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ฉบับเสนอคณะกรรมการนโยบายวิชาการ  

สารบัญ 

เร่ือง            หน้า 
หมวดท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไป 

1) รหัสและชื่อหลักสูตร 1 
2) ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 1 
3) วิชาเอก (ถ้ามี) 1 
4) จํานวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 1 
5) รูปแบบของหลักสูตร 1 
6) สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 2 
7) ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 2 
8) อาชีพท่ีสามารถประกอบได้หลังสําเร็จการศึกษา 2 
9) ชื่อ นามสกุล เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของ 3 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 4 
10) สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 4 
11) สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเป็นต้องนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 4 
12) ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตร/กระบวนการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรในครั้งนี้ 
 และความเก่ียวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 5 
13) ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน 6 

หมวดท่ี 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
1) ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 7 
2) แผนพัฒนาปรับปรุง 9 

หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
1) ระบบการจัดการศึกษา 11 
2) การดําเนินการหลักสูตร 11 
3) หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 14 
4) องค์ประกอบเก่ียวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี) 31 
5) ข้อกําหนดเก่ียวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย 31 

หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
1) การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 33 
2) ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์ วิธีการสอน กลยุทธ์ วิธีการวัดและประเมินผล 33 
3) ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา 37 
4) แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
 (Curriculum Mapping) 38 

 

(1) 



ฉบับเสนอคณะกรรมการนโยบายวิชาการ  

 
สารบัญ (ต่อ) 

 
เรื่อง            หน้า 
หมวดท่ี 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

1) กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 40 
2) กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 40 
3) เกณฑ์การสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 40 
4) การอุทธรณ์ของนักศึกษา 41 

หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
1) การเตรียมการสําหรับอาจารย์ใหม่ 42 
2) การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 42 

หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
1) การกํากับมาตรฐาน 44 
2) บัณฑิต 44 
3) นักศึกษา 45 
4) คณาจารย์ 46 
5) หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 46 
6) สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 47 
7) ตัวบ่งชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 48 

หมวดท่ี 8 การประเมิน และปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 
1) การประเมินประสิทธิผลของการสอน 50 
2) การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 50 
3) การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 50 
4) การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 51 

ภาคผนวก ก 
ก-1 ตารางเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 53 
ก-2 ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิกับ 
 การดําเนินการของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 57 

ภาคผนวก ข 
ข-1 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจําหลักสูตร 64 
ข-2 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจํา  73 
  

 
 
 
 
 
 

(2) 



 

 

สารบัญ (ต่อ)  
 

เรื่อง            หน้า 
ภาคผนวก ค 

ค-1 การดําเนินการตามแนวทาง Outcome-Based Education (OBE) 75 
ค-2 ข้อมูลรายวิชาท่ีจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (Work Integrated Learning : WiL) 88 
  

ภาคผนวก ง 
ง-1 Memorandum of Agreement (MOA) หรือ Memorandum of Understanding (MOU) … 

  ง-1.1  ข้อตกลงความร่วมมือกับมหาวิทยาลัย        90 
         Universitas Gadjah Mada, Indonesia (UGM)  
ง-1.2  ข้อตกลงความร่วมมือกับ บริษัท โออิชิ เทรดด้ิง จํากัด    94 
ง.-1.3 ข้อตกลงความร่วมมือกับ บริษัท เบทาโกร จํากัด (มหาชน)   99 
ง.-1.4  ข้อตกลงความร่วมมือกับ บริษัท เซาท์เทริน์แดรี่ จํากัด            101 
ง.-1.5  ข้อตกลงความร่วมมือกับ บริษัท สยามแม็คโคร จํากัด (มหาชน)  104 
ง.-1.6  ข้อตกลงความร่วมมือกับองค์การส่งเสริมกิจการโคนมแห่งประเทศไทย  109 

ภาคผนวก จ 
จ-1 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2556        112 
จ-2 สําเนาคําสั่งแต่งต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต                   135
 สาขาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร  

ภาคผนวก ฉ 
 ฉ-1 ประวัติหัวข้อวิจัยและสถานประกอบการของนักศึกษาในหลักสูตร    137 

(3) 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

วิทยาเขต หาดใหญ่ คณะ อุตสาหกรรมเกษตร ภาควิชา เทคโนโลยีอุตสาหการเกษตร 

หมวดท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไป 

1. รหัสและช่ือหลักสูตร 
 1.1 รหัสหลักสูตร (ถ้ามี): 25480101109465 
 1.2 ช่ือหลักสูตร 
  (ภาษาไทย) : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
  (ภาษาอังกฤษ) : Master of  Science   Program in Food Industry Technology Management    
 
2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

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

 
3. วิชาเอก (ถ้ามี)  
  ไม่มี 
 
4. จํานวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร  
 แผน ก แบบ ก 1   36 หน่วยกิต 
 แผน ก แบบ ก 2   36 หน่วยกิต 
 แผน ข   36 หน่วยกิต 
  
5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 รูปแบบ  
  � หลักสูตรปริญญาโท 
 5.2 ภาษาท่ีใช้  
  � หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา) ภาษาอังกฤษ 
 5.3 การรับเข้า 
  � รับท้ังนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ 
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 5.4 ความร่วมมือกับสถาบัน 
  � เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 
  � เป็นหลักสูตรท่ีได้รับความร่วมมือสนับสนุนจากสถาบันอ่ืน เช่น หลักสูตรสนับสนุนให้นักศึกษาไปทําวิจัย
หรือดูงานในสถานประกอบการต่าง ๆ เป็นต้น  
    ชื่อสถาบัน...................................................................................................................................... 
    รูปแบบของความร่วมมือสนับสนุน….............................................................................................. 
  � เป็นหลักสูตรร่วมกับสถาบันอ่ืน เช่น หลักสูตรท่ีมีการให้ปริญญาแบบ Joint degree หรือ Double  
       degree 
    ชื่อสถาบัน..............................................................................ประเทศ................................................. 
    รูปแบบของการร่วม 
   � ร่วมมือกัน โดยสถาบันฯ เป็นผู้ให้ปริญญา 
   � ร่วมมือกัน โดยสถาบันฯ อ่ืน เป็นผู้ให้ปริญญา 
   � ร่วมมือกัน โดยผู้ศึกษาอาจได้รับปริญญาจากสองสถาบัน (หรือมากกว่า 2 สถาบัน) 
 5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้สําเร็จการศึกษา  
  � ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว   
 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

� หลักสูตรปรับปรุง       กําหนดเปิดสอนภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2563 
  ปรับปรุงมาจากหลักสูตร วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา การจัดการอุตสาหกรรมเกษตร  
  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 
 � ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากคณะกรรมการนโยบายวิชาการ  ในคราวประชุมครั้งท่ี  13(4/2563)   
  โดยมติเวียน  เม่ือวันท่ี.....10..... เดือน.....เมษายน.... พ.ศ...2563.... 
 � ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยฯ ในคราวประชุมครั้งท่ี ....414(4/2563) 
  เม่ือวันท่ี....16.... เดือน.....พฤษภาคม..... พ.ศ......2563........  
 � ได้รับการรับรองหลักสูตรโดยองค์กร (ถ้ามี)…………………………………………………………………  
 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 
 หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552  ในปีการศึกษา 2564 
 

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบได้หลังสําเร็จการศึกษา 
1)  พนักงานฝ่ายผลิต/ ฝ่ายประกันคุณภาพ/ ฝ่ายออกแบบและพัฒนากระบวนการผลิต/ ฝ่ายวางแผนและ

ควบคุมการผลิต/ ฝ่ายคลังสินค้าและขนส่ง และฝ่ายอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้องในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2) นักวิชาการ/ นักวิจัยและพัฒนา ด้านการจัดการในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ของหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 
3) เจ้าหน้าท่ีให้คําปรึกษา หรือ ตรวจรับรอง ระบบการบริหารการผลิต/ ระบบการบริหารคุณภาพ และท่ี

เก่ียวข้องในหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 
4) ครูและอาจารย์ในหน่วยงานของภาครัฐและเอกชน 
5) นักจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 
6) ผู้เชี่ยวชาญ ผู้บริหารงานการผลิตระดับกลาง ผู้บริหารระดับกลาง  
7) เจ้าของธุรกิจแรกเริ่ม และเจ้าของธุรกิจส่วนตัว
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9. ชื่อ นามสกุล เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

 
ที่ 

เลขประจําตัว 
ประชาชน 

 

ตําแหน่ง
ทาง 

วิชาการ 
ชื่อ-สกุล 

ระดับ
การศึกษา 

วุฒิการศึกษาที่สําเร็จการศึกษาในแต่ละระดับ 
ปีที่สําเร็จ 
การศึกษา 

ชื่อ 
หลักสูตร 

สาขา 
วิชา 

ชื่อสถาบัน 
 

1 3909900605981 ผศ. นางสาวบุษวรรณ หิรัญวรชาติ ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
ปริญญาตรี 

2555 
2550 
2548 

วศ.ด 
วศ.ม. 
วศ.บ. 

วิศวกรรมอาหาร 
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10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน  

� ในสถานท่ีต้ังมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยาเขตหาดใหญ่  คณะอุตสาหกรรมเกษตร และสถาน
ประกอบการแปรรูปอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารท่ีมีความร่วมมือกับคณะอุตสาหกรรมเกษตร  

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเป็นต้องนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
 11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรมเกษตร หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 
2558 ได้ถูกพัฒนาข้ึนภายใต้กรอบสถานการณ์ท่ีอุตสาหกรรมเกษตรโดยเฉพาะอุตสาหกรรมอาหารได้ถูกกําหนดให้
เป็นอุตสาหกรรมเป้าหมายท่ีมีศักยภาพและโอกาสด้านการตลาดในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับท่ี 
12 (พ.ศ. 2560-2564) โดยเน้นให้มีการพัฒนาตลอดห่วงโซ่อุปทานเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพและเพ่ิมขีดความสามารถใน
การแข่งขัน ดังนั้นจึงมีความจําเป็นต้องมีการพัฒนาบุคลากรท่ีมีความรู้ความเข้าใจในการบริหารจัดการ
อุตสาหกรรมอาหารโดยหลักสูตรนี้ได้ดําเนินการมาอย่างต่อเนื่อง ต่อมาเม่ือรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย 

ปี 2559 มาตรา 65 ได้กําหนดให้ รัฐจัดให้มียุทธศาสตร์ชาติเป็นเป้าหมายการพัฒนาประเทศอย่างยั่งยืน           
โดยยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2562-2580) เป็นยุทธศาสตร์ชาติฉบับแรกของประเทศไทย  โดยจะต้องนําไปสู่
การปฏิบัติเพ่ือให้ประเทศไทยบรรลุวิสัยทัศน์ “ประเทศไทยมีความม่ันคง ม่ังค่ัง ยั่งยืน เป็นประเทศพัฒนาแล้ว ด้วย
การพัฒนาตามหลักปรัชญาของ เศรษฐกิจพอเพียง”  โดยขับเคลื่อนด้วยวิสัยทัศน์เชิงนโยบาย Thailand 4.0 ท่ีจะ
เปลี่ยนเศรษฐกิจแบบเดิมให้มีรายได้สูงข้ึนและนําไปสู่เศรษฐกิจท่ีมุ่งเน้นพัฒนานวัตกรรม โดยกําหนดอุตสาหกรรม
เป้าหมาย 10 อุตสาหกรรมในการขับเคลื่อนซ่ึงได้แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ 5 อุตสาหกรรมเดิมท่ีมีศักยภาพ  (First 
S-Curve)  และ 5 อุตสาหกรรมใหม่ (New S-Curve) โดยมีอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร เป็น 1 ใน 5 ของ First S-
Curve ซ่ึงเป็นกลุ่มอุตสาหกรรมท่ีมีอยู่แล้วในประเทศไทยท่ีจะเป็นกลไกสําคัญขับเคลื่อนเศรษฐกิจเพ่ืออนาคต เพ่ิม
ประสิทธิภาพการใช้ปัจจัยในการผลิต ส่งเสริมพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อยอดสินค้าในกลุ่มสินค้าเกษตร อาหาร และ
เทคโนโลยีชีวภาพ ด้วยกลไกการบริหารจัดการอย่างมีประสิทธิภาพ ร่วมกับใช้เทคโนโลยีอย่างเหมาะสม  ส่งผลต่อ
การเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ จากสถานการณ์ปัจจุบันอุตสาหกรรมอาหารเป็นกลไกสําคัญหนึ่งต่อการพัฒนา
ประเทศไทย ดังนั้นมีการปรับปรุงหลักสูตรในครั้งเป็นการพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้ความสามารถในการคิดเชิง
วิเคราะห์ การสังเคราะห์ และการประยุกต์ใช้วิชาการด้านวิทยาศาสตร์ วิศวกรรม เทคโนโลยี และการจัดการ เพ่ือ
ปรับปรุง พัฒนาและแก้ปัญหากระบวนการดําเนินงานในการจัดการอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลตลอดห่วงโซ่อุปทาน การจัดการเรียนการสอนเชิงบูรณาการร่วมกับการทํางานและการวิจัยเชิงลึกใน
สถานประกอบการจะช่วยส่งเสริมการคิดแก้ปัญหาเชิงระบบองค์รวม เพ่ิมมุมมองในการบริหารงานเชิงกลยุทธ์ ช่วย
พัฒนาสมรรถนะเฉพาะตามสายอาชีพ (Functional Competency) และสมรรถนะด้านการบริหาร (Managerial 
Competency) รวมท้ังเพ่ิมพูนทักษะในการเป็นผู้ประกอบการท้ังขนาดกลางและขนาดย่อม เพ่ือรองรับการปรับ
เข้าสู่เศรษฐกิจยุคใหม่สอดคล้องตามแนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ช่วยพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศและ
ภูมิภาคได้อย่าง ม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืน   
     11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  

  การขยายตัวของจํานวนประชากรโลกมีผลต่ออัตราการบริโภคอาหาร โดยเฉพาะสินค้าในกลุ่ม 
อุตสาหกรรมอาหารเพ่ิมมากข้ึน ประเทศไทยซ่ึงเป็นผู้นําในด้านการผลิตและส่งออกสินค้าอาหารของโลกอีกท้ังยัง
เป็นประเทศท่ีมีฐานรากของสังคมมาจากภาคเกษตรกรรม จึงต้องมีการปรับตัวเพ่ือพัฒนาระบบการผลิตท้ัง
ทางด้านการเกษตรและอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารท่ีต่อเนื่องกัน เพ่ือให้สามารถสร้างมูลค่าให้กับสินค้าท่ีสามารถ 
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ตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีเพ่ิมมากข้ึนรวมท้ังมีความหลากหลายตามกลุ่มสังคมและวัฒนธรรม 
และให้สอดคล้องตามมาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหาร นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลงทางด้านสังคม สิ่งแวดล้อม 
และการพัฒนาเทคโนโลยีในปัจจุบัน ส่งผลต่อการพัฒนาและการเปลี่ยนแปลง ดังนั้นจึงจําเป็นต้องพัฒนาบัณฑิต    
ท่ีมีความรู้ความเข้าใจในการบริหารจัดการตลอดห่วงโซ่อุปทานของอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือให้เกิดการใช้
ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า และสามารถตอบสนองความต้องการท่ีหลากหลายข้ึน รวมท้ังต้องมีคุณธรรม จริยธรรม 
ความรับผิดชอบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม 

11.3  ข้อมูลจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
      การจัดทําข้อมูลการมีส่วนร่วมการพัฒนาหลักสูตรร่วมกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตรพบว่าได้ข้อมูล

ท่ีสะท้อนความต้องการและทัศนคติของแต่ละกลุ่ม และนําข้อมูลเหล่านั้นมาวิเคราะห์เพ่ือปรับปรุงหลักสูตรนั้น 
พบว่า กลุ่มอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารท่ียังคงใช้แรงงานเป็นส่วนใหญ่ในกระบวนการผลิต     ยังต้องการเทคนิค
เครื่องมือเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ เพ่ิมผลผลิต (Productivity) ในการทํางานและลดต้นทุน ส่วนกลุ่มอุตสาหกรรม
แปรรูปอาหารท่ีใช้เครื่องจักรเป็นส่วนใหญ่ก็มีความต้องการนําระบบอัตโนมัติ (Automation) มาเพ่ิม รวมถึง
เชื่อมโยงกับเทคโนโลยีสารสนเทศ (Information Technology) ในการสร้างโอกาสและมูลค่าเพ่ิม ซ่ึงหลักสูตรได้
บรรจุรายวิชา หรือหัวข้อการสอนท่ีตอบสนองความต้องการข้างต้น 

 
12. ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตร/กระบวนการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรในครั้งนี้ และ 
ความเก่ียวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
  12.1 การพัฒนาหลักสูตรและกระบวนการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรท่ีเน้นผลการเรียนรู้ 

    ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอกท้ังทางด้านเศรษฐกิจ สิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม ทําให้มี 
ความจําเป็น ต้องมีการพัฒนาหลักสูตรในเชิงรุกท่ีสอดคล้องกับความเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนจากภาวะเศรษฐกิจโลก
และประเทศ รวมท้ังผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร ซ่ึงประกอบด้วย ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต ข้อเสนอแนะ
ของผู้สอน ศิษย์เก่าท่ีเพ่ิงสําเร็จการศึกษา นักศึกษาในปัจจุบัน นักศึกษาท่ีคาดว่ามีโอกาสเข้าศึกษาในหลักสูตร 
รวมถึงพิจารณาข้อกําหนดตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ของสํานักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษาและพันธกิจและปรัชญาการจัดการศึกษาของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ โดยการ
มุ่งเน้นการผลิตบัณฑิตทางด้านการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีความรู้ มีความสามารถในการเรียนรู้
ด้วยตนเอง มีทักษะในการวิจัย พัฒนา แก้ปัญหาที่ครอบคลุมทั้งด้านการจัดการการผลิต การจัดการคุณภาพ 
และการจัดการธุรกิจ รวมถึงสามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีได้อย่างเหมาะสมและอย่างเป็นระบบ รวมทั้งมี
คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาการและวิชาชีพ สามารถนําความรู้ไปใช้ประโยชน์ต่อการพัฒนาของ
ประเทศสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติท้ังในระดับประเทศและระดับภูมิภาคต่อไป 
  12.2  ความเก่ียวข้องกับพันธกิจของสถาบัน  

    พันธกิจของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์มุ่งเน้นการสร้างความเป็นผู้นําทางวิชาการโดยมีการวิจัยเป็น
ฐานในสาขาท่ีสอดคล้องกับศักยภาพพ้ืนฐานของภาคใต้และประเทศเชื่อมโยงสู่สังคมและเครือข่ายสากล  การ
พัฒนาหลักสูตรจึงมุ่งสร้างความเป็นผู้นําทางด้านการจัดการในอุตสาหกรรมอาหารซ่ึงเป็นอุตสาหกรรมหลักของ
ภูมิภาคตลอดห่วงโซ่อุปทาน โดยบูรณาการการวิจัยและการบริการวิชาการเข้ากับการจัดการเรียนการสอนเป็นการ 
ผสมผสานและประยุกต์ความรู้บนพ้ืนฐานประสบการณ์ปฏิบัติสู่การสอน สร้างบัณฑิตท่ีมีสมรรถนะทางวิชาการ 
ซ่ือสัตย์ มีวินัย ใฝ่ปัญญา จิตสาธารณะและทักษะในศตวรรษท่ี 21 สามารถประยุกต์ความรู้บนพ้ืนฐาน
ประสบการณ์จากการปฏิบัติบนพ้ืนฐานพหุวัฒนธรรมและหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงโดยมีโอกาสเข้าถึง
ความรู้ได้อย่างหลากหลายรูปแบบ นอกจากนี้งานวิจัยด้านอาหารและงานวิจัยต่อยอดรวมถึงงานการวิจัยพัฒนา
ด้านอุตสาหกรรมอาหารตลอดห่วงโซ่อุปทานยังเป็นยุทธศาสตร์วิจัยของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ในปี 2560-
2564 ดังนั้นหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ.2563 จึงมีความเชื่อมโยงสอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยโดยตรง 
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13. ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน 
 13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ท่ีเปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
  � หมวดวิชาเลือก ซ่ึงเปิดสอนโดยคณะวิศวกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ คณะทรัพยากรธรรมชาติ 
จํานวน  9 รายวิชา ได้แก่  
 225-503 ระบบการผลิตและการบริหารการผลิต                      3(3-0-6)  
    (Production Systems and Management)      
 225-511  โปรแกรมเชิงเส้นตรง       3(3-0-6) 
       (Linear Programming) 

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

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

1) มอบหมายอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ควบคุมดูแลกระบวนการจัดการเรียนการสอนให้สอดคล้อง
กับแผนการเรียนเพ่ือบรรลุวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  

2) มอบหมายอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร พิจารณาความเหมาะสมของรายวิชาเลือกท่ีเปิดสอนโดย
คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

3) แต่งต้ังผู้จัดการรายวิชาทุกรายวิชา เพ่ือทําหน้าท่ีประสานงานกับภาควิชา อาจารย์ผู้สอนและนักศึกษา
ในการจัดการเรียนการสอน และการประเมินผลให้สอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
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หมวดท่ี 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร  
 
1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร มุ่งให้ผู้เรียนมี

ความรู้ ความสามารถในการคิดเชิงวิเคราะห์ การสังเคราะห์ และการประยุกต์ใช้วิชาการด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี วิศวกรรม เทคโนโลยี และการจัดการ เพ่ือปรับปรุง/พัฒนาและแก้ปัญหากระบวนการดําเนินงานใน
อุตสาหกรรมอาหาร ทําวิจัยท่ีสามารถสนองตอบต่อปัญหาและความต้องการของสถานประกอบการอุตสาหกรรม
อาหารอย่างแท้จริงและเป็นระบบ โดยผ่านการจัดการเรียนการสอนเชิงบูรณาการร่วมกับการทํางาน  พร้อมท้ังเป็น
ผู้ท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาการ มีความรับผิดชอบต่อตัวเอง สังคม และคํานึงถึงสิ่งแวดล้อม  

1.2 ความสําคัญ/หลักการและเหตุผล 
อุตสาหกรรมเกษตรเป็นอุตสาหกรรมหลักท่ีมีบทบาทสําคัญต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยสามารถ 

จัดกลุ่มได้เป็น ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตรท่ีเป็นอาหาร (Food) และผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตรท่ีไม่ใช่
อาหาร (Non-Food) โดยเฉพาะกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารมีมูลค่าการส่งออกสูงถึง 1.14 ล้านล้านบาทในปี 2561 
(สภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย , 2562) และยังมีแนวโน้มขยายตัวอย่างต่อเนื่อง ด้านสินค้าอุตสาหกรรม
อาหารท่ีมีการส่งออกมากท่ีสุด อันดับ 1 ได้แก่ อาหารทะเลกระป๋องและแปรรูป โดยมีสัดส่วนการส่งออกร้อยละ 
21 ของสินค้าอุตสาหกรรมเกษตรท้ังหมด มีมูลค่าการส่งออก 29,388 ล้านบาท อันดับท่ี 2 ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ข้าว
สาลีและอาหารสําเร็จรูป มีสัดส่วนการส่งออกร้อยละ 13 มูลค่าการส่งออก 17,607 ล้านบาท จากความต้องการ
สินค้าอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีเพ่ิมมากข้ึนเป็นลําดับ อันเป็นผลมาจากปัญหาภาวะความม่ันคงทางอาหารของโลก
ในปัจจุบันและอนาคต แม้ว่าอุตสาหกรรมอาหารของไทยมีศักยภาพในการผลิตและการส่งออกอย่างมาก แต่ยัง
พบว่ามีข้อจํากัดเรื่องทรัพยากรในการผลิต  เช่น วัตถุดิบซ่ึงเป็นผลิตผลจากภาคเกษตรซ่ึงมีความจําเพาะและมีการ
เปลี่ยนแปลงท้ังด้านปริมาณและคุณภาพตลอดเวลา จึงเป็นช่องว่างท่ีองค์กรต่างๆในภาคอุตสาหกรรมจําเป็นต้อง
ปรับเปลี่ยนและพัฒนาเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันท้ังในระดับภูมิภาคและระดับโลก ท้ังทางด้าน
คุณภาพ ความปลอดภัย ราคา และการส่งมอบ การแข่งขันทางธุรกิจ โดยองค์กรต้องมีความสามารถในการบริหาร
และจัดการ  การแสวงหาองค์ความรู้ใหม่ และการนําความรู้และเทคโนโลยีใหม่มาประยุกต์ใช้ให้เหมาะสมกับ
สถานการณ์ตลอดห่วงโซ่อุปทาน ดังนั้นจึงต้องพัฒนาบุคลากรท้ังท่ีทํางานในสถานประกอบการแล้ว และบุคลากร
ใหม่ให้มีความรู้ความสามารถในการวิจัยเพ่ือแก้ปัญหา การปรับปรุง/พัฒนาด้านจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 
ภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหการเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร ได้มีการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตรต้ังแต่ปี 2544 และ ต่อมาได้มีการจัดการเรียน
การสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร (MATM) ต้ังแต่ปี 
2548 หลักสูตรนี้ได้ดําเนินการมาอย่างต่อเนื่อง  เนื่องจากสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงท้ังทางด้านเศรษฐกิจ สังคม 
และเทคโนโลยี ท้ังปัจจุบัน รัฐจัดให้มียุทธศาสตร์ชาติเป็นเป้าหมายการพัฒนาประเทศ ภายใต้ภารกิจหลักของ
มหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ท่ีเป็นสถาบันการศึกษาหลักในภาคใต้มีความจําเป็นท่ีจะต้องผลิต
บุคลากรท่ีมีความรู้ด้านการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีคุณภาพ เพ่ือตอบสนองความต้องการของ
ภาครัฐและธุรกิจ นอกจากนี้งานวิจัยด้านอาหารและงานวิจัยต่อยอดรวมถึงงานการวิจัยพัฒนาด้านอุตสาหกรรม
อาหารตลอดห่วงโซ่อุปทานยังเป็นยุทธศาสตร์วิจัยของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ในปี 2560-2564 ดังนั้น
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตสาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2563 
จึงมีความเชื่อมโยงสอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย รวมถึงระเบียบของสํานักงานปลัดกระทรวงการ
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อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ทําให้มีความจําเป็นต้องมีการปรับปรุงหลักสูตรให้มีความทันสมัย
สอดคล้องตามสถานการณ์ปัจจุบันและอนาคต ดังนั้นการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการ
จัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารในครั้งนี้ จึงมุ่งพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้ความสามารถในการคิดเชิงวิเคราะห์ 
การสังเคราะห์ และการประยุกต์ใช้วิชาการด้านวิทยาศาสตร์ วิศวกรรม เทคโนโลยี และการจัดการ เพ่ือปรับปรุง
พัฒนาและแก้ปัญหากระบวนการดําเนินงานในการจัดการอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลตลอดห่วงโซ่อุปทาน การจัดการเรียนการสอนเชิงบูรณาการร่วมกับการทํางานและการวิจัยเชิงลึกใน
สถานประกอบการจริงจะช่วยส่งเสริมการคิดแก้ปัญหาเชิงระบบองค์รวม เพ่ิมมุมมองในการบริหารงานเชิงกลยุทธ์ 
ช่วยพัฒนาสมรรถนะเฉพาะตามสายอาชีพ (Functional Competency) และสมรรถนะด้านการบริหาร 
(Managerial Competency) รวมท้ังเพ่ิมพูนทักษะในการเป็นผู้ประกอบการท้ังขนาดกลางและขนาดย่อม พร้อม
ท้ังเป็นผู้ท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาการ มีความรับผิดชอบต่อตัวเอง สังคม และคํานึงถึงสิ่งแวดล้อม  
 โดยหลักสูตรนี้มีความโดดเด่นแตกต่างจากหลักสูตรอ่ืนๆ ท่ีใกล้เคียงกันคือ ระยะเวลาท่ีผ่านมาหลักสูตรให้
ความสําคัญกับการมุ่งผลิตมหาบัณฑิตท่ีสามารถทํางานวิจัย พัฒนา ปรับปรุงแก้ปัญหาท่ีใช้ได้จริงของสถาน
ประกอบการภาคอุตสาหกรรม จึงมีการจัดการเรียนการสอนบูรณาการร่วมกับการทํางาน ในลักษณะสหกิจศึกษา
ในตอนเริ่มแรก และต่อมาได้ดําเนินโครงการภายใต้ทุนของโครงการทักษะนักอุตสาหกรรมเกษตร (Agro- 
Industry Practice School, APS) โดยโจทย์วิจัยจะเป็นปัญหาท่ีแท้จริงของสถานประกอบการและนักศึกษาต้อง
ไปทํางานวิจัย รวมถึงงานประจําท่ีได้รับมอบหมาย ณ. สถานประกอบการเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 2 ภาค
การศึกษาในระดับชั้นปีท่ี 1 หรือ 2 สําหรับแผน ก.1 และ ระยะเวลาไม่น้อยกว่า 1 ภาคการศึกษาในระดับชั้นปีท่ี 
2 สําหรับแผน ก.2   ซ่ึงกระบวนการจัดการเรียนรู้ดังกล่าวสอดคล้องกับการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการ
ทํางาน (Work Integrated Learning : WIL) ในปัจจุบัน 
 
วัตถุประสงค์ 

 ระดับปริญญาโท 
 เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตให้มีคุณลักษณะต่อไปนี้ 

1.2.1 มีความรู้สามารถคิดเชิงวิเคราะห์ บริหารจัดการ และประยุกต์ใช้เทคโนโลยีเพ่ือแก้ปัญหาเชิง
ระบบในการจัดการอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

1.2.2 มีทักษะด้านการวิจัย การคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ การแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ รวมท้ัง
ความสามารถในการเรียนรู้ศาสตร์ใหม่ได้ด้วยตนเอง 

1.2.3 มีความสามารถในการเรียนรู้ด้วยตนเองเพ่ือพัฒนาตนเองในเรื่องการจัดการเทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร 

1.2.4 มีความสามารถในการสื่อสาร ทักษะการใช้ภาษาอังกฤษ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
อย่างมีประสิทธิภาพพร้อมสําหรับการทํางานในศตวรรษท่ี 21  

1.2.5 มีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาการ 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
คาดว่าจะดําเนินการแล้วเสร็จภายใน 5 ปี 

แผนการพัฒนา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 

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

 

 

1.สนับสนุนการศึกษาต่อเพ่ือเพ่ิม
คุณวุฒิ และหรือการเข้าสู่ตําแหน่ง
ทางวิชาการ  
2.สนับสนุนการเข้าร่วมประชุม/
อบรม/  สัมมนา/ศึกษาดูงาน ท้ังใน
และต่างประเทศ 
3.สนับสนุนการให้บริการวิชาการ
แก่หน่วยงานภายนอกภาครัฐและ
อุตสาหกรรม 

1.ผลการศึกษาต่อและการพัฒนาทาง
วิชาการและวิชาชีพของบุคลากร 
2 . ผลการ เ ข้ า ร่ วมประชุ ม /อบรม/  
สัมมนา/ศึกษาดูงาน 
3.ทักษะและประสบการณ์ในการพัฒนา
งานบริการวิชาการและงาน วิจัยท่ีมา
จากอุตสาหกรรมมากข้ึน 

2. ส่งเสริมการจัดการเรียนการ
สอนให้เป็น active learning 

1.กําหนดเป้าหมายรายวิชาท่ีมีการ
จัดการเรียนการสอนแบบ active 
learning 
2.เพ่ิมพูนทักษะและแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ประสบการณ์การจัดการ
เรียนการสอนแบบ active 
learning ของคณาจารย์ 
3.ประเมินประสิทธิภาพการเรียน
การสอน แบบ active learning  

1.แผนการจัดการเรียนการสอนแบบ 
active learning  สําหรับรายวิชาท่ีเปิด
สอนอย่างน้อยร้อยละ 50  
2.กิจกรรมการเรียนรู้ด้วยตนเองและ
กรณีศึกษาในรายละเอียดของรายวิชา 
(มคอ.3) อย่างน้อยร้อยละ 50 

3. ส่งเสริมการเรียนรู้ท่ีเน้นผู้เรียน
เป็นศูนย์กลาง 
 

1.เพ่ิมพูนทักษะและแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ประสบการณ์จัดการเรียน
การสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง
2.กําหนดกิจกรรมการเรียนรู้ด้วย
ตนเองและการประเมินผลท่ีเน้น
พัฒนาการของผู้เรียนในแผนการ
จัดทํารายละเอียดของรายวิชา 
3.พัฒนาสารสนเทศท่ีสนับสนุนการ
เรียนรู้ด้วยตนเอง 

1.แผนการเพ่ิมพูนทักษะ การจัดการ
เ รี ย น ก า ร ส อ น ท่ี เ น้ น ผู้ เ รี ย น เ ป็ น
ศูนย์กลาง 
2.จํานวนรายวิชาท่ีมีการจัดการเรียน
การสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง 
3.ผลการประเมินประสิทธิภาพการเรียน
การสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลางและ
การเรียนรู้ด้วยตนเอง 

4.ส่งเสริมการจัดการเรียนรู้และ
ก า รป ร ะ เ มิ น ผ ล เ พ่ื อ ใ ห้ บ ร รลุ
มาตรฐานผลการเรียนรู้ทุกด้าน 
 

1 . พัฒนาทักษะอาจารย์ ในการ
จัดการเรียนรู้และการประเมินผล
การเรียนรู้ตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ 
2.กําหนดให้มีการจัดการเรียนและ
การประเมินผลตามมาตรฐานผล
การเรียนรู้ทุกวิชา 

1.จํานวนโครงการและจํานวนอาจารย์ท่ี
ร่วมกิจกรรมการเ พ่ิมพูนทักษะการ
จัดการเรียนรู้ตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ 
2.จํานวนรายวิชาท่ีจัดการเรียนรู้และ
ประเมินผลตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
3.รายงานผลการดําเนินการของรายวิชา 
(มคอ.5) 
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แผนการพัฒนา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 

3.ติดตามประเมินทักษะอาจารย์ใน
ก า ร จั ด ก า ร เ รี ย น รู้  แ ล ะ ก า ร
ประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 

5.พัฒนาทรัพยากรการเรียนการ
สอนท่ีจําเป็นอย่างเพียงพอและมี
ประสิทธิภาพ 
 

1.กําหนดแผนความต้องการ 
งบประมาณเพ่ือจัดหาทรัพยากร 
การเรียนการสอนท่ีสอดคล้องกับ 
ความต้องการของหลักสูตร 

1.รายการทรัพยากรการเรียนการสอนท่ี 
จําเป็นในแต่ละปีการศึกษา 
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หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ  

 ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ และมีระยะเวลาการศึกษา 
 ไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 

ข้อกําหนดต่าง ๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาระดับ 
บัณฑิตศึกษา  

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
 ไม่มีภาคฤดูร้อน 

      1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
         ไม่มี 
1.4 การจัดการเรียนการสอน  
 การจัดการเรียนการสอนและการทําวิจัยร่วมกับสถานประกอบการสอดคล้องกับโครงการ เช่น     
การอุดมศึกษาเพ่ืออุตสาหกรรม (Higher Education for Industry: Hi-Fi), โครงการทักษะนักอุตสาหกรรม
เกษตร (Agro- Industry Practice School, APS)  โดยให้ผู้สมัครเข้าศึกษาเข้าเรียน แผน ก แบบ ก1 ต้องส่ง
แบบฟอร์มการยืนยันความร่วมมือของผู้ประกอบการสําหรับการเข้าศึกษาต่อสาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร  

 

2. การดําเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน-เวลาในการดําเนินการเรยีนการสอน  

เรียนวันเสาร์และอาทิตย์ เวลา 08.30 -16.30 น. 
      ปีการศึกษา 2563-2564 ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนกรกฎาคม – เดือนพฤศจิกายน  

  ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนธันวาคม   – เดือนเมษายน 
ปีการศึกษา 2565–2567         ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน  – เดือนกันยายน 
                                       ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนตุลาคม    – เดือนพฤษภาคม 

 
      2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

  แผน ก แบบ ก1 
  - เป็นผู้สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท่า  ทางด้านวิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ 
อุตสาหกรรมศาสตร์  ครุศาสตร์ อุตสาหกรรม หรือ สาขาอ่ืนๆ ท่ีเ ก่ียวข้อง ข้ึนอยู่ กับดุลพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรในการพิจารณาสอบสัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงทะเบียนเรียนเพ่ิมเติมใน
รายวิชาท่ีจําเป็นสําหรับผู้สมัครแต่ละราย 

       - มีเกณฑ์คุณสมบัติเพ่ิมเติม ได้แก่ มีประสบการณ์ทํางานในอุตสาหกรรมไม่น้อยกว่า 1 ปี ใน 
ตําแหน่งผู้ช่วยวิจัย หรือ ประสบการณ์การทํางานท่ีเก่ียวข้องกับการค้นคว้าวิจัยในอุตสาหกรรม  ท้ังนี้ให้ข้ึนอยู่กับ
ดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรในการพิจารณาสอบสัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงทะเบียน
เรียนเพ่ิมเติมในรายวิชาท่ีจําเป็นสําหรับผู้สมัครแต่ละราย 
     แผน ก แบบ ก2 
  - เป็นผู้สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท่า  ทางด้านวิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ 
อุตสาหกรรมศาสตร์  ครุศาสตร์ อุตสาหกรรม หรือ สาขาอ่ืนๆ ท่ีเ ก่ียวข้อง ข้ึนอยู่ กับดุลพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรในการพิจารณาสอบสัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงทะเบียนเรียนเพ่ิมเติมใน
รายวิชาท่ีจําเป็นสําหรับผู้สมัครแต่ละราย   
 - มีเกณฑ์คุณสมบัติเพ่ิมเติม ได้แก่ มีประสบการณ์การทํางานท่ีเก่ียวข้องในอุตสาหกรรมอย่างน้อย         
6  เดือน หรือ ทํางานในตําแหน่งผู้ช่วยวิจัยอย่างน้อย 6 เดือน หรือ ผ่านรายวิชาสหกิจศึกษา ท้ังนี้ให้ข้ึนอยู่กับ   
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ดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรในการพิจารณาสอบสัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงทะเบียน
เรียนเพ่ิมเติมในรายวิชาท่ีจําเป็นสําหรับผู้สมัครแต่ละราย 

   แผน ข 
  - เป็นผู้สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท่า  ทางด้านวิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์  
อุตสาหกรรมศาสตร์  ครุศาสตร์ อุตสาหกรรม หรือ สาขาอ่ืนๆ ท่ีเ ก่ียวข้อง ข้ึนอยู่ กับดุลพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรในการพิจารณาสอบสัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงทะเบียนเรียนเพ่ิมเติมใน
รายวิชาท่ีจําเป็นสําหรับผู้สมัครแต่ละราย 

- มีเกณฑ์คุณสมบัติเพ่ิมเติม ได้แก่ ผ่านรายวิชาสหกิจศึกษา หรือ มีประสบการณ์ทํางานใน
อุตสาหกรรมไม่น้อยกว่า 1 ปี ท้ังนี้ให้ข้ึนอยู่กับดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรในการพิจารณาสอบ
สัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงทะเบียนเรียนเพ่ิมเติมในรายวิชาท่ีจําเป็นสําหรับผู้สมัครแต่ละราย 
 
     2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

เนื่องจากหลักสูตรสามารถเปิดรับนักศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาจากสาขาวิชาท่ีแตกต่างกัน จึงอาจ 
พบปัญหาของนักศึกษาท่ีมีพ้ืนความรู้ท่ีจําเป็น ประกอบด้วย กระบวนการทางอุตสาหกรรมอาหาร และพ้ืนฐานด้าน
การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร ท่ีแตกต่างกัน  
      2.4 กลยุทธใ์นการดําเนนิการเพ่ือแก้ไขปัญหา / ข้อจํากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
 1. นักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนในบางรายวิชาเพ่ิมเติมเพ่ือปรับพ้ืนฐานตามความจําเป็นในแต่ละ
ราย ท้ังนี้การพิจารณาข้ึนอยู่กับดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
  2. อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์พิจารณารายวิชาให้นักศึกษาลงทะเบียนเรียนเพ่ิมเติมได้ตามความ
เหมาะสม 
 3. อาจารย์ผู้สอนอธิบายและยกตัวอย่างพ้ืนฐานเพ่ิมเติมสําหรับนักศึกษาท่ีมีพ้ืนความรู้แตกต่างกันใน
แต่ละรายวิชา 
      2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  

แผน 
การศึกษา 

จํานวนนักศึกษา 
จํานวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา  

2563 2564 2565 2566 2567 

แผน ก 
แบบ ก 1 

ชั้นปีท่ี 1 5 5 5 5 5 
ชั้นปีท่ี 2 0 5 5 5 5 

จํานวนท่ีคาดว่าจะสําเร็จ
การศึกษา 

0 5 5 5 5 

แผน ก 
แบบ ก 2 

ชั้นปีท่ี 1 5 5 5 5 5 
ชั้นปีท่ี 2 0 5 5 5 5 

จํานวนท่ีคาดว่าจะสําเร็จ
การศึกษา 

0 5 5 5 5 

แผน ข 

ชั้นปีท่ี 1 5 5 5 5 5 
ชั้นปีท่ี 2 0 5 5 5 5 

จํานวนท่ีคาดว่าจะสําเร็จ
การศึกษา 

0 5 5 5 5 

รวมจํานวนนักศึกษาท่ีรับเข้า 
แต่ละปีการศึกษา 

15 15 15 15 15 
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2.6 งบประมาณตามแผน  
 1) งบประมาณรายรับ (หน่วยบาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

 
2563 2564 2565 2566 2567 

ค่าบํารุงการศึกษา 840,000 1,680,000 1,680,000 1,680,000 1,680,000 
ค่าลงทะเบียน 
เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 808,650 1,617,300 1,617,300 1,617,300 1,617,300 
รวมรายรับ 1,648,650 3,297,300 3,297,300 3,297,300 3,297,300 
 

 2) งบประมาณรายจ่าย (หน่วยบาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 
ก. งบดําเนินการ  

1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 2,345,568 2,486,302 2,635,480 2,793,609 2,961,226 

2. ค่าใช้จ่ายดําเนินงาน (ไม่รวม 3) 989,190 2,077,299 2,285,029 2,513,532 2,764,885 

3. ทุนการศึกษา 0 0 0 0 0 

4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย 0 0 0 0 0 

รวม (ก) 3,334,758 4,563,601 4,920,509 5,307,141 5,726,110 
 
ค่าครุภัณฑ์ 500,000 500,000 500,000 500,000 500,000 

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

     2.7 ระบบการศึกษา 
 แบบชั้นเรียน 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถ้ามี) 
 ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
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3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1 หลักสูตร 

          3.1.1 จํานวนหน่วยกิต      รวมตลอดหลักสูตร    36       หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  

แผน  ก แบบ ก 1    36 หน่วยกิต 
-  วิทยานิพนธ์     36 หน่วยกิต 

 
      แผน ก แบบ ก 2     36 หน่วยกิต 
  -  หมวดวิชาบังคับ     6 หน่วยกิต  
  -  หมวดวิชาบังคับเลือก      9  หน่วยกิต 
  -  หมวดวิชาเลือก     3 หน่วยกิต   
  -  วิทยานิพนธ์     18 หน่วยกิต 
 แผน ข      36 หน่วยกิต 
   -  หมวดวิชาบังคับ    6 หน่วยกิต  
   -  หมวดวิชาบังคับเลือก     9  หน่วยกิต 
  -  หมวดวิชาเลือก    15 หน่วยกิต   
  -  สารนิพนธ์      6 หน่วยกิต 

 3.1.3 รายวิชา   
 3.1.3.1 หมวดวิชาบังคับ   

 สําหรับแผน ก แบบ ก 2 และแผน ข  จํานวน  6  หน่วยกิต                 
 857-531    การวินิจฉัยองค์การในอุตสาหกรรมอาหาร   3(3)-0-6) 

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

 *857-592 สัมมนา 1       1(0-2-1) 
  (Seminar I)  
*857-593 สัมมนา 2       1(0-2-1) 
  (Seminar II) 
*กําหนดให้ลงทะเบียนเรียนประเภท Audit โดยมีการนําเสนองานและตอบคําถามเป็น

ภาษาอังกฤษ 
  

               3.1.3.2 หมวดวิชาบังคับเลือก   จํานวน  9 หน่วยกิต 
 1.1 หมวดวิชาบังคับเลือกด้านการจัดการผลิตและผลิตภาพ 

 857-511    ชุดรายวิชาการจัดการการผลิตและผลิตภาพ   3((2)-3-4) 
   ในอุตสาหกรรมอาหาร  
    (Module in Production and Productivity Management in Food- 
    Industry) 
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 857-512    เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการจัดการ   3((2)-3-4) 
            และระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 
            (Management Information Technology and Automation in  
            Food-Industry)  
 857-514    การวางแผนและควบคุมการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 3((3)-0-6) 
            (Production Planning and Control in Food Industry) 
 

 1.2 หมวดวิชาบังคับเลือกด้านการจัดการคุณภาพ 
 857-521 ชุดรายวิชาระบบการจัดการคุณภาพและ   3((2)-3-4) 
  ความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร  
  (Module in Food Chain Quality and Safety Management System) 

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

  (Statistical Process in Food Quality System Management) 
   857-523     การบริหารคุณภาพท่ัวท้ังองค์กร    3(3-0-6) 
    (Total Quality Management)  
                   3.1.3.3 หมวดวิชาเลือก    
  สําหรับแผน ก แบบ ก 2   จํานวน  3  หน่วยกิต 
   สําหรับแผน ข    จํานวน  15  หน่วยกิต 

1.1 กลุ่มวิชาด้านการจัดการการผลิตและผลิตภาพ  
 857-513    การจัดการห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรมอาหาร    3((2)-3-4) 
    (Food Industry Supply Chain Management) 
 857-515    การจัดการวัตถุดิบและคลังสินค้าอุตสาหกรรมอาหาร 3((3)-0-6) 
            (Raw Material and Inventory Management in Food Industry) 

1.2 กลุ่มวิชาด้านการจัดการคุณภาพ   
  

 1.3  กลุ่มวิชาด้านการจัดการกระบวนการทางธุรกิจ           
  857-532 การจัดทําแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 

            (Strategic Planning in Food Industry) 
 2)  รายวิชาท่ีจัดการเรียนการสอนโดยคณะ/ ภาควิชา และหลักสูตรอ่ืน 
     2.1) กลุ่มวิชาด้านการจัดการการผลิตและผลิตภาพ 
   225-503   ระบบการผลิตและการบริหารการผลิต            3(3-0-6)  
            (Production Systems and Management)   
   225-511  โปรแกรมเชิงเส้นตรง     3(3-0-6)
            (Linear Programming) 

225-553   การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน   3(3-0-6) 
  (Logistics and Supply Chain Management) 
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  2.2) กลุ่มวิชาด้านการจัดการคุณภาพ 
   346-501 การอนุมานเชิงสถิติ     3(3-0-6) 
    (Statisitcal Inference) 
   346-543    การควบคุมคุณภาพเชิงสถิติ    3(3-0-6) 
    (Statistical Quality Control) 
    2.3) กลุ่มวิชาด้านการจัดการกระบวนการทางธุรกิจ 
      878-512  เศรษฐศาสตร์เกษตรและธุรกิจเกษตร   3(3-0-6) 
    (Agricultural Economics and Agribusinees) 
      878-514 การวิเคราะห์และการจัดการตลาดในธุรกิจเกษตร  3(3-0-6) 
    (Marketing Analysis and Management in Agribusinees) 
      878-530 พฤติกรรมองค์การและการจัดการทรัพยากรมนุษย์ทางธุรกิจ 3(3-0-6) 
    เกษตร 
    (Organization Behavior and Human Resource Management 
    in Agribusinees) 

หมายเหตุ นักศึกษาสามารถเลือกลงทะเบียนเรียนได้ทุกกลุ่มวิชา รวมท้ังสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชา
อ่ืน ๆ ท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ หรือสถาบันการศึกษาอ่ืนๆ โดยให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตร 

  หมวดวิชาสัมมนา   
  857-592 สัมมนา 1     1(0-2-1) 

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

  หมวดวิชาวิทยานิพนธ์/สารนิพนธ ์  
  857-809 สารนิพนธ์    6(0-18-0) 
    (Minor Thesis)  
  857-818 วิทยานิพนธ์    18(0-54-0) 
    (Thesis) 
       857-836 วิทยานิพนธ์    36(0-108-0) 

   (Thesis) 
 3.1.3.3 ความหมายของจํานวนหน่วยกิต 
 - รายวิชาท่ีจัดการเรียนรู้ภาคทฤษฎี ให้ระบุการเขียนหน่วยกิต  เช่น 3(2-3-4) ซ่ึงมีความหมาย

 ดังต่อไปนี้ 
  ตัวเลขท่ี 1 (3) หมายถึง จํานวนหน่วยกิตรวม 
  ตัวเลขท่ี 2 (2) หมายถึง จํานวนชั่วโมงบรรยายต่อสัปดาห์ 
  ตัวเลขท่ี 3 (3) หมายถึง จํานวนชั่วโมงปฏิบัติการต่อสัปดาห์ 
  ตัวเลขท่ี 4 (4) หมายถึง จํานวนชั่วโมงศึกษาด้วยตนเองต่อสัปดาห์ 
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 - รายวิชาท่ีจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการท่ีใช้กิจกรรมการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (Active 

learning) เช่น 3((3)-0-6) มีความหมายดังต่อไปนี้ 
  ตัวเลขท่ี 1 (3) หมายถึง จํานวนหน่วยกิตรวม 
  ตัวเลขท่ี 2 ((3)) หมายถึง จํานวนชั่วโมงบรรยายต่อสัปดาห์ โดยใช้การจัดการเรียนรู้แบบ 
     active learning 
  ตัวเลขท่ี 3 (0) หมายถึง จํานวนชั่วโมงปฏิบัติการต่อสัปดาห์ 
  ตัวเลขท่ี 4 (6) หมายถึง จํานวนชั่วโมงศึกษาด้วยตนเองต่อสัปดาห์ 

 
3.1.4 แผนการศึกษา 
 ช้ันปีท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี  1 

  3.1.4.1   แผน ก   แบบ ก 1 
ปีท่ี 1 

ภาคการศึกษาท่ี 1                                   จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                       
857-836       วิทยานิพนธ์    9(0-27-0) 
     รวม     9(0-27-0) 

 
ภาคการศึกษาท่ี 2                                         จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                       

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

  รวม     9(0-27-0) 
 
 

ปีท่ี 2 
ภาคการศึกษาท่ี 1                                        จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                       

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

 
ภาคการศึกษาท่ี 2                                        จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                       

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

  รวม     9(0-27-0) 
*กําหนดให้ลงทะเบียนเรียนประเภท Audit โดยมีการนําเสนองานและตอบคําถามเป็นภาษาอังกฤษ 
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3.1.4.2   แผน ก   แบบ ก 2 (ด้านการจัดการการผลิตและผลิตภาพ) 

ปีท่ี 1 
ภาคการศึกษาท่ี 1                                        จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง) 
                    857-511    ชุดรายวิชาการจัดการการผลิตและผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3((2)-3-4) 

       (Module in Production and Productivity Management in Food- 
       Industry) 

                    857-512    เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการจัดการ              3((2)-3-4) 
      และระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 
      (Management Information Technology and Automation in  
       Food-Industry)  
                   857-514     การวางแผนและควบคุมการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร            3((3)-0-6) 

          (Production Planning and Control in Food Industry)  
       รวม   9(8-3-16) 

 
 
ภาคการศึกษาท่ี 2                                  จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                       
 

857-531  การวินิจฉัยองค์การในอุตสาหกรรมอาหาร             3((3)-0-6)  
  (Enterprise Diagnosis in Food-Industry) 
857-591 ระเบียบวิธีวิจัยทางการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 3((2)-3-4) 
  (Research Methodology in Food-Industry Technology Management) 

                     xxx-xxx      วิชาบังคับเลือก/วิชาเลือก     3(x-x-x) 
857-818     วิทยานิพนธ์       2(0-6-0) 

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

*กําหนดให้ลงทะเบียนเรียนประเภท Audit โดยมีการนําเสนองานและตอบคําถามเป็นภาษาอังกฤษ 
 

 
ปีท่ี 2 

 
ภาคการศึกษาท่ี 1                                         จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                       

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

ภาคการศึกษาท่ี 2                                                   จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                       
857-818      วิทยานิพนธ์      8(0-24-0) 

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

*กําหนดให้ลงทะเบียนเรียนประเภท Audit โดยมีการนําเสนองานและตอบคําถามเป็นภาษาอังกฤษ 
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3.1.4.3   แผน ก   แบบ ก 2 (ด้านการจัดการคุณภาพ) 

ปีท่ี 1 
ภาคการศึกษาท่ี 1                                   จํานวนหนว่ยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง) 

 857-521   ชุดรายวิชาระบบการจัดการคุณภาพและ    3((2)-3-4) 
          ความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร  
          (Module in Food Chain Quality and Safety Management System) 

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

     (Statistical Process in Food Quality System Management) 
 857-523    การบริหารคุณภาพท่ัวท้ังองค์กร    3(3-0-6) 
            (Total Quality Management)  
                     

     รวม   9(7-6-14) 
 
ภาคการศึกษาท่ี 2                                  จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                       
 

857-531  การวินิจฉัยองค์การในอุตสาหกรรมอาหาร             3((3)-0-6)  
  (Enterprise Diagnosis in Food-Industry)  
857-591 ระเบียบวิธีวิจัยทางการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 3((2)-3-4) 
  (Research Methodology in Food-Industry Technology Management) 

                     xxx-xxx      วิชาบังคับเลือก/วิชาเลือก     3(x-x-x) 
857-818     วิทยานิพนธ์       2(0-6-0) 

                    *857-592     สัมมนา 1        1(0-2-1) 
      รวม   11(x-x-x) 

*กําหนดให้ลงทะเบียนเรียนประเภท Audit โดยมีการนําเสนองานและตอบคําถามเป็นภาษาอังกฤษ 
 

ปีท่ี 2 
 

ภาคการศึกษาท่ี 1                                         จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                     
857-818      วิทยานิพนธ์      8(0-24-0) 
      รวม   8(0-24-0) 

ภาคการศึกษาท่ี 2                                                   จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                          
857-818      วิทยานิพนธ์      8(0-24-0) 

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

*กําหนดให้ลงทะเบียนเรียนประเภท Audit โดยมีการนําเสนองานและตอบคําถามเป็นภาษาอังกฤษ 
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3.1.4.4   แผน ข 

ปีท่ี 1 
ภาคการศึกษาท่ี 1                                         จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง) 
  
 xxx-xxx     วิชาบังคับเลือก/วิชาเลือก    3(x-x-x) 
 xxx-xxx     วิชาบังคับเลือก/วิชาเลือก    3(x-x-x)  
 xxx-xxx     วิชาบังคับเลือก/วิชาเลือก    3(x-x-x) 

     
               รวม   9(x-x-x) 

 
ภาคการศึกษาท่ี 2                                  จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                       

857-531  การวินิจฉัยองค์การในอุตสาหกรรมอาหาร             3((3)-0-6)  
  (Enterprise Diagnosis in Food-Industry) 
857-591 ระเบียบวิธีวิจัยทางการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 3((2)-3-4) 
  (Research Methodology in Food-Industry Technology Management) 

 
                     xxx-xxx    วิชาบังคับเลือก/วิชาเลือก               3(x-x-x) 
                     xxx-xxx    วิชาเลือก                 3(x-x-x) 
                  

      รวม  12(x-x-x) 
 

ปีท่ี 2 
 

ภาคการศึกษาท่ี 1                                         จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                       
xxx - xxx      วิชาเลือก         3(x-x-x) 
xxx - xxx      วิชาเลือก         3(x-x-x) 
xxx - xxx      วิชาเลือก         3(x-x-x) 
*857-592    สัมมนา 1        1(0-2-1) 
 
      รวม   9(x-x-x) 

 
ภาคการศึกษาท่ี 2                                                    จํานวนหน่วยกิตรวม (ทฤษฎี- ปฏิบัติ –ศึกษาด้วยตนเอง)                                                                       

857-809      สารนิพนธ์      6(0-18-0) 
                    *857-593      สัมมนา 2       1(0-2-1) 

      รวม   6(0-20-1) 
*กําหนดให้ลงทะเบียนเรียนประเภท Audit โดยมีการนําเสนองานและตอบคําถามเป็นภาษาอังกฤษ 
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3.1.5   คําอธิบายรายวิชา 
225-503 ระบบการผลิตและการบริหารการผลิต   3(3-0-6) 

  (Production Systems and Management) 
 วงจรชีวิตผลิตภัณฑ์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต ระบบการผลิตสมัยใหม่โดยเฉพาะ

อย่างยิ่ง ระบบการผลิตแบบเน้นความต้องการส่วนบุคคลในปริมาณมาก เทคโนโลยีการผลิตสมัยใหม่ในการแปรรูป
ชิ้นงาน การวางแผนและการจัดลําดับการผลิต การควบคุมและติดตามการผลิตด้วยการใช้เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ 
การลดความสูญเสีย และการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง 

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

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

และการวิเคราะห์ความไว หลักการ Interior point and column generation ตัวแบบเชิงเส้นแบบหลาย
จุดมุ่งหมาย  

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

 

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

การจัดการ กลยุทธ์ทางโลจิสติกส์ การจัดการพัสดุคงคลัง การขนส่ง การหาทําเลท่ีต้ัง การบริการลูกค้า การ
ออกแบบเครือข่ายโลจิสติกส์  

Concepts and tools for effective design and management of supply chain systems; logistics 
strategies; inventory management; transportation management; location management; customer 
service; logistics network design 
 
346-501 การอนุมานเชิงสถิติ               3(3-0-6)      
           (Statistical Inference) 

ความน่าจะเป็นเชิงสัจพจน์ ตัวแปรสุ่มและการแจกแจงของตัวแปรสุ่ม การคาดหมาย การแจกแจงร่วม 
การแจกแจงของฟังก์ชันของตัวแปรสุ่ม การลู่เข้าของตัวแปรสุ่ม ทฤษฎีบทขีดจํากัดส่วนกลางแนวคิดเบ้ืองต้น
เก่ียวกับคณิตสถิติศาสตร์และการอนุมาน ตัวอย่างสุ่มและการแจกแจงค่าตัวอย่าง คุณสมบัติของตัวประมาณค่า
แบบจุด วิธีการหาตัว ประมาณค่าแบบจุด การประมาณค่าแบบช่วง การทดสอบสมมติฐานและวิธีการหาสถิติ 
ทดสอบ 
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Axiomatic treatment of probability; random variables and distributions; expectation; joint 

distribution; distributions of functions of random variables; convergence of random variables; 
central limit theorem; basic concept of mathematical statistics and inference; random samples 
and sampling distributions; properties of point estimators; methods of finding point estimators; 
interval estimation; hypothesis testing and methods of finding test statistics 
 
346-543  การควบคุมคุณภาพเชิงสถิติ       3(3-0-6)  
            (Statistical Quality Control) 

   การควบคุมกระบวนการเชิงสถิติ แผนภูมิควบคุมชนิดตัวแปร แผนภูมิควบคุม ตามลักษณะประจํา 
แผนภูมิคิวซัมและแผนภูมิควบคุมค่าเฉลี่ยถ่วงน้ําหนักแบบเอ็กซ์โพเนนเชียล การวิเคราะห์สมรรถนะของ
กระบวนการ การวิเคราะห์ระบบการวัด การทดลองแบบแฟคทอเรียล แผนแบบผิวตอบสนอง แผนการเลือก
ตัวอย่างเพ่ือการยอมรับ  

  Statistical process control; variable control chart; attribute control chart; cumulative sum 
control chart and exponential weighted moving average control chart; process capability analysis; 
measurement system analysis; factorial experiments; response surface designs; acceptance 
sampling plan 
 
 857-511 ชุดรายวิชาการจัดการการผลิตและผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3((2)-3-4) 
 (Module in Production and Productivity Management in Food-Industry)  
   ความสําคัญของการจัดการการผลิตและการเพ่ิมผลผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบการผลิต ดัชนีวัด
ทางการผลิต  แนวคิดการจัดการการผลิตและการจัดการการผลิตสมัยใหม่  การจัดการด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ 
การวางแผนและการควบคุมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวางแผนกําลังการผลิต การวางแผนการผลิต
รวม การปรับแผนการผลิต การกําหนดตารางการผลิตหลัก การจัดตารางผลิต  การจัดสมดุลสายการผลิต การวิจัย
ดําเนินงานเพ่ือการจัดการการผลิต เทคนิคการควบคุมการผลิต ระบบการจัดการสินค้าคงคลัง และการจัดการ
คลังสินค้า หลักการและแนวคิดของการจัดการผลิตภาพ การวัดและการวิเคราะห์ผลิตภาพ เทคนิคการเพ่ิมผลผลิต 
เครื่องมือในการเพ่ิมผลิตภาพ เช่น 5ส ไคเซ็น การศึกษาวิธีการทํางาน เทคนิคอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้อง และกลยุทธ์ในการ
เพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต 
 Importance of production and productivity management in food-industry; production 
systems; performance indicators for production management; concept of production 
management and modern production management; information technology management; 
Production planning and control in food industry; capacity planning; aggregate production 
planning; adjust production plan; master production scheduling; production schedules; balance 
production line; operation research; production control techniques; inventory management and 
warehousing management; Principles and concept of productivity management; productivity 
measurement and analysis; productivity improvement techniques and tools 5S technique, kaizen, 
work study and related techniques; management strategies to increase production efficiency 
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857-512 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการจัดการและระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร  3((2)-3-4) 
 (Management Information Technology and Automation in Food-Industry)  
    วิวัฒนาการของเทคโนโลยีสารสนเทศ  เทคโนโลยีฐานข้อมูล การสื่อสารข้อมูล ระบบเครือข่าย
คอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ต บทบาทของเทคโนโลยีสารสนเทศในธุรกิจ แนวคิดระบบสารสนเทศและการจัดการ 
ระบบสารสนเทศระดับองค์กร ERP  แนวโน้มการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ประเด็นทางด้านจริยธรรมและ
สังคมกับเทคโนโลยีสารสนเทศ   ภาพรวมเบ้ืองต้นของการประยุกต์ใช้ระบบควบคุมอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร  
ระบบการควบคุมในกระบวนการผลิต ระบบการตรวจสอบคุณภาพ การคัดแยกขนาดด้วยระบบประมวลผลภาพ 
หุ่นยนต์แขนกล ระบบขนถ่ายสายพานลําเลียง การบรรจุ และอ่ืนๆ ความสําคัญ ประโยชน์ รวมถึงข้อควรคํานึง
และข้อจํากัดในการใช้งานระบบอัตโนมัติในการแปรรูปอาหาร 
 The evolution of information technology; database technology; data communication 
computer network and the internet;   the role of information technology in business; information 
systems and management; concepts of enterprise information systems; enterprise resource 
planning; trends in information technology applications; ethical and social issues; a broad 
introduction to applications of food-industrial automation; process control system; vision grading 
and quality inspection system; industrial robot programming; material handling system; conveyor 
packaging system; etc.; general understanding of advantages and disadvantages; generic 
considerations in automation for food processing   

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

ความหมายและความสําคัญของห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร การวิเคราะห์ห่วงโซ่อุปทาน  
ปัจจัยขับเคลื่อนและตัวชี้วัดห่วงโซ่อุปทาน เทคโนโลยีสารสนเทศและการประสานงานในห่วงโซ่อุปทาน การ 
วางแผนอุปสงค์และอุปทาน แนวคิดการจัดการการผลิตสมัยใหม่ ระเบียบและการจัดการคุณภาพโลจิสติกส์ 
ในห่วงโซ่อุปทาน กรณีศึกษาของการจัดการห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร 

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

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

     การวางแผนและการควบคุมการผลิต เทคโนโลยีสารสนเทศและการควบคุมการผลิต การวางแผนกําลัง 
การผลิต การวางแผนการผลิตรวม การปรับแผนการผลิต การกําหนดตารางการผลิตหลัก การจัดตารางผลิต การจัด
สมดุลสายการผลิต เทคนิคการควบคุมการผลิต เครื่องมือ เทคนิคท่ีใช้ในการแก้ปัญหาและการตัดสินใจ ระบบการ
จัดการสินค้าคงคลัง การวางแผนโครงการ  
                Production planning and control; information technology and production control;  
capacity planning; aggregate production planning; adjust production plan; master production 
scheduling; production schedules; production line balancing production control techniques; 
problem solving and decision making; inventory management; project planning  
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857-515   การจัดการวัตถุดิบและคลังสินค้าอุตสาหกรรมอาหาร   3((3)-0-6) 
 (Raw Material and Inventory Management in Food Industry) 

    ความสําคัญของการจัดการวัตถุดิบ สินค้าคงคลังและคลังสินค้าในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการ 
วัตถุดิบหลังการเก็บเก่ียว การประเมินและคัดเลือกผู้ขาย หลักการและระบบในการจัดการสินค้าคงคลัง ระบบขน
ถ่ายวัสดุ การจัดการคลังสินค้า การบรรจุภัณฑ์ในการจัดการวัตถุดิบและคลังสินค้า 

    Importance of raw material and inventory management in Food-industry; post- 
harvest management; supplier selection and assessment; principles and systems in inventory 
management; material handling systems; warehouse management; packaging in raw material and 
inventory management 
 
857-521 ชุดรายวิชาระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร 3((2)-3-4) 
  (Module in Food Chain Quality and Safety Management System) 
  ความสําคัญของระบบการค้าและการจัดการคุณภาพเพ่ือการแข่งขัน ระบบการผลิตผลิตผลเกษตรและ
อาหารตลอดห่วงโซ่ ต้ังแต่กระบวนการจัดซ้ือ การผลิต การจัดเก็บ เทคโนโลยีสารสนเทศ จนถึงการจัดจําหน่าย 
การวิเคราะห์และประเมินความเสี่ยงในห่วงโซ่อาหาร ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยอาหารต้ังแต่
แปลงเกษตร ผ่านกระบวนการแปรรูป จนถึงแหล่งจําหน่าย โดยรวมมาตรฐานสําคัญท่ีเก่ียวข้อง เช่น GAP, GMP, 
HACCP, IFS และระบบการสืบย้อนกลับในห่วงโซ่อาหาร 

  Importance of global trade and quality management in global competition; agricultural 
and food production system including procurement, manufacturing, storage, information 
technology and distribution; food safety risk analysis and evaluation in food chain; food safety 
management system from farm, primary production to finished products including some quality 
systems e.g., GAP, GMP, HACCP and IFS; traceability in food chain 

 
857-522   กระบวนการทางสถิติในระบบการจัดการคุณภาพของอุตสาหกรรมอาหาร 3((2)-3-4) 

    (Statistical Process in Food Quality System Management) 
    หลักการทางสถิติท่ีนํามาใช้ในการออกแบบและวิเคราะห์แผนการทดลองในงานอุตสาหกรรมอาหาร 

การออกแบบการทดลองสําหรับระบบท่ีมีปัจจัยเด่ียวและหลายปัจจัย เทคนิคพ้ืนผิวตอบสนอง การควบคุมและการ
จัดการคุณภาพเชิงสถิติ   การวิเคราะห์ระบบการวัด การวิเคราะห์ความสามารถของกระบวนการ การชักสิ่ง
ตัวอย่างเพ่ือการยอมรับ  การจัดการคุณภาพด้วยเทคนิคซิกซ์ซิกมา   

    Statistical principles used in design and analysis of experiments in Food Industry; design 
of experiments for single factor and multiple factors; response surface method; statistical  quality 
control and management; measurement systems analysis; process capability analysis; acceptance 
sampling techniques; six  sigma  for quality management 
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857-523  การบริหารคุณภาพท่ัวท้ังองค์กร     3(3-0-6) 

 (Total Quality Management) 
 ความสําคัญของการบริหารคุณภาพท่ัวท้ังองค์กร  หลักการของการบริหารคุณภาพท่ัวท้ังองค์กร           
ตัวแบบการบริหารคุณภาพท่ัวท้ังองค์กร  เครื่องมือและระบบบริหารท่ีใช้ในการบริหารคุณภาพท่ัวท้ังองค์กรและ
รางวัลคุณภาพ 
 Concept and importance of total quality management, total quality management 
models, tools and management system applying in total quality management and quality 
awards 

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

   (Enterprise Diagnosis in Food Industry) 
             กระบวนการ เทคนิค และเครื่องมือในการวินิจฉัยภาพรวมของสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรม
อาหาร ในด้านการผลิต การตลาด การเงินและบัญชี การจัดการทรัพยากรมนุษย์ และระบบสารสนเทศ เช่น การ
วิเคราะห์ความเสี่ยงเชิงธุรกิจ ด้านการจัดการต้นทุน การจัดการการผลิตและผลิตภัณฑ์ แนวโน้มในยุคโลกาภิวัฒน์
ท่ีมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของธุรกิจ เช่น การปฏิรูปทางด้านผลิตภัณฑ์และรูปแบบการดําเนินธุรกิจ กระบวนการ
และเครื่องมือในการวางแผนเชิงกลยุทธ์ การฝึกวินิจฉัยและจัดทําแผนกลยุทธ์ตามผลการวินิจฉัย  

  Process; techniques; and tools for food industrial enterprises diagnosis in terms of 
production; marketing; financial and accounting; human resources; and information system 
management; business risk analysis for cost; operation; and product management; globalization 
trends; product and business disruption that alter food business; processes and tools for strategy 
planning; planning an organizational strategy according to diagnostic; results from case study 

857-532  การจัดทําแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6)             
               (Strategic Planning in Food Industry) 
      ความสําคัญของแผนกลยุทธ์ ข้อมูลและข้ันตอนในการจัดทําแผนกลยุทธ์ การกําหนดแผนกลยุทธ์ 
ในระดับต่างๆ การดําเนินกลยุทธ์ การควบคุมเพ่ือดําเนินการตามกลยุทธ์ การวัดผลการควบคุมเพ่ือการประยุกต์ใช้
แผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
             Importance of strategic planning; strategic models; Information and steps in strategic 
planning; defined strategies; controlling strategies; implementation of strategic plans in food 
industry 
 

857-591  ระเบียบวิธีวิจัยทางการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร           3((2)-3-4) 
             (Research Methodology in Food Industry Technology Management) 

   หลักการวิจัยเชิงวิทยาศาสตร์และจรรยาบรรณทางการวิจัย เทคนิคการวิเคราะห์และการแก้ปัญหา 
ด้านการจัดการอุตสาหกรรมอาหาร  การสืบค้นและรวบรวมข้อมูลทางวิชาการ การออกแบบและวางแผนการ
ทดลอง วิธีการทางสถิติเพ่ืองานวิจัย กระบวนการเขียนข้อเสนอโครงการ การบริหารจัดการงานวิจัย การรายงาน
และเผยแพร่ผลการวิจัย ทักษะการสื่อสาร และการนําเสนอ รวมท้ังกรณีศึกษา 
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    Principle of scientific research and research ethic; problem analysis and solving methods 
for food-industrial technology management; survey and review the  academic information; design 
of experiments; statistical methods for research; process of preparing proposal; research 
management; research reporting and publishing; communication skill and presentation; case study 
 
857-592  สัมมนา 1         1(0-2-1)  

   Seminar I  
              การนําเสนอข้อมูลและความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรมอาหาร   
 ท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ พร้อมท้ังส่งรายงานฉบับสมบูรณ์  

   Presentation the academic information in the area of food industry technology  
management  related to the thesis; final report submitted 
 
857-593   สัมมนา 2                  1(0-2-1)      
              Seminar II 

       การเสนอผลงานวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ์ในสาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรมอาหาร ท่ีมี 
ความก้าวหน้า    ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 พร้อมท้ังส่งรายงานในรูปแบบบทความวิจัยต้นฉบับ เพ่ือพร้อมตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติ  
       Presentation and progress report of thesis research in food industry technology  
management; report prepared in a manuscript format ready to submit for publication nationally 
or internationally in a refereed journal 
 
857-809  สารนิพนธ์                6(0-18-0)   
    Minor Thesis 
    การศึกษาค้นคว้าและวิจัยเพ่ือสารนิพนธ์ ทางด้านการจัดการอุตสาหกรรมอาหารท่ีตอบสนองกับความ
ต้องการของอุตสาหกรรม ภายใต้การแนะนําของคณะกรรมการท่ีปรึกษา การรายงาน/การนําเสนอความก้าวหน้า
ผลงานวิจัยสารนิพนธ์ การมีส่วนร่วมในกิจกรรมวิชาการท่ีกําหนด 

   Research study as a minor thesis on the topic of food-industrial management related to 
industrial needs under supervision of a minor thesis progress report on minor thesis; presentation 
and discussion in seminar activities 
 
857-818  วิทยานิพนธ์                        18(0-54-0) 
   Thesis 

การศึกษาค้นคว้าและวิจัยทางด้านการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารท่ีตอบสนองกับปัญหา   หรือ
ความต้องการของอุตสาหกรรม ภายใต้การดูแลและแนะนําของคณะกรรมการท่ีปรึกษา และท่ีปรึกษาจากสถาน
ประกอบการ การรายงาน/ การนําเสนอความก้าวหน้าผลงานวิจัยวิทยานิพนธ์ การมีส่วนร่วมในกิจกรรมวิชาการท่ี
กําหนด 

Research study on the topic of food-industrial technology management related to 
industrial problems or needs under supervision of a thesis advisory committee and advisors form 
a company; progress report on thesis; presentation and discussion in seminar activities 
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857-836  วิทยานิพนธ์             36(0-108-0) 
  Thesis 

 การศึกษาค้นคว้าและวิจัยทางด้านการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารเชิงนวัตกรรมท่ีตอบสนองกับ
ปัญหาหรือความต้องการของอุตสาหกรรม ภายใต้การดูแลและแนะนําของคณะกรรมการท่ีปรึกษา และท่ีปรึกษา
จากสถานประกอบการ การรายงาน/ การนําเสนอความก้าวหน้าผลงานวิจัยวิทยานิพนธ์ การมีส่วนร่วมในกิจกรรม
วิชาการท่ีกําหนด 

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

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

การพัฒนาเศรษฐกิจการเกษตรและธุรกิจเกษตรของอาเซียน สถานภาพการผลิตทางการเกษตร การลงทุนและการ
ใช้ทรัพยากรเกษตรและสิ่งแวดล้อมของไทย ศักยภาพการแข่งขันของภาคเกษตรไทยในเวทีอาเซียนและตลาดโลก 
การประยุกต์ใช้ทฤษฎีเศรษฐศาสตร์ในการวิเคราะห์ผลิตภาพ ประสิทธิภาพการผลิตและการลงทุน การวิเคราะห์
นโยบายและผลกระทบของนโยบายต่อการพัฒนาภาคเกษตรและธุรกิจเกษตร และความเป็นอยู่ของเกษตรกร 
ยุทธศาสตร์เพ่ือการพัฒนาภาคเกษตรไทยอย่างยั่งยืน 

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

  (Marketing Analysis and Management in Agribusiness) 
   ระบบการตลาดและราคาสินค้าเกษตรและปัจจัยการผลิตทางการเกษตร แนวคิดการตลาดยุคใหม่ 

การตลาดเชิงสร้างสรรค์และการตลาดเชิงจิตวิญญาณ การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ ในด้านเศรษฐกิจ 
สังคม และการเมือง การวิเคราะห์คู่แข่งในตลาดธุรกิจเกษตร พฤติกรรมของผู้ซ้ือท่ีเป็นองค์กรและผู้บริโภค การ
แบ่งส่วนตลาดและเลือกตลาดเป้าหมาย การจัดการตลาดในโลกยุคใหม่ การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการจัดการ กล
ยุทธ์การต้ังราคา กลยุทธ์และการจัดการช่องทางการจัดจําหน่าย การจัดการความเสี่ยงในตลาดธุรกิจเกษตร 
จริยธรรมการตลาด 

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

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

ทรัพยากรมนุษย์ตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงให้เกิดประโยชน์แก่องค์การการสรรหา การคัดเลือก การประเมินผล 
การจ่ายค่าตอบแทน การธํารงรักษาและการพัฒนาบุคลากร โดยเน้นการศึกษาจากกรณีศึกษาในภาคธุรกิจเกษตร 

  Analysis of organization behavior at individual, group, and organizational level; human 
resources management based on Sufficiency Economy concepts including recruiting, performance 
appraisal, compensation, personnel maintaining and development; agribusiness case studies 
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ชื่อ สกุล เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
 3.2.1 อาจารย์ประจําหลักสูตร 

ที่ 
เลขประจําตัว 

ประชาชน 
(ระบุครบ 13 หลัก) 

ตําแหน่ง
ทาง 

วิชาการ 
ชื่อ-สกุล 

ระดับ
การศึกษา 

วุฒิการศึกษาที่สําเร็จการศึกษาในแต่ละระดับ ภาระงานสอน 
และผลงานทาง 

วิชาการ 
ปีที่

สําเร็จ 
การศึก

ษา 

ชื่อ 
หลัก
สูตร 

สาขา 
วิชา 

ชื่อสถาบัน 

1 3-9001-00120-48-9 รศ. นายวิโรจน์  
ยูรวงศ์ 

ปริญญาเอก 
 
ปริญญาโท 
ปริญญาตรี 
 
 

2544 
 
2537 
2532 
 
 

Ph.D 
 
วศ.ม. 
วท.บ. 

Food 
Engineering 
วิศวกรรมอาหาร 
อุตสาหกรรม
เกษตร 
 

Reading U., U.K. 
 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
 

ดูภาคผนวก ข-1 
หน้า 66 
 

2 3-9099-00605-98-1 ผศ. นางสาวบุษวรรณ 
หิรัญวรชาติ 

ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
ปริญญาตรี 
 
 

2555 
2550 
2548 
 
 

วศ.ด. 
วศ.ม. 
วศ.บ. 

วิศวกรรมอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร 
 
 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 
สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบงั  
 

ดูภาคผนวก ข-1 
หน้า 69 

3 3-8099-00081-92-4 
 

อาจารย์ นายเกรียงไกร 
 ไวยกาญจน ์
 

ปริญญาเอก 
 
 
ปริญญาโท 
 
ปริญญาตรี 

2552 
 
 
2545 
 
2543 
 

วศ.ด. 
 
 
วศ.ม. 
 
วศ.บ. 

Design and 
Manufacturing 
Engineering 
วิศวกรรม 
อุตสาหการ 
วิศวกรรม 
อุตสาหการ 
 

สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 
 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 

ดูภาคผนวก ข-1 
หน้า 64 
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ที่ 
เลขประจําตัว 

ประชาชน 
(ระบุครบ 13 หลัก) 

ตําแหน่ง
ทาง 

วิชาการ 
ชื่อ-สกุล 

ระดับ
การศึกษา 

วุฒิการศึกษาที่สําเร็จการศึกษาในแต่ละระดับ ภาระงานสอน 
และผลงานทาง 

วิชาการ 
ปีที่

สําเร็จ 
การศึก

ษา 

ชื่อ 
หลัก
สูตร 

สาขา 
วิชา 

ชื่อสถาบัน 

4. 3-8399-00248-73-0 อาจารย์ นางสาวกันยา 
อัครอารีย์ 

ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
ปริญญาตรี 
 

2552 
2546 
2542 
 

ปร.ด. 
วศ.ม. 
วท.บ. 

วิศวกรรมอุตสาหการ       
วิศวกรรมอุตสาหการ 
เทคโนโลยีวัสดุภัณฑ์       

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 

อ้างอิงตาม
ภาคผนวก ข-1 
หน้า 71 

 
3.2.2 อาจารย์ประจํา (ถ้ามี) 

ที่ 
เลขประจําตัว 

ประชาชน 
(ระบุครบ 13 หลัก) 

ตําแหน่ง
ทาง 

วิชาการ 
ชื่อ-สกุล 

ระดับ
การศึกษา 

วุฒิการศึกษาที่สําเร็จการศึกษาในแต่ละระดับ 

ภาระงานสอน 
(ช.ม.)/ปีการศึกษา 

ผลงานทาง 
วิชาการ 

ปีที่
สําเร็จ 
การ 

ศึกษา 

ชื่อ 
หลัก 
สูตร 

สาขาวิชา ชื่อสถาบัน 

1 3-1005-02250-80-5 อาจารย์ นางสาว 
กาญจพรรณ 
จันทรถาวรพงศ์ 

ปริญญาเอก 
 
ปริญญาโท 
 
 
 
 
ปริญญาตรี 
 

2554 
 
2549 
 
 
 
 
2540 
 

Doctorat 
 
วท.ม. 
 
 
 
 
วท.บ. 

Toxicologie 
Chimie 
Biologique 
Biotechnologie
, Agro-
ressources, 
Nutrition 
พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรม
เกษตร 

Universite de 
Strasbourg 
Ecole Nationale 
Superieure 
d’Agronomie et 
des Industries 
Alimentaires 
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 

45 อ้างอิงตาม
ภาคผนวก ข-2 
หน้า 73 
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4. องค์ประกอบเก่ียวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี) 
 ไม่มี 

5. ข้อกําหนดเก่ียวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย 
5.1 คําอธิบายโดยย่อ   
1) สําหรับหลักสูตรแผน ก แบบ ก 1 กําหนดให้นักศึกษาทําวิจัยเพ่ือพัฒนาหรือแก้ปัญหาให้กับสถาน

ประกอบการ โดยต้องไปปฏิบัติงานจริง  ณ  สถานประกอบการ อย่างน้อย 2  ภาคการศึกษา  
2) สําหรับหลักสูตรแผน ก แบบ ก 2 กําหนดให้นักศึกษาทําวิจัยเพ่ือพัฒนาหรือแก้ปัญหาให้กับสถาน

ประกอบการ โดยต้องไปปฏิบัติงานจริง  ณ  สถานประกอบการ อย่างน้อย 1  ภาคการศึกษา  
3) สําหรับหลักสูตรแผน ก แบบ ก 1 และแผน ก แบบ ก 2 นักศึกษาต้องสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ ให้

เสร็จสิ้นภายในปีการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2  
4) สําหรับหลักสูตรแผน ข กําหนดให้นักศึกษาทําวิจัยเพ่ือพัฒนาหรือแก้ไขปัญหาให้สถานประกอบการ 

โดยต้องไปปฏิบัติงานจริง ณ สถานประกอบการ อย่างน้อย 1 ภาคการศึกษา  
5) นักศึกษาต้องมีการเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์/สารนิพนธ์ ต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และ

อาจารย์ประจํา ภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง (เฉพาะภาคการศึกษาท่ีลงทะเบียนวิทยานิพนธ์)  
 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
1) มีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการวิจัย 
2) สามารถทํางานวิจัยเชิงลึกเพ่ือใช้ในการแก้ปัญหาให้กับผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร 
3) มีความเชี่ยวชาญในการใช้เครื่องมือ โปรแกรม ในการทําวิจัย 
4) สามารถเผยแพร่ผลงานวิจัย  ในวารสารและการประชุมวิชาการ   
5) สามารถประสานงานและทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างดี 

 
5.3 ช่วงเวลา 

5.3.1 แผน ก แบบ ก 1  : ปีการศึกษา ท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 1 -   ปีการศึกษา ท่ี 2 ภาค 
                                                  การศึกษาท่ี  2   

5.3.2    แผน ก แบบ ก 2  : ปีการศึกษา ท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 2 -   ปีการศึกษา ท่ี 2 ภาค 
            การศึกษาท่ี  2   

          5.3.3     แผน ข        : ปีการศึกษา ท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 1 -   ปีการศึกษา ท่ี 2 ภาค 
                                                   การศึกษาท่ี  2   

 

5.2 จํานวนหน่วยกิต   36  หน่วยกิต 
5.2.1 แผน ก แบบ ก 1 วิทยานิพนธ์ 36 หน่วยกิต 
5.2.2 แผน ก แบบ ก 2 วิทยานิพนธ์ 18 หน่วยกิต 

 5.2.3    แผน ข สารนิพนธ์ 6 หน่วยกิต 
 

5.3 การเตรียมการ 
1) สํารวจ รวบรวม ประสานงาน เก่ียวกับความต้องการการวิจัย จากสถานประกอบการ 
2) มอบหมายอาจารย์และคณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ให้กับนักศึกษาเป็นรายบุคคล 
3) กําหนดชั่วโมงการให้คําปรึกษาเก่ียวกับวิทยานิพนธ์ อย่างน้อย 1 ชั่วโมง/สัปดาห์   
4) จัดสรรงบประมาณสนับสนุนการวิจัย จัดสิ่งอํานวยความสะดวก และเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
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5.4 กระบวนการประเมินผล 
1) ประเมินผลจากการรายงาน/ การนําเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ 
2) การเข้าร่วมกิจกรรมของผู้เรียนในการนําเสนอผลงาน 
3) อาจารย์ท่ีปรึกษาประเมินผลการทําวิจัยตามเกณฑ์ท่ีกําหนด โดยผ่านความเห็นชอบจากอาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1. สามารถวิเคราะห์ปัญหาท่ีเก่ียวข้องกับการ

จัดการในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงสามารถ
หาแนวทางแก้ไขและประยุกต์ใช้ความรู้ด้าน
การจัดการการผลิต การจัดการคุณภาพ และ
กระบวนการทางธุรกิจในการแก้ไขปัญหาตาม
บริบทของพ้ืนท่ีภาคใต้และของประเทศไทย 

 

1. จัดการเรียนการสอนท่ีมุ่งเน้นการยกตัวอย่าง
สถานการณ์จริงร่วมกับการทํากรณีศึกษา 

2. ใ ช้ โ จทย์ วิ จั ยห รื อ ปัญหาจริ ง จ ากสถาน
ประกอบการมาเป็นหัวข้อวิทยานิพนธ์ 

3. พัฒนาโจทย์วิจัยให้เป็นโจทย์วิจัยในเชิงลึกและ
แก้ปัญหาโจทย์ดังกล่าวโดยความร่วมมือกัน
ระหว่างนักศึกษา อาจารย์ ท่ีปรึกษา และ
ผู้เชี่ยวชาญจากภาคอุตสาหกรรม 

 
2. ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์/วิธีการสอน กลยุทธ์/วิธีการวัดและการประเมินผล 

2.1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
 1) มีคุณธรรม จริยธรรม ทางวิชาการและวิชาชีพ 
 2) สามารถปฏิบัติหน้าท่ีด้วยความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน  
2.1.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้  
 1) กําหนดให้มีวัฒนธรรมองค์กร เพ่ือปลูกฝังความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน เช่น การเข้าชั้น 
     เรียน การส่งงานตรงเวลา การเข้าร่วมกิจกรรม เป็นต้น 
 2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนในทุกรายวิชาท่ีเน้นการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง บทบาทสมมติ  
     และกรณีตัวอย่างท่ีครอบคลุมประเด็นและปัญหาด้านคุณธรรมและจริยธรรมท้ังในวิชาชีพ 

      และการดํารงชีวิต  
2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
 1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่งงานตามกําหนดระยะเวลาท่ี 
   ได้รับมอบหมาย และการเข้าร่วมกิจกรรม เป็นต้น 
 2) ประเมินจากการมีจรรยาบรรณในการทํางานวิจัย และความรับผิดชอบในหน้าท่ีท่ีได้รับมอบหมาย 
 3) ประเมินจากพฤติกรรมการเรียน การสอบ การฝึกปฏิบัติและการทํางานวิจัย 

 
  2.2  ด้านความรู้   
  2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
         1) สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และเทคนิคเพ่ือแก้ปัญหาด้านการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
    อาหาร 
                   2) สามารถวิเคราะห์ และพิจารณาประยุกต์ใช้ความรู้และเครื่องมือทางการจัดการเทคโนโลยี 
                      อุตสาหกรรมอาหาร ในการแก้ปัญหางานวิจัยได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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          2.2.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
                  1) เน้นการเรียนการสอนท่ีเป็น active learning และผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง ท้ังด้านทฤษฎีและ 
                     ปฏิบัติ ท่ีเหมาะสมกับเนื้อหาสาระของรายวิชานั้นๆ 
                  2) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงาน การบรรยายพิเศษโดยผู้เชี่ยวชาญ  

 หรือผู้ท่ีมีประสบการณ์ตรงจากอุตสาหกรรม 

     3) จัดให้กิจกรรมในการจัดทํารายงาน/โครงงาน/กรณีศึกษา/การปฏิบัติในการแก้ไขปัญหาในสถาน 
   ประกอบการ 

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
        1) การทดสอบย่อย การสอบกลางภาคเรียน และการสอบปลายภาคเรียน 

                  2) การรายงานการศึกษาค้นคว้า/การวิเคราะห์กรณีศึกษา/การทําโครงงาน 
                  3) การนําเสนอผลงานการศึกษา/การวิจัย 
                  4) ความก้าวหน้าและผลสัมฤทธิ์ของวิทยานิพนธ์และวิชาสัมมนา 
 

2.3 ด้านทักษะทางปัญญา 
2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

    1) สามารถค้นคว้า สืบค้น เรียนรู้ด้วยตนเอง 
2) สามารถพัฒนาตัวเองในสายอาชีพอย่างมีประสิทธิภาพพร้อมสําหรับการทํางานในศตวรรษท่ี 21 
3) สามารถเสนอแนะวิธีการแก้ไขปัญหาท่ีมีความซับซ้อนในวิชาชีพด้วยตนเอง 

  2.3.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
          1) จัดการเรียนการสอนท่ีเน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะการคิดและการแก้ปัญหา ท้ังระดับบุคคลและ 
    ระดับกลุ่ม เช่น การตอบคําถามหรือการสะท้อนความคิดเป็นรายบุคคล การอภิปรายกลุ่ม การทํา 
    กรณีศึกษา การจัดทําโครงงาน การทดลอง ฯลฯ 

  2) จัดการเรียนการสอน / กิจกรรมท่ีสอดคล้องกับเนื้อหารายวิชา ท้ังในห้องปฏิบัติการและใน 
      สถานการณ์จริงของสถานประกอบการ ให้นักศึกษามีโอกาสได้ปฏิบัติงานจริง 

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
         1) การเขียนรายงาน 

        2) การฝึกปฏิบัติและการทํางานวิจัย 
        3) การนําเสนอผลงาน/ความก้าวหน้าของการวิจัย 
        4) การทดสอบความสามารถของนักศึกษาในการคิดและแก้ปัญหาโดยใช้กรณีศึกษา 
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 2.4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 

2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

                1) สามารถแสดงออกถึงความรับผิดชอบในการดําเนินงานของตนเองและร่วมมือทํางานกับผู้อ่ืนได้
อย่างเต็มท่ี 

2) สามารถแสดงออกถึงทักษะการเป็นผู้นําและผู้ตามได้อย่างเหมาะสมตามโอกาสท่ีได้รับมอบหมาย 
 

 2.4.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
                  1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเน้นการทํางานเป็นกลุ่มและงานท่ีต้องมีปฏิสัมพันธ์ระหว่าง 
                     บุคคล เพ่ือส่งเสริมการแสดงบทบาทของการเป็นผู้นําและผู้ตาม  
                  2) จัดประสบการณ์การเรียนรู้ในภาคปฏิบัติท่ีส่งเสริมการทํางานเป็นทีม 

             3) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบ การมีมนุษยสัมพันธ์ การเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กร ภาวะผู้นํา  
                 เป็นต้น ในรายวิชาต่างๆ 

2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 1) ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาขณะทํากิจกรรมกลุ่ม การนําเสนอ 
                      รายงาน/ผลงาน 

            2) ประเมินความรับผิดชอบในหน้าท่ีท่ีได้รับมอบหมาย 
            3) ประเมินโดยอาจารย์ท่ีปรึกษาสารนิพนธ์/วิทยานิพนธ์/ผู้รับผิดชอบจากสถานประกอบการ/ 
               ผู้รับผิดชอบ 

 
  2.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยี 
  2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยี 
  1) สามารถวางแผน กําหนดกรอบแนวคิดและวิธีการดําเนินการในการทํากรณีศึกษาและการวิจัยท่ี

เก่ียวข้องกับการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารอย่างเป็นระบบ 
2) สามารถอธิบายและนําเสนอศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องกับการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารได้
อย่างเหมาะสมกับบุคคลต่างๆ ท้ังในวงการวิชาการและวิชาชีพ 
3) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูลและสื่อสารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและเหมาะสมกับสถานการณ์ 
4) สามารถใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการค้นคว้าและการสื่อสารได้ตามมาตรฐานท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

        2.5.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้ 
               เทคโนโลยี 

      1) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ท่ีส่งเสริมให้นักศึกษาได้วิเคราะห์สถานการณ์จําลอง/เสมือนจริง/กรณีศึกษา  
         และนําเสนอการแก้ไขปัญหาท่ีเหมาะสมโดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเทคนิคทาง 
         คณิตศาสตร์และ/หรือสถิติท่ีเก่ียวข้อง 
      2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเน้นให้นักศึกษาได้ฝึกทักษะการสื่อสารท้ังการพูด การฟัง การเขียน  
         ระหว่างกลุ่มผู้เรียน ผู้สอน และบุคคลอ่ืนท่ีเก่ียวข้องในสถานการณ์ท่ีหลากหลาย 
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      3) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ท่ีส่งเสริมให้นักศึกษาได้เลือกและใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารท่ี     
         หลากหลายและเหมาะสมกับผู้ฟัง และเนื้อหาท่ีนําเสนอ 

            2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้ 
              เทคโนโลยี 
                 1) ประเมินจากความสามารถในการใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และ/หรือสถิติ 

         2) ประเมินจากทักษะการพูดในการนําเสนอผลงานการศึกษา/กรณีศึกษา/ความก้าวหน้าของการทํา 
            วิจัย 
         3) ประเมินจากทักษะการเขียนรายงาน/บทความ/วิทยานิพนธ์ 
         4) ประเมินจากทักษะการใช้เครื่องมือทางเทคโนโลยีสารสนเทศ 
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3.  ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เม่ือส้ินปีการศึกษา 
 
    ระดับปริญญาโท 
 

ปีที ่ รายละเอียด 
1 1) มีความรู้ความสามารถในด้านการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารและมี

ความสามารถในการบูรณาการศาสตร์ต่างๆ ท่ีเก่ียวข้อง 
2) มีความสามารถในการใช้เทคนิควิจัยในการระบุปัญหาการวิจัย ค้นคว้าข้อมูลท่ีเก่ียวข้อง 

กําหนดแนวทางและวิธีการในการเก็บข้อมูล 
3) เป็นผู้มีคุณธรรม มุ่งม่ัน และยึดม่ันในจรรยาบรรณวิชาชีพ 

2 1) มีความสามารถในการเก็บรวบรวมข้อมูลการวิจัย วิเคราะห์ วิจารณ์ ประยุกต์ใช้
ผลการวิจัยและสรุปข้อมูลท่ีเก่ียวข้องกับการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร  

2) มีคุณลักษณะความเป็นผู้ประกอบการ ช่วยสร้างโอกาสและเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ท้ัง
ของตนเอง ชุมชน สังคม 

3) มีทักษะศตวรรษท่ี 21 โดยมุ่งเน้นการคิดสร้างสรรค์ ความสามารถในการแก้ปัญหาความ
รอบรู้ในเทคโนโลยีสารสนเทศ การปรับตัวอยู่เสมอ พัฒนาอาชีพตนเองและหม่ันหา
ความรู้ 
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        4.   แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตรสู่รายวิชา (PLOs) สู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 

�  ความรับผิดชอบหลัก     ���� ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง 

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล
และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข    
การสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 1 2 1 2 3 1 2 1 2 3 4 
857-511  ชุดรายวิชาการจัดการการผลิตและผลิตภาพ
   ในอุตสาหกรรมอาหาร 

 � � � � � � � � � � � � 

857-521  ชุดรายวิชาระบบการจัดการคุณภาพและ 
             ความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร            

�  � � � �   �  �   

857-531  การวินิจฉัยองค์การในอุตสาหกรรมอาหาร              � � � �        
857-591  ระเบียบวิธีวิจัยทางการจัดการเทคโนโลยี 
   อุตสาหกรรมอาหาร 

  � � � � � �   � � � 

857-512  เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการจัดการและ 
             ระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 

 � � � � � � �  � � � � 

857-513  การจัดการห่วงโซ่อปุทานอุตสาหกรรม           
   อาหาร   

 � � � � � � �  � � � � 

857-514  การวางแผนและควบคุมการผลิตใน 
   อุตสาหกรรมอาหาร 
 

 � � � � � � �  � � � � 
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รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง 

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล
และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข    
การสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 1 2 1 2 3 1 2 1 2 3 4 
857-515 การจัดการวัตถุดิบและคลังสินค้า 
            อุตสาหกรรมอาหาร 

 � � � � � � �  � � � � 

857-522 กระบวนการทางสถติิในระบบการ             
  จัดการคุณภาพของอุตสาหกรรมอาหาร 

�  � � � �   �  �  � 

857-523 การบริหารคุณภาพทั่วทั้งองค์กร �  � � � �   �  �   

857-532 การจัดทําแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรม 
  อาหาร 

  � � � �        

857-592 สัมมนา 1 � � � � � � �    � � � 

857-593 สัมมนา 2 � � � � � � �    � � � 

857-809 สารนิพนธ์ � � � � � � � � � � � � � 

857-818 วิทยานิพนธ์ � � � � � � � � � � � � � 

857-836 วิทยานิพนธ์ � � � � � � � � � � � � � 
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หมวดท่ี 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

 การวัดผลและการสําเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วย
การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สําเร็จการศึกษา 

1) การทวนสอบในรายวิชาบรรยาย/ปฏิบัติการ 
-  มีคณะกรรมการพิจารณาความเหมาะสม และความสอดคล้องของข้อสอบให้เป็นไปตาม

วัตถุประสงค์และแผนการสอนของรายวิชา  
-  มีคณะกรรมการประเมินและรับรองผลระดับคะแนน  

2) การทวนสอบรายวิชาวิทยานิพนธ์ 
-  มีระบบการติดตามความก้าวหน้าการทํางานวิจัยโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และมี

คณะกรรมการประเมินการนําเสนอสัมมนา ซ่ึงเป็นส่วนหนึ่งของการรายงานความก้าวหน้า
วิทยานิพนธ์ 

3) การทวนสอบในระดับหลักสูตร 
-  มีระบบประกันคุณภาพภายในสถาบันการศึกษา ดําเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้

และรายงานผล 
 
3. เกณฑ์การสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
 นักศึกษาจะสําเร็จการศึกษาได้ต้องมีคุณสมบัติเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาชั้น
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 ลงวันที่ 28 กันยายน 2563 หน้า 14 หมวดที่ 6 และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา 
พ.ศ. 2558 
โดยมีรายละเอียด ดังนี ้
  แผน ก 1 

 1) เสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านการสอบปากเปล่าข้ันสุดท้าย โดยคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ และต้องเป็น
ระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้ และ 

 2) สําหรับวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์ หรืออย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์
ในวารสารระดับชาติ หรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เร่ือง หลักเกณฑ์การพิจารณา
วารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการ 

 3) ต้องสอบเทียบหรือสอบผ่านความรู้ภาษาต่างประเทศ มีคุณสมบัติอ่ืนและเป็นไปตามเงื่อนไขของผู้สําเร็จ
การศึกษาที่กําหนดไว้ในประกาศบัณฑิตวิทยาลัย เร่ือง คุณสมบัติและเงื่อนไขของผู้สําเร็จการศึกษาในหลักสูตรปริญญาโท
และปริญญาเอก 
 4) ชําระหนี้สินทั้งหมดต่อมหาวิทยาลัยเรียบร้อยแล้ว 

 5) ปฏิบัติตามเงื่อนไขอ่ืนๆ ตามที่มหาวิทยาลัย บัณฑิตวิทยาลัย คณะ หรือหลักสูตรกําหนด ทั้งนี้เงื่อนไขที่คณะหรือ
หลักสูตรกําหนด ต้องผ่านความเห็นชอบจากบัณฑิตวิทยาลัย 
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 แผน ก 2 
 1) ต้องสอบผ่านรายวิชาต่างๆ และมีจํานวนหน่วยกิตครบถ้วนตามที่กําหนดไว้ในหลักสูตร และแต้มระดับคะแนน

เฉลี่ยสะสมของรายวิชาตามหลักสูตรไม่ต่ํากว่า 3.00 
 2) เสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านการสอบปากเปล่าข้ันสุดท้าย โดยคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ และต้องเป็น

ระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้ และ 
 3) สําหรับวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์ หรืออย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์

ในวารสารระดับชาติ หรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เร่ือง หลักเกณฑ์การพิจารณา
วารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ หรือได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในรายงานการประชุมเชิงวิชาการ
ในระดับชาติหรือนานาชาติ (Proceeding) อย่างน้อย 1 รายการ 

 4) ต้องสอบเทียบหรือสอบผ่านความรู้ภาษาต่างประเทศ มีคุณสมบัติอ่ืนและเป็นไปตามเงื่อนไขของผู้สําเร็จ
การศึกษาที่กําหนดไว้ในประกาศบัณฑิตวิทยาลัย เร่ือง คุณสมบัติและเงื่อนไขของผู้สําเร็จการศึกษาในหลักสูตรปริญญาโท
และปริญญาเอก 
 5) ชําระหนีส้ินทัง้หมดต่อมหาวิทยาลัยเรียบร้อยแล้ว 

 6) ปฏิบัติตามเงื่อนไขอ่ืนๆ ตามที่มหาวิทยาลัย บัณฑิตวิทยาลัย คณะ หรือหลักสูตรกําหนด ทั้งนี้เงื่อนไขที่คณะหรือ
หลักสูตรกําหนด ต้องผ่านความเห็นชอบจากบัณฑิตวิทยาลัย 
 
 แผน ข 

1) นักศึกษาต้องผ่านการสอบ PSU TEP หรือมีผลการสอบอ่ืนๆ ท่ีเทียบเท่า ตามเกณฑ์ท่ีกําหนดของ 
    มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ก่อนการสําเร็จการศึกษา 

  2) ศึกษารายวิชาครบถ้วนตามท่ีกําหนดในหลักสูตร โดยจะต้องได้ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ํากว่า 3.00 จาก 
       ระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า และสอบผ่านการสอบประมวลความรู้ (Comprehensive  
              Examination) ด้วยข้อเขียนและ/หรือปากเปล่าในสาขาวิชานั้น พร้อมท้ังเสนอรายงานสารนิพนธ์ และ 
              สอบผ่านการสอบปากเปล่าข้ันสุดท้าย โดยคณะกรรมการสอบสารนิพนธ์ และต้องเป็นระบบเปิดให้ 
              ผู้สนใจเข้าร้บฟังได้ 
      3) สําหรับรายงานสารนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของรายงานสารนิพนธ์ต้องได้รับการเผยแพร่ในลักษณะใด 
              ลักษณะหนึ่งท่ีสืบค้นได้ 
 
4. การอุทธรณ์ของนักศึกษา 

กรณีที ่น ักศ ึกษาม ีความต ้องการและหร ือความสงส ัย เ กี ่ย วก ับการบร ิหารจ ัดการหล ักส ูต ร                 
การเรียนการสอน สามารถยื่นคําร้องต่ออาจารย์ผู ้รับผิดชอบหลักสูตร เพื่อพิจารณาดําเนินการตามลําดับ
ข้ันตอนต่อไป 
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หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 
1. การเตรียมการสําหรับอาจารย์ใหม่่ 
 คณะได้มีการกําหนดให้อาจารย์ใหม่ทุกคน ได้รับการพัฒนาเป็นรายบุคคล  Individual Development Plan 
(IDP) ซ่ึงกําหนดการพัฒนาตามมาตรฐานกําหนดตําแหน่ง ด้านการเรียนการสอน ด้านกิจการนักศึกษา ด้านการวิจัย 
และด้านบริการวิชาการ โดยเป็นการกําหนดร่วมกันระหว่างหัวหน้าภาควิชาและอาจารยใหม่  
การเตรียมการในระดับมหาวิทยาลัย  

1) อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องเข้ารับการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่  
2) อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องได้รับการฝึกอบรมตามโครงการสมรรถนะการสอนของอาจารย์ 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
3) จัดเตรียมเอกสารคู่มือบุคลากรมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์มอบแก่คณะ เพ่ือให้อาจารย์ใหม่ได้ศึกษา

ระเบียบข้อบังคับต่างๆ 
  การเตรียมการในระดับคณะ  

1) จัดเตรียมความพร้อมด้านสิ่งอํานวยความสะดวกในการปฏิบัติงานให้แก่อาจารย์ใหม่ 
2) คณะเผยแพร่เอกสารคู่มือบุคลากรมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์แก่อาจารย์ใหม่ทุกคน 
3) มีการปฐมนิเทศแนะแนวแก่อาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของคณะ/ภาควิชา ตลอดจน

หลักสูตรท่ีสอน 
4) มอบหมายอาจารย์อาวุโสเป็นอาจารย์พ่ีเลี้ยง โดยมีหน้าท่ี 

4.1) ให้คําแนะนําและการปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และปรับตัวเองเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในคณะ 
4.2) ประเมินและติดตามความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 

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

 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
 การพัฒนาระดับมหาวิทยาลัย  

1) จัดแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในหัวข้อต่าง ๆ ท่ีเก่ียวข้อง เช่น การจัดการเรียนการสอนรายวิชาพ้ืนฐาน การสร้าง
ครูมืออาชีพ การสอนแบบ active learning  

2) มีโครงการพัฒนาสมรรถนะการสอนอาจารย์มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ซ่ึงครอบคลุมทักษะการจัดการ
เรียนการสอนข้ันพ้ืนฐาน และข้ันสูง การผลิตสื่อการสอน รวมท้ังการวัดและการประเมินผลการเรียน 

การพัฒนาระดับคณะ 
1) มีแผนพัฒนาบุคลากรและจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล

ให้กับอาจารย์เป็นประจําทุกปี 
2) จัดสรรงบประมาณเพ่ือให้อาจารย์ไปพัฒนาความรู้และทักษะด้านการสอน การวัดและประเมินผล 
3) ส่งเสริมให้มีการเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผลให้ทันสมัยอาทิ การ

สนับสนุนอาจารย์เข้าร่วมประชุมวิชาการ ฝึกอบรม และดูงานเก่ียวกับการจัดการเรียนการสอน การวัด
และประเมินผล  การพัฒนาทักษะการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษา 
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2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ 
การพัฒนาในระดับมหาวิทยาลัย 
1) มหาวิทยาลัยให้ทุนสนับสนุนการไปเข้าร่วมประชุมเพ่ือเสนอผลงานทางวิชาการในต่างประเทศ 
2) มหาวิทยาลัยมีโครงการพัฒนาผู้สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก โดยการให้ทุนสนับสนุนเงินค่าใช้จ่าย

รายเดือนสําหรับผู้เข้าร่วมโครงการท่ีนําเสนอผลงานพัฒนาการเรียนการสอน และทําวิจัย 
การพัฒนาระดับคณะ 
1) สนับสนุนงบประมาณในการพัฒนาทักษะด้านวิชาการและการวิจัย การเข้าร่วมกลุ่มวิจัย การทําวิจัย และ

การเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการท้ังในประเทศและต่างประเทศ 
2) แต่งต้ังคณะกรรมการส่งเสริมการเข้าสู่ตําแหน่งทางวิชาการเพ่ือให้คําปรึกษาแก่อาจารย์ในการเข้าสู่

ตําแหน่งทางวิชาการ 
3) ส่งเสริมอาจารย์ทุกคนให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือพัฒนาวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

เช่น การสนับสนุนการศึกษาต่อ การฝึกอบรม การดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ การ
ประชุมทางวิชาการท้ังในและต่างประเทศ หรือ การลาเพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ทางวิชาการ 

4) ส่งเสริมให้อาจารย์ได้เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนท่ีเก่ียวข้องกับการพัฒนาความรู้  
ความสามารถ และประสบการณ์ ตลอดจนด้านคุณธรรมและจริยธรรม 
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หมวดท่ี 7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1. การกํากับมาตรฐาน 
 

เป้าหมาย 
 

วิธีการดําเนินการ วิธีการประเมินผล 
 

1. พัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย
ตอบสนองความต้องการของผู้ใช้
บัณฑิตทางด้านการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร
ของประเทศ 

2. ตรวจสอบและปรับปรุงหลักสูตร
ให้มีคุณภาพมาตรฐาน 

3. มีการประเมินมาตรฐาน ของ
หลักสูตรอย่างสมํ่าเสมอ 

 

 

 

1. ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยและ
สอดคล้องกับตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาและ
สอดคล้องตามความต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิต 

2. จัดแนวทางการเรียนให้มีท้ัง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติท้ังใน
ห้องเรียนและสถานประกอบการ 
รวมท้ังการเรียนแบบ Active 
learning 

3. กําหนดให้อาจารย์ท่ีสอนมีคุณวุฒิ
ไม่ต่ํากว่าปริญญาโท หรือผู้มี
ประสบการณ์หลายปี และมี
จํานวนอาจารย์ประจําและอาจารย์
ประจําหลักสูตรไม่น้อยกว่าเกณฑ์
มาตรฐาน 

4. มีการประเมินหลักสูตรโดย
คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิภายใน
ทุกปี และภายนอกอย่างน้อยทุก    
5 ปี 

5. ประเมินความพึงพอใจของ
หลักสูตรและการเรียนการสอนโดย
บัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษา 

1. หลักสูตรท่ีได้รับการรับรองจาก 
สกอ. และสอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

2. จํานวนวิชาท่ีมีการเรียน
ภาคปฏิบัติ และแบบ Active 
learning 

3. จํานวนและรายชื่ออาจารย์
ประจําท่ีมีคุณวุฒิและ
ประสบการณ์ 

4. ผลการประเมินรายวิชา และ
การเรียนการสอน อาจารย์
ผู้สอน 

5. ผลการประเมินหลักสูตรโดย
คณะกรรมการภายใน และ
ภายนอก 

6. ผลการประเมินความพึงพอใจ
ของบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษา
แล้วทุกปี 

 
2. บัณฑิต  
2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ     

 ในการดูแลคุณภาพบัณฑิต หลักสูตรมีการกําหนดให้อาจารย์ท่ีปรึกษาดูแลนักศึกษาและมีการควบคุมการ 
ทําวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา สนับสนุนให้มีการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ผลงานของนักศึกษา เพ่ือให้นักศึกษาสําเร็จ
การศึกษาตามกรอบเวลาและได้รับสัมฤทธิ์ตามหลักสูตร รวมท้ังมีกระบวนการในการกํากับคุณภาพบัณฑิตให้เป็นไป
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ท้ัง 5 ด้าน ดังนี้  
  1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม  หลักสูตรกําหนดให้มีวัฒนธรรมองค์์กรในการปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย
โดยเน้นการเข้าชั้นเรียนให้ตรงเวลา  ตลอดจนการแต่งกายท่ีสุภาพ  มีความรับผิดชอบโดยในการทํางานกลุ ่ม           
มีความซ่ือสัตย์โดยต้องไม่กระทําการทุจริตในการสอบหรือลอกการบ้านของผู้อ่ืน เป็นต้น นอกจากนี้อาจารย์์ผู้สอน
ทุกคนต้องสอดแทรกเรื่องคุณธรรมและจริยธรรมของวิชาชีพในการสอน  ตลอดจนเป็นแบบอย่างท่ีดีแก่นักศึกษา  
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หลักสูตรยังสนับสนุนให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมเพ่ือสังคม ค่ายอาสาพัฒนา เพ่ือให้นักศึกษาตระหนักถึงการอุทิศ
ตนเอง  การแบ่งปันให้กับผู้ท่ีด้อยกว่า เป็นต้น 
  2) ด้านความรู้   เนื้อหาในแต่ละรายวิชาจะมีการทบทวนสมํ่าเสมอทุกปี  เพ่ือให้เนื้อหาการสอนมีความ
ทันสมัยอยู่เสมอ และการจัดกิจกรรมในการเรียนรู้  จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงานในโรงงาน  การเชิญ
ผู้เชี่ยวชาญท่ีมีประสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษ เป็นต้น  
  3) ด้านทักษะทางปัญญา   ในการเรียนการสอนจะเน้นให้นักศึกษาฝึกกระบวนการคิด  วิเคราะห์  ตลอดจน
คิดอย่างสร้างสรรค์  โดยเริ่มต้นจากปัญหาท่ีไม่ซับซ้อนและค่อยๆเพ่ิมระดับความซับซ้อนข้ึนเรื่อยๆ    ท้ังนี้ต้องจัดให้
เหมาะสมและสอดคล้องกับรายวิชา  และสนับสนุนให้นักศึกษาทําวิทยานิพนธ์จากโจทย์ปัญหาจริงของสถาน
ประกอบการเพ่ือให้นักศึกษาได้ฝึกฝนทักษะในการประยุกต์ความรู้เพ่ือใช้ประโยชน์ในสถานการณ์จริง  
  4) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเน้นการทํางานเป็นกลุ่มและงานท่ีต้องมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคลรวมถึง
การจัดการเรียนการสอนในภาคปฏิบัติท่ีส่งเสริมการทํางานเป็นทีม 
  5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ   จัดกิจกรรมการเรียนรู้
ในรายวิชาต่างๆ ให้นักศึกษาได้เรียนรู้ด้วยการปฏิบัติในหลากหลายสถานการณ์  โดยการใช้ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ ในการนําเสนอรายงาน อภิปราย  การใช้คอมพิวเตอร์และการใช้คณิตศาสตร์สถิติ ในการประมวลผล
ข้อมูลท่ีได้จากการศึกษา  

2.2 การได้งานทําหรือผลงานวิจัยของผู้สําเร็จการศึกษา 
ภาควิชาฯ ได้มีกระบวนการในการประชาสัมพันธ์บัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาทุกปีด้วยการส่งจดหมายแนะนํา

บัณฑิตท่ีจบในหลักสูตรต่างๆ ของภาควิชาฯ ไปยังผู้ใช้บัณฑิต นอกจากนี้สมาคมศิษย์เก่า คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
ก็เป็นอีกช่องทางหนึ่งในการแจ้งข่าวสารการรับสมัครงานให้กับหลักสูตรและภาควิชา ตลอดจนให้ข้อมูลความ
ต้องการแรงงานและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตเพ่ือนําข้อมูลมาประกอบการปรับปรุงหลักสูตรและการประมาณ
ความต้องการของตลาดแรงงาน 
 
3. นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษา 
1) นักศึกษาต้องมีคุณสมบัติตามข้อกําหนดของหลักสูตรและต้องผ่านการสอบสัมภาษณ์ 
2) สําหรับนักศึกษาท่ีสอบผ่าน หลักสูตรจัดให้มีการปฐมนิเทศแนะนําหลักสูตร 

3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 
3.2.1 หลักสูตรมีการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ ผ่านการเรียนการ 

สอนในรายวิชา และการทําวิทยานิพนธ์ โดยมีกลไกในการควบคุมดูแลการให้คําปรึกษาวิทยานิพนธ์แก่นักศึกษา มี
การแต่งต้ังอาจารย์วิทยานิพนธ์โดยผ่านความเห็นชอบของหลักสูตร ภาควิชา และคณะฯ และเป็นไปตามระเบียบ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ รวมท้ังมีการติดตามความก้าวหน้าในการทําวิทยานิพนธ์ตลอดทุกภาคการศึกษา 
 3.2.2 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ด้านอ่ืนๆ เช่นการเรียนรู้และพัฒนา
ภาษาอังกฤษด้วยตนเอง การจัดการอบรมการสืบค้นข้อมูลให้กับนักศึกษาเพ่ือประโยชน์ในการทําวิทยานิพนธ์       
การนํานักศึกษาเยี่ยมชมโรงงาน สถานประกอบการ การให้นักศึกษา ได้มีส่วนร่วมในการเป็นผู้ช่วยสอนปฏิบัติการ  
ในรายวิชาต่างๆ  ตลอดจนการเสริมสร้างประสบการณ์การแก้ไข พัฒนาจากโจทย์ปัญหาของผู้ประกอบการโดยการ
ร่วมให้คําปรึกษากับคณาจารย์ 
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3.3 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา 

มีการติดตามและรายงานการคงอยู่ของนักศึกษา และความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตรของอาจารย์ 
ประจําหลักสูตร โดยมีระดับความพึงพอใจระดับดีถึงดีมาก 
 
4. คณาจารย์ 

4.1 การบริหารและพัฒนาคณาจารย์ 
 4.1.1การรับอาจารย์ใหม่เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย โดยภาควิชาเป็นผู้กําหนดคุณวุฒิและ
คุณสมบัติท่ีต้องการ มีการกําหนดให้เป็นผู้ท่ีมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกข้ึนไปและมีคะแนนภาษาอังกฤษผ่าน
ตามเกณฑ์ท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด โดยผู้สมัครจะต้องมีการทดลองสอนจริงให้กับนักศึกษา นําเสนอผลงานวิจัยและ
ตอบคําถามของคณะกรรมการสอบคัดเลือก  
 4.1.2 การแต่งต้ังอาจารย์ประจําหลักสูตรจะคํานึงถึงคุณวุฒิ การศึกษา ประสบการณ์และความสามารถใน
รายวิชาที่จะสอน ให้เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์และตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่กําหนด
โดยสํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
 4.1.3 คณะฯ มีการวางแผนอัตรากําลังทุก 4 ปี โดยให้ภาควิชา/หน่วยงานเป็นผู้เสนอความต้องการตาม
ภารกิจของหน่วยงาน  และระหว่างปีจะมีการทบทวนอัตรากําลัง 2 ครั้ง (ซึ่งเป็นไปตามรอบการทบทวนของ
มหาวิทยาลัย)  
 4.1.4 การพัฒนาและส่งเสริมอาจารย์ใหม่ คณะฯ มีการกําหนด แผนพัฒนารายบุคคล (Individual 
Development Plan) IDP โดยกําหนดหัวข้อการพัฒนาตามมาตรฐานกําหนดตําแหน่งอาจารย์ และกําหนด
ร่วมกับผู้บังคับบัญชาขั้นต้น  ซึ่งหัวข้อในการพัฒนา อาทิ อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องได้เข้ารับการปฐมนิเทศโดย
หลักสูตร เข้ารับการพัฒนาทักษะด้านการเรียนการสอน  พัฒนาหัวข้อที่เกี่ยวกับงานวิจัย งานบริการวิชาการ งาน
กิจการนักศึกษาและงานอื่นๆ  สําหรับอาจารย์ประจําหลักสูตร ส่งเสริมให้ทุกคนเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ ที่จัดตาม
แผนพัฒนาบุคลากรประจําปีของคณะฯ และมหาวิทยาลัย  อีกทั้งยังมีการสนับสนุนค่าใช้จ่ายให้อาจารย์ประจํา
หลักสูตรได้นําเสนอผลงานทางวิชาการท้ังในและต่างประเทศ รวมท้ังส่งเสริมกิจกรรมการพัฒนาด้านคุณธรรมและ
จริยธรรม 

4.2 คุณภาพคณาจารย์ 
มีการจัดทําข้อมูลและติดตามผลการส่งเสริมและพัฒนาจารย์ประจําหลักสูตรเป็นประจําทุกปี โดย 

พิจารณาจากร้อยละของอาจารย์ประจําหลักสูตรท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอก ร้อยละของอาจารย์ประจําหลักสูตรท่ีดํารง
ตําแหน่งทางวิชาการ และปริมาณผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจําหลักสูตร 
 4.3 ผลท่ีเกิดกับคณาจารย์ 

มีการติดตามอัตราการคงอยู่ของอาจารย์ประจําหลักสูตร และความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตรของ 
อาจารย์ประจําหลักสูตร 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
  หลักสูตรใช้แนวทางการออกแบบหลักสูตร  โดยถือแนวทางปฏิบัติตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด ข้ันตอนหลัก
ได้แก่  

- ภาควิชาเสนอรายชื่อแต่งต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร โดยพิจารณารายชื่อผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาท่ี
เก่ียวข้องกับหลักสูตร 
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- ภาควิชาจัดทําร่างหลักสูตรเพ่ือเสนอขอความเห็นชอบกับผู้ทรงคุณวุฒิ 
- ภาควิชานําเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาของคณะฯ  
- ภาควิชานําเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการประจําคณะฯ 
- ภาควิชาเสนอคณะอนุกรรมการกลั่นกรองหลักสูตรพิจารณา 
- ภาควิชานําเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่กรรมการวิชาการวิทยาเขต 
- ภาควิชานําเสนอร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการนโยบายวิชาการมหาวิทยาลัย 
- ภาควิชานําเสนอร่างหลักสูตรเข้าสภามหาวิทยาลัย 
- ภาควิชานําเสนอร่างหลักสูตรเข้าสํานักงานปลัดกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

  ในส่วนการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร  ภาควิชามีกระบวนการได้แก่ 
- สํารวจข้อมูลผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน  โดยการส่งแบบสอบถามทางไปรษณีย์/สัมภาษณ์ทาง

โทรศัพท์ 
- สํารวจข้อมูลหลักสูตรในสาขาท่ีใกล้เคียงกัน 
- คณะกรรมการปรับปรุ งหลักสูตรประมวล ข้อมูล ท่ี ไ ด้จากการสํ ารวจ สถานการณ์ตลาดงาน                      

ความต้องการคุณสมบัติบัณฑิต เทคโนโลยีและความก้าวหน้าในปัจจุบัน ความเชี่ยวชาญและทิศทางการ
วิจัยของภาควิชา จัดทําร่างหลักสูตรและนําเสนอร่างหลักสูตรให้กับผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาและแก้ไข  และ
นําเสนอต่อคณะกรรมการในชุดต่อไป 

- เม่ือหลักสูตรผ่านการรับรองแล้ว ภาควิชามีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษา ท่ีจะเป็น
ผู้รับผิดชอบควบคุมกํากับให้มีการดําเนินการบริหารหลักสูตรให้ได้มาตรฐาน 

5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
 5.2.1 ในการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรได้กําหนดผู้สอน และอาจารย์
ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ให้ตรงกับคุณวุฒิ  ความเชี่ยวชาญและประสบการณ์การทํางานวิจัย ในกรณี  ท่ีรายวิชานั้นมี
หัวข้อท่ีต้องการใช้ผู้เชี่ยวชาญพิเศษหรือมีความเฉพาะทาง หลักสูตรมีการเชิญผู้ทรงคุณวุฒิจากท้ังภายในและนอก
สถาบัน โดยเป็นไปตามกฎเกณฑ์ของคณะฯ 

5.2.2 หลักสูตรกําหนดให้ผู้จัดการวิชาต้องจัดทํา มคอ.3 (online) และส่งภายในเวลาท่ีคณะฯ กําหนด ซ่ึง
สอดคล้องกับกรอบเวลาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด และตามข้ันตอนการดําเนินการตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา โดยมีการกําหนดให้ประธานกรรมการบริหารหลักสูตรตรวจสอบรายละเอียดและความถูกต้อง หาก
มีข้อแก้ไขให้ส่งกลับไปยังอาจารย์ผู้จัดการวิชาเพ่ือดําเนินการแก้ไข 

   5.2.3 มีระบบการแต่งต้ังอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ท่ีมีความเชี่ยวชาญสอดคล้องหรือสัมพันธ์กับหัวข้อ
วิทยานิพนธ์ของนักศึกษาแต่ละราย และมีระบบการช่วยเหลือกํากับติดตามการทําวิทยานิพนธ์ 

      5.3 การประเมินการเรียนรู้ 
 5.3.1 มีการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
 5.3.2 มีการกํากับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร (มคอ.5 และ มคอ.6) 
 
6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ 

6.1 การบริหารงบประมาณ 
คณะจัดสรรงบประมาณประจําปี ท้ังงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้เพ่ือจัดซ้ือตํารา สารสนเทศ สื่อการ

เรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์ อย่างเพียงพอเพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียน และสร้าง
สภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา 
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6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนท่ีมีอยู่เดิม 

มหาวิทยาลัย และคณะมีความพร้อมด้านหนังสือ ตํารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมีสํานักทรัพยากร
การเรียนรู้คุณหญิงหลง อรรถกระวีสุนทร วิทยาเขตหาดใหญ่ ท่ีมีหนังสือด้านการจัดการอุตสาหกรรมอาหารและ
ด้านอ่ืนๆ รวมถึงฐานข้อมูลให้สืบค้น นอกจากนี้คณะยังได้จัดหา ครุภัณฑ์และอุปกรณ์ท่ีใช้สนับสนุนการจัดการเรียน
การสอนอย่างพอเพียง 

6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม 
มหาวิทยาลัย และคณะ จัดสรรงบประมาณสําหรับหนังสือ ตํารา และวารสารทางวิชาการ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ 

เป็นประจําทุกปี และเวียนแจ้งอาจารย์ให้เสนอชื่อสื่อท่ีต้องการ ส่วนครุภัณฑ์ อุปกรณ์ เครื่องมือปฏิบัติการจะมีการ
วางแผนจัดทําข้อเสนองบประมาณครุภัณฑ์ประจําปีทุกปี 

6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู้ 
 ประเมินความเพียงพอของทรัพยากรจากอาจารย์ผู้สอน ผู้เรียน และบุคลากรท่ีเก่ียวข้อง จัดระบบติดตาม
การใช้ทรัพยากร เพ่ือเป็นข้อมูลประกอบการประเมินความเพียงพอ 

7. ตัวบ่งช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 7.1 ระดับปริญญาโท 

ดัชนีบ่งช้ีผลการดําเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อย่างน้อยร้อยละ 80 มีการประชุม
หลักสูตรเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดําเนินงานหลักสูตร  อย่าง
น้อยปีการศึกษาละ 2 ครั้ง โดยต้องบันทึกการประชุมทุกครั้ง 

X X X X X 

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

X X X X X 

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

X X X X X 

4) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชาและรายงานผลการ
ดําเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.
6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรตามมหาวิทยาลัย/ 
สภาวิชาชีพกําหนด ภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ท่ี 
กําหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชา 
ท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7) มีการพัฒนา/ปรับปรุง การจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอนหรือ
การ ประเมินผลการเรียนรู้จากผลการดําเนินงานท่ีรายงานในผลการ
ดําเนินการของหลักสูตรปีท่ีผ่านมา 

X X X X X 

8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําด้าน 
การจัดการเรียนการสอน 

X X X X X 
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ดัชนีบ่งช้ีผลการดําเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
9) อาจารย์ประจําทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ 
 อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

X X X X X 

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

X X X X X 

11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ท่ีมีต่อคุณภาพ 
หลักสูตรเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

 X X X X 

12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อบัณฑิตใหม่เฉลี่ยไม่น้อยกว่า  
3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

  X X X 

 
 ผลการดําเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ท้ังหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพ่ือติดตามการ
ดําเนินการตาม TQF ต่อไป ท้ังนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการดําเนินงานตามข้อ 1–5 และอย่างน้อยร้อยละ 80 
ของตัวบ่งชี้ผลการดําเนินงานท่ีระบุไว้ในแต่ละปี 
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หมวดท่ี 8 การประเมิน และปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 

 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน  
การประเมินกลยุทธ์การสอนท่ีได้กําหนดไว้ในแผน เพ่ือพัฒนากระบวนการเรียนการสอนพิจารณาจาก

ผู้เก่ียวข้องหลายฝ่าย ได้แก่ อาจารย์ในภาควิชา/หลักสูตร อาจารย์ผู้จัดการวิชา อาจารย์ผู้สอน และนักศึกษา 
ดังนี้ 

1) การประชุมเพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น คําแนะนํา/ข้อเสนอแนะ ในการดําเนินการตามกลยุทธ์การ
สอนของคณาจารย์ในภาควิชา และกรรมการบริหารหลักสูตร 

2) อาจารย์ผู้จัดการวิชา/อาจารย์ผู้สอนขอความเห็นและข้อเสนอแนะจากอาจารย์ท่านอ่ืนเม่ือได้วางแผน
กลยุทธ์การสอนสําหรับรายวิชา 

3) ประเมินจากพฤติกรรมของนักศึกษาในการอภิปราย การซักถามและการตอบคําถามในชั้นเรียน โดย
การสังเกตและรวบรวมข้อมูลเบ้ืองต้นโดยผู้สอน หากพบว่าผู้เรียนไม่เข้าใจหรือวิธีการท่ีใช้ไม่สามารถทํา
ให้ผู้เรียนเข้าใจได้จะต้องปรับเปลี่ยนวิธีการสอน 

4) ประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษาจากการสอบย่อย สอบกลางภาค และสอบปลายภาค หากพบปัญหา
ต้องดําเนินการพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาสต่อไป 

 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวมจากกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากผลกระทบของหลักสูตร ได้แก่ นักศึกษาชั้น
ปีสุดท้าย บัณฑิตท่ีจบการศึกษา กรรมการบริหารหลักสูตร ผู้ทรงคุณวุฒิ และ/หรือผู้ประเมินภายนอก นายจ้าง ผู้ใช้
บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนเก่ียวข้องอ่ืนๆ 

1) การประเมินรายวิชาและหลักสูตรในภาพรวม โดยนักศึกษาชั ้นปีสุดท้ายก่อนจบการศึกษา โดย
แบบสอบถาม หรือการประชุมนักศึกษากับอาจารย์ในหลักสูตร 

2) การประเมินติดตามการปฏิบัติงานของนักศึกษาในสถานประกอบการ โดยอาจารย์นิเทศและผู้แทน
ของสถานประกอบการว่า สามารถปฏิบัติงานได้หรือไม่ ยังอ่อนด้อยในด้านใด เพ่ือเป็นข้อมูลในการ
พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 

3) การประเมินความพึงพอใจต่อหลักสูตร การบริการของคณะและมหาวิทยาลัยของบัณฑิตท่ีจบ
การศึกษาแล้ว ในช่วงเวลาของการรับปริญญา  

4) การประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต 
 
3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
  คณะกรรมการประกันคุณภาพภายในระดับภาควิชา และระดับคณะ ประกอบด้วยกรรมการ 3 คน 
โดยเป็นผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน  ดําเนินการประเมินผลการดําเนินงานตามตัวบ่งชี้      (Key 
Performance Indicators) ในหมวดท่ี 7 ข้อ 7 ท้ังนี้ มหาวิทยาลัยได้กําหนดให้ทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรให้
ทันสมัย แสดงการปรับปรุงดัชนีด้านมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาเป็นระยะๆ และมีการประเมินเพ่ือปรับปรุง
หลักสูตรอย่างต่อเนื่องทุก 5 ปี  
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 
1) อาจารย์ผู้จัดการวิชาทบทวนผลการประเมินการสอนในวิชาที่รับผิดชอบในระหว่างภาคการศึกษา

และปรับปรุงทันทีจากข้อมูลท่ีได้รับเม่ือสิ้นภาคการศึกษา จัดทํารายงานผลการดําเนินการรายวิชาเสนอ
หัวหน้าภาควิชา 

2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการดําเนินการตามตัวบ่งชี้ในหมวดท่ี 7 ข้อ 7 จากการประเมิน
คุณภาพภายในภาควิชา 

3) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการดําเนินการหลักสูตรประจําปี โดยรวบรวมข้อมูลการประเมิน
การสอนรายวิชา การประเมินการบริการและสิ่งอํานวยความสะดวก รายงานผลการทวนสอบ
ผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา รายงานผลการประเมินหลักสูตร รายงานผลการประเมินคุณภาพภายใน 
ความคิดเห็นของผู ้ทรงคุณวุฒิ จัดทํารายงานผลการดําเนินการหลักสูตรประจําปี เสนอหัวหน้า
ภาควิชา  

4) พิจารณาทบทวนสรุปผลการดําเนินการหลักสูตร จากร่างรายงานผลการดําเนินการหลักสูตรและความ
คิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น วางแผนปรับปรุงการดําเนินการเพ่ือใช้ในรอบการศึกษา
ต่อไป จัดทํารายงานผการดําเนินการของหลักสูตร เสนอต่อคณบดี   
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ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก 
ก-1 ตารางเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง  
ก-2 ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิกับ 
 การดําเนินการของผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

ภาคผนวก ข 
ข-1 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจําหลักสูตร  
ข-2 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจํา  

ภาคผนวก ค 
ค-1 การดําเนินการตามแนวทาง Outcome-Based Education (OBE)  
ค-2 ข้อมูลรายวิชาท่ีจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (Work Integrated Learning : WiL) 
   
ค-2 การเป็น Socially Engaged Program ของหลักสูตร  
  

ภาคผนวก ง 
ง-1 Memorandum of Agreement (MOA) หรือ Memorandum of Understanding (MOU)  

  ง-1.1  ข้อตกลงความร่วมมือกับมหาวิทยาลัย  Universitas Gadjah Mada,Indonesia  
   (UGM)  

ง-1.2  ข้อตกลงความร่วมมือกับ บริษัท โออิชิ เทรดด้ิง จํากัด 
ง.-1.3 ข้อตกลงความร่วมมือกับ บริษัท เบทาโกร จํากัด (มหาชน) 
ง.-1.4  ข้อตกลงความร่วมมือกับ บริษัท เซาท์เทริน์แดรี่ จํากัด 
ง.-1.5  ข้อตกลงความร่วมมือกับ บริษัท สยามแม็คโคร จํากัด (มหาชน) 
ง.-1.6  ข้อตกลงความร่วมมือกับองค์การส่งเสริมกิจการโคนมแห่งประเทศไทย 
 

ภาคผนวก จ 
จ-1 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2556 … 
จ-2 สําเนาคําสั่งแต่งต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
      สาขาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร  

ภาคผนวก ฉ 
 ฉ-1 ประวัติหัวข้อวิจัยและสถานประกอบการของนักศึกษาในหลักสูตร  
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ภาคผนวก ก 

ก-1 ตารางเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหลักสตูรเดิมกบัหลักสูตรปรับปรุง 
 

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

 ข้อมูลมูลค่าการส่งออกได้ปรับให้มีความทันสมัยเหมาะสม 
คือ 1.35 ล้านล้านบาทในปี 2555 (สํานักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2556) 
ภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหการเกษตร คณะอุตสาหกรรม
เกษตร ได้มีการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
เกษตร (MATM) ตั้งแต่ปี 2548 โดยหลักสูตรดังกล่าว มุ่งให้
ผู้เรียนมีความรู้ ความสามารถในการคิดเชิงวิเคราะห์ การ
สังเคราะห์ และการประยุกต์ใช้วิชาการด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี วิศวกรรม เทคโนโลยีสารสนเทศ และการจัดการ 
รวมท้ังการวิจัยท่ีสามารถสนองตอบต่อปัญหาและความ
ต้องการของสถานประกอบการอุตสาหกรรมอย่างแท้จริง 
พร้อมท้ังเป็นผู้ ท่ีมีคุณธรรมจริยธรรม และจรรยาบรรณ
วิชาการและวิชาชีพ ปัจจุบันประสบปัญหาผู้เรียนท่ีมาจาก
ภาคอุตสาหกรรมมีจํานวนน้อยไม่สามารถตอบสนองต่อความ
ต้องการของภาคอุตสาหกรรมได้ จึงได้เปลี่ยนช่ือหลักสูตร 
และเพ่ิมเติมลักษณะของหลักสูตร แผน ข ด้วย เพ่ือเป็นการ
ขยายโอกาสให้กับผู้สนใจท่ีทํางานประจําในภาคอุตสาหกรรม
ได้พัฒนาคุณวุฒิและแก้ปัญหาท่ีเป็นความต้องการของ
อุตสาหกรรมเกษตรอย่างแท้จริง รวมถึงระเบียบของ
สํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย
และนวัตกรรม ทําให้มีความจําเป็นต้องมีการปรับปรุง
หลักสูตรให้มีความทันสมัยสอดคล้องตามสถานการณ์ปัจจุบัน
และอนาคต 
 

ช่ือหลักสูตร 
   หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา การจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร  
หลักการและเหตผุล 
อุตสาหกรรมเกษตรเป็นอุตสาหกรรมหลักท่ีมีบทบาทสําคัญ
ต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยสามารถจัดกลุ่มได้เป็น 
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตรท่ีเป็นอาหาร (Food) และ
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตรท่ีไม่ใช่อาหาร (Non-Food) 
โดยเฉพาะกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารมีมูลค่าการส่งออกสูงถึง 
1.14 ล้านล้านบาทในปี 2561 (สภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศ
ไทย , 2562) และยังมีแนวโน้มขยายตัวอย่างต่อเน่ือง ด้าน
สินค้าอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีการส่งออกมากท่ีสุด อันดับ 1 
ได้แก่ อาหารทะเลกระป๋องและแปรรูป โดยมีสัดส่วนการ
ส่งออกร้อยละ 21 ของสินค้าอุตสาหกรรมเกษตรท้ังหมด มี
มูล ค่าการส่ งออก 29,388 ล้ านบาท อันดับ ท่ี  2 ได้แก่  
ผลิตภัณฑ์ข้าวสาลีและอาหารสําเร็จรูป มีสัดส่วนการส่งออก
ร้อยละ 13 มูลค่าการส่งออก 17,607 ล้านบาท จากความ
ต้องการสินค้าอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีเพ่ิมมากข้ึนเป็นลําดับ 
อันเป็นผลมาจากปัญหาภาวะความมั่นคงทางอาหารของโลก
ในปัจจุบันและอนาคต ดังน้ันจึงต้องพัฒนาบุคลากรท้ังท่ี
ทํางานในสถานประกอบการแล้ว และบุคลากรใหม่ให้มี
ความรู้ความสามารถในการวิจัยเพ่ือแก้ปัญหา การปรับปรุง/
พัฒนาด้านจัดการอุตสาหกรรมอาหาร ภาควิชาเทคโนโลยีอุต
สาหการเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร ได้มีการจัดการ
เรียนการสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการ
จัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตรตั้งแต่ปี 2544 และ 
ต่อมาได้มีการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
เกษตร (MATM) ตั้งแต่ปี 2548 หลักสูตรน้ีได้ดําเนินการมา
อย่างต่อเน่ือง  นอกจากน้ีด้านอุตสาหกรรมอาหารตลอดห่วง
โ ซ่ อุ ป ท า น ยั ง เ ป็ น ยุ ท ธ ศ า ส ต ร์ วิ จั ย ข อ ง
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ในปี 2560-2564 ดัง น้ัน
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตสาขาวิชาการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2563 
จึงมีความเช่ือมโยงสอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
รวมถึงระเบียบของสํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ดังน้ันการปรับปรุงหลักสูตร
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหารในครั้งน้ี จึงมุ่งพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้
ความสามารถในการคิดเชิงวิเคราะห์ การสังเคราะห์ และการ
ประยุกต์ใช้วิชาการด้านวิทยาศาสตร์ วิศวกรรม เทคโนโลยี 
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ 2558) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2563) 
และการ จัดการ  เ พ่ื อปรั บปรุ ง พัฒนาและแ ก้ ปัญหา
กระบวนการดําเนินงานในการจัดการอุตสาหกรรมอาหารได้
อย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลตลอดห่วงโซ่อุปทาน 
การจัดการเรียนการสอนเชิงบูรณาการร่วมกับการทํางานและ
การวิจัยเชิงลึกในสถานประกอบการจริงจะช่วยส่งเสริมการ
คิดแก้ปัญหาเชิงระบบองค์รวม เพ่ิมมุมมองในการบริหารงาน
เชิงกลยุทธ์ ช่วยพัฒนาสมรรถนะเฉพาะตามสายอาชีพ 
(Functional Competency) และสมรรถนะด้านการบริหาร 
(Managerial Competency) รวมท้ังเพ่ิมพูนทักษะในการ
เป็นผู้ประกอบการท้ังขนาดกลางและขนาดย่อม พร้อมท้ังเป็น
ผู้ ท่ีมี คุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาการ มีความ
รับผิดชอบต่อตัวเอง สังคม และคํานึงถึงสิ่งแวดล้อม  
 

ปรัชญา 
           หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการ
จัดการ อุตสาหกรรม เกษตร  มุ่ ง ใ ห้ ผู้ เ รี ยนมี ค วาม รู้  
ความสามารถในการคิดเชิงวิเคราะห์ การสังเคราะห์ และการ
ประยุกต์ใช้วิชาการด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิศวกรรม 
เทคโนโลยีสารสนเทศ และการจัดการ รวมท้ังการวิจัยท่ี
สามารถสนองตอบต่อปัญหาและความต้องการของสถาน
ประกอบการอุตสาหกรรมเกษตรอย่างแท้จริง พร้อมท้ังเป็นผู้
ท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาการและวิชาชีพ 

ปรัชญา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร มุ่งให้ผู้ เรียนมีความรู้ 
ความสามารถในการคิดเชิงวิเคราะห์ การสังเคราะห์ และ
การประยุกต์ใช้วิชาการด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 
วิศวกรรม เทคโนโลยี และการจัดการ เพ่ือปรับปรุง/
พัฒนาและแ ก้ ปัญหากระบวนการดํ า เ นินงานใน
อุตสาหกรรมอาหาร ทําวิจัยท่ีสามารถสนองตอบต่อ
ปัญหาและความต้องการของสถานประกอบการ
อุตสาหกรรมอาหารอย่างแท้จริงและเป็นระบบ โดยผ่าน
การจัดการเรียนการสอนเชิง บูรณาการร่วมกับการทํางาน  
พร้อมท้ังเป็นผู้ ท่ีมี คุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณ
วิชาการ มีความรับผิดชอบต่อตัวเอง สังคม และคํานึงถึง
สิ่งแวดล้อม 

รูปแบบของหลักสตูรและแผนการศึกษา 
หลักสตูรระดับปริญญาโท 2 ปี ซ่ึงแบ่งออกเป็น  

- แผน ก แบบ ก 1 เป็นแผนการศึกษาท่ีเน้นการทําวิจัย  
- แผน ก แบบ ก 2 เป็นแผนการศึกษาท่ีต้องเรียนรายวิชา

และการวิจัยในลักษณะวิทยานิพนธ์  
- แผน ข เป็นแผนการศึกษาท่ีต้องเรียนรายวิชาและการวิจัย

ในลักษณะสารนิพนธ์  
 

 
 
 
รายวิชา 
ไม่ระบุรายวิชาปรับพ้ืน โดยอาจให้เรียนเพ่ิมเตมิตามความ
เหมาะสมกับพ้ืนฐานผู้เรยีน 
หมวดวิชาบังคับ 12 หน่วยกิต 
857-511  การจัดการการผลติและผลติภาพในอุตสาหกรรม

เกษตร  3(3-0-6) 

รูปแบบของหลักสตูรและแผนการศึกษา 
หลักสตูรระดับปริญญาโท 2 ปี ซ่ึงแบ่งออกเป็น  

- แผน ก แบบ ก 1 เป็นแผนการศึกษาท่ีเน้นการทําวิจัย  
- แผน ก แบบ ก 2 เป็นแผนการศึกษาท่ีต้องเรียนรายวิชา

และการวิจัยในลักษณะวิทยานิพนธ์ สามารถเลือกได้โดย
ผู้เรียน 
- แผน ก   แบบ ก 2 (ด้านการจัดการการผลติและ

ผลิตภาพ) 
- แผน ก   แบบ ก 2  (ด้านการจัดการคุณภาพ) 

- แผน ข แผนการศึกษาท่ีต้องเรียนรายวิชาและการวิจัยใน
ลักษณะสารนิพนธ์ 

รายวิชา  
ไม่ระบุรายวิชาปรับพ้ืน โดยอาจให้เรียนเพ่ิมเตมิตามความ
เหมาะสมกับพ้ืนฐานผู้เรยีน 
หมวดวิชาบังคับ 6 หน่วยกิต  
857-531 การวินิจฉัยองค์การในอุตสาหกรรมอาหาร  
            3((3)-0-6) 



    55
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857-521  การจัดการคุณภาพและสิ่งแวดล้อมเพ่ือความ

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

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

3(2-3-4)  
*857-592 สัมมนา 1   1(0-2-1)  
*857-593 สัมมนา 2   1(0-2-1) 
*ไม่นับหน่วยกิต 
หมวดวิชาเลือก จํานวนหน่วยกติ ขึ้นอยู่กับแผนการศึกษา
สําหรับแผน ก แบบ ก 2 จํานวน     6   หน่วยกิต
สําหรับแผน ข  จํานวน 15  หน่วยกิตจาก
กลุ่มวิชา 

ก. กลุ่มวิชาด้านการจัดการการผลติและผลิตภาพ 
ข. กลุ่มวิชาด้านการจัดการคุณภาพและสิ่งแวดล้อม 
ค. กลุ่มวิชาด้านการจัดการกระบวนการธุรกิจ 

857-591 ระเบียบวิธีวิจัยทางการจัดการเทคโนโลยี 
            อุตสาหกรรมอาหาร   3((2)-3-4)  
*857-592 สัมมนา 1   1(0-2-1)  
*857-593 สัมมนา 2   1(0-2-1) 
*ไม่นับหน่วยกิต 
 
 
 
 
หมวดวิชาเลือก จํานวนหน่วยกติ ขึ้นอยู่กับแผนการศึกษา 
สําหรับแผน ก แบบ ก 2 จํานวน     12   หน่วยกิต 
สําหรับ แผน ข                  จํานวน     24   หน่วยกิต 
กลุ่มวิชา 

ก. ชุดรายวิชาด้านการจัดการการผลติและผลติภาพ 
ข. ชุดรายวิชาด้านการจัดการคุณภาพและสิ่งแวดล้อม 

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

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

แผน ก แบบ ก 1 
หมวดวิชา/ กลุ่มวิชา จํานวนหน่วยกิต 

เกณฑ์บัณฑิตวิทยาลัย หลักสูตรเดิม หลักสูตรปรับปรุง 
หมวดวิชาบังคับ - - - 
หมวดวิชาเลือก (ไม่น้อยกว่า) - - - 
วิทยานิพนธ์ 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 
รวมไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 

 
แผน ก แบบ ก 2 

หมวดวิชา/ กลุ่มวิชา จํานวนหน่วยกิต 
เกณฑ์บัณฑิตวิทยาลัย หลักสูตรเดิม หลักสูตรปรับปรุง 

หมวดวิชาบังคับ  
 

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

 
แผน ข 

หมวดวิชา/ กลุ่มวิชา จํานวนหน่วยกิต 
เกณฑ์บัณฑิตวิทยาลัย หลักสูตรเดิม หลักสูตรปรับปรุง 

หมวดวิชาบังคับ - 12 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 
หมวดวิชาเลือก (ไม่น้อยกว่า) - 18 หน่วยกิต 24 หน่วยกิต 
สารนิพนธ์ ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 
รวมไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12-18 หน่วยกิต 
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ก-2 
ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิกับการดําเนินการของผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

 
ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ คําช้ีแจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

1.ช่ือหลักสูตร/ปริญญา 
1.1 อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมท่ีมีความสําคัญ
ต้นๆ ของประเทศไทย มีหลักสูตรด้านวิทยาศาสตร์/
เทคโนโลยีทางอาหารจํานวนมาก แต่ยังขาดหลักสูตรด้าน
การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหารแบบห่วงโซ่อุปทาน 
หลักสูตรนี้จึงมีความน่าสนใจโดยเฉพาะการมีส่วนร่วมกับ
สถานประกอบการผ่านการเรียนการสอนและการวิจัยของ
นักศึกษา แต่ท้ังนี้ชื่อสาขาวิชาอาจทําให้เข้าใจว่าเป็น
หลักสูตรการจัดการของคณะบริหารธุรกิจ ชื่อหลักสูตรยังไม่
จูงใจคนเรียน เนื่องจากข้อจํากัดว่า เฉพาะอุตสาหกรรม
อาหาร (โรงงานอาหารเท่านั้น) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.ปรัชญา/วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
2.1 ปรัชญาและวัต ถุประสงค์ของหลักสูตรตรงตาม
แผนพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ มีความเหมาะสม อย่างไร
ก็ตามมีข้อสังเกตว่าในวัตถุประสงค์ข้อ 1.3.4 ท่ีมุ่งให้บัณฑิต
มีความสามารถในการสื่อสาร ทักษะการใช้ภาษาอังกฤษ
และ IT อย่างมีประสิทธิภาพซ่ึงดีมาก แต่มีการดําเนินการ
อย่างไรยังไม่ชัดเจน เช่น มีการเรียนการสอนในบางวิชาเป็น

 
1. ทางหลักสูตรได้ดําเนินการจัดการเรียนการสอนและ
การวิจัยของนักศึกษาร่วมกับสถานประกอบการตลอด
ระยะเวลากว่า 10 ปีท่ีผ่านมา โดยมีข้อมูลท่ีชัดเจนจาก
ประวัติของหัวข้อวิทยานิพนธ์และสถานประกอบการ 
แสดงในภาคผนวก ฉ-1 ประวัติหัวข้อวิจัยและสถาน
ประกอบการของนักศึกษาในหลักสูตร 
 
2. ในท่ีประชุมภาควิชาฯ เม่ือวันท่ี 19 ธ.ค. 62  จากการ
วิเคราะห์ คุณวุฒิ (วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต)  เทียบกับ
โครงสร้างหลักสูตร  คําอธิบายรายวิชา และรูปแบบการ
จัดการเรียนการสอน  
ซ่ึงมีเนื้อหาท่ีเก่ียวข้อง กับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   
ในท่ีประชุมภาควิชาฯ จึง  มีมติให้ ปรับเพ่ิม มีคําว่า 
“เทคโนโลยี”ในชื่อหลักสูตร  
 
ชื่อเต็ม (ไทย): วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
 (สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) 
 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ): Master of Science (Food-Industry 
Technology Management) 
 
3. คําว่าอุตสาหกรรมอาหารในชื่อหลักสูตร ครอบคลุม
ธุรกิจอาหารตลอดห่วงโซ่อุปทานต้ังแต่หลังการเก็บเก่ียว
จนถึงโต๊ะอาหาร โดยครอบคลุมท้ังการแปรรูปในโรงงาน
อุตสาหกรรม และการบริหารจัดการธุรกิจอาหาร โดย
จะทําการอธิบายเพ่ิมในความสําคัญ ของ มคอ.2 (หมวด 
1 และ 2)  
 
 
 
1. เพ่ิมแนวทางการส่งเสริมการสื่อสาร ทักษะการใช้
ภาษาอังกฤษในรายวิชา สัมมนา 1 และ 2 โดยให้
นักศึกษาเตรียมสื่อนําเสนอ การนําเสนอ และการตอบ
คําถามข้อซักถาม โดยใช้ภาษาอังกฤษ และในระบบการ
ประกันคุณภาพการศึกษา ระบุนักศึกษาต้องผ่านการ
สอบ PSU TEP หรือมีผลการสอบอ่ืน ๆ ท่ีเทียบเท่า ตาม
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ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ คําช้ีแจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ภาษาอังกฤษ สัมมนาเป็นภาษาอังกฤษ หรือมีการทํางาน
กลุ่ม งานนําเสนอเป็นภาษาอังกฤษ เป็นต้น เนื่องจาก
มหาบัณฑิตหรือบัณฑิตไทยมักจะถูกนําไปเปรียบเทียบเรื่อง
ความสามารถด้านภาษาอังกฤษเม่ือเทียบกับบุคลากรท่ีมา
จากประเทศเพ่ือนบ้านหรือเทียบกับมาตรฐานท่ีควรจะเป็น 
 
3.คุณสมบัติผู้มีสิทธิ์เข้าศึกษา 
3.1 โดยรวมมีความเหมาะสมและยืดหยุ่นดี มีการกําหนด
เกณฑ์เพ่ิมเติมเรื่อง ประสบการณ์ทํางานเป็นสิ่งท่ีดี เพ่ือให้
นักศึกษาสามารถมองเห็นภาพของคณะอุตสาหกรรมอาหาร 
ไ ด้ชั ด เจนกว่ านั ก ศึกษา ท่ีจบปริญญาตรี โดยยั ง ไ ม่ มี
ประสบการณ์ทํางานมาก่อน แต่คําจํากัดความหรือนิยาม
ประสบการณ์วิจัยเบ้ืองต้น ยังไม่ชัดเจน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2 แผน ก. 1 ผู้สมัครต้องมีประสบการณ์วิจัยเน้นกลุ่ม
อาหารหรือไม่  
 
 
 4.การคัดเลือกบุคคลผู้เข้ารับการศึกษา 
4.1 มีข้อสังเกตในเรื่องปัญหาของนักศึกษาแรกเข้าและกล
ยุทธ์ในการแก้ไขปัญหา/ข้อจํากัดนักศึกษา อาจจะต้องให้
นักศึกษาลงทะเบียนเรียนแบบ Audit บางหัวข้อท่ีต้องใช้ใน
การทํางานวิจัยร่วมกับสถานประกอบการหรือ เข้าร่วมเรียน
ในวิชาท่ีเปิดสอนอยู่แล้ว แต่หากไม่สะดวกเนื่องจาก
นักศึกษาเรียนเสาร์-อาทิตย์ ก็ให้มีการเรียนพ้ืนฐานบาง
หัวข้อ โดยมีการสอนหรือประเมินมากกว่าการฟังตัวอย่าง
เท่านั้น อาจทําให้เป็น Credit bank ให้ไว้ก็ได้  

เกณฑ์ท่ีกําหนดของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ก่อน
การสําเร็จการศึกษา 
 
 
 
 
 
3.1 คําจํากัดความหรือนิยามประสบการณ์วิจัยเบ้ืองต้น 
ต้องมีประสบการงานวิจัยข้ันตํ่าของการรับเข้าแผน ก.1  
ต้องมีระดับหรือมีระยะเวลาเพียงใด ควรระบุให้ชัดเจน 
การระบุในรายละเอียดอาจเป็นเง่ือนไขในการกําหนด
คุณสมบัติเบ้ืองต้นของผู้สมัคร แต่ท้ังนี้เพ่ือความชัดเจน 
ได้ระบุเพ่ิมเติม “มีประสบการณ์ทํางานในอุตสาหกรรม
ไ ม่ น้ อ ย ก ว่ า  1 ปี  ใ น ตํ า แ ห น่ ง ผู้ ช่ ว ย วิ จั ย  ห รื อ 
ประสบการณ์การทํางานท่ีเก่ียวข้องกับการค้นคว้าวิจัย
ในอุตสาหกรรม” ประเด็นนี้ได้หารือในการประชุม
วิพากษ์หลักสูตร และผู้ทรงคุณวุฒิส่วนใหญ่เห็นว่า ควร
ระบุว่า “ข้ึนอยู่กับดุลพินิจของคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตรในการพิจารณาในข้ันตอนการสอบสัมภาษณ์
เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงทะเบียนเรียนเพ่ิมเติมใน
รายวิชาท่ีจําเป็นสําหรับผู้สมัครแต่ละราย”  
 แผน ก. 2 มีการกําหนดหมวดวิชาบังคับ และหมวดวิชา
เลือก เหมาะสําหรับนักศึกษาท่ียังไม่มีพ้ืนฐานด้านการ
จัดการ เพ่ือเตรียมความพร้อมให้นักศึกษาได้มีพ้ืนฐานท่ี
เพียงพอในการเริ่มทํางานวิจัยในอุตสาหกรรมอาหาร 
 
3.2 ประสบการณ์วิจัยก่อนของผู้สมัคร ไม่จําเป็นต้อง
เป็นงานวิจัยเน้นกลุ่มอาหาร 
 
 
 
1. ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้าและกลยุทธ์ในการแก้ไข
ปัญหา/ข้อจํากัดนักศึกษาประเด็นดังกล่าว การพิจารณา
ข้ึนอยู่กับดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรใน
การพิจารณาในข้ันตอนการสอบสัมภาษณ์เข้าศึกษา 
รวมถึงพิจารณาให้ลงทะเบียนเรียนเพ่ิมเติมในรายวิชาท่ี
จําเป็นสําหรับผู้สมัครแต่ละราย รวมถึงอาจารย์ท่ีปรึกษา
วิทยานิพนธ์สามารถพิจารณารายวิชาให้นักศึกษา
ลงทะเบียนรายวิชาเพ่ิมได้ตามความเหมาะสม ประเด็น
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ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ คําช้ีแจงของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 
 
 
 
 
 
5.แผนการรับนักศึกษา 
5.1 หลักสูตรมีจุดเด่นในเรื่อง สหกิจศึกษา หรือ WIL แต่
จํานวนนักนักศึกษาข้ึนอยู่กับหลายปัจจัย แต่ในความเห็น
ของภาคเอกชน หากมหาวิทยาลัยสามารถผลิตบุคลากรท่ี
ตรงกับความต้องการของอุตสาหกรรมได้จริง ๆ พร้อมใช้ 
ควรผลิตทําให้ได้มากท่ีสุดและทางหลักสูตรคงต้องมีกลยุทธ์
ในการรับนักศึกษา หากเป็นการทํางานร่วมกับสถาน
ประกอบการ และเรียนวันเสาร์-อาทิตย์ เชื่อว่าอาจมี
คนทํางานในบริษัทท่ีสนใจ upgrade and upskill ของ
ตนเอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6. แผนการจัดการเรียน 
6.1 มีข้อสังเกต ว่า แผน ก. 1 ควรมีการ Take course 
หรือไม่ 
 
 
 
 
 
 
 

หากนักศึกษาไม่สะดวก เนื่องด้วยงานประจํา ต้องเรียน
เสาร์-อาทิตย์ อาจพิจารณาประสานงานกับอาจารย์
ผู้สอนรายวิชานั้น ๆ ให้นักศึกษาไปเรียนร่วมบางหัวข้อ
โดยไม่นับหน่วยกิต หรือมอบหมายให้ศึกษาด้วยตนเอง
แล้วมาสรุปให้อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
 
 
1. หลักสูตร ป.ตรี ท่ีเป็นรูปแบบสหกิจศึกษา และการ
จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (WIL: Work-
integrated Learning) เ ป็ นการ ปูทา ง ท่ี ดี ให้ ส ถ าน
ประกอบการทราบถึงแนวทางการดําเนินงานของ
หลักสูตรปริญญาตรี เป็นแนวทางท่ีช่วยประชาสัมพันธ์ 
หลักสูตรปริญญาโท  ให้นําโจทย์ปัญหาของสถาน
ประกอบการท่ีน่าสนใจมาต่อยอดเพ่ือทําวิจัยต่อใน 
ระดับบัณฑิตศึกษา รวมถึงทางคณะและภาควิชามีการ
ทํ า  Memorandum of Agreement ( MOA)  ห รื อ
Memorandum of Understanding (MOU) ร่วมกับ
มหาวิทยาลัยในต่างประเทศ และสถานประกอบการใน
ประเทศเพ่ือความร่วมมือในส่วนนี้ ยกตัวอย่างเช่น ความ
ร่วมมือกับมหาวิทยาลัย  Universitas Gadjah Mada, 
Indonesia (UGM) ความร่วมมือกับ บริษัท โออิชิ เทรด
ด้ิง จํากัด และ บริ ษัท เบทาโกร จํากัด (มหาชน)  
รายละเอียดแสดงใน  ภาคผนวก ง-5   Memorandum 
of Agreement (MOA)     หรือ Memorandum of 
Understanding (MOU) 
2. จํานวนของนักศึกษาท่ีรับเข้ามีข้อจํากัดด้วยทรัพยากร
หลายด้าน เช่น อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ และ
เกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษา ดังนั้นในปัจจุบัน
หลักสูตรน่าจะรองรับได้สูงสุด 5 คนต่อปีการศึกษา 
 
1. นักศึกษาท่ีเรียน แผน ก.1 สามารถลงทะเบียนเรียน
บางรายวิชาได้ข้ึนอยู่กับดุลพินิจของ คณะกรรมการ
บริหารหลักสูตร ในการ พิจารณาใน ข้ันตอนสอบ
สัมภาษณ์เข้าศึกษา รวมถึงพิจารณาให้ลงทะเบียนเรียน
เพ่ิมเติมในรายวิชาท่ีจําเป็นสําหรับผู้สมัครแต่ละราย 
รวมถึงอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์สามารถพิจารณา
รายวิชาให้นักศึกษาลงทะเบียนเรียนรายวิชาเพ่ิมได้ตาม
ความเหมาะสม นอกจากหมวดวิชาบังคับและหมวด
รายวิชาเลือกท่ีได้ระบุไว้ในหลักสูตร 
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7. โครงสร้างของหลักสูตร 
7.1 โครงสร้างหลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของ 
สกอ. และ มีความเหมาะสม ส่วนของวิชาเลือกมีการ
แบ่งเป็นหมวดหมู่และสามารถเลือกวิชาอ่ืน ๆ ท่ีมีการสอน
ในมหาวิทยาลัยได้ เหมือนกลุ่มรายวิชาเลือกเสรี อย่างไรก็
ตามวิชาเลือก 878-527 การจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 
น่าจะเป็นวิชาบังคับมากกว่าวิชาเลือก โดยอาจสลับบังคับ
วิชา 1 วิชา โดยใส่เนื้อหาท่ีคิดว่าจําเป็นสําหรับการจะเป็น
นักจัดการอุตสาหกรรมอาหารในวิชานี้ 
 
 
8.การจัดการเรียนการสอน 
8.1 แต่ควรมีการเพ่ิม/เน้นเนื้อหา Keyword คําว่า “AI” 
อาจเติมในวิชาท่ีเก่ียวข้องเช่น 857-512 รวมท้ัง และใน
โครงสร้างของหลักสูตรยังไม่ปรากฎเก่ียวกับอุตสาหกรรม 
4.0 และ The Internet of Things (IoT) ซ่ึงกําลังแพร่หลาย
มากข้ึนในการบริหารจัดการและระบบติดตามใน Value 
Chain รวมถึง RFID, Intelligent Packaging Technology 
เป็นต้น 
 
 
 
 
 
 
8.2 เสนอให้เพ่ิมการทํา Case จากโรงงานจริงมานําเสนอ
และให้คะแนนในแต่ละวิชารายวิชา ท่ี เ ก่ียว ข้อง กับ
เทคโนโลยี ควรมีชั่วโมงการฝึกปฏิบัติติด้วย เพ่ือนักศึกษาจะ
ได้มีทักษะบางอย่างท่ีจําเป็น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
1.นักศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนวิชาอ่ืน ๆ ท่ีเปิด
สอนในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ได้ ท้ังนี้ควรหารือ
ร่วมอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์เพ่ือพิจารณาตาม
ความเหมาะสม ตัดรายวิชาเลือก 878-527 การจัดการ
อุตสาหกรรมอาหาร (Food Industry Management) 
3(3-0-6) ออกจากหมวดรายวิชาเลือกท่ีจัดการเรียนการ
สอนโดยคณะ/ภาควิชา และหลักสูตรอ่ืน เนื่องจากไม่
จําเป็น เพราะเป็นรายวิชาท่ีรวมหัวข้อพ้ืนฐานของ
หลักสูตรนี้ ซ่ึงนักศึกษาได้เรียนในรายวิชาอ่ืน ๆ ท่ีมี
รายละเอียดของเนื้อหามากกว่าแล้ว 
 
1. พิจารณาเพ่ิมเนื้อหาท่ีทันสมัยในศตวรรษท่ี 21 
เพ่ิมเติม ดังต่อไปนี้โดยการบรรยายหัวข้อเหล่านี้ อาจ
เชิญวิทยากรผู้ เชี่ ยวชาญ หรืออาจารย์ พิ เศษจาก
ภายนอก 
 - Artificial intelligent  
- BIG data 
- The Internet of Things (IoT) 
-  ระบบสืบค้นย้อนกลับ (Traceability) ในอุตสาหกรรม
อาหารเช่น RFID, GPS, 3G-5G Telecommunications 
System 
 
 
 
1 .  รูปแบบการจัดการ เรียนการสอนโดยการ ทํา
กรณีศึกษา การใช้ปัญหาเป็นฐาน และการนําเสนอ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ มีการสอดแทรกอยู่ในรายวิชาของ
หลักสูตรตามท่ีระบุสัดส่วนของชั่วโมงสอน ตามเอกสาร
แนบ 2 แบบฟอร์มแสดงกิจกรรมการสอนหลักสูตร
ระดับบัณฑิตศึกษาท่ีสะท้อนการจัดการเรียนแบบเชิงรุก 
(Active Learning) 
 
2. ปรับ สัดส่วนรูปแบบการเรียน ในรายวิชา  
857-512 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการจัดการและ
ระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร (Management 
Information Technology and Automation in 
Food-Industry) จาก 3((3)-0-6) เป็น 3 ((2)-3-4) 
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9.คําอธิบายรายวิชา 
9.1 เนื้อหาส่วนใหญ่มีความเหมาะสมแต่มีการพิมพ์ไม่
ถูกต้องหลายจุด ต้องปรับแก้ศัพท์ให้ตรงกันสํ าหรับ
ภาษาอังกฤษ เช่น Food Industry, Food-Industry โลจิ
สติก โลจิส์ ติกส์  คําอธิบายรายวิชายังใช้  Format ไม่
เหมือนกันและแปลไม่สอดคล้องกับภาษาไทย 
857-522 acceptance sampling technique ดูการเขียน
คําแปล 
 
เนื้อหาในหลักสูตรบางวิชา ควรพิจารณาเพ่ิมเติม 
 

1. 857-512 เสนอให้แยกเนื้อหาเป็น 2 รายวิชา 
2. 857-521 น่าจะระบุเก่ียวกับ Food defense and 

Food fraud  
3. 857-531 พิจารณาเพ่ิมหัวข้อ   

Cost management Risk management, 
 product disruption and business disruption 

4. 225-511 Linear Programming เน้น Operation 
Research 

5. 878-530 พฤติกรรมองค์การ เพ่ิม Culture & 
Leaderships Change management, 
Competency and Soft skills 

 
 
10.ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
10.1 หลายหัวข้อเป็นแบบ Subjective มาก ๆ จนมีข้อ
สงสัยว่าจะสามารถสอนและประเมินได้จริงหรือไม่ เช่นเรื่อง
คุณธรรม จริยธรรม และทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
เป็นต้น 
 
 
 
 
 
 
 

857-522 กระบวนการทางสถิติในระบบการจัดการ
คุณภาพของอุตสาหกรรมอาหาร (Statistical Process 
in Food Quality System Management)จาก  
3(3-0-6) เป็น 3 ((2)-3-4) 
 
1. ปรับแก้ข้อผิดพลาดตามคําแนะนํา และปรับรูปแบบ 
Format ให้สอดคล้องกันท้ังหมด  
 
 
 
 
 
 
 
 
2. 857-512 ยังคงไว้เป็น 1 รายวิชา ประเด็นนี้ได้หารือ
ในการประชุมวิพากษ์หลักสูตร และผู้ทรงคุณวุฒิส่วน
ใหญ่เห็นว่า หากแยกเป็น 2 รายวิชานักศึกษาท่ีสนใจท้ัง 
2 รายวิชา จําเป็นต้องลงท้ัง 2 รายวิชา และจะทําให้ต้อง
ใช้จํานวนหน่วยกิตรวมเป็น 6 หน่วยซ่ึงอาจมากเกินไป 
สําหรับรายวิชาท่ีต้องการให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ในภาพกว้าง
เพ่ือนําไปประยุกต์ใช้งานแทนท่ีจะเป็นการเรียนใน
รายละเอียดเชิงลึก 
 
3. ปรับปรุงเนื้อหาการสอนตามคําแนะนําหากเป็น
ร า ย วิ ช า  ร หั ส  8 5 7 - xxx ร า ย วิ ช า  ร หั ส อ่ื น  ๆ 
นอกเหนือจาก 857-xxx จะนําเสนอ สะท้อนให้ข้อมูลไป
ยังผู้รับผิดชอบหลักสูตร สําหรับรายวิชาท่ีซ่ึงเป็นรหัสท่ี
เปิดสอนโดยคณะอ่ืน 
1. เกณฑ์การการประเมิน คุณธรรม จริยธรรม ใช้วิธีการ
ประเมินทางสังคม เช่น การทํางานกิจกรรมกลุ่มและการ
ส่งงานกลุ่ม การเข้าร่วมกิจกรรมเพ่ือสังคมท่ีได้จัดโดย
กิจกรรมส่วนกลางของคณะซ่ึงได้เปิดโอกาสให้ นักศึกษา 
ปริญญาโท เข้าร่วมกิจกรรม เช่นกิจกรรมค่ายอาสา 
กิจกรรมใน Open house วัน ม.อ. วิชาการ  และอ่ืน ๆ 
ในส่วนของความเป็นนักบริหารสามารถประเมินจาก 
การส่งงานท่ีได้มอบหมายตามกําหนด การร่วมกัน
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11.หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
11.1 โดยเฉพาะแผน ก 1 ท่ีมุ่งทํางานกับอุตสาหกรรมท่ี
นักศึกษาต้อง on site ตลอดเวลา อาจให้มีการวัดผลในเชิง 
outcome ของ  project หรื องานวิ จั ย ด้วย  หรื อผ่ าน
ความเห็น/การยอมรับขององค์กรเอกชนด้วย วัดผลทาง
เศรษฐกิจจริงและเอามาเป็นเง่ือนไขในการศึกษา 
 
 
 
 
12.การประกันคุณภาพหลักสูตร 
12.1 ไม่มีข้อคิดเห็น 
 
 
 
 
 
13.อ่ืน ๆ 
13.1 แนวทางรูปแบบ ข้ันตอนการร่ วม มือ กับสถาน
ประกอบการ การกําหนดหัวข้อ การประเมิน ท่ีชัดเจน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
13.2  อาชีพหลั งสํ า เ ร็ จการ ศึกษา ส่ วนใหญ่ เห มือน
มหาบัณฑิตท่ีจบการศึกษาด้าน Food Science & Tech. 
น่าจะเป็นอาชีพท่ีเก่ียวข้องกับหลักสูตรโดยตรง หรืออาชีพ
ใหม่ๆ ท่ีเป็นไปได้ เช่น นักจัดการอุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึง
ขาดแคลนผู้จัดการ HR เก่งๆ มาก เจ้าของกิจการ/ธุรกิจ

ทํางานกลุ่ม     การจัดการบริหารด้านต่าง ๆ ในการ
ทํางานท่ีได้รับมอบหมาย 

 
 
 
1. ในการนําเสนอผลสําเร็จของโครงการวิจัยจะมีบทท่ี
รายงานแสดงถึงการเปรียบเทียบผลทางเศษฐศาสตร์ 
 
2. แนวทางการดําเนินงานของหลักสูตรมีท่ีปรึกษาของ
สถานประกอบการเข้าร่วมประเมินท้ังด้าน วิชาการ และ
สมรรถนะของนักศึกษา ต้ังแต่การนําเสนอหัวข้อโครง
ร่างวิทยานิพนธ์  นําเสนอความก้าวหน้า และนําเสนอ
ผลสําเร็จ 
 
1. ไม่มีการแก้ไข 
 
 
 
 
 
 
 
1. หลักสูตร ปริญญาตรี ท่ีเป็นรูปแบบสหกิจศึกษา และ
การจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (WiL: 
Work-integrated Learning) เป็นการปูทางท่ีดีให้สถาน
ประกอบการทราบถึงแนวทางการดําเนินงานของ
หลักสูตร ปริญญาตรี เป็นแนวทางท่ีช่วยประชาสัมพันธ์ 
หลักสูตร ปริญญาโท ให้นําโจทย์ปัญหาของสถาน
ประกอบการท่ีน่าสนใจมาต่อยอดเพ่ือทําวิจัยต่อในระดับ
บัณฑิตศึกษา  
2.แนวทางการดําเนินงานของหลักสูตรมีท่ีปรึกษาของ
สถานประกอบการเข้าร่วมประเมินท้ังด้าน วิชาการ และ
สมรรถนะของนักศึกษา ต้ังแต่การนําเสนอหัวข้อโครง
ร่างวิทยานิพนธ์  นําเสนอความก้าวหน้า และนําเสนอ
ผลสําเร็จ 
 
1. พิจารณาอาชีพหลังสําเร็จการศึกษาเพ่ิมเติม 

- นักจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 
- ผู้เชี่ยวชาญ ผู้บริหารงานการผลิตระดับกลาง 

ผู้บริหารระดับกลาง 
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อาหาร นักจัดระบบ logistic ในอุตสาหกรรมอาหาร เป็น
ต้น 
 
 
13.3 Competency ระหว่างหลักสูตร ป.ตรี กับ ป.โท มี
ความแตกต่างกันอย่างไร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- เจ้าของธุรกิจแรกเริ่ม และเจ้าของธุรกิจส่วนตัว 
 

 
 
 
1. Competency ระหว่างผู้สํ า เร็จระดับการศึกษา 
ปริญญาโท และ ปริญญาตรี มีความแตกต่างกัน โดย
ความรู้ ท่ี มี  เนื้อหาการเรียน ปริญญาตรี  จะเรียน
รายละเอียดในภาพกว้าง แต่ ปริญญาโท จะมีการเรียน
การสอนร่วมกับการทําวิจัยในเชิงลึก นอกจากนี้คุณวุฒิ
ของผู้เรียนและประสบการณ์จะช่วยมองปัญหาเชิงระบบ
และองค์รวมรวมถึงมุมมองในการบริหารงานการ
วิเคราะห์เชิงกลยุทธ์สําหรับการบริหารท่ีได้จากการ
ทํางานวิจัยและรายวิชาท่ีเรียนท้ังวิชาบังคับและรายวิชา
เ ลื อ ก ท่ี จั ด ใ ห้ ใ น ห ลั ก สู ต ร  ร ว ม ท้ั ง  Functional 
Competency and Managerial Competency แล ะ
ระดับค่าความคาดหวังของ Soft skills ท่ีจําเป็นต่าง ๆ 
ท่ีมีเพ่ิมมากกว่าผู้ท่ีเพ่ิงจะสําเร็จระดับการศึกษาระดับ 
ปริญญาตรี 
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ภาคผนวก ข 
ข-1 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจําหลักสูตร 

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

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

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

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

8(0-24-0) 

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

AGRO-INDUSTRY 
      3((2)-3-4)  

857-513    FOOD INDUSTRY SUPPLY CHAIN MANAGEMENT 3((2)-3-4)  
857-514    PRODUCTION PLANNING AND CONTROL IN FOOD INDUSTRY 3((3)-0-6)  
857-591   RESEARCH METHODOLOGY IN FOOD-INDUSTRY MANAGEMENT 3((2)-3-4)  
857-818 THESIS 18(0-54-0)  
857-836 THESIS 36(0-108-0)  

ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

857-511    MODULE INPRODUCTION AND PRODUCTIVITY MANAGEMENT IN 
AGRO-INDUSTRY 

3((2)-3-4) 

857-512 MANAGEMENT INFORMATION TECHNOLOGY AND AUTOMATION 3((2)-3-4) 
 IN FOOD-INDUSTRY  
857-514    PRODUCTION PLANNING AND CONTROL IN FOOD INDUSTRY 3((3)-0-6) 
857-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
857-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
857-809 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
857-818 THESIS 18(0-54-0) 
857-836 THESIS 36(0-108-0) 
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ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  
1. Chaiprapat, S., Thongkaew, K., Thanasarn, N., Waiyakan. K. (2019). Automated discrimination  

of deveined shrimps based on grayscale image parameters. J. Food Process Eng. 42: 1-11. 
2. Waiyakan, K., Jirasatitsin, S., Thammachot, N., Chaiprapat, S. (2019). Computer vision for 

splendid squid size and species Classification". J. Adv. Manuf. Tech. 13 (1): 45-60.  
3. Garnier, S., Subrin, K., Waiyagan, K. (2017). Modelling of robotic drilling. Procedia CIRP. 58. 

416-421. 10.1016/j.procir.2017.03.246.  
4. Kaewthong, P., Waiyagan, K., Wattanachant, S. (2017). Imaging Analysis by Digital Camera for 

separating broiler breast meat with low water- holding capacity. J. Poultry Science. 
54.10.2141/jpsa.0160122. 
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2. รองศาสตราจารย์ ดร.วิโรจน์ ยูรวงศ์ 
   วุฒิการศึกษาสูงสุด  Ph.D. (Food Engineering), Reading U., U.K., 2544 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

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

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  

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

ADVANCED FOOD PROCESSING 
PHYSICAL AND ENGINEERING PROPERTIES OF FOOD AND 
BIOMATERIAL 

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

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

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 

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

INDUSTRY 
3((2)-3-4) 

857-591   RESEARCH METHODOLOGY IN FOOD-INDUSTRY 
MANAGEMENT 

3((2)-3-4) 

857-515 RAW MATERIAL AND INVENTORY MANAGEMENT IN FOOD 
INDUSTRY 

3((3)-0-6) 

857-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
857-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
857-809 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
857-818 THESIS 18(0-54-0) 
857-836 THESIS 36(0-108-0) 
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ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
2.1 ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
1. Budseekoada, S., Yupanquic, C.T., Alashid, A.M., Aluko, R.E and Youravong, W., 2019, Anti-allergic 

activity of mung bean (Vigna radiata (L.) Wilczek) protein hydrolysates produced by enzymatic 
hydrolysis using non- gastrointestinal and gastrointestinal enzymes, Journal of Food 
Biochemistry,  43, 1-15 

2. Budseekoada, S. , Yupanquic, C.T. , Sirinupong, N. , Alashid, A.M. , Aluko, R.E and Youravong, W., 
2018, Structural and functional characterization of calcium and iron- binding peptides from 
mung bean protein hydrolysate, Journal of Functional Foods, 4, 333-341. 

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

4. Kasiwut, J. , Sirinupong, N., and  Youravong, W., 2018, The Anticoagulant and Angiotensin I-
Converting Enzyme ( ACE)  Inhibitory Peptides From Tuna Cooking Juice Produced By Alcalase, 
Current Nutrition & Food Science, 14(3), 225-234. 

5. Martosa, S. , Youravong, W. , Kongmanklang, C., and Kongnakorn, W., 2018, Applications and 
characterization of silicalite- 1/ polydimethylsiloxane composite membranes for the 
pervaporation of a model solution and fermentation broth, Journal of Polymer Engineering, 
39(2), 152-160. 
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3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.บุษวรรณ   หิรัญวรชาติ  
    วุฒิการศึกษาสูงสุด วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร), ม.เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2555  
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

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

LABORATORY 1 
1(0-3-0) 

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

LABORATORY 1 
1(0-3-0) 

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

1(0-3-0) 

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

8(0-24-0) 

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

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  

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

INDUSTRY 
3((3)-0-6) 

857-521 MODULE INFOOD CHAIN QUALITY AND SAFETY MANAGEMENT 
SYSTEM 

3((2)-3-4) 

857-522 STATISTICAL PROCESS IN FOOD QUALITY SYSTEM 
MANAGEMENT 

3((2)-3-4) 

857-591    RESEARCH METHODOLOGY IN FOOD-INDUSTRY 
MANAGEMENT 

3((2)-3-4)  

857-818 THESIS 18(0-54-0) 
857-836 THESIS 36(0-108-0) 
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ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-511    MODULE IN PRODUCTION AND PRODUCTIVITY MANAGEMENT 

IN AGRO-INDUSTRY 
3((2)-3-4) 

857-515 RAW MATERIAL AND INVENTORY MANAGEMENT IN FOOD 
INDUSTRY 

3((3)-0-6) 

857-522 STATISTICAL PROCESS IN FOOD QUALITY SYSTEM 
MANAGEMENT 

3((2)-3-4) 

857-523 TOTAL QUALITY MANAGEMENT 3(3-0-6) 
857-591    RESEARCH METHODOLOGY IN FOOD-INDUSTRY 

MANAGEMENT 
3((2)-3-4)  

857-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
857-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
857-809 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
857-818 THESIS 18(0-54-0) 
857-836 THESIS 36(0-108-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

1. Uthaisuri, T. and Hiranvarachat, B. 2019. The optimum condition of catfish production:  

a case study in Nakhon Si Thammarat province.  The 12th TSAE International Conference & 20th 

TSAE National Conference (TSAE 2019), 14-15 March, 2019, Chonburi, Thailand.pp.145-149. 

2.  Waewwanjit, W., Sophanodora, P. and Hiranvarachat, B. 2017. Analysis on factors affecting the  

performance of decanter centrifugation in crude palm oil extraction. The 5th Academic Science 

and Technology Conference (ASTC2017), 25 May, 2017, Bangkok, Thailand. P. 377-385. 

3.  Kasaw, W., Sumpavapol, P. and Hiranvarachat, B. 2016. Extraction of bioactive compounds from 

Parkia speciosa Hassk. and Cotylelobium melanoxylon Pierre. mixtures. The International 

Bioscience Conference and the 6th International PSU–UNS Bioscience Conference (IBSC 2016), 

19-21 September, 2016, Novi Sad, Serbia. P. 175-176.  

4.  Kasaw, W., Sumpavapol, P. and Hiranvarachat, B. 2016. Comparisons between conventional,   

ultrasonic-assisted, microwave-assisted and combination methods for extraction of bioactive 

compounds from stink bean (Parkia speciosa Hassk.) pods. The 18th Food Innovation Asia 

Conference 2016 (FIAC 2016), 16-18 June, 2016, Bangkok, Thailand. P. 116-123. 
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4. ดร. นางสาวกันยา อัครอารีย์   
      วุฒิการศึกษาสงูสุด  ปร.ด. (วิศวกรรมอุตสาหการ),จุฬาลงกรณ์ฯ, 2552 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
  

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

 857-322 QUALITY ASSURANCE AND QUALITY CONTROL IN FOOD 
INDUSTRY 

2(1-3-2) 

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

IN FOOD INDUSTRY 
3(3-0-6) 

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

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

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

8(0-24-0) 

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

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา   

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

INDUSTRY 
3((3)-0-6) 

857-591 RESEACRH METHODOLOGY IN FOOD-INDUSTRY TECHNOLOGY 
MANAGEMENT 

3((2)-3-4) 

857-818 THESIS 18(0-54-0) 
857-836 THESIS 36(0-108-0) 
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ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-513 FOOD INDUSTRY SUPPLY CHAIN MANAGEMET 3((2)-3-4) 
857-514   PRODUCTION PLANNING AND CONTROL IN FOOD INDUSTRY 3((3)-0-6) 
857-515 RAW MATERIAL AND INVENTORY MANAGEMENT IN FOOD 

INDUSTRY 
3((3)-0-6) 

857-521 MODULE IN FOOD CHAIN QUALITY AND SAFETY MANAGEMENT 
SYSTEM 

3((2)-3-4) 

857-522 STATISITCAL PROCESS IN FOOD QUALITY SYSTEM MANAGEMENT 3((2)-3-4) 
857-592 SEMINAR I 1(0-2-1) 
857-593 SEMINAR II 1(0-2-1) 
857-809 MINOR THESIS 6(0-18-0) 
857-818 THESIS 18(0-54-0) 
857-836 THESIS 36(0-108-0) 

 
1.ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
1. Kongkaew W., Auckaraaree A., Sirivongpaisal K., and Nootim P. 2019. AnApplication of Zoning  
    Designated Policy to Locate the Fresh Fruit BunchCollectors in the Oil Palm Supply Chain:  
    Southern Thailand Case Study. IOPConference Series: Materials Science and Engineering. 505  
    (1): 1-5. 
2.  Auckaraaree, K., Sirivongpaisal, N., Kongkaew, W., Preechaveerakul, S.(2018) A Study of        
    Directions for Establishing of Ramps to balance between Palm Oil Plantations and Palm Oil Mills  
    IE NETWORK 2018 : IE Tech for high Quality of Life 23-26th July, 2018. P. 1480-1484. 
3. Prarach, K., Auclcaraaree, K., Iadsen, M.  (2018) Manpower arrangement optimization for milk  
    powder production line : A case study IE NETWORK 2018 : IE Tech for high Quality of Life 23-26th  

     July, 2018. P. 249-253. 
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ข-2 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจํา 
 
1. ดร.  นางสาวกาญจพรรณ จันทรถาวรพงศ์   
 วุฒิการศึกษาสูงสุด  Ph.D (Chimie biologique), Université de Strasbourg, France, 2554 
 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี   

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

ENTERPRISE 
2(2-0-4) 

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

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

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

8(0-24-0) 

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

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-512    MANAGEMENT INFORMATION TECHNOLOGY AND 

AUTOMATION IN FOOD-INDUSTRY 
3((2)-3-4) 

857-531    ENTERPRISE DIAGNOSIS IN AGRO-INDUSTRY 3((3)-0-6) 
857-532 STRATEGIC PLANNING IN FOOD INDUSTRY  3(3-0-6) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
857-521 MODULE IN FOOD CHAIN QUALITY AND SAFETY MANAGEMENT 

SYSTEM 
3((2)-3-4) 

857-522 STATISITCAL PROCESS IN FOOD QUALITY SYSTEM MANAGEMENT 3((2)-3-4) 
857-531 ENTERPRISE DIAGNOSIS IN FOOD-INDUSTRY 3((3)-0-6) 
857-532 STRATEGIC PLANNING IN FOOD INDUSTRY 3(3-0-6) 
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1.ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
1. Borel, F., Barbier, E., Krasutsky, S., Janthawornpong, K., Chaignon, P., Poulter, C.D., Ferrer, J.L., 
Seemann, M. (2017). Further insight into crystal structures of E. coli IspH/LytB in complex with two 
potent inhibitors of the MEP pathway: a starting point for rational design of new antimicrobials. 
Chembiochem. 18. 2137–2144. 
2. ผลงานท่ีนําเสนอในท่ีประชุมวิชาการ และ/หรือมีการตีพิมพ์รวมเล่ม 
1. K.J. Janthawornpong*. Investigation of GAP adoption for chili growers in Baan Kao 
 subdistrict, Songkla province, Thailand. Proceeding of the 5th International Conference on  
    Agriculture, Vol. 1, 2018, P. 22-28. 
 
3. เอกสาร  
1. สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. (2561). การปฏิบัติท่ีดีสําหรับการขนส่งซากสัตว์และ
เนื้อสัตว์. มกษ. 9050-2561. ประกาศในราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานท่ัวไป เล่ม 133 ตอนพิเศษ 217ง 
วันท่ี 6 กันยายน 2561. 
2. สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. (2560). การปฏิบัติท่ีดีสําหรับฟาร์มกวาง. มกษ. 6409-
2560. ประกาศในราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานท่ัวไป เล่ม 134 ตอนพิเศษ 221ง วันท่ี 8 กันยายน 
2560. 
3. สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. (2560). แนวปฏิบัติในการใช้มาตรฐานสินค้าเกษตร. การ
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ภาคผนวก ค 
ค-1 การดําเนินการตามแนวทาง Outcome-Based Education (OBE)  

1.วิธีการท่ีได้มาของผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) 

กลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย การวิเคราะห์
กลุ่ม 

วิธีการได้มาซ่ึงสมรรถนะท่ีจําเป็น 

1.ผู้ใช้บัณฑิต (SH1) 
1.1  ผู้บริหารระดับสูง 
 
 
 
 
 

high power 

 

 
สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 5 ราย ประกอบด้วย 
1.กรรมการผู้จัดการบริษัทซีเวลท์โฟรเซ่นฟู้ด จํากัด 
2.เจ้าของบริษัท พี.โอ.พี.อินเตอร์เทรด จํากัด 
3.กรรมการผู้จัดการบริษัททรอปิคอลแคนนิ่ง จาํกัด 
4.รองประธานสายงานปฏิบัติการ บริษัทซีเฟรสอินดัสตรี 
5. กรรมการผู้จัดการ บ.Asian Pacific Can Co., Ltd. 
6. กรรมการผู้จัดการ บริษัท PK Agro-Industrail 
Products (M) Sdn.Bhd 

1.2 ผู้บริหารระดับกลาง  ตอบแบบสอบถามจํานวน 10  หน่วยงาน 
ประกอบด้วย 
1.บริษัทหาดทิพย์ จํากัด (มหาชน) 2 ราย  
2.บริษัท PK (CP มาเลเซีย) 2 ราย  
3.บริษัทโชติวัฒน์อุตสาหกรรมการผลิต จํากัด 
10 ราย 
4.บริษัทผลิตภัณฑ์อาหารกว้างไพศาล จํากัด
(มหาชน) 2 ราย 
5.บริษัทสงขลาแคนนิ่ง จํากัด (มหาชน) 2 ราย 
6.บริษัทเบทาโกรอุตสาหกรรม จํากัด 2 ราย 
7.บริษัทซีเฟรชอินดัสตรี จํากัด 10 ราย 
8.บริษัทแมนเอโพรสเซ่นฟูดส์จํากัด 2 ราย 
9.บริษัทโออิชิ กรุ๊ป จํากัด (มหาชน) 2 ราย 
10.บริษัททรอปิคอลแคนนิ่ง (ปท.ไทย)จํากัด
(มหาชน) 2 ราย 
 

2.ศิษย์ (SH2) 

2.1 ศิษย์ปัจจุบัน 

2.2 ศิษย์เก่า 

high power 

high impact 

สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 2 ราย 

 

สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 2 ราย 

3. ผู้ที่เป็นกลุ่มเป้าหมายของ
หลักสูตร (แต่ยังไม่สมัครเข้า
เรียน) 

  high power 
high impact 

สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 10 ราย 
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กลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย การวิเคราะห์
กลุ่ม 

วิธีการได้มาซ่ึงสมรรถนะท่ีจําเป็น 

4.อาจารย์ประจําหลักสูตรและ
อาจารย์ประจํา (SH3) 

high power 

high impact 

สัมภาษณ์และตอบแบบสอบถามจํานวน 4 ราย 

5.คณะและมหาวิทยาลัย (SH4) high power 

 

การนําวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัยมาก
พิจารณาในการกําหนดสมรรถนะท่ีจําเป็น 

6.สกอ.(SH5) high power 

 

การกําหนดสมรรถนะท่ีจําเป็นมี 5 ด้าน ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

หมายเหตุ : High power หมายถึง องค์กร/กลุ่มบุคคล ซ่ึงความเห็น/ความต้องการมีอิทธิพลสูงต่อหลักสูตรใน 
    การกําหนด PLOs 

     High impact หมายถึง องค์กร/กลุ่มบุคคล ซ่ึงได้รับผลกระทบท่ีสูงจากหลักสูตรท่ีจัดทําข้ึน 
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PLOs Sub PLOs 

PLO 1: สามารถประยุกต์ใช้ความรู้
และเทคนิคในศาสตร์การจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารได้
อย่างเหมาะสม 

1.1) สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และเทคนิคเพ่ือแก้ปัญหาด้าน 
การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 

PLO 2: สามารถวิเคราะห์และ
ประยุกต์ใช้เครื่องมือและเทคโนโลยี
ท่ีเหมาะสมในศาสตร์การจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือ
แก้ไขปัญหาได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

2.1) สามารถวิเคราะห์ และพิจารณาประยุกต์ใช้ความรู้และเครื่องมือ
ทางการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร ในการแก้ปัญหา
งานวิจัยได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.2) สามารถเสนอแนะวิธีการแก้ไขปัญหาท่ีมีความซับซ้อนในวิชาชีพ
ด้วยตนเอง 
 

PLO 3: สามารถคิดวิเคราะห์ใน
ศาสตร์การจัดการเทคโนโลยีอาหาร
เป็นระบบและสร้างสรรค์ ส่ือสาร
และเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
ได้อย่างเหมาะสม 

3.1) สามารถวางแผน กําหนดกรอบแนวคิดและวิธีการดําเนินการใน
การทํากรณีศึกษาและการวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับการจัดการเทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหารอย่างเป็นระบบ 
3.2) สามารถอธิบายและนําเสนอศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องกับการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างเหมาะสมกับบุคคลต่างๆ ท้ังใน
วงการวิชาการและวิชาชีพ 
3.3) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น เก็บรวบรวม
ข้อมูลและสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพและเหมาะสมกับ
สถานการณ์ 
3.4) สามารถใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการค้นคว้าและการสื่อสารได้ตาม
มาตรฐานท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

PLO 4: สามารถทํางานเป็นทีมใน
ฐานะผู้นําหรือสมาชิกท่ีดี 

4.1) สามารถแสดงออกถึงความรับผิดชอบในการดําเนินงานของ
ตนเองและร่วมมือทํางานกับผู้อ่ืนได้อย่างเต็มท่ี 
4.2) สามารถแสดงออกถึงทักษะการเป็นผู้นําและผู้ตามได้อย่าง
เหมาะสมตามโอกาสท่ีได้รับมอบหมาย 

PLO 5: สามารถเรียนรู้ได้ด้วย
ตนเอง ปรับตัวได้ตามสภาวะ
แวดล้อมปัจจุบันและพัฒนาตนเอง
ได้อย่างต่อเนื่อง 

5.1) สามารถค้นคว้า สืบค้น เรียนรู้ด้วยตนเอง 
5.2) สามารถพัฒนาตัวเองในสายอาชีพอย่างมีประสิทธิภาพพร้อม
สําหรับการทํางานในศตวรรษท่ี 21  
 

PLO 6: มีคุณธรรม จริยธรรม มี
ความรับผิดชอบ และมี
จรรยาบรรณของวิชาชีพ 

6.1) มีคุณธรรม จริยธรรม ทางวิชาการและวิชาชีพ 
6.2) สามารถปฏิบัติหน้าท่ีด้วยความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน 
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2. ความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) กับวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

 PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

วิสัยทัศน์       

เป็นมหาวิทยาลัยเพ่ือนวัตกรรมและสังคม ท่ีมีความ
เป็นเลิศทางวิชาการ 

      

เป็นกลไกหลักในการพัฒนาภาคใต้และประเทศ        

มุ่งสู่มหาวิทยาลัยชั้นนํา 1 ใน 5 ของอาเชียน ภายใน
ปี พ.ศ. 2570 

      

พันธกิจ       

พันธกิจ 1 สร้างความเป็นผู้นําทางวิชาการและ
นวัตกรรม โดยมีการวิจัยเป็นฐานเพ่ือการพัฒนา
ภาคใต้และประเทศ เชื่อมโยงสู่สังคมและเครือข่าย
สากล 

      

พันธกิจ 2 สร้างบัณฑิตท่ีมีสมรรถนะทางวิชาการและ
วิชาชีพ ซ่ือสัตย์ มีวินัย ใฝ่ปัญญา จิตสาธารณะและ
ทักษะในศตวรรษท่ี 21 สามารถประยุกต์ความรู้บน
พ้ืนฐานประสบการณ์จากการปฏิบัติ 

      

พันธกิจ 3 พัฒนามหาวิทยาลัยให้เป็นสังคม
ฐานความรู้บนพ้ืนฐานพหุวัฒนธรรม และหลัก
ปรัชญาของ เศรษฐกิจพอเพียง โดยให้ผู้ใฝ่รู้ได้มี
โอกาสเข้าถึงความรู้ได้อย่างหลากหลายรูปแบบ 
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3. ควรช้ีแจงว่า PLO (หรือมาตรฐานการเรียนรู้ 5 ด้าน)ในหลักสูตรสอดคล้องกับคุณลักษณะท่ีพึงประสงค์ของ
บัณฑิตในระดับบัณฑิตศึกษาของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์อย่างไร 

 

PLOs คุณลักษณะพ้ืนฐาน คุณลักษณะทาง
สังคม 

คุณลักษณะทาง 
วิชาการ/วิชาชีพ 

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

หมายเหตุ : คุณลักษณะท่ีพึงประสงค์ของบัณฑิตในระดับบัณฑิตศึกษามหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

1.คุณลักษณะพ้ืนฐาน 
 1.1 มีความสนใจใฝ่รู้ มีความเป็นสากล มีทักษะในการเรียนรู้ด้วยตนเอง สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศใน
การศึกษาค้นคว้าและแสวงหาความรู้ 
 1.2 มีความคิดวิจารณญาณบนพ้ืนฐานทางวิชาการและเหตุผลท่ีเหมาะสม มีความคิดริเริ่ม สร้างสรรค์และ
สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทางวิชาการ 
 1.3 มีความสามารถในการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โดยเน้นศักยภาพการ
ใช้ภาษาอังกฤษในการศึกษาค้นคว้า 
 1.4 มีความสามารถในการบริหารจัดการ 
 
2. คุณลักษณะทางสังคม 

2.1 มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม มีวินัยในตนเอง ถือประโยชน์ส่วนรวมเป็นกิจท่ีหนึ่งตามพระราช 
ปณิธานของสมเด็จพระบรมราชชนก สามารถปรับตัวให้เข้ากับการเปลี่ยนแปลงในสังคมและสิ่งแวดล้อม  

2.2 มีภาวะผู้นํา มีวุฒิภาวะและบุคลิกภาพท่ีเหมาะสม มีมนุษยสัมพันธ์ สามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้  
สามารถแก้ปัญหาและดาเนินงานให้ประสบความสาเร็จ 
 
3. คุณลักษณะทางวิชาการ/วิชาชีพ  

3.1 มีความรู้ลึกในศาสตร์เฉพาะและรู้รอบในศาสตร์อ่ืน ๆ  
3.2 มีศักยภาพในการพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ สามารถบูรณาการความรู้ท่ีได้จากการศึกษาด้วยตนเองหรือจาก 

การค้นคว้าวิจัย และนาไปประยุกต์ในการพัฒนางานอาชีพของตนได้  
3.3 มีคุณธรรมและจริยธรรม 
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4. ควรช้ีแจงว่า PLO ของหลักสูตรมีท้ังท่ีเป็นชนิดท่ัวไปหรือชนิดเฉพาะสาขา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

(PLOs) 
ชนิด 

ทักษะท่ัวไป 
(Generic Skill) 

ทักษะเฉพาะสาขา 
(Specific Skill) 

PLO1   
PLO2   
PLO3   
PLO4   
PLO5   
PLO6   

  

 
5. ควรช้ีแจงว่า PLO แต่ละข้อสอดคล้องกับความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียท่ีสําคัญ (เป็นกลุ่มท่ี high 
power และ/หรือ high impact) 
  
 SH1 

ผู้ใช้บัณฑิต 
SH2 

ศิษย์ปัจจุบัน 
SH3 

อาจารย์ใน
ภาควิชา 

SH4 
คณะและ

มหาวิทยาลัย 

SH5 
สกอ. 

PLO1      
PLO2      
PLO3      
PLO4      
PLO5      
PLO6      

 
หมายเหตุ : SH1 : ผู้ใช้บัณฑิต  SH2 : ศิษย์ปัจจุบัน  SH3 : อาจารย์ในภาควิชา  

     SH4 : คณะและมหาวิทยาลัย  SH5 :  สกอ. 
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5. ควรช้ีแจงถึงกระบวนการสร้างรายวิชาจาก PLO เช่น การใช้ backward curriculum design  

หรือวิธีการอ่ืน ๆ 
 

PLOs and Sub PLOs Knowledge Attitude Skills 

PLO 1: สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และเทคนิคในศาสตรก์ารจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารได้อย่าง
เหมาะสม 

1.1) สามารถประยุกต์ใช้
ความรู้และเทคนิคเพ่ือ
แก้ปัญหาด้าน 
การจัดการเทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร 

 K1 ความรู้ด้านการ
จัดการการผลิตและ
ผลิตภาพ 

 K2 ความรู้ด้านการ
จัดการคุณภาพ 

 K3 ความรู้ด้านการ
จัดการกระบวนการ
ธุรกิจ 

 A1 มีความอยากรู้
อยากเห็นและอยาก
เรียนรู้ด้วยตนเอง 

 A2 มีความกล้าในการ
ตัดสินใจ 

 S1 มีทักษะในการ
แก้ปัญหา 

 

PLO 2: สามารถวิเคราะห์และประยุกต์ใช้เครื่องมือและเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมในศาสตร์การจัดการเทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือแก้ไขปัญหาได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

2.1) สามารถวิเคราะห์ 
และพิจารณาประยุกต์ใช้
ความรู้และเครื่องมือ
ทางการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหาร ในการแก้ปัญหา
งานวิจัยได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
2.2) สามารถเสนอแนะ
วิธีการแก้ไขปัญหาท่ีมี
ความซับซ้อนในวิชาชีพ
ด้วยตนเอง 

 K4 ความรู้ด้าน
คณิตศาสตร์และสถิติ  

 K5 ความรู้ด้านการ
จัดการในอุตสาหกรรม
อาหาร 

 A3 มีคุณธรรม 
จริยธรรม 
จรรยาบรรณวิชาชีพ 

 A4 ความรับผิดชอบต่อ
หน้าท่ี มีวินัย ตรงต่อ
เวลา 

 S2 การคิดวิเคราะห์ 
การคิดเชิงออกแบบ 

 S3 การวางแผนและ
การจัดการ 

 S4 การประยุกต์ใช้
ความรู้ในการทํางาน 

 S5 การนําเสนอและ
การรายงาน 

PLO 3: สามารถคิดวิเคราะห์ในศาสตร์การจัดการเทคโนโลยีอาหารเป็นระบบและสร้างสรรค์ ส่ือสารและ
เลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 

3.1) สามารถวางแผน 
กําหนดกรอบแนวคิด
และวิธีการดําเนินการใน
การทํากรณีศึกษาและ

 K6 ความรู้ด้าน
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 K7 การใช้ภาษาเพ่ือ
การสื่อสาร 

 A5 มีทัศนคติท่ีดีต่อ
วิชาชีพ 

 A6 ความกระตือรือร้น
เรียนรู้สิ่งใหม่ๆ 

 S6 การคิดอย่างเป็น
ระบบ 

 S7 การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
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PLOs and Sub PLOs Knowledge Attitude Skills 

การวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับ
การจัดการเทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร
อย่างเป็นระบบ 

 S8 การสื่อสาร
ภาษาอังกฤษ 

3.2) สามารถอธิบายและ
นําเสนอศาสตร์ท่ี
เก่ียวข้องกับการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหารได้อย่างเหมาะสม
กับบุคคลต่างๆ ท้ังใน
วงการวิชาการและ
วิชาชีพ 

3.3) สามารถใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศใน
การสืบค้น เก็บรวบรวม
ข้อมูลและสื่อสารได้
อย่างมีประสิทธิภาพและ
เหมาะสมกับสถานการณ์ 

3.4) สามารถใช้
ภาษาอังกฤษเพ่ือการ
ค้นคว้าและการสื่อสาร
ได้ตามมาตรฐานท่ี
มหาวิทยาลัยกําหนด 
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PLO 4: สามารถทํางานเป็นทีมในฐานะผู้นําหรือสมาชิกท่ีดี 

4.1) สามารถแสดงออก
ถึงความรับผิดชอบในการ
ดําเนินงานของตนเอง
และร่วมมือทํางานกับ
ผู้อ่ืนได้อย่างเต็มท่ี 

  A7 ความรับผิดชอบต่อ
หน้าท่ี มีวินัย ตรงต่อ
เวลา 

 A8 เคารพความแตกต่าง
ของมนุษย์ กฎ กติการ 
และระเบียบสังคม 

 S9 การทํางานเป็น
ทีม 

 S10 การประเมิน
ความสึ่ยง 

4.2) สามารถแสดงออก
ถึงทักษะการเป็นผู้นํา
และผู้ตามได้อย่าง
เหมาะสมตามโอกาสท่ี
ได้รับมอบหมาย 

PLO 5: สามารถเรียนรู้ได้ด้วยตนเอง ปรับตัวได้ตามสภาวะแวดล้อมปัจจุบันและพัฒนาตนเองได้อย่าง
ต่อเนื่อง 

5.1) สามารถค้นคว้า 
สืบค้นเรียนรู้ด้วยตนเอง 

 K8 กระบวนการด้าน
การวิจัย 

 K9 ความรู้ด้าน
เศรษฐกิจ สิ่งแวดล้อม 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี 

 A9 อดทน 
ขยันหม่ันเพียร 

 S11 การสืบค้น 
 S12 การเรียนรู้ด้วย

ตนเอง 5.2) ส า ม า ร ถ พั ฒ น า
ตัวเองในสายอาชีพอย่าง
มีประสิทธิ ภ าพพร้ อม
สํ าหรับการ ทํา งานใน
ศตวรรษท่ี 21 

PLO 6: มีคุณธรรม จริยธรรม มีความรับผิดชอบ และมีจรรยาบรรณของวิชาชีพ 

6.1) มีคุณธรรม 
จริยธรรม ทางวิชาการ
และวิชาชีพ 

 K10 ความรู้ด้าน
คุณธรรม จริยธรรมใน
วิชาการและวิชาชีพ 

 K11 ความรู้ด้านกฎ 
ระเบียบ ข้อบังคับท่ี
เก่ียวข้องกับวิชาชีพ 

 A10 มีจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 

 A11 จิตสาธารณะและ
ประโยชน์ต่อเพ่ือน
มนุษย์ 

 

6.2) สามารถปฏิบัติ
หน้าท่ีด้วยความ
รับผิดชอบต่อตนเองและ
ผู้อ่ืน 
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กระบวนการนํา Knowledge(K) Attitude(A) Skill (S) ท่ีวิเคราะห์ได้มาประกอบเพ่ือสร้างเป็นรายวิชา 

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

หมวดวิชาบังคับ  

857-511 ชุดรายวิชาการจัดการการผลิตและ   
ผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

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

857-521 ชุดรายวิชาระบบการจัดการ 
คุณภาพและความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่
อาหาร 

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

857-523 การบริหารคุณภาพท่ัวท้ังองค์กร K2, K9, A1, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A10, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, 
S9, S11, S12 

857-531 การวินิจฉัยองค์การใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

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

857-591 ระเบียบวิธีวิจัยทางการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 

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

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

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

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

857-836 วิทยานิพนธ์  K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, A1, A2, A3, A4, A5, 
A6, A7, A8, A9, A10, A11, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S8, S9, S10, 
S11, S12 
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รายวิชา Knowledge(K) Attitude(A) Skill (S) 

857-809 สารนิพนธ์ K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, A1, A2, A3, A4, A5, A6, 

A7, A8, A9, A10, A11, S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S8, S9, S10, S11, S12 

หมวดวิชาเลือก  

กลุ่มวิชาด้านการจัดการผลิตและผลิต
ภาพ 

 

857-512 เทคโนโลยสีารสนเทศเพ่ือการ
จัดการและระบบอัตโนมัติใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

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

857-513 การจัดการห่วงโซ่อุปทาน
อุตสาหกรรมอาหาร   

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

857-514 การวางแผนและควบคุมการ
ผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 

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

857-515 ก า ร จั ด ก า ร วั ต ถุ ดิ บ แ ล ะ
คลังสินค้าในอุตสาหกรรมอาหาร 

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

กลุ่มวิชาด้านการจัดการคุณภาพ  

857-522 กระบวนการทางสถิติในระบบ
การจัดการคุณภาพของอุตสาหกรรม
อาหาร 

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

S11, S12 
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รายวิชา Knowledge(K) Attitude(A) Skill (S) 

กลุ่มวิชาด้านการจัดการกระบวนการ
ทางธุรกิจ 

 

857-532 การจัดทําแผนกลยุทธ์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

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

S7, S9, S11, S12 

857-523 การบริหารคุณภาพท่ัวท้ัง
องค์กร 

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

S11, S12 
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ค-2 ข้อมูลรายวิชาที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (Work Integrated Learning : WIL) 
   คณะ อุตสาหกรรมเกษตร  วิทยาเขต หาดใหญ่ 
   {  }  ไม่จัด  
   {  }  จัด จํานวน………..รายวิชา   (ระบุ)  

 

 

รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/ 

จํานวนหนว่ยกิต 

ร้อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (Work Integrated Learning : WiL) รวม 

ร้อยละ  

100 

การกําหนด 
ประสบการณ์
ก่อนการศึกษา 

การเรียน
สลับกับ 

การทํางาน 

สหกิจศึกษา การฝึกงานที่เน้น
การเรียนรู้หรือการ
ติดตามพฤติกรรม

การทํางาน 

หลักสูตรร่วม
มหาวิทยาลัย

และ
อุตสาหกรรม 

พนักงาน
ฝึกหัดใหม่

หรือ
พนักงาน
ฝึกงาน 

การบรรจุ
ให้ทํางาน

หรือการฝึก
เฉพาะ

ตําแหน่ง 

ปฏิบตัิงาน
ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบตั ิ
งานจริงภาย 

หลังสําเร็จการ
เรียนทฤษฎ ี

857-511   ชุดรายวิชาการจัดการ 
การผลิตและผลิตภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร                3 

10         10 

857-521   ชุดรายวิชาระบบการ
จัดการคุณภาพและความปลอดภัย
ตลอดห่วงโซ่อาหาร                3                                                       

10         10 

857-531    การวินิจฉัยองค์การใน
อุตสาหกรรมอาหาร             3                  

10         10 

857-512    เทคโนโลยีสารสนเทศ
เพื่อการจัดการและระบบอัตโนมัติ
ในอุตสาหกรรมอาหาร            3                   

10 
 

        10 

857-513    การจัดการห่วงโซ่
อุปทานอุตสาหกรรมอาหาร      3 

10         10 

857-514 การวางแผนและควบคุม
การผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร   3 

10         10 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/ 

จํานวนหนว่ยกิต 

ร้อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน (Work Integrated Learning : WiL) รวม 

ร้อยละ  

100 

การกําหนด 
ประสบการณ์
ก่อนการศึกษา 

การเรียน
สลับกับ 

การทํางาน 

สหกิจศึกษา การฝึกงานที่เน้น
การเรียนรู้หรือการ
ติดตามพฤติกรรม

การทํางาน 

หลักสูตรร่วม
มหาวิทยาลัย

และ
อุตสาหกรรม 

พนักงาน
ฝึกหัดใหม่

หรือ
พนักงาน
ฝึกงาน 

การบรรจุ
ให้ทํางาน

หรือการฝึก
เฉพาะ

ตําแหน่ง 

ปฏิบตัิงาน
ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบตั ิ
งานจริงภาย 

หลังสําเร็จการ
เรียนทฤษฎ ี

857-515 การจัดการวัตถุดิบและ
คลังสินค้าในอุตสาหกรรมอาหาร 3 

         0 

857-522 กระบวนการทางสถิติใน
ระบบการจัดการคุณภาพของ
อุตสาหกรรมอาหาร                3 

         0 

857-532 การจัดทําแผนกลยุทธ์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร                3 

10          10 

857-523   การบริหารคุณภาพทั่ว
ทั้งองค์กร                            3 

10         10 

857-591   ระเบียบวิธีวิจัยทางการ
จัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหาร                               3               

10         10 

857-592 สัมมนา 1                1 10  40        50 

857-593 สัมมนา 2                1 10  40         50 

857-809 สารนิพนธ์               6   100       100 

857-818 วิทยานิพนธ์           18   100       100 

857-836 วิทยานิพนธ์           36   100       100 
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