูตรเป็นระดับนานาชาตติ่อไป 
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9. ค าอธิบายรายวชิา - ถ้าเป็นรายวชิาจดัการโดยหลกัสูตรก็คง
สามารถแก้ไขค าอธิบายรายวชิาได้ในการ
ปรับปรุงหลักสูตรในครั้งนี้ แต่ถา้เป็น
รายวิชาของหลักสูตรอ่ืนหรือภาควิชาอ่ืน
ก็คงแกไ้ขไม่ได้ ขอให้หลักสูตรพิจารณา 
- เขียนให้กระชับ ขอให้ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษมีค าแปลและความหมาย
เดียวกัน 
- บางรายวิชาควรจะเปน็วิชาระดับ
ปริญญาตรีมาแล้ว หากจะมีการสอนใน
ปริญญาโทจะมีอะไรที ่advanced ขึ้นไป
ได้อีก 
 
 
- ได้มีข้อเสนอแนะวิชาบงัคับของ
หลักสูตรและบางรายวชิาเทา่นัน้ ไม่
สามารถท าให้ได้ทั้งหมด กรุณาพิจารณา
แก้ไขตามความเหมาะสม 

 
 
 
 
 
- ได้แก้ไขค าอธิบายรายวชิาตาม
เสนอแนะ 
 
- รายวิชาที่ผู้ทรงคุณวฒุิเสนอแนะให้
เป็นวิชาระดับปริญญาตรี นั้น เป็น
รายวิชาส าหรับนักศึกษาที่เนน้ท าวิจัย
เชิงลึกเฉพาะทาง แต่นักศึกษาไม่ได้
ส าเร็จการศึกษาสายตรง 
- ได้แก้ไขปรับปรุงวิชาพื้นฐานทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
และตามค าแนะน าของผูท้รงคุณวุฒิ 
 

10.ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การ
สอนและการประเมินผล 

- โดยส่วนใหญ่เหมาะสม แต่จะมีบาง
รายวิชาที่ใน curriculum mapping 
ก าหนดให้เป็นความรับผิดชอบหลัก (ข้อ 
2.4 การประยุกต์) ซึ่งไม่คิดว่าจะ
เหมาะสมเพราะความรู้หลักยังไม่ใช่ความ
รับผิดชอบหลัก แล้วจะประยุกต์ได้
อย่างไร 

ได้ปรับเปลี่ยนตามผูท้รงคุณวุฒิ
เสนอแนะ 

 - การจัดการเรียนการสอนเป็น
ภาษาอังกฤษทุกรายวชิาเปน็การท้าทาย
อย่างหนึ่งของทั้งนักศึกษาและอาจารย์
ผู้สอน ใครจะเป็นผู้ประเมินความสามารถ
ในการถ่ายทอดเป็นภาษาอังกฤษให้กับ
นักศึกษาว่ามีความครบถ้วนสามารถส่งให้
นักศึกษาเข้าใจได้ตามประเด็น แม้ว่า
อาจารย์หลายทา่นมีความรู้ความสามารถ
ในแง่วิชาการ แต่ทักษะในการใช้ภาษาก็
เป็นประเด็นที่นา่จะมีการทวนสอบให้
เหมาะสม 

- นักศึกษาประเมินผลสัมฤทธิ์ของแต่
ละรายวชิารวมทัง้ประเมินผู้สอนเป็น
รายบุคคล โดยมีหัวข้อประเมินด้าน
การสื่อสารเป็นภาษาอังกฤษเปน็หนึ่ง
หัวข้อด้วย 
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11.การวัดผลและการส าเร็จ
การศึกษา 

    ผลการส าเร็จการศึกษาอันหนึ่งที่ส าคัญ 
ที่เป็นรูปธรรมมากกว่าการมีจิตวิญญาณ
ของการถือประโยชน์ของเพื่อนมนุษย์เป็น
กิจที่หนึ่ง ซึ่งคนดีทุกคนพึงจะมี ก็คือ การ
ที่จบไปแล้วสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 
เพราะมิฉะนัน้ถึงอย่างไร แต่ไมส่ามารถ
ท างานร่วมกับผู้อืน่ได้ ก็ไร้ค่า 
    ในประเด็นของศาสตร์การจัดการนั้น 
ถ้าดูจากหลักสูตรพบวา่มีเพียง 2 รายวิชา 
คือ วิชา 853-581 การประกอบการธุรกิจ
เทคโนโลยชีีวภาพ กับวิชา 857-511 การ
จัดการการผลิตและผลติภาพใน
อุตสาหกรรมเกษตร ซึ่งไม่แน่ใจว่า จะช่วย
ให้เกิดผลของการเรียนรู้ในเรื่องของการ
จัดการได้จริงขนาดไหน 

หลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอน 
โดยสอดแทรกด้านคุณธรรม 
จริยธรรม รวมทั้งการท างานเปน็ทีม
ในแต่ละรายวชิา ดังปรากฏใน
วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ของ
นักศึกษา 
 
กลุ่มวิชาดา้นการจัดการ
อุตสาหกรรมเกษตร เป็นเพียงส่วน
เสริมแก่หลักสูตรวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร หากนักศึกษามี
ความสนใจดา้นนี้เป็นพิเศษ สามารถ
เลือกรายวิชาในหลักสูตร วทม. การ
จัดการอุตสาหกรรมเกษตร และส่ง
ใบค าร้องเพื่อยืนยันต่อคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรฯพิจารณา
เพิ่มเติมเป็นรายวิชาที่สามารถนบัได้
ในหลักสูตรเป็นกรณีไป แตท่ั้งนีท้าง
หลักสูตรฯ จะนบัรายวชิานั้นให้เป็น
ส่วนหนึ่งของหลักสูตรก็ต่อเมื่อ
รายวิชาที่ไปเลือกเรียนนั้นมี
หลักฐานข้อมูลที่แสดงให้เห็นว่ามีผล
ช่วยในการท าวิทยานิพนธ์ 

12. อ่ืน ๆ -  วิชา 850-591 การวิจัยและพฒันาด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
(Reserch and Development in Food 
Science and Technology) 
หลังจากเรียนรู้เร่ืองการวิเคราะห์และ
ประเมินผลของงานวจิัยแล้ว นักศึกษาควร
เรียนรู้เทคนิคการน าเสนอผลงานวิจัยทั้ง
ในรูป Oral presentation และ Poster 
Presentaton รวมทั้งวิธีการเขียน
บทความวิจยัเพื่อตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ
ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

- การเสนอผลงานวชิาการใน
รูปแบบปากเปลา่และแบบโปสเตอร์
รวมทั้งการเขียนบทความทาง
วิชาการนักศึกษาได้เรียนรู้ใน
รายวิชาสัมมนา (Seminar) ซึ่งมี
จ านวน 2 รายวิชา และทางคณะฯ 
ยังสนบัสนุนให้ทุนกับนักศึกษา และ
กระตุ้นให้นักศึกษาไปน าเสนอ
ผลงานทางวชิาการ ทัง้ในรูป 
Poster และ Oral presentation 
ทั้งในหรือต่างประเทศ 
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ประเด็น ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของ

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
ค าชี้แจงและการด าเนินการ 

 - ยังคิดว่าบางรายวิชาที่สาขามคีวามถนัด
มากและชัดเจน เช่น ดา้นอุตสาหกรรม
ประมง/สตัว์น้ า ควรจะมีการเนน้มาก 
เพราะเป็นจุดเด่นของสาขา 

- ได้ก าหนดรายวิชาที่เก่ียวข้องด้าน
อุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ าดังแสดง
ในรายวิชาเลือกกลุ่มวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแหล่งน้ า 

 - ในหน้า 68 หลักสูตรฯ (2559) 
ความส าคัญมีเปลี่ยนจากหลักการเหตุผล 
(2554) ปรัชญา เหมือนเดิมพอรับได้ 
วัตถุประสงค์เหมือนเดิม ไม่เปลีย่นหรือ 
เช่น ผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรู้เชี่ยวชาญ
ในภาษาอังกฤษทีส่ามารถใช้วิชาชีพใน
ระดับสากลหรือ ฯลฯ  เพราะจะมีการ
เรียนการสอนทุกรายวิชาเปน็ภาษาอังกฤษ 
สมควรจะปรับปรัชญาและวตัถุประสงค์
ไหม เพื่อให้กับ AEC , CLMV 
-  ในหน้า 69 เปลี่ยนรหัสรายวชิาซึ่งกับที่
เคยใช้กับรายวิชาอื่น ถ้าไมท่ิ้งระยะให้นาน 
(จ าไมไ่ด้วา่กี่ปี) ไม่แน่ใจว่า ม.อ. จะเหมือน 
มหิดลไหม เพราะคอมพิวเตอร์ใส่รหัส
ตัวเลข รายวิชาเดิม จะยังคงอยู ่ถ้า
นักศึกษาเคยลงทะเบียนอยู่แล้ว เช่น 
     - 850-511 change to 850-551  
       850-521 change to  850-511  
จะเกิดปัญหา 
     - 850-517 สมบัติทางกายภาพและ
วิศวกรรมของอาหารและวัสดุชวีภาพ 
change to 850-517 พิษวิทยาทาง
อาหารและโภชนาการข้ันสูง 
- การจัดกลุ่มวิชาไม่เข้ากับรายวชิาที่อยู่ใน
กลุ่มเลย 

- ได้ปรับแก้ตามผู้ทรงคุณวฒุิ
เสนอแนะดังหนา้ 8 และ 9 
 
 
 
 
 
 
 
 
- รหัสวิชาอาจมีความซ้ าซ้อนกบั
หลักสูตรเก่า แต่ในมหาวิทยาลยัฯ 
ไม่มีข้อก าหนดดังกล่าว อยา่งไรก็
ตามในช่วงแรกของการใช้หลักสูตร
ใหม่ จะมีการเน้นย้ ากับนักศึกษา
และอาจารย์ทีป่รึกษาตรวจสอบรหัส
และชื่อรายวชิาทีป่ระสงค์จะ
ลงทะเบียนให้รอบคอบ 
 
 
 
 
 
-ปรับย้ายบางรายวชิาให้สอดคลอ้ง
กับกลุ่มวิชาตามเสนอแนะ 
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ภาคผนวก  ง 
 

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

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

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

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

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

TECHNOLOGY 
3(2-3-4) 

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

TECHNOLOGY 
3(2-3-4) 

850-695 THESIS 48(0-144-0) 
850-696 THESIS 36(0-108-0) 
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 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
850-512 ADVANCED FOOD ANALYSIS 3(2-3-4) 
850-558 SCIENCE AND TECHNOLOGY OF FAT AND OIL 3(2-3-4) 
850-581 
850-582 
850-583 
850-584 

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

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

850-591 RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 
TECHNOLOGY 

2(2-0-4) 

850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 

 

 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Kaewprachu, P., Osako, K., Benjakul, S., Rawdkuen, S.  2016. Effect of protein 

concentrations on the properties of fish myofibrillar protein based film compared 
with PVC film. Journal of Food Science and Technology. (Article in Press) 
Mad-Ali, S., Benjakul, S., Prodpran, T., Maqsood, S. 2016. Characteristics and gel 
properties of gelatin from goat skin as affected by pretreatments using sodium 
sulfate and hydrogen peroxide. Journal of the Science of Food and Agriculture. 96 
(6) : 2193-2203. 

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

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

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

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

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

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=56520356300&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=6602995816&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=35588706600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=7801639883&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84964329182&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=7&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84964329182&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=7&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84964329182&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=7&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=20617&origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=56766102500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=35588706600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=12239809500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=26767951000&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84960292234&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=9&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84960292234&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=9&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84960292234&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=9&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=33928&origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=12778810500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=35588706600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=6701505207&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=6602995816&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=7102222067&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84943201145&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=11&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84943201145&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul%2c+S&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a880&sot=b&sdt=b&sl=24&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%2c+S%29&relpos=11&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84961584127&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Cheetangdee%2c+N.+&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a260&sot=b&sdt=b&sl=29&s=AUTHOR-NAME%28Cheetangdee%2c+N.+%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84961584127&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Cheetangdee%2c+N.+&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a260&sot=b&sdt=b&sl=29&s=AUTHOR-NAME%28Cheetangdee%2c+N.+%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=25881&origin=resultslist
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=25881&origin=resultslist
http://www.scopus.com/record/display.url?eid=2-s2.0-84928696133&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul&nlo=&nlr=&nls=&sid=47149EA550FEDA488BE642F462DFDCE5.kqQeWtawXauCyC8ghhRGJg%3a80&sot=b&sdt=b&sl=40&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%29+AND+PUBYEAR+%3e+2014&relpos=13&relpos=13&citeCnt=0&searchTerm=AUTHOR-NAME%28Benjakul%29+AND+PUBYEAR+%26gt%3B+2014
http://www.scopus.com/record/display.url?eid=2-s2.0-84928696133&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul&nlo=&nlr=&nls=&sid=47149EA550FEDA488BE642F462DFDCE5.kqQeWtawXauCyC8ghhRGJg%3a80&sot=b&sdt=b&sl=40&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%29+AND+PUBYEAR+%3e+2014&relpos=13&relpos=13&citeCnt=0&searchTerm=AUTHOR-NAME%28Benjakul%29+AND+PUBYEAR+%26gt%3B+2014
http://www.scopus.com/record/display.url?eid=2-s2.0-84928715863&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul&nlo=&nlr=&nls=&sid=47149EA550FEDA488BE642F462DFDCE5.kqQeWtawXauCyC8ghhRGJg%3a80&sot=b&sdt=b&sl=40&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%29+AND+PUBYEAR+%3e+2014&relpos=12&relpos=12&citeCnt=0&searchTerm=AUTHOR-NAME%28Benjakul%29+AND+PUBYEAR+%26gt%3B+2014
http://www.scopus.com/record/display.url?eid=2-s2.0-84928715863&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul&nlo=&nlr=&nls=&sid=47149EA550FEDA488BE642F462DFDCE5.kqQeWtawXauCyC8ghhRGJg%3a80&sot=b&sdt=b&sl=40&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%29+AND+PUBYEAR+%3e+2014&relpos=12&relpos=12&citeCnt=0&searchTerm=AUTHOR-NAME%28Benjakul%29+AND+PUBYEAR+%26gt%3B+2014
http://www.scopus.com/record/display.url?eid=2-s2.0-84928715863&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul&nlo=&nlr=&nls=&sid=47149EA550FEDA488BE642F462DFDCE5.kqQeWtawXauCyC8ghhRGJg%3a80&sot=b&sdt=b&sl=40&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%29+AND+PUBYEAR+%3e+2014&relpos=12&relpos=12&citeCnt=0&searchTerm=AUTHOR-NAME%28Benjakul%29+AND+PUBYEAR+%26gt%3B+2014
http://www.scopus.com/record/display.url?eid=2-s2.0-84922998377&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Benjakul&nlo=&nlr=&nls=&sid=47149EA550FEDA488BE642F462DFDCE5.kqQeWtawXauCyC8ghhRGJg%3a80&sot=b&sdt=b&sl=40&s=AUTHOR-NAME%28Benjakul%29+AND+PUBYEAR+%3e+2014&relpos=7&relpos=7&citeCnt=0&searchTerm=AUTHOR-NAME%28Benjakul%29+AND+PUBYEAR+%26gt%3B+2014
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Takeungwongtrakul, S., Benjakul, S. and H-Kittikun, A. 2012. Lipids from cephalothorax and 
hepatopancreas of Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei): Compositions 
and deterioration as affected by iced storage. Food Chem. 134: 2066-2074. 

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

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

Tongnuanchan, P., Benjakul, S. and Prodpran, T. 2012. Properties and antioxidant activity 
of fish skin gelatin film incorporated with citrus essential oils. Food Chem. 134: 
1571-1579. 
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Tongnuanchan, P., Benjakul, S. and Prodpran, T. 2012. Effects of oxygen and antioxidants 
on the lipid oxidation and yellow discolouration of film from red tilapia mince. J. 
Sci. Food Agric. 92: 2507-2517. 

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

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

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

 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
Prodpran, T., Limpan, N. and Benjakul, S. 2014. Effect of some chemicals on properties of 

biodegradable film from fish myofibrillar protein (FMP) and polyvinyl alcohol (PVA) 
blend. 8th International Congress of Food Technologistsm Biotechnologists and 
Nutritionists. Opatijia, Croatia, October, 21-24, 2014. 

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

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

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

Kudre, T. and Benjakul, S. 2012. Effect of legume seed protein isolates on autolysis and 
gel properties of surimi from Sardine (Sardinellaalbella). International Conference on 
Food and Agricultural Engineering (ICFAE'12), Kuala Lumpur, Dec. 29-30, 2012. 

Puttawibul, P., Meesane, J. and Benjakul, S. 2012. Preparation and characterization of type 
I collagen/PVA hybrid biomimetic hydrogels scaffold for wound healing. In: 
Biomedical Engineering International Conference (BMEiCON).5-7 December 2012. 
UbonRatchathani, Thailand. 
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(2) ชื่อ นางสาวอัญชลี ศิริโชติ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2525              
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2529                
Ph.D. (Food Science), Washington State University, 2544 

 
1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-212  FOOD PROCESSING I 2(2-0-4) 
850-314  FOOD PROCESSING AND ENGINEERING LABORATORY 2(0-6-0) 
850-496  SEMINAR  1(1-2-0) 
850-498 SENIOR PROJECT 3(0-9-0) 
850-431 FRUIT AND VEGETABLE TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-818  THESIS  18 (0-54-0) 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593  SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-511 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
850-512  ADVANCED FRUIT AND VEGETABLE TECHNOLOGY 3(2-3-4)  
850-513 POSTHARVEST AND MINIMAL PROCESSING OF FRUITS 3(2-3-4) 
  AND VEGETABLES 
850-695  THESIS  48 (0-144-0) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693  SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-694  SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-651 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
 

2.  ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-556 ADVANCED FRUIT AND VEGETABLE TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-557 POSTHARVEST AND MINIMAL PROCESSING OF FRUITS               3(2-3-4) 
  AND VEGETABLES  
850-551 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593  SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-818 THESIS  20 (0-60-0) 
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3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Sirichote, A., Puengphian, C. and Jongpanyalert, B. 2015. Fruit quality of Garcinia atroviridis  

Griff. as affected by maturity and vacuum drying. Acta Hortic. 1088: 591-594. DOI: 
10.17660/ActaHortic.2015.1088.109 

Sirichote, A., Puengphian, C., Jongpanyalert, B., Pisuchpen, S., Rugkong, A. and 
Chanawirawan, S. 2015. Storage quality of longkong (Lansium domesticum Corr.) 
fruit as affected by ozonated water and sodium hypochlorite pretreatment. Acta 
Hortic. 1088: 201-206. DOI: 10.17660/ActaHortic.2015.1088.30 

Sirichote, A., Pisuchpen, S., Jongpanyalert, B. and Puengphian, C. 2014. Effect of ethanol 
fumigation on quality changes of individual Longkong fruit during storage. 
Agricultural Sci. J. 45 : 3/1 (Suppl.): 213-216. (In Thai) 

Sirichote, A., Pisuchpen, S., Jongpanyalert, B. and Puengphian, C. 2013. Effect of maturity 
stages on quality changes of individual longkong fruits during storage at 15±1°C. 
Agricultural Sci. J. 44 : 3(Suppl.): 213-216. (In Thai) 

Chantakun, K., Sirichote, A. and Tirawat, D. 2013. Effects of duration times for growth after 
 germination on qualities of pea sprouts (Tow Meaw). Agricultural Sci. J. 44 : 

3(Suppl.) : 208-212. (In Thai) 
 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม   
Sresook, S., Saunphairoch, S., Sirichote, A. and Puengphian, C. 2016. Effects of Calcium 

Chloride and Calcium Lactate on Quality Changes of Fresh-cut Dragon Fruit 
during Storage. The 14th National Postharvest Technology Conference, Chiang Rai, 
Thailand. 2-3 June 2016, Postharvest Technology Innovation Center, Commission 
on Higher Education, Bangkok. Poster Presentation. Abstract Book. p.91. (In Thai) 

Sirichote, A., Pisuchpen, S., Jongpanyalert, B. and Puengphian, C. 2014. Effect of Packaging 
Films on Qualities of Individual Longkong Fruits during Storage at 15±1OC. The 
12th National Postharvest Technology Conference, Chiang Mai, Thailand. 16-18 
July 2014, Postharvest Technology Innovation Center, Commission on Higher 
Education, Bangkok. Poster Presentation. Abstract Book. p.86 (In Thai) 

Meeboon, A., Puenghian, C., Sirichote, A. and Voravuthikunchaic, S. 2014. Effects of Fruit 
Developmental Stages and Dehydration Times on the Physical, Chemical and 
Antioxidant Properties of Som Khwai (Garcinia pedunculata Roxb.). The National 
and International Graduate Research Conference 2016, Khon Kaen, Thailand. 15 
January 2016, Graduate School, Khon Kaen University, Thailand and Universitas 
Muhammadiyah Yogyakarta, Indonesia. Poster Presentation. Abstract Book. p.64. 

Meeboon, A., Sirichote, A. and Voravuthikunchaic, S. 2014. Chemical and Antioxidant 
Properties of Garcinia atroviridis as Affected by the Maturity and Hot-Air 
Dehydration. The 5th International Conference on Natural Products for Health and 
Beauty (NATPRO 5), Phuket, Thailand. 6-8 May 2014, Natural Product Research 
Center of Excellence, Prince of Songkla University, Poster Presentation. Abstract 
Book p.100. 
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Sirichote, A., Jongpanyalert, B. and Puengphian, C. 2013. Fruit quality of Garcinia atroviridis 
Griff. as affected by maturity and vacuum drying. Poster Presentation. The 2nd 
Southeast Asia Symposium on Quality Management in Postharvest Systems. 4-6th 
December 2013. Lane Xang Hotel, Vientiane, Lao PDR. Abstract Book, p. 095. 

Sirichote, A., Pisuchpen, S., Rugkong, A., Jongpanyalert, B., Chanawirawan, S. and 
Puengphian, C. 2013. Storage quality of longkong (Lansium domesticum Corr.) 
fruit as affected by ozonated water and sodium hypochlorite pretreatment. 
Poster Presentation. The 2nd Southeast Asia Symposium on Quality Management 
in Postharvest Systems. 4-6th December 2013, Lane Xang Hotel, Vientiane, Lao 
PDR. Abstract Book, p. 060. 

Sirichote, A., Pisuchpen, S., Jongpanyalert, B. and Puengphian, C. 2013. Effect of maturity 
stages on quality changes of individual longkong fruits during storage at 15±1°C. 
The 11th  National Postharvest Technology Conference 2013, 22-23th   August 
2013. Novotel Hua Hin Cha-Am Beach Resort & Spa, Cha-am, Phetchaburi. 
Abstract Book. p.15. (In Thai) 

Chantakun, K., Sirichote, A. and Tirawat, D. 2013. Effects of duration times for growth after 
 germination on qualities of pea sprouts (Tow Meaw). The 11th National 

Postharvest Technology Conference 2013, 22-23th August 2013. Novotel Hua Hin 
Cha-Am Beach Resort & Spa, Cha-am, Phetchaburi. Abstract Book. p.12. (In Thai) 

Sae-Ung, T., Thiangthum, L., Puengphian, C. and Sirichote, A. 2013. Effects of maltitol 
syrup on osmotic dehydration and quality of intermediate moisture Som-kheak 
(Garcinia atroviridis) slices. The 15th Food Innovation Asia Conference 2013. 13-
14th June 2013, BITEC, Bangna, Bangkok, Thailand. Abstract Book p. 251. 

Jakong, T., Prakainurat, E., Puengphian, C. and Sirichote, A. 2013. Some acidity regulators 
and storage temperatures affected on longkong (Lansium domesticum Corr.) 
syrup quality. The 15th  Food Innovation Asia Conference 2013. 13-14th June 
2013, BITEC, Bangna, Bangkok, Thailand. Abstract Book p.71. 

Sirichote, A., Seechamnanturakit, V., Chairat Puengphia, C. and Kasidate Chantakun, K. 
2012. Browning development in reduced sugar longkong jams as affected by jam 
compositions and storage time. The 14th  Food Innovation Asia Conference 2012, 
14-15th  June 2012, BITEC, Bangna, Bangkok, Thailand. Abstract Book. p.132. 

Somsook, K., Thongtumrongrat, O., Puengphian, C., Chantakun, K. and Sirichote, A. 2012. 
The study of some factors affecting on quality of reduced sugar mixed fruit 
longkong jam and its quality changes during storage. The 14th  Food Innovation 
Asia Conference 2012, 14-15th June 2012, BITEC, Bangna, Bangkok, Thailand. 
Abstract Book. p.167. 
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(3) ชื่อ นางก่องกาญจน์ กิจรุ่งโรจน์ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

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

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-315 FOOD QUALITY EVALUATION AND CONTROL 2(1-3-2) 
850-451 SENSORY EVALUATION 3(2-3-4) 
850-496 SEMINAR 1(1-2-0) 
850-498 SENIOR PROJECT 3(0-9-0) 
852-451 PRODUCT DEVELOPMENT 2(2-0-4) 
852-452 PRODUCT DEVELOPMENT LABORATORY 1(0-3-0) 

  

 1.2ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา  หน่วยกิต 
850-521 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
850-522 EXPERIMENTAL DESIGN IN PRODUCT DEVELOPMENT 3(2-3-4) 
850-551 SENSORY EVALUATION OF FOODS 3(2-3-4) 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-611 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-818 THESIS 18 (0-54-0) 
850-695 THESIS 48(0-144-0) 
   

 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPOMENT 3(2-3-4) 
850-531 EXPERIMENTAL DESIGN IN PRODUCT DEVELOPMENT 3(3-0-6) 
850-532 SENSORY EVALUATION OF  FOODS 3(2-3-4) 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 
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 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Fuangpaiboon, N. and Kijroongrojana, K. 2015. Qualities and sensory characteristics of 

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

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

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

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

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

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

Manheem, K., Benjakul, S., Kijroongrojana, K., Visessanguan, W. 2012. The effect of heating 
conditions on polyphenol oxidase, proteases and melanosis in pre-cooked Pacific 
white shrimp during refrigerated storage. Food Chem. 131(4): 1370-1375. 

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

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

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

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

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

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

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

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

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

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

  
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-511 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
850-521 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 

855-522 ADVANCED MATERIAL AND PACKAGING ANALYSIS 3(2-3-4) 

850-524 ADVANCED FOOD ANALYSIS 3(2-3-4) 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-611 FUNCTIONAL PROPERITES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 

850-651 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 

850-695 THESIS 48(0-144-0) 
850-696 THESIS 36(0-108-0) 
850-697 THESIS 72(0-216-0) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
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850-818 THESIS 18(0-54-0) 
850-838 THESIS 38(0-114-0) 

 
 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3 (2-3-4) 
850-512 ADVANCED FOOD ANALYSIS 3 (2-3-4) 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 

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

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

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

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

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

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

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

Keawpeng, I.  Charunuch, C., Roudaut, G. and Meenune M. 2014. The optimization of 
extrusion condition of Phatthalung Sungyod rice extrudate : a preliminary study. 
International Food Research Journal. 21(6):2399-2304. 

https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84957552237&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=meenune%2c+m&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a10&sot=b&sdt=b&sl=23&s=AUTHOR-NAME%28meenune%2c+m%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84957552237&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=meenune%2c+m&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a10&sot=b&sdt=b&sl=23&s=AUTHOR-NAME%28meenune%2c+m%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
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(5) ชื่อ-สกุล นางสาวกิติญา วงษ์ค าจันทร์ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

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

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
853-211 AGRICULTURAL PRODUCTS MICROBIOLOGY I 2(2-0-4) 
853-212 AGRICULTURAL PRODUCTS MICROBIOLOGY LABORATORY 

I 
1(0-3-0) 

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

  
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-534 FOODBORNE PATHOGENS AND CONTROLS 3(2-3-4) 
850-818 THESIS 18(0-54-0) 
851-591 
 

RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 
TECHNOLOGY  

3(2-3-4) 

851-691 
 

RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 
TECHNOLOGY 

3(2-3-4) 

850-695  THESIS 48(0-144-0) 
850-697  THESIS 72(0-216-0) 
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 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-573 ADVANCED IN FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 3(3-0-6) 
850-574 
850-591 
 

FOODBORNE PATHOGENS AND CONTROLS  
RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 
TECHNOLOGY 

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

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

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

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

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

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

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

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

Addeen, A., S. Benjakul, S. Maqsood, and K. Vongkamjan. 2015. Chicken blood promotes 
growth of Listeria monocytogenes, Salmonella Typhimurium, Campylobacter 
jejuni and Pseudomonas aeruginosa in minced chicken during refrigerated 
storage. Int Food Res J. 22: 2619-2628. 

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

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

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

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

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

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

 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 

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

BIOMATERIAL 
3(2-3-4) 

850-818 THESIS 18(0-54-0) 
850-592 SEMINAR I 1(1-0-2) 
850-593 SEMINAR II 1(1-0-2) 
850-651 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
850-696 
850-692 

THESIS 
SEMINAR I 

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

850-693 SEMINAR II 1(1-0-2) 
850-694 SEMINAR III 1(1-0-2) 
850-695 THESIS 48(0-144-0) 

 
 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

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

BIOMATERIALS 
3(2-3-4) 

850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
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850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 

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

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

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

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. DOI: 10.1080/01496395.2015.1034370 

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

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

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

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

Laorko, A. Tongchitpakdee, S. and Youravong, W. 2013. Storage quality of pineapple juice non-
thermally pasteurized and clarified by microfiltration, J Food Eng, 16(2): 554-561 

Charoenphun, N. Youravong, W. and Cheirsilp, B. 2013. Determination of reaction kinetics of 
hydrolysis of Tilapia (Oreochromis niloticus) muscle protein for manipulating 
production of bioactive peptides with antioxidant activity, angiotensin-I-converting 
anzyme (ACE) inhibitory activity and Ca-binding properties, Int J Food Sci Tech, 48 (2): 
419-428 

Charoenphun, N., Cheirsilp, B., Sirinupong, N. and Youravong, W. 2013. Calcium-binding 
peptides derived from tilapia (Oreochromis niloticus) protein hydrolysate. Eur. Food 
Res. Technol. 236: 57-63 

 Hajihama, M. and Youravong, W. 2013. Concentration and desalination of protein derived from 
tuna cooking juice by nanofiltration. J. Teknol. 65(4): 1-6. 

Laorko, A., Tongchitpakdee, S. and Youravong, W. 2012. Effect of gas sparging on fouling and 
fouling mechanism during microfiltration of pineapple juice and coconut water. J. 
Appli. Membr. Sci. Tech. 15: 31-41. 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=36573087700&zone=
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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=
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(2) ชื่อ-สกุล นางมณี  วิทยานนท์ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม.สงขลานครินทร์, 2529 
  วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), ม.เกษตรศาสตร์, 2534 
  Ph.D. (Food Science and Human Nutrition), Michigan State 
    University, U.S.A., 2543 
 
1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-313 FOOD PROCESSING II 3(3-0-6) 
850-314 FOOD PROCESSING & ENGINEERING LAB. 2(0-6-0) 
850-442 MILK AND MILK PRODUCTS TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-496   SEMINAR 1(1-2-0) 
850-498 SENIOR PROJECT 3(0-9-0) 

 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-511 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
850-516 FOOD PROTEIN TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-524 ADVANCED FOOD ANALYSIS 3(2-1-0) 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-818 THESIS   16(0-32-16) 
850-651 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
850-692 SEMINAR I 1(1-0-2) 
850-693 SEMINAR II 1(1-0-2) 
850-694 SEMINAR III 1(1-0-2) 
850-695  THESIS 48(0-144-0) 
850-696 THESIS 36(0-108-0) 
855-522 ADVANCED PACKAGING MATERIAL ANALYSIS 3(2-3-4) 

 
2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา 
850-512 

 ชื่อวิชา 
      ADVANCED FOOD ANALYSIS 

หน่วยกิต 
3(2-3-4) 

850-551 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
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850-555 FOOD PROTEIN TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-592  SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593  SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-818  THESIS 20(0-60-0) 
850-838  THESIS 36(0-108-0) 

 
3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Vittayanont, M., Jaroenviriyapap, T. 2014. Production of crude chondroitin sulfate from 

duck trachea. International Food Research Journal. 21(2): 791-797. 
 

บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
Vittayanont, M., Tang, P. and Sumputchanee, P. 2013. Preparation and Some Properties of 

Protein Hydrolysate from Broiler Esophagus. Proceeding of Chemical, Biological 
& Environmental Engineering (IPCBEE): Nutrition and Food Sciences II. Volume 
53:24-27.     

Vittayanont, M., Kijroongrojana, K., Ekpitakdumrong, T. and Inreudee, T. 2013. Extraction of 
Crude Chondroitin Sulfate from Duck Syrinx Cartilage by Enzymatic and Heat 
Treatments. Poster presentation at the Food Innovation Asia Conference. 
Bangkok, Thailand. 13-14th July, 2013. 
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(3) ชื่อ-สกุล นายจักรี  ทองเรือง 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

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

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-557 FUNCTIONAL FOODS 3(2-3-4) 
850-501 PRINCIPLES OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY    4(4-0-8) 
850-591 RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 

TECHNOLOGY  
3(2-3-4) 

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

 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501 FUNDAMENTAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY    4(4-0-8) 
850-513 FUNCTIONAL FOODS 3(2-3-4) 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 
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 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Kangsanant, S., Thongraung, C., Jansakul, C., Murkovic, M. and Seechamnanturakit, V. 2015. 

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

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

Kangsanant, S., Murkovic, M. and Thongraung, C. 2014. Antioxidant and nitric oxide 
inhibitory activities of tilapia (Oreochromis niloticus) protein hydrolysate: Effect of 
ultrasonic pretreatment and ultrasonic-assisted enzymatic hydrolysis. 
International Journal of Food Science and Technology. 49(8): 1932-1938. 
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         (4) ชื่อ-นามสกุล นางสุนิสา  ศิริพงศ์วุฒิกร 
  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 วุฒิการศึกษา วท.บ. (การจัดการศัตรูพืช), ม.สงขลานครินทร์, 2532 
  วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2535 
  ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), ม.สงขลานครินทร์, 2546 
 
1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 
รหัสวิชา     ชื่อวิชา   หน่วยกิต 
851-421  POST- HARVEST SCIENCE & TECHNOLOGY OF FISH 3(2-3-4) 
850-403    GENERAL AGRO-INDUSTRY                                            3(3-0-6)  
850-404       INTRODUCTION TO FOOD PROCESSING                           3(3-0-6) 
 
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสวิชา     ชื่อวิชา   หน่วยกิต 
850-557  FUNCTIONAL FOODS 3(2-3-4) 
851-512  UTILIZATION OF BY-PRODUCT FORM FISH INDUSTRY 3(2-3-4) 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
850-695 THESIS 48(0-144-0) 
850-696 THESIS 36(0-108-0) 
850-818 THESIS 18 (0-54-0) 
 
2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา     ชื่อวิชา   หน่วยกิต 
850-513  FUNCTIONAL FOODS  3(2-3-4) 
850-581  UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY  INDUSTRY 3(2-3-4) 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 
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3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Junsi, M., Siripongvutikorn, S. 2016. Thunbergia laurifolia, a traditional herbal tea of 

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

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

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

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

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

Promjiam, P., Siripongvutikorn, S and Usawakesmanee, W. 2013. Effect of added garcinia 
fruit on total phenolic compound content, antioxidant properties and quality 
changes of the Southern sour curry paste, Keang-hleung, during storage. Food 
Nutrition and Sciences. 4: 812-820. 

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

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

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

 
 
 

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

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

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

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

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

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

  
 1.2ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501 PRINCIPLESOF FOOD SCIENCE AND TECNOLOGY 4(4-0-8) 

850-515 STARCH TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-521 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENT 3(2-3-4) 
850-523 MEAT AND POULTRY MEAT SCIENCE 3(2-3-4) 

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

850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
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850-695 THESIS 48(0-144-0) 
850-696 THESIS 36(0-108-0) 

850-818 THESIS 18(0-54-0) 
859-501 
 

PRINCIPLE IN AGRO-INDUSTRIAL FUNCTIONAL FOOD AND 
NUTRITION 

2(2-0-4) 
 

 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501 FUNDAMENTAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY    4(4-0-8) 
850-554 STARCH TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
850-515 MEAT AND POULTRY MEAT SCIENCE 3(2-3-4) 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 
   

 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Suwattitanun, W. and Wattanachant, S. 2014. Effect of various conditions during process 

on physical quality and water-holding capacity of broiler breast meat. KKU  
Wongwiwat, P. and Wattanachant, S.. 2014. Effect of sugars on physical attributes and 

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

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

Putra, A. A., Wattanachant, S. and Wattanachant, C. 2016. Meat characteristics and quality 
changes during storage of boer crossbred goat dressed via conventional-skinning 
and singeing methods. Walailak Journal of Science and Technology. 13(2): 101-116. 

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

 
 
 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=57004578900&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=8527294800&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=16647769800&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84949958222&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Wattanachant%2c+s&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a730&sot=b&sdt=b&sl=28&s=AUTHOR-NAME%28Wattanachant%2c+s%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84949958222&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Wattanachant%2c+s&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a730&sot=b&sdt=b&sl=28&s=AUTHOR-NAME%28Wattanachant%2c+s%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84949958222&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Wattanachant%2c+s&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a730&sot=b&sdt=b&sl=28&s=AUTHOR-NAME%28Wattanachant%2c+s%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=21100258402&origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=23493807200&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=8527294800&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84957575220&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Wattanachant%2c+s&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a730&sot=b&sdt=b&sl=28&s=AUTHOR-NAME%28Wattanachant%2c+s%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84957575220&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Wattanachant%2c+s&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a730&sot=b&sdt=b&sl=28&s=AUTHOR-NAME%28Wattanachant%2c+s%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=21100258402&origin=resultslist
https://www.scopus.com/source/sourceInfo.uri?sourceId=21100258402&origin=resultslist
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บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม 
Wattanachant, S. and Adulyatham, P. 2012. Effect of sweeteners on characteristics of 

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

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

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

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

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

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

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

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

เสาวคนธ์ วัฒนจันทร์ วรพงษ์ อัศวเกศมณี ศุภชัย พิสัชเพ็ญ จีรศักดิ์ คงแก้ว. 2557. การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารยังชัพส าหรับช่วยเหลือผู้ประสบภัยในจังหวัดสงขลา. 2557. การประชุมวิชาการ ABC การ
วิจัยเชิงพ้ืนที่เพ่ือรับมือภัยพิบัติ. 14 สิงหาคม 2557, ศูนย์ประชุมนานาชาติฉลองศิริราชสมบัติ
ครบรอบ 60 ปี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

 
 



129 

    

 

(6) ชื่อ-สกุล นางปิยรัตน์    ศิริวงศ์ไพศาล          
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

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

 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
854-211 
854-212 

PROCESSING ENGINEERING I 
PROCESSING ENGINEERING II 

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

854-311  
855-496 
855-498  
850-433 
850-492 
854-213 
850-314 

FOOD ENGINEERING 
SEMINAR 
SENIOR PROJECT 
BAKERY TECHNOLGOY 
COOPERATION EDUCATION II 
PROCESSING ENGINEERING LAB 
FOOD PROCESSING AND ENGINEERING LAB 

2(2-0-4) 
1(1-0-2) 
3(0-9-0) 
3(2-3-4) 
6(0-0-18) 
1(0-3-0) 
2(0-6-0) 
 

 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา  
 รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 850-521 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENT 3(2-3-4) 
 850-554 PHYSICAL AND ENGINEERING PROPERTIES OF FOOD  3(2-3-4) 
  BIOMATERIALS 
 850-515 STARCH TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
 850-818 THESIS 18(0-54-0) 
 850-611 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENT 3(2-3-4) 
 
 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้  
 850-511 FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 3(2-3-4) 
 850-551 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
 850-552 PHYSICAL AND ENGINEERING PROPERTIES OF FOOD 3(2-3-4) 
  AND BIOMATERIALS 
 850-554 STARCH TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
 850-818 THESIS 20(0-60-0) 

850-838 THESIS 36(0-108-0) 
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 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Woggum, T., Sirivongpaisal, P. and Wittaya, T.  2015.  Characteristics and properties of  
 hydroxypropylated rice starch based biodegradable films. Food Hydrocolloids. 

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

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

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

 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม  
Chansawang P. and Sirivongpaisal, P. 2014.  Effect of addition of banana starch on 

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

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

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

Phrukwiwattanakul, P., Wichienchot, S. and Sirivongpaisal, P. 2013. Effect of retrogradation 
time on thermal property and resistant starch content of debranched jackfruit 
seed starch.  Proceeding: 7th International Conference on Starch Technology. 
November 21-22, Bangkok, Thailand. 

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

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

Sirivongpaisal, P. and Chansawang,  P. 2012.  Effect of corn silk dietary fiber on rheological 
properties of Roti dough.  Proceeding: 6th International Conference on Starch 
Technology. February 359-365, Bangkok, Thailand.  
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(7) ชื่อ-สกุล นางสาวปุณณาณี  สัมภวะผล 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

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

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

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

I 
1 (0-3-0) 

  
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-514  
850-522 

FOOD ADDITIVES 
FOOD ADDITIVES 

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

850-531 
850-534 
850-541 
 

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

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

850-573 ADVANCED FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 3 (3-0-6) 
850-592 SEMINAR I 1 (0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1 (0-2-1) 
850-692 SEMINAR I 1 (0-2-1) 
850-693 SEMINAR II 1 (0-2-1) 
850-694 SEMINAR III 1 (0-2-1) 
850-818 THESIS 18 (0-54-0) 
853-531 TRADITIONAL FERMENTED FOODS 3 (3-0-6) 
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 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-514 FOOD ADDITIVES 3 (3-0-6) 
850-571 
850-572 

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

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

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

TAXONOMY AND CLASSIFICATION OF BACTERIA IN FOOD 
UTILIZATION OF BY-PRODUCTS FROM FISHERY 
INDUSTRY 

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

850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 
853-531 TRADITIONAL FERMENTED FOODS 3 (3-0-6) 
    

 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Ahmad, M., Benjakul, S., Sumpavapol, P. and Nirmal, N.P. 2012. Quality changes of sea 

bass slices wrapped with gelatin film incorporated with lemongrass essential oil. 
International Journal of Food Microbiology. 155(3): 171-178.  

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

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

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

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

Sai-Ut, S., Benjakul, S. and Sumpavapol, P. 2013. Gelatinolytic enzymes from Bacillus 
amyloliquefaciens isolated from fish docks: characteristics and hydrolytic activity. 
Journal of Food Science and Biotechnology. 22(4): 1015-1021.  
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Ayama, H., Sumpavapol, P. and Chanthachum, S. 2014. Effect of encapsulation of selected 
probiotic cell on survival in simulated gastrointestinal tract condition. 
Songklanakarin Journal of Science and Technology. 36(3): 291-300.  

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

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

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

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

Sai-Ut, S., Benjakul, S., Sumpavapol, P. and Kishimura, H. 2014. Antioxidant activity of 
gelatin hydrolysate produced from fish skin gelatin using extracellular protease 
from Bacillus amyloliquefaciens H11. Journal of Food Processing and 
Preservation. doi:10.1111/jfpp.12244.  

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

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

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

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

Kaewmanee, T., Nagfar, L., Sumpavapol, P. and Benjakul, S. 2015. Functional and 
antioxidative properties of bambara groundnut (Voandzeia subterranea) protein 
hydrolysates. International Food Research Journal. 22(4): 1584-1595. 
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Tirawat, D., Phongpaichit, S., Benjakul, S., Sumpavapol, P. 2016. Microbial load reduction of 
sweet basil using acidic electrolyzed water and lactic acid in combination with 
mild heat. Food Control.  64: 29-36. 

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

 
บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม  
Ngafa, L., Kaewmanee, T. and Sumpavapol, P. 2012. Functionality and antioxidant 

properties of protein hydrolysate from Bambara groundnut (Voandzeia 
subterranean) protein concentrate treated with alcalase. The 14th Food Innovation 
Asia Conference 2012. June 14-15, 2012, Bangkok, Thailand. 

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

Senthong, R., Chanthachum, S. and Sumpavapol, P. 2012. Screening and identification of 
probiotic lactic acid bacteria isolated from Poo-Khem, a traditional slated crab. The 
proceeding of 2012 International Conference on Nutrition and Food Science (ICNFS 
2012), July 23-24, 2012, Singapore. 

Wonghirundecha, S. and Sumpavapol, P. 2012. Antibacterial activity of selected plant by-
products against food-borne pathogenic bacteria. The proceeding of 2012 
International Conference on Nutrition and Food Science (ICNFS 2012), July 23-24, 
2012, Singapore. 

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

Sumpavapol, P. 2012. Antibacterial activity of selected thai indigenous plants against food-
borne pathogenic bacteria. The proceeding of 2012 International Conference on 
Nutrition and Food Science (ICNFS 2012), July 23-24, 2012, Singapore. 

Ayama, H., Sumpavapol, P. and Chanthachum, S. 2013. Effect of encapsulation of selected 
probiotic lactic acid bacteria on survival in simulated gastrointestinal tract 
condition. The 15th Food Innovation Asia Conference 2013. June 13-14, 2013, 
Bangkok, Thailand. 

 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=35729900400&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=6508284201&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=35588706600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=36609044300&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84951059539&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Sumpavapol%2c+P&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a830&sot=b&sdt=b&sl=26&s=AUTHOR-NAME%28Sumpavapol%2c+P%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84951059539&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Sumpavapol%2c+P&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a830&sot=b&sdt=b&sl=26&s=AUTHOR-NAME%28Sumpavapol%2c+P%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84951059539&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Sumpavapol%2c+P&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a830&sot=b&sdt=b&sl=26&s=AUTHOR-NAME%28Sumpavapol%2c+P%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=6505684374&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=35588706600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=12239809500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=36609044300&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=25224761300&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84952982174&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Sumpavapol%2c+P&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a830&sot=b&sdt=b&sl=26&s=AUTHOR-NAME%28Sumpavapol%2c+P%29&relpos=1&citeCnt=1&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84952982174&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Sumpavapol%2c+P&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a830&sot=b&sdt=b&sl=26&s=AUTHOR-NAME%28Sumpavapol%2c+P%29&relpos=1&citeCnt=1&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84952982174&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Sumpavapol%2c+P&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a830&sot=b&sdt=b&sl=26&s=AUTHOR-NAME%28Sumpavapol%2c+P%29&relpos=1&citeCnt=1&searchTerm=
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Dangkhaw, N., Maneerat, S. and Sumpavapol, P. 2013. Effect of growth phase and 
cryoprotectants on viability of Enterococcus hirae K34 and Lactobacillus pentosus 
K39 subjected to freeze-drying. The 15th Food Innovation Asia Conference 2013. 
June 13-14, 2013, Bangkok, Thailand.  

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

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

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

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

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

Khunthongpan, S., H-Kittikun, A., Tanasupawat, S., Benjakul, S. and Sumpavapol, P. 2014. 
Phenotypic and genotypic characterization of a transglutaminase-producing 
bacterium isolated from seafood processing wastewater in Thailand. The 
proceeding of 2014 The 1st ASEAN Microbial Biotechnology Conference (AMBC 
2014), February 19-21, 2014, Thailand. 

Maha, R., Kaewmanee, T., Sumpavapol, P. and Karrila, T.T. 2015. Effect of smoking 
materials on quality of fish cracker. The proceeding of The 17th Food Innovation 
Asia Conference 2015. June 18-19, 2015, Bangkok, Thailand. 
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 (8) ชื่อ-สกุล นางสาวนพรัตน์ ชี้ทางดี 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เกียรตินิยมอันดับ 1),                  
ม.เกษตรศาสตร์, 2548 
M.Sc. (Food Science), Kagawa University, Japan, 2551 
Ph.D. (Colloid Science), Ehime University, Japan, 2554 
 

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-321 FOOD CHEMISTRY I 2 (2-0-4) 
850-322 
850-323 
850-324 
850-326 
850-327 
850-322 

FOOD CHEMISTRY LABORATORY I 
FOOD CHEMISTRY II 
FOOD CHEMISTRY LABORATORY II 
BIOMATERIAL CHEMISTRY 
BIOMATERIAL CHEMISTRY LABORATORY  
SEMINAR 

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

850-498 SENIOR PROJECT 3 (0-9-0) 
  
 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-522  FOOD ADDITIVES 3 (3-0-6) 
850-512 ADVANCED FOOD ANALYSIS 3 (2-3-4) 
850-521 
850-611 

FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 
FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 

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

850-592 SEMINAR I 1 (0-2-1) 
850-692 
850-693 
850-694 
850-818 

SEMINAR I 
SEMINAR II 
SEMINAR III 
THESIS 

1 (0-2-1) 
1 (0-2-1) 
1 (0-2-1) 
18(0-54-0) 
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 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-512 
850-514 
850-521(511) 
850-592 

ADVANCED FOOD ANALYSIS 
FOOD ADDITIVES 
FUNCTIONAL PROPERTIES OF FOOD COMPONENTS 
SEMINAR I 

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

850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 

 
 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Cheetangdee N. and Benjakul, S. 2016. Oxidation and colloidal stability of oil-in-water 

emulsion as affected by pigmented rice hull extracts. J. Am. Oil Chem. Soc.93(4): 
519-529. 

Prapun. R., Cheetangdee N. and Udomrati S. 2016. Characterization of virgin coconut oil 
(VCO) recorered by different techniques and fruit maturities . Intl. Food Res. J. In 
pressed 

Cheetangdee N. and Benjakul, S. 2015. Antioxidant activities of rice bran protein 
hydrolysates in bulk oil and oil-in-water emulsion. J. Sci. Food Agric. 95: 1461–
1468. 

Cheetangdee N. 2014. Effects of rice bran protein hydrolysates on the physicochemical 
stability of oil-in-water emulsions. J. Ole Sci. 63: 1231–1241. 

Cheetangdee N. 2014. Pigmented rice hull extracts: Extraction of phenolic compounds 
and   their antioxidant activity in oil-in-water emulsion. Kaset Nat. Sci. 48: 778–
789 

Cheetangdee N. and Fukada, K. 2014. Emulsifying activity of bovine β-lactoglobulin 
conjugated with hexoses through the Maillard reaction. Colloid Surf. A. 450: 148–
155. 

Cheetangdee N. and Fukada, K. 2012. Protein stabilized oil-in-water emulsions modified by 
uniformity of size by premix membrane extrusion and their colloidal stability. 
Colloid Surf. A. 403: 54–61. 

 
 
 
 
 
 

https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84961584127&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Cheetangdee%2c+N.+&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a260&sot=b&sdt=b&sl=29&s=AUTHOR-NAME%28Cheetangdee%2c+N.+%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84961584127&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Cheetangdee%2c+N.+&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a260&sot=b&sdt=b&sl=29&s=AUTHOR-NAME%28Cheetangdee%2c+N.+%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
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บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการพิมพ์รวมเล่ม   
Prapun, R. and Cheetangdee, N. physicochemical stability of oil-in-water emulsions 

consisting of different oil types.  The 41th Congress on Science and Technology of 
Thailand (STT41), 6-8 November 2015,  Nakhon Ratchasima, Thailand. 

Cheetangdee, N. and Benjakul S. Effects of rice hull phenolic extract on physicochemical 
stability of oil-in-water emulsion stabilized by rice bran protein hydrolysate. The 
9th World Congress on Polyphenol Applications, 3-5 June, 2015, ST. Julian, Malta 

Prapun, R., Cheetangdee, N. and Udomrati S. Effect of extraction method and fruit 
maturity on physicochemical properties of virgin coconut oil. The 17th Food 
Innovation Asia Conference 2015 “Innovative ASEAN Food Research towards the 
World”, 18-19 June 2015, Bangkok, Thailand. 

Cheetangdee, N. and Benjakul S. Preparation and study on effect of rice hull extracts on 
oxidative stability of oil-in-water emulsions. The 1st Asian Conference on Oleo 
Science, 8-9 September, 2014, Sapporo, Japan.  

Cheetangdee, N. Antioxidant activities of rice hull extracts containing phenolic 
compounds. The 16th Food Innovation Asia Conference 2014 “Science and 
Innovation for Quality of Life”, 12-13 June 2014, Bangkok, Thailand. 

Cheetangdee, N. Study on the properties of rice bran protein hydrolysates on the 
improvement of emulsion physicochemical stability. The 15th Food Innovation 
Asia Conference 2013 “Empowering SMEs through Science and Technology”, 13-
14 June 2013, Bangkok, Thailand. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



139 

    

 

(9) ชื่อ-สกุล นายวรพงษ์ อัศวเกศมณี 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 วุฒิการศึกษา วท.บ. (วาริชศาสตร์), ม.บูรพา, 2534 

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

 
 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-111 INTRODUCTORY AGR0-INDUSTRY 1(1-0-2) 
850-313 FOOD PROCESSING II 3(3-0-6) 
850-314 FOOD PROCESSING AND ENGINEERING LABORATORY 2(0-6-0) 
850-316 AGRO-INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING 3(3-0-6) 
850-317 AGRO-INDUSTRY PROCESSING AND ENGINEERING 

LABORATORY 
 

1(0-3-0) 
850-403 GENERAL AGRO-INDUSTRY 3(3-0-6) 
850-404 INTRODUCTION TO FOOD PROCESSING 3(3-0-6) 
850-492 COOPERATION EDUCATION II 8(0-0-27) 
850-498 SENIOR PROJECT 3(0-9-0) 
851-441 FISHERY PRODUCTS TECHNOLOGY 3(2-3-4) 
852-451 PRODUCT DEVELOPMENT 2(2-0-4) 
852-452 PRODUCT DEVELOPMENT LAB 1(0-3-0) 

  
 1.2ระดับบัณฑิตศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-692 
850-693 
850-694 
850-818 

SEMINAR I 
SEMINAR II 
SEMINAR III 
THESIS 

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

850-552 EXPERIMENTAL DESIGN IN PRODUCT DEVELOPMENT 3(2-3-4) 
 
 
 
 
 



140 

    

 

2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-531 EXPERIMENTAL DESIGN IN PRODUCT DEVELOPMENT 3(3-0-6) 
850-592 SEMINAR I       1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II       1(0-2-1) 
850-818 THESIS       20(0-60-0) 
850-838 THESIS       36(0-108-0) 
   

 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Promjiam, P., Siripongvutikorn, S. and Usawakesmanee, W. 2013. Effect of added garcinia 

fruit ontotal phenolic compound content, antioxidant properties and quality 
changes of the Southern sour curry paste, Keang-hleung, during storage. Food 
Nutrition and Sciences. 4: 812-820. 

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

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

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

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

by washing with salt solutions. 1st Mae Fa Luang International Conference 2012 (1st 
MFUIC 2012): Future Challenges Towards ASEAN Integration, Nov. 29-Dec. 1, 2012. 
Mae Fa Luang University, Chiang Rai, Thailand.  
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(10) ชื่อ-สกุล นางสาวดุสิดา ถิระวัฒน์ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 วุฒิการศึกษา B.Sc.  (Food Science and Technology), Kyushu U., Japan, 2550 

M.Sc. (Bioscience and Biotechnology), Kyushu U., Japan, 2552 
Ph.D. (Agricultrual Science), Kyushu U., Japan, 2555 
 

 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

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

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

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

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

 1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 850-511 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
 850-534 FOODBORNE PATHOGENS AND CONTROLS 3(2-3-4) 
 850-573 ADVANCED FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 3(3-0-6)  
 850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
 850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
     850-651 ADVANCED FOOD PROCESSING 3(2-3-4) 
 850-692 SEMINAR I 1(0-2-1) 
 850-693 SEMINAR II 1(0-2-1) 
 850-694 SEMINAR III 1(0-2-1) 
 
 2. ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-551 
850-572 
850-573 

ADVANCED FOOD PROCESSING 
ADVANCED FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 
FOODBORNE PATHOGENS AND CONTROLS 

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

850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 
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 3. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (คศ. 2012-2016) 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Tirawat, D., Phongpaichit, S., Benjakul, S. and Sumpavapol, P.   2 0 1 6 .  Microbial load 

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

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

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

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

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

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

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

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

Tirawat, D., Petsong, K. and Sangsorn, S. 2014. The effect of ozonated water, microbubble 
water and ozone-microbubble water on Escherichia coli and Salmonella 
Typhimurium decontamination in fresh produce. The 16th Food Innovation Asia 
Conference. 12-13 June 2014. Bangkok, Thailand. Page 385-392. (Proceeding) 

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

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

 
 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=6508284201&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=35588706600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=36609044300&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84951059539&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Tirawat%2c+D&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a110&sot=b&sdt=b&sl=23&s=AUTHOR-NAME%28Tirawat%2c+D%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84951059539&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Tirawat%2c+D&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a110&sot=b&sdt=b&sl=23&s=AUTHOR-NAME%28Tirawat%2c+D%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-84951059539&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Tirawat%2c+D&st2=&sid=54002456D4F27A2CE788A9C3928D0FD5.WeLimyRvBMk2ky9SFKc8Q%3a110&sot=b&sdt=b&sl=23&s=AUTHOR-NAME%28Tirawat%2c+D%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
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 (11) ชือ่-สกุล นายสุวัฒน์ แสงเกิดทรัพย์ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 
 

วุฒิการศึกษา วท.บ. (วิทยาศาสตร์ทางทะเล), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2539 
วท.ม. (จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรม), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2542 
 Certificate (Microbiology and Biotechnology),Osaka 
 University and Tohoku University, 2544 
M.Sc. (Food Science and Technology), Texas A&M University,    
 U.S.A.,2549 
Ph.D. (Poultry Science), University of Arkansas, 2555 

 1. ภาระงานสอนในปัจจุบัน 
 1.1 ระดับปริญญาตรี 

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

 

  1.2  ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
850-501 PRINCIPLES OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 4(4-0-8) 
850-573 ADVANCED FOOD MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY 3 (3-0-6) 
850-591 RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 

TECHNOLOGY 
3(2-3-4) 

850-592 SEMINAR I 1 (0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1 (0-2-1) 
850-691 RESEARCH AND DEVELOPMENT IN FOOD SCIENCE AND 

TECHNOLOGY 
3 (3-0-6) 

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

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

TECHNOLOGY 
2 (2-0-4) 
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850-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
850-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
850-818 THESIS 20(0-60-0) 
850-838 THESIS 36(0-108-0) 

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

บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
Saengkerdsub, S., Ricke, S.C. 2014. Ecology and characteristics of methanogenic archaea in 

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

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

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

Saengkerdsub, S., Liyanage, R., Lay Jr., J.O, 2013. Suitability of various prepeptides and 
prepropeptides for the production and secretion of heterologous proteins by 
Bacillus megaterium or Bacillus licheniformis. Agriculture, Food and Analytical 
Bacteriology. 3: 230-248. 

Saengkerdsub, S., Lingbeck, J., Wilkinson, H.H., O’Bryan, C.A. Lay Jr., J.O, Crandall, P.G., 
Muthaiyan, A., Biswas, D., Ricke, S.C. 2013. Characterization of isolated yeast 
growth response to methionine analogs. Journal of Environmental Science and 
Health, Part B. 48: 1112-1120.  

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

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

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

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

ส าเนาค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



170 

    

 

 



171 

    

 

 


