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คํานํา 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารฉบับนี ้
เปนหลักสูตรท่ีปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ. 2555 เพ่ือใชในการจัดการศึกษาในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ โดยคาดวาจะเริ่มใชไดตั้งแตป
การศึกษา พ.ศ. 2560 เปนตนไป  

 
การจัด ทําหลักสูตรนี้  มี วัต ถุประสงค ท่ีจะใหสอดคลองและเปนไปตามประกาศ

กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง แนวทางบริหารเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 ท่ี
กําหนดใหสถาบันอุดมศึกษาดําเนินการพัฒนา/ปรับปรุงรายละเอียดของหลักสูตรตามเกณฑมาตรฐาน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา โดยใหมีรายละเอียดของหลักสูตร และรายละเอียดของรายวิชาใหชัดเจน 
ครอบคลุมหัวขอตางๆ ตามรายละเอียดของหลักสูตร มคอ.2 ท่ีไดกําหนดไว รวมท้ังใหสอดคลองกับ
ปรัชญาการศึกษาและพันธกิจของมหาวิทยาลัยแมโจ ท่ีผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพ คุณธรรม มีความ
เชี่ยวชาญในวิชาชีพ โดยเนนใหนักศึกษาไดปฏิบัติงานจริง ซ่ึงคาดวาหลักสูตรในลักษณะนี้จะสามารถ
ผลิตบัณฑิตไดสอดคลองกับความตองการของตลาดแรงงานท้ังภาครัฐและเอกชน อันจะกอใหเกิด
ประโยชนตอสังคมสวนรวมและประเทศชาติตอไป  

 
 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแมโจ 
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ใบสรุปข้ันตอนการเสนอหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัยแมโจ 
………………………………………… 

 

การเสนอขอปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) ไดรับความเห็นชอบจากท่ีประชุม ดังนี้ 

 
1. คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร  
ในการประชุม ครั้งท่ี 1/2559 เม่ือวันท่ี 22 กรกฎาคม 2559 

2. คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  
ในการประชุม ครั้งท่ี 1/2559 เม่ือวันท่ี 29 สิงหาคม 2559 

3. คณะกรรมการประจาํคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร   
ในการประชุม ครั้งท่ี 11/2559 เม่ือวันท่ี 16 พฤศจิกายน 2559 

4. คณะกรรมการประจาํบัณฑิตวิทยาลัย เห็นชอบและใหนําเสนอตอคณะกรรมการวิชาการ  
ในการประชุม ครั้งท่ี 6/2561 เม่ือวันท่ี 2 พฤษภาคม 2561  

5. คณะกรรมการวิชาการ เห็นชอบและใหนําเสนอคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  
ในการประชุม ครั้งท่ี 11/2561 เม่ือวันท่ี 31 สิงหาคม 2561 

6. คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  เห็นชอบและใหนําเสนอตอสภามหาวิทยาลัย  
ในการประชุม ครั้งท่ี 16/2561 เม่ือวันท่ี 12 กันยายน 2561   

7. สภามหาวิทยาลัย   ใหความเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร  
ในการประชุม ครั้งท่ี 7/2561 เม่ือวันท่ี 16 กันยายน 2561 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
 
ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยแมโจ 
วิทยาเขต/คณะ คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 

หมวดท่ี 1  ขอมูลท่ัวไป 
1. รหัสและช่ือหลักสูตร 

     รหัสหลักสูตร        : 2550013111564 
     ช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย :   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

ภาษาอังกฤษ :   Master of Science  Program in Food Science and 
Technology 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 
ชื่อยอ (ภาษาไทย) : วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Master of Science (Food Science and Technology) 

ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ) : M.S. (Food Science and Technology) 

3. วิชาเอก (ถามี) 
      ไมมี 

4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
แผน ก แบบ ก 1 ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 
แผน ก แบบ ก 2 ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ 

หลักสูตรระดับปริญญาโท  2  ป 
5.2 ภาษาท่ีใช 
 หลักสูตรจัดการศึกษาเปนภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  
5.3 การรับเขาศึกษา 

รับนักศึกษาไทยหรือนักศึกษาตางชาติ 
5.4 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 

หลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยท่ีจัดการเรียนการสอนโดยตรง 
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5.5 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 
ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 6.1 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา 
   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ.2555 
 6.2 กําหนดการเปดสอน ภาคการศึกษาท่ี 2 ปการศึกษา 2560 

6.3 คณะกรรมการประจาํบัณฑิตวิทยาลัย เห็นชอบและใหนําเสนอตอคณะกรรมการวิชาการ   
ในการประชุม ครั้งท่ี 6/2561 เม่ือวันท่ี 2 พฤษภาคม 2561 

6.4 คณะกรรมการวิชาการ เห็นชอบและใหนําเสนอคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  
ในการประชุม ครั้งท่ี 11/2561 เม่ือวันท่ี 31 สิงหาคม 2561 

6.5 คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  เห็นชอบและใหนําเสนอตอสภามหาวิทยาลัย  
ในการประชุม ครั้งท่ี 16/2561 เม่ือวันท่ี 12 กันยายน 2561 

 6.6 สภามหาวิทยาลัย   ใหความเห็นชอบและอนุมัตหิลักสูตร  
   ในการประชุม ครั้งท่ี ครั้งท่ี 7/2561 เม่ือวันท่ี 16 กันยายน 2561 
 
7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมในการเผยแพรคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ในปการศึกษา 2561 

 
8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 
 งานดานวิชาการ  งานดานวิจัย  งานดานนวัตกรรมและสิ่งประดิษฐ  งานดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีของภาครัฐและภาคเอกชน  และการประกอบอาชีพอิสระ 
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9. ช่ือ ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
ท่ี ตําแหนงทาง

วิชาการ 
ช่ือ-สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สําเร็จ

การศึกษา
จาก 

ป พ.ศ. 

1 รอง
ศาสตราจารย 

นางวิจิตรา 
แดงปรก 

ปร.ด. วิทยาศาสตร
การอาหาร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 

2546 

วท.ม. วิทยาศาสตร
การอาหาร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 

2537 

วท.บ. อุตสาหกรรม
เกษตร 

มหาวิทยาลัย 
สงขลา
นครินทร 

2527 

2 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศรี 

วท.ด. 
 
 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร
และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 
ชีวเคมี 
 
เทคนิค
การแพทย 

มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม 
 
 
มหาวิทยาลัย
มหิดล 
มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม 

2549 
 
 
 
2531 
 
2527 

3 อาจารย นายธเนศ  
แกวกําเนิด 
 

Ph.D. Food 
Technology 

Clemson 
University, 
U.S.A. 

2544 

วท.ม. เทคโนโลยีทาง
อาหาร 

จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย 

2530 

วท.บ. วิทยาศาสตร
และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม 

2525 

 
10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

10.1 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยแมโจ 
10.2 สถานประกอบการภาคเอกชน และรัฐวิสาหกิจ ท่ีเปนเครือขายในการผลิตบัณฑิต 
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11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร   
11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

    การเกษตรเปนอาชีพหลักของประชากรไทยสวนใหญ ปจจุบันประเทศไทยกําลังกาวเขาสู 
ยุคไทยแลนด 4.0 สอดรับกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) 
ทําใหมีการปรับเปลี่ยนจากการผลิตสินคาเกษตรไปสูการใชองคความรูและนวัตกรรมมาใชในการแปร
รูปอาหาร ทําใหเกิดการสราง และ/หรือ เพ่ิมมูลคาของผลิตผลเกษตร และเปนแนวทางในการ
ยกระดับประเทศไทยใหกาวขามกับดักของประเทศท่ีมีรายไดปานกลาง มีขอมูลวาในป พ.ศ. 2557 
มูลคาการสงออกสินคาเกษตรของประเทศไทยสูงเปนอันดับท่ี 13 ของโลก โดยการสงออกขาวสูงเปน
ลําดับท่ี 2 ของโลก แตโครงสรางพ้ืนฐานดานวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและนวัตกรรมของไทยอยูใน
ระดับต่ํา มีปญหาขาดแคลนนักวิจัยท้ังในเชิงปริมาณและคุณภาพ ประกอบกับประเทศไทยกําลังมีการ
ปรับตัวเขาสูโครงสรางประชากรผูสูงอายุอยางสมบูรณในป พ.ศ. 2564 ซ่ึงจะเปนอุปสรรคตอการ
พัฒนาเศรษฐกิจท้ังในทางตรงและทางออม  ตัวอยางเชน การเพ่ิมข้ึนของประชากรผูสูงอายุและการ
ลดลงของสัดสวนกําลังคนวัยทํางานมีแนวโนมท่ีจะทําใหขีดความสามารถในการคิดคนเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมลดลง ดังนั้นจึงจําเปนตองทําการผลิตมหาบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารท่ีมีคุณภาพ มีความสามารถในการวิจัยและพัฒนา มีความสามารถในการสรางนวัตกรรม
อาหาร และเปนผูประกอบการธุรกิจอิสระ (Entrepreneur) ตอบสนองตอความตองการทางเศรษฐกิจ
ในบริบทของการพัฒนาประเทศท่ีมีการกระตุนใหเกิดผูประกอบการรุนใหมท่ีใชวิทยาศาสตร 
เทคโนโลยีและนวัตกรรมเปนฐาน อยางเรงดวน 

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  
   จากการท่ีคนไทยสวนใหญยังมีพฤติกรรมท่ีเสี่ยงตอการทําลายสุขภาพ      มีพฤติกรรมการ 

บริโภคไมเหมาะสม ขาดความรูความเขาใจและทางเลือกในการดําเนินชีวิต เชน ความเสี่ยงในการ
บริโภคอาหารท่ีไมปลอดภัย การบริโภคอาหารท่ีไมสงผลดีตอสุขภาพ ไดแก อาหารหวาน อาหารมัน 
และอาหารเค็ม การบริโภคผักผลไมท่ีไมเพียงพอ จนทําใหประชากรท่ีเจ็บปวยดวยโรคไมติดตอ (non-
communicable diseases, NCDs) เชน โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคมะเร็ง โรคความดันโลหิตสูงและ
โรคเบาหวาน เปนตน มีจํานวนเพ่ิมข้ึน สงผลตอคุณภาพชีวิตและเปนสาเหตุของการเสียชีวิตกอนวัย
อันควร มีขอมูลวาคุณภาพคนไทยทุกกลุมวัยยังมีปญหา โดยเฉพาะปญหาทางดานโภชนาการในวัย
ตางๆ ไดแก กลุมเด็กปฐมวัย (0-5 ป) มีแมท่ีเลี้ยงลูกดวยนมแมอยางเดียว 6 เดือนเพียงรอยละ 27.6 
กลุมเด็กวัยเรียน มีปญหาดานความสามารถทางเชาวปญญา เนื่องจากปญหาภาวะโภชนาการของแม
และเด็ก เปนตน สภาพสังคมของประเทศไทยมีการเปลี่ยนแปลงจากครอบครัวใหญไปเปนครอบครัว
เดี่ยวมากข้ึน วิถีชีวิตเปลี่ยนไปในลักษณะท่ีผูหญิงมีการทํางานนอกบานมากข้ึน ผูสูงอายุมีแนวโนมท่ี
จะอยูตามลําพังมากข้ึน การเปลี่ยนแปลงดังกลาวนี้สงผลตอพฤติกรรมการบริโภค ทําใหมีความ
ตองการผลิตภัณฑอาหารแปรรูปท่ีมีความสะดวกสบายในการเตรียมและการบริโภค มีคุณคาทาง
โภชนาการครบถวน สงผลใหผูผลิตผลิตอาหารท่ีสอดคลองกับความตองการของตลาด จึงทําให
บุคลากรท่ีมีความรูในดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีสามารถปฏิบัติงานดานนี้ไดอยางมี
ประสิทธิภาพเปนท่ีตองการมากยิ่งข้ึน ทําใหมหาวิทยาลัยจําเปนตองผลิตบุคลากรทางดานนี้ เพ่ือ
ตอบสนองตอความตองการของสังคมดังกลาวท่ีเพ่ิมข้ึน 
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12. ผลกระทบจาก ขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของ
มหาวิทยาลัย  

12.1 การพัฒนาหลักสูตร  
1) พัฒนาหลักสูตรเพ่ือใหมหาบัณฑิตมีความรู ความเชี่ยวชาญในดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร สามารถประยุกตใชความรูในการสรางนวัตกรรมในการแปรรูปและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารท่ีตอบสนองตอความตองการของสังคมและประเทศชาติ 

2) พัฒนาหลักสูตรเพ่ือใหมหาบัณฑิตมีความสามารถดานการวิจัยและพัฒนา การใช
หลักการทางวิทยาศาสตรในการวิเคราะหและแกไขปญหาแกอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร โดย
พัฒนาโจทยวิจัยรวมกับอุตสาหกรรมหรือธุรกิจภาคเอกชน 

3) ใหมีทักษะ (Skill) ดานการประกอบกิจการธุรกิจ (Entrepreneur) ดานจิตวิทยาสังคม 
(Social Psychology) และดานสื่อสังคมออนไลน (Social Media) ตางๆ 

4) สรางคนใหมีศักยภาพเปนผูประกอบการธุรกิจ การประกอบธุรกิจเปนอาชีพอิสระ 
 

12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
1) ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูความสามารถในวิชาการและวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารท่ีทันตอกระแสการเปลี่ยนแปลงและสอดคลองกับทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมของประเทศท่ีมีการเกษตรเปนรากฐาน 

2) สรางผลงานวิจัยและนวัตกรรมและองคความรูในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร เพ่ือสรางชื่อเสียงใหแกมหาวิทยาลัยแมโจ 

3) นําองคความรูจากงานวิจัยไปเผยแพรสูชุมชนและสังคม 
4) ใหความสําคัญกับผลิตภัณฑอาหารพ้ืนบานซ่ึงเปนภูมิปญญาทองถ่ินใหดํารงอยูตลอดไป 

เปนการทํานุบํารุงศิลปะวัฒนธรรมดานอาหาร 
 
13. ความสัมพันธ (ถามี) กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัย (เชน 
รายวิชาท่ีเปดสอนเพ่ือใหบริการคณะ/ภาควิชาอ่ืน หรือตองเรียนจากคณะ/ภาควิชาอ่ืน) 
 13.1 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน (นอกคณะ 
หรือ ในคณะ) 

 ไมมี 
 13.2 รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนใหภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนตองมาเรียน (นอกคณะ หรือ ใน
คณะ) 

 ไมมี 
 13.3 การบริหารจัดการ 

 มีการสงเสริมบุคลากรจากมหาวิทยาลัยไปปฏิบัติงานรวมภาคเอกชนเพ่ือเพ่ิมขีดความ  
สามารถในภาคเอกชน (Talent Mobility) ท้ังภายในประเทศและตางประเทศ ความรวมมือภาครัฐ-
ภาคเอกชน (Public Private Partnership, PPP) สรางวัฒนธรรมการบริหารหลักสูตรรวมกับผูมีสวน
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ไดสวนเสีย (Stakeholders) การทํา PDCA ของหลักสูตร การอภิปราย (Debate) สรุปหาขอยุติ 
(Solution) เพ่ือนําสูการปฏิบัติ 
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หมวดท่ี 2  ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 
1.1 ปรัชญา ความสําคัญ 

ผลิตมหาบัณฑิตดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ท่ีมีความสามารถในการ
แสวงหาความรู สรางองคความรู และ/หรือนวัตกรรม มีทักษะในการวิจัยและพัฒนา พรอมรับการ
เปลี่ยนแปลง มีจรรยาบรรณวิชาชีพ และมีจิตวิญญาณของความเปนผูประกอบการรุนใหม 

1.2 วัตถุประสงคของหลักสูตร 
             1) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถและประยุกตใชองคความรู และประยุกตใชทางดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยผานกระบวนการทําวิจัย 
             2) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถพิจารณาและเลือกองคความรู ท่ีเหมาะสมจาก
การศึกษา คนควาและเรียนรูเพ่ิมเติมดวยตนเอง ในการประกอบวิชาชีพท้ังในและตางประเทศ 

3) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการคิด และใชสารสนเทศในการสืบคน วิเคราะห
และสังเคราะหได ตลอดจนกลาในการประกอบการธุรกิจอิสระ  

4) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 
 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
หลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีแผนพัฒนา

ปรับปรุงหลักสูตรท่ีประกอบดวยแผนการพัฒนาเปลี่ยนแปลง กลยุทธ และหลักฐาน/ตัวบงชี้ โดยคาด
วาจะแลวเสร็จภายในรอบการศึกษา 5 ป 

 
2.1 แผนการพัฒนา/

เปล่ียนแปลง 
2.2 กลยุทธ 2.3 หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

ดานพัฒนาบุคลากร ดานการเรียนการสอน และบริการวิชาการ 
สงเสริมใหอาจารยมีโอกาส
เพ่ิมพูนความรู และความ
เชี่ยวชาญในสาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร หรือสาขาอ่ืนๆ ท่ี
เก่ียวของ 

1.สนับสนนุใหอาจารยไดเขา
รวมสัมมนา อบรมหรือการ
ประชุมวิชาการท้ังในระดับชาติ
และนานาชาติ ในสาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร หรือสาขาอ่ืนๆ ท่ี
เก่ียวของ  
2. สงเสริมความรวมมือภาครัฐ-
เอกชน (Public Private 
Partnership , PPP) 
3. สงเสริมใหอาจารยไป
ปฏิบัติงานรวมกับภาคเอกชน
เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถใน

1. อาจารย ไดเขารวมสัมมนา 
อบรมหรือการประชุมวิชาการ
ท้ังในประเทศ และ/หรือ
ตางประเทศ  อยางนอยปละ 1 
ครั้ง  
2. เอกสารหลักฐานแสดงความ
รวมมือกับภาครัฐ  และเอกชน 
3. จํานวนบทเรียนท่ีมีการเรียน
การสอนแบบ Learning by 
doing  และ Coaching ตามท่ี
ปรากฏใน มคอ. 3 และ มคอ. 5 
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2.1 แผนการพัฒนา/
เปล่ียนแปลง 

2.2 กลยุทธ 2.3 หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

ภาคเอกชน (Talent Mobility) 
4. สงเสริมใหอาจารยให
ความสําคัญในเรื่องของ 
Learning by doing ใหกับ
นักศึกษาอยางจริงจังมากข้ึน 
5. สงเสริมใหอาจารยสอนงาน 
(Coaching) ใหนักศึกษามี
ศักยภาพ เพ่ือเตรียมความ
พรอมเขาสูตลาดแรงงาน และ
พัฒนานักศึกษาอยางตอเนื่อง 
ใชประเด็นปญหา (Issue) ใหม 
และใหญ 
6. สงเสริมใหอาจารยมีตําแหนง
ทางวิชาการ 
7. สงเสริมใหอาจารยมีความ
รวมมือภาครัฐ-ภาคเอกชนเพ่ือ
เพ่ิมขีดความสามารถใน
ภาคเอกชน (Talent Mobility) 
ท้ังภายในและตางประเทศ 
8. สงเสริมใหอาจารยมีความ
รับผิดชอบตอสังคมและ
สิ่งแวดลอมขององคกร 
(Corporate Social 
Responsibility, CSR)  
9. สงเสริมใหอาจารยมีการ
ดําเนินงานภายใตหลักจริยธรรม
และการจัดการท่ีดี 
10. สงเสริมใหอาจารยมีความ
ทันสมัยเพ่ือใหเทาทันการเรียนรู
ในศตวรรษท่ี 21 มีความรู
ทางดานภาษา (Language) 
และการปรับตัวและเผชิญกับ
การเปลี่ยนแปลง (Transform) 
สูวัฒนธรรมในอาชีพอิสระ และ
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2.1 แผนการพัฒนา/
เปล่ียนแปลง 

2.2 กลยุทธ 2.3 หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

ความเปนผูประกอบการธุรกิจ 
(Entrepreneur) 

ดานหลักสูตร 
พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรให
มีมาตรฐานตามท่ีสํานักงาน
คณะกรรมการอุดมศึกษา
กําหนด 

1. ปรับปรุงรายวิชาหลักสูตรให 
ทันสมัย ทันตอการเปลี่ยนแปลง
ทางเทคโนโลยี และวิชาการ 
และเปนสากล 

1. ตาม มคอ.3 และ มคอ.4 
2. บันทึกการประชุมของ
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

ดานนักศึกษา 
ผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณสมบัติ ดาน
ความรู  และทักษะวิชาชีพท่ีตรง
ความตองการของตลาด 
แรงงาน 

1.สํารวจคุณลักษณะของบัณฑิต
ท่ีพึงประสงคตามความตองการ
ของผูใชบัณฑิต เพ่ือเปนขอมูล
ในการปรับปรุงหลักสูตร 
2.เตรียมความพรอมนักศึกษา
ดานการวิจัย การเขียนบทความ 
การนําเสนอบทความในรูปแบบ
ตางๆ 
3. การใหเสรีภาพแกผูเรียน 
การเห็น การฟง การอภิปราย 
(Debate) ความคิดของตนเอง 
4. การสงเสริมใหผูเรียนมีทักษะ
การเรียนรูในศตวรรษท่ี 21  

1. ผลการสํารวจคุณลักษณะ
ของบัณฑิตจากผูใชบัณฑิต 
2.นักศึกษาสามารถนําเสนอ
ผลงานวิจัยในการประชุม
วิชาการระดับชาติและ
นานาชาติ 

ดานผูมีสวนไดสวนเสีย 
พัฒนางานวิจัยซ่ึงเปนสวนหนึ่ง
ในหลักสูตรใหตอบสนองตอการ
เปลี่ยนแปลงและความตองการ
ของหนวยงานในภาครัฐและ
ภาคเอกชนในดานท่ีเก่ียวของ
กับอุตสาหกรรมอาหาร 

1.สํารวจความพึงพอใจของผูใช
มหาบัณฑิต/นายจาง และ
นักศึกษา   

1.ผลคะแนนระดับความพึง
พอใจเฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 
จากคะแนนเต็ม 5.00 
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หมวดท่ี 3  ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ 

   การศึกษาในมหาวิทยาลัยแมโจ ใชระบบการศึกษาแบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบง 
ออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลาการศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน  
   ไมมีการเรียนการสอนในภาคการศึกษาฤดูรอน 

1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 
ไมมีการจัดการศึกษาระบบอ่ืน นอกเหนือจากระบบทวิภาค 

 
2. การดําเนินการหลักสูตร 

2.1. วัน – เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน       
ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน – เดือนกันยายน       
ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม     
หรือเปนไปตามปฏิทินการศึกษาของมหาวิทยาลัยท่ีประกาศใชในขณะนั้น  

2.2. คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  
 หลักสูตร แผน ก แบบ ก 1 
 1) ผูสมัครตองสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี หรือเทียบเทา สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร เคมี ชีววิทยา จุลชีววิทยา เทคโนโลยีชวีภาพ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ หรือสาขาวิชาอ่ืน จากสถาบันการศึกษาท่ีสํานักงานคณะกรรมการขาราชการพลเรือน 
(ก.พ.) รับรอง โดยมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 3.25 หรือ  
 2) เปนผูสําเร็จการศึกษาตามขอ 1 แตมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรไมนอย
กวา 2.75 และตองมีผลงานวิจัยตีพิมพเผยแพร และ/หรือเคยปฏิบัติการทางดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร เคมี ชีววิทยา จุลชีววิทยา เทคโนโลยีชวีภาพ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ หรือดานอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ ไมนอยกวา 1 ป โดยใหแนบโครงรางงานวิจัยท่ีคาดวาจะทํา
วิทยานิพนธ พรอมกับใบสมัคร  
 3) เปนผูมีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 
 4) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
 หลักสูตร แผน ก แบบ ก 2 
 1) ผูสมัครตองสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร เคมี ชีววิทยา จุลชีววิทยา เทคโนโลยีชวีภาพ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ หรือสาขาวิชาอ่ืน จากจากสถาบันการศึกษาท่ีสํานักงานคณะกรรมการขาราชการพลเรือน 
(ก.พ.) รับรอง โดยมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 2.50 หรือ 
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 2) เปนผูสําเร็จการศึกษาตามขอ 1 แตมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรต่ํากวา 
2.50 หรือเปนผูท่ีมีประสบการณการทํางานท่ีเก่ียวของกับสาขาวิชา โดยมีประสบการณไมนอยกวา 2 
ปและจะตองมีคุณสมบัติตามท่ีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร พิจารณา
เห็นสมควรรับเขาศึกษา หรือ 
 3) ในกรณีไมไดสําเร็จการศึกษาหลักสูตรระดับปริญญาตรีในวิชาเอกท่ีเลือกศึกษา และ/
หรือไมมีประสบการณตามท่ีกําหนดไว อาจพิจารณารับเขาศึกษา หากเห็นวาผูสมัครมีศักยภาพเพียง
พอท่ีจะเขาศึกษาในวิชาเอกท่ีสมัครได 
 4) เปนผูมีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 
 5) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
 2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 

1) การปรับตัวใหเขากับวิธีการเรียนการสอน  นักศึกษาบางสวนมีปญหาดานการ 
ปรับตัวใหเขากับวิธีการเรียนการสอนในระดับปริญญาโท ซ่ึงสวนใหญอาศัยการศึกษาคนควาดวย
ตนเอง 

2) นักศึกษามีขอจํากัดทางดานภาษาอังกฤษ 
3) นักศึกษาจบไมตรงสาขา ทําใหมีผลกระทบตอการเรียนรายวิชาและการทํา 

วิทยานิพนธ 
4) นักศึกษาขาดประสบการณดานการเปนผูประกอบการ 

2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3 
1) จัดใหมีการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม เพ่ือชี้แจงแนวทางการศึกษา หัวขอวิจัย และ 

ความเชี่ยวชาญของอาจารย 
2) สงเสริมใหมีการใชภาษาอังกฤษ    ในการเรียนการสอน เพ่ือใหนักศึกษามีทักษะ 

การใชภาษาอังกฤษ 
3) แตงตั้งอาจารยท่ีปรึกษา    ใหแกนักศึกษาตั้งแตแรกเขา เพ่ือใหคําปรึกษาในการ 

วางแผนการศึกษาอยางเหมาะสม ท้ังวิชาการและวิชาชีพ การครองชีวิตในสังคม  เปาหมายชีวิต และ
การเตรียมความพรอมเขาสูตลาดแรงงาน (Employment) 

4) กําหนดใหนักศึกษาท่ีจบไมตรงสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หรือ 
เทียบเทา ทําการศึกษารายวิชาเพ่ิมเติมเพ่ือปรับพ้ืนฐานความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

5) สงเสริมใหนักศึกษามีจิตวิญญาณของการเปนผูประกอบการรุนใหม 
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2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 
แผน ก แบบ ก 1 และ แผน ก แบบ ก 2 

 จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา  
2560 2561 2562 2563 2564 

นักศึกษาชั้นปท่ี 1 10 10 10 12 12 
นักศึกษาชั้นปท่ี 2 - 10 10 10 12 

รวม 10 20 20 22 24 

จํานวนผูสําเร็จการศึกษา - 10 10 10 12 

  
แผน ก แบบ ก 1 

 จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา  
2560 2561 2562 2563 2564 

นักศึกษาชั้นปท่ี 1 - - - 2 2 
นักศึกษาชั้นปท่ี 2 - - - - 2 

รวม - - - 2 4 

จํานวนผูสําเร็จการศึกษา - - - - 2 

 

   แผน ก แบบ ก 2 
 จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา  

2560 2561 2562 2563 2564 
นักศึกษาชั้นปท่ี 1 10 10 10 10 10 
นักศึกษาชั้นปท่ี 2 - 10 10 10 10 

รวม 10 20 20 20 20 

จํานวนผูสําเร็จการศึกษา - 10 10 10 10 

 

2.6 งบประมาณตามแผน  
งบประมาณสําหรับคาใชจาย เปนเงินงบประมาณแผนดินและเงินรายไดของมหาวิทยาลัยฯ 
 

แหลงทุนสนับสนุน 
งบประมาณท่ีคาดวาจะไดรับในปงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
1.งบประมาณแผนดิน 144,000 168,000 192,000 192,000 192,000 
2.งบประมาณเงินรายได 210,000 245,000 280,000 280,000 280,000 
3.งบวิจัย (จากภายนอก) 250,000 500,000 600,000 700,000 700,000 
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   2.6.1 งบประมาณแผนดิน (หนวย/บาท) 

หมวดรายจาย 
ประมาณการคาใชจายในปงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
1.งบบุคลากร 
-อัตราเดิม 
-อัตราใหม 
2.งบดําเนินงาน 
-ตอบแทน ใชสอยและวัสด ุ
-คาสาธารณูปโภค 
3.งบลงทุน 
-ครุภัณฑ 
-สิ่งกอสราง 
4.งบอุดหนุน  
-อุ ด ห นุ น โ ค ร ง ก า ร วิ จั ย 
(สํานักวิจัย) 

 
8,050,000 

 
 

144,000 
 
- 
 
 
 

400,000 

 
9,257,500 

 
 

168,000 
 
- 
 
 
 

400,000 
 
 

 
10,646,125 

 
 

192,000 
 
- 
 
 
 

450,000 
 
 

 
14,079,500 

 
 

192,000 
 
- 
 
 
 

500,000 
 
 

 
15,487,450 

 
 

192,000 
 
- 
 
 
 

500,000 
 
 

 
   2.6.2 งบประมาณเงินรายได (หนวย/บาท) 

หมวดรายรับ 
ประมาณการคาใชจายในปงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
- ตอบแทน ใชสอยและวัสด ุ 210,000 245,000 280,000 280,000 280,000 
 
คาใชจายตอหัวตอป 45,000 บาท 

 
2.7 ระบบการศึกษา 

แบบชั้นเรยีน 
 

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย (ถามี) 
การเทียบโอนหนวยกิต และการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย ใหเปนไปตาม ขอบังคับ

มหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 และตามระเบียบและประกาศ
อ่ืนๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีประกาศเพ่ิมเติม 
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3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 
3.1 หลักสูตร 

3.1.1 จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 
3.1.1.1 แผน ก แบบ ก 1 

เปนแผนการศึกษาท่ีทําเฉพาะวิทยานิพนธจํานวนไมนอยกวา 36   หนวย 
กิต แตอาจตองเรียนรายวิชาเพ่ิมเติมโดยไมนับหนวยกิตตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบ
หลักสูตร   

3.1.1.2 แผน ก แบบ ก 2 
เปนแผนการศึกษาท่ีมุงเนนสรางนักวิจัย    ใหมีความพรอมท้ังเนื้อหาวิชา 

การและทักษะในการวิจัย โดยมีหนวยกิตการศึกษาไมนอยกวา 36 หนวยกิต  
 

3.1.2 โครงสรางหลักสูตร 
          3.1.2.1 แผน ก แบบ ก 1 

          1) รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต         (7) หนวยกิต 
          2) วิทยานิพนธ 36 หนวยกิต 
          จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  36 หนวยกิต 
3.1.2.2 แผน ก แบบ ก 2 
          1) รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต (7) หนวยกิต 
          2) วิทยานิพนธ 12 หนวยกิต 
          3) วิชาเอกบังคับ 6 หนวยกิต 
          4) วิชาเอกเลือก 18 หนวยกิต 
          จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  36 หนวยกิต 
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3.1.3 รายวิชาในหลักสูตร 
3.1.3.1 แผน ก แบบ ก 1 

หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 
1) รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต    (7) หนวยกิต 
ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 
(3) (2-3-5) 

FT 501 Research Methodology in Food Science and 
Technology 

 

ทอ 591 
FT 591 

สัมมนา 1 
Seminar 1 

(1) (0-2-1) 

ทอ 592 
FT 592 

สัมมนา 2  
Seminar 2 

(1) (0-2-1) 

ทอ 593 
FT 593 

สัมมนา 3  
Seminar 3 

(1) (0-2-1) 

ทอ 594 
FT 594 

สัมมนา 4  
Seminar 4 

(1) (0-2-1) 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 
 
2)  วิทยานิพนธ                     36 หนวยกิต 

 
ทอ 691 
FT 691 

วิทยานิพนธ 1 
Thesis 1 

6 (0-18-0) 

ทอ 692 
FT 692 

วิทยานิพนธ 2 
Thesis 2 

6 (0-18-0) 

ทอ 693 
FT 693  

วิทยานิพนธ 3 
Thesis 3 

12 (0-36-0) 

ทอ 694 
FT 694 

วิทยานิพนธ 4 
Thesis 4 

12 (0-36-0) 

 
3)  รายวิชาอ่ืนๆ ไมนับหนวยกิตสะสมของหลักสูตร 
     1. รายวิชาภาษาตางประเทศตามเง่ือนไขของบัณฑิตวิทยาลัย 
     2. รายวิชาท่ีไมไดเปนวิชาเอกบังคับหรือวิชาเอกเลือกตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบ
หลักสูตรเพ่ือใหเปนการปรับความรูพ้ืนฐาน 
     3. วิชาเสริมพ้ืนฐานสําหรับนักศึกษาท่ีจําเปนตองเรียนโดยไมนับหนวยกิตเพ่ือปรับพ้ืนฐานเพ่ิมเติม
ตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กรณีนักศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาระดับปริญญา
ตรี ไมตรงสาขาวชิาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หรือเทียบเทา จะตองเรียนวิชา 
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หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 
ทอ 581 
FT 581 

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
Basic in Food Science and Technology 

(3) (3-2-5) 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 
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               3.1.3.2 แผน ก แบบ ก 2 
หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1) รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต                  (7) หนวยกิต 
ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (3) (2-3-5) 
FT 501 Research Methodology for  Food Science and 

Technology 
 

ทอ 591 
FT 591 

สัมมนา 1 
Seminar 1 

(1) (0-2-1) 

ทอ 592 
FT 592 

สัมมนา 2  
Seminar 2 

(1) (0-2-1) 

ทอ 593 
FT 593 

สัมมนา 3  
Seminar 3 

(1) (0-2-1) 

ทอ 594 
FT 594 

สัมมนา 4  
Seminar 4 

(1) (0-2-1) 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 
 
2) วิทยานิพนธ               12 หนวยกิต 
ทอ 691 
FT 691 

วิทยานิพนธ 1 
Thesis 1 

6 (0-18-0) 

ทอ 692 
FT 692 

วิทยานิพนธ 2 
Thesis 2 

6 (0-18-0) 

     
3) วิชาเอกบังคับ   6 หนวยกิต 
ทอ 521 
FT 521 

การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมือพิเศษ 
Food Analysis Using Special Instrument 

3 (2-3-5) 

ทอ 582 
FT 582 

การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
Integration of Food Science and Technology 

3 (2-3-5) 

   
4) วิชาเอกเลือก  18 หนวยกิต 
    วิชาเอกเลือก นักศึกษาจะตองเรียนไมนอยกวา 18 หนวยกิต โดยใหเลือกจากรายวิชาดังตอไปนี้ 
ทอ 511 
FT 511 

เทคนิคทางจุลชีววิทยาอาหาร 
Food Microbiological Techniques 

3 (2-3-5) 

ทอ 522 
FT 522 

พิษวิทยาของอาหาร 
Food Toxicology 

3 (2-3-5) 

ทอ 531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน 3 (2-3-5) 
FT 531 Functional Food Processing Technology  
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ทอ 541 
FT 541 

เทคโนโลยีของลิพิด 
Technology of Lipids 

3 (2-3-5) 

ทอ 542 
FT 542 

เทคโนโลยีของโปรตีน 
Technology of Proteins 

3 (2-3-5) 

ทอ 543 
FT 543 

เทคโนโลยีของคารโบไฮเดรท 
Technology of Carbohydrates  

3 (2-3-5) 

ทอ 544 เทคโนโลยีของเอนไซม 3 (2-3-5) 
FT 544 Technology of Enzymes  
ทอ 551 
FT 551 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารนวัตกรรม 
Innovative Food Product Development  

3 (2-3-5) 
 

ทอ 552 
 
FT 552 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุและผูควบคุม
น้ําหนักตัว 
Food Product Development for Elderly and Body 
Weight Control  

3 (2-3-5) 

ทอ 561 การใชประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร 3 (2-3-5) 
FT 561 Utilization of Agro-Industry Waste  
ทอ 571 
FT 571 

บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑอัจฉริยะ 
Active and Intelligent Packaging for Food 

3 (2-3-5) 

ทอ 583 
FT 583 

การจัดการความปลอดภัยหวงโซอาหาร 
Food Chain Safety Management 

3 (2-3-5) 

ทอ 595 
FT 595 

หัวขอเฉพาะดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร 
Selected Topics in Food Science and Technology 

3 (2-3-5) 

 
สําหรับรายวิชาเอกเลือก นักศึกษาสามารถเลือกจากรายวิชาท่ีมีรหัสข้ึนตนดวยเลข 4 ท่ี

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเปดสอน   และ/หรือรายวิชาท่ีมีรหัสท่ีข้ึนตนดวยเลข 
5 ในหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในมหาวิทยาลัยแมโจไดไมเกิน 6 หนวยกิต ท้ังนี้ใหอยูในดุลยพินิจของ
คณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ 
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5)  รายวิชาอ่ืนๆ ไมนับหนวยกิตสะสมของหลักสูตร 
     1. รายวิชาภาษาตางประเทศตามเง่ือนไขของบัณฑิตวิทยาลัย 
     2. รายวิชาท่ีไมไดเปนวิชาเอกบังคับหรือวิชาเอกเลือกตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร
เพ่ือใหเปนการปรับความรูพ้ืนฐาน 
     3. วิชาเสริมพ้ืนฐานสําหรับนักศึกษาท่ีจําเปนตองเรียนโดยไมนับหนวยกิตเพ่ือปรับพ้ืนฐานเพ่ิมเติมตาม
ความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กรณีนักศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี ไมตรง
สาขาวชิาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หรือเทียบเทา จะตองเรียนวิชา 
ทอ 581 
FT 581 

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
Basic in Food Science and Technology 

(3) (2-3-5) 
 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 
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เกณฑการกําหนดรหัสรายวิชาของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 
ทอ  หมายถึง รหัสชื่อยอภาษาไทยของสาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
FT หมายถึง รหัสชื่อยอภาษาอังกฤษของสาขาวิชา Food Science and Technology 
ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 
เลขตัวแรกของรหัสวิชา (หลักรอย) เลข 5, 6, 7, 8 แสดงถึง ระดับรายวิชาในระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี้ 
  เลข 5 และ 6 เปนระดับรายวชิาในระดับประกาศนียบัตรบัณฑิต 
    และปริญญาโท 
 เลข 7 และ 8 เปนระดับรายวิชาในระดับปริญญาเอก 
เลขตัวกลางของรหัสวิชา (หลักสิบ) แสดงถึง หมวดหมูในสาขาวิชา/กลุมวิชาในสาขาวิชา ดังนี้ 
 รหัส 0 กลุมวิชาระเบยีบวิธีวิจัย 

1 กลุมวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร 
2 กลุมวิชาเคมีอาหารและการวิเคราะหอาหาร 
3 กลุมวิชาโภชนาการ อาหารฟงกชันและอาหารเพ่ือสุขภาพ 
4 กลุมวิชาองคประกอบอาหาร 
5 กลุมวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
6 กลุมวิชาอุตสาหกรรมอาหารท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม  
7 กลุมวิชาบรรจุภัณฑอาหาร 
8 กลุมวิชาการจัดการ การเปนผูประกอบการและการบูรณาการ 
9 กลุมวิชาวิทยานิพนธ สัมมนา และอ่ืน ๆ 
 

เลขตัวท่ีสามของรหัสวิชา (หลักหนวย) แสดงถึง ลําดับรายวิชาในกลุมวิชานั้น ๆ 
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3.1.4 แผนการศึกษา 
3.1.4.1 แผน ก แบบ ก 1 

ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

(3) (2) (3) (5) 

ทอ 591 สัมมนา 1  (1) (0) (2) (1) 
ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 6 0 18 0 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 592 สัมมนา 2  (1) (0) (2) (1) 
ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 6 0 18 0 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 593 สัมมนา 3 (1) (0) (2) (1) 
ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 12 0 36 0 

รวม 12 0 36 0 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 594 สัมมนา 4 (1) (0) (2) (1) 
ทอ 694 วิทยานิพนธ 4 12 0 36 0 

รวม 12 0 36 0 
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       3.1.4.2 แผน ก แบบ ก 2 
ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

(3) (2) (3) (5) 

ทอ 521 การวิเคราะหอาหารโดย
เครื่องมือพิเศษ 

3 2 3 5 

ทอ 582 การบูรณาการวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร 

3 2 3 5 

ทอ 591 สัมมนา 1 (1) (0) (2) (1) 
รวม 6 4 6 10 

 
ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ... วิชาเลือก วิชาท่ี 1 3 - - - 
ทอ... วิชาเลือก วิชาท่ี 2 3 - - - 
ทอ... วิชาเลือก วิชาท่ี 3 3 - - - 
ทอ 592 สัมมนา 2 (1) (0) (2) (1) 

รวม 9 - - - 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ... วิชาเลือก วิชาท่ี 4 3 - - - 
ทอ... วิชาเลือก วิชาท่ี 5 3 - - - 
ทอ 593 สัมมนา 3 (1) (0) (2) (1) 
ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 6 0 18 0 

รวม 12 - 18 - 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ... วิชาเลือก วิชาท่ี 6 3 - - - 
ทอ 594 สัมมนา 4 (1) (0) (2) (1) 
ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 6 0 18 0 

รวม 9 - 18 - 
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3.1.5 คําอธิบายรายวิชา 
1) รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต 

ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

แนวคิดเก่ียวกับการวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร การวางแผนการ
วิจัย (experimental design) ข้ันตอนของการดําเนินการวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร การออกแบบการวิจัย การเก็บขอมูล การวิเคราะห การสังเคราะหและการประมวลผล
ขอมูล 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 501 Research  Methodology  for  Food Science and 

Technology 
3 (2-3-5) 

 Prerequisite : None  
The concepts of food science and technology research, experimental 

designs in food science and technology research, data collection, analysis, 
integrate and interpretation of research results.  

(Lecture  2 hours,  Practice 3 hours, Self Study  5 hours/week) 
ทอ 591 สัมมนา 1 1 (0-2-1) 
 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

การนําเสนอและอภิปรายหัวขอท่ีนาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
ท่ัวไประดับปริญญาโท 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 591 Seminar 1 1 (0-2-1) 
 Prerequisite : None  

Presentation and discussion of topics of interest in the general area of 
food science and technology for master degree students. 

(Lecture 0 hour,  Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
ทอ 592 สัมมนา 2 1 (0-2-1) 
 วิชาบังคับกอน : ทอ 591 สัมมนา 1  

การนําเสนอและอภิปรายหัวขอท่ีนาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
เฉพาะทางระดับปริญญาโท 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 592   Seminar 2 1 (0-2-1) 
 Prerequisite : FT 591 Seminar 1  

Presentation and discussion of topics of interest in the specialized area 
of food science and technology for master degree students. 

(Lecture 0 hour,  Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
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ทอ 593 สัมมนา 3 1 (0-2-1) 
 วิชาบังคับกอน : ทอ 592 สัมมนา 2  

การนําเสนอและอภิปรายหัวขอท่ีนาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
เฉพาะทางท่ีเก่ียวของกับวิทยานิพนธ 

การนําเสนอความกาวหนาของงานวิจัยของนักศึกษา 
(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห) 

FT 593   Seminar 3 1 (0-2-1) 
 Prerequisite : FT 592 Seminar 2  

Presentation and discussion of topics of interest in the specialized area 
of food science and technology related to master thesis. 

(Lecture 0 hour,  Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
ทอ 594 สัมมนา 4 1 (0-2-1) 
 วิชาบังคับกอน : ทอ 593 สัมมนา 3  

การนําเสนอและอภิปรายหัวขอท่ีนาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
เฉพาะทางท่ีเก่ียวของกับวิทยานิพนธ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 594 Seminar 4 1 (0-2-1) 
 Prerequisite : FT 593 Seminar 3  

Presentation and discussion of topics of interest in the specialized area 
of food science and technology for master degree students. 

(Lecture 0 hour,  Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
   

2) วิทยานิพนธ  
ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 6 (0-18-0) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

ทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของกับหัวขอวิทยานิพนธ กําหนดกรอบแนวคิด การ
ออกแบบการทดลอง และวางแผนการทําวิทยานิพนธ เนนการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับอาจารย
ท่ีปรึกษาเพ่ือเลือกหัวขอวิจัย พรอมเสนอโครงรางวิทยานิพนธ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 18 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 691 Thesis 1 6 (0-18-0) 
 Prerequisite :  None  

Review the literature related to the master thesis, conceptional 
framework, experimental design and thesis planning, emphasize the discussion 
with advisory committee to select research topic and propose proposal. 

(Lecture 0 hour, Practice 18 hours, Self Study 0 hour/week) 
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ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 6 (0-18-0) 
 วิชาบังคับกอน : ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 หรือ  

                    ตามความเห็นชอบของอาจารยท่ีปรึกษาหลัก 
 

แผน ก แบบ ก 1 
การทําวิทยานิพนธดวยความคิดสรางสรรค ทฤษฎีและเทคนิคการวิเคราะหดวย

เครื่องมือตางๆ การรวบรวมผลการทดลองและวิเคราะหผล แลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับอาจารยท่ี
ปรึกษา และแกปญหาท่ีเกิดข้ึนจากการทําวิทยานิพนธ 

แผน ก แบบ ก 2 
การทําวิทยานิพนธดวยความคิดสรางสรรค ทฤษฎีและเทคนิคการวิเคราะหดวย

เครื่องมือตางๆ การพัฒนาความคิดแบบอิสระ ความสามารถในการแสดงความคิดเห็น การ
สังเคราะหองคความรูเพ่ือแสดงออกถึงความรูอยางแทจริงในเรื่องท่ีทําวิจัย การประมวลองค
ความรูจากวิทยานิพนธเพ่ือการเรียบเรียงเขียนบทความวิจัยและการนําเสนอทางวิชาการ และเพ่ือ
การเขียนอธิบายอยางชัดเจนและกะทัดรัดในเลมวิทยานิพนธ เสนอวิทยานิพนธตามาตรฐานการ
พิมพของมหาวิทยาลัยแมโจ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 18 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 692 Thesis 2 6 (0-18-0) 
 Prerequisite :  FT 691 Thesis 1 or approved by advisor  

Plan A Type A 1 
Research conduction with creativeness, theory and analysis techniques 

with instruments, data collection and interpretation, discussion with advisory 
committee and solving research problems. 

Plan A Type A 2 
Research conduction with creativeness, theory and analysis techniques 

with instruments, data collection and interpretation, development of independent 
thinking and expression of opinion, integration of knowledge for research 
publication, academic presentation and thesis writing in clear and concise manner, 
thesis preparation must be done according to Maejo University guideline. 

(Lecture 0 hour, Practice 18 hours, Self Study 0 hour/week) 
ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 12 (0-36-0) 
 วิชาบังคับกอน : ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 หรือ  

                    ตามความเห็นชอบของอาจารยท่ีปรึกษาหลัก 
 

การรวบรวมผลการทดลองและวิเคราะหผล การพัฒนาความคิดแบบอิสระ การ
ประมวลองคความรูจากวิทยานิพนธเพ่ือการเรียบเรียงเขียนบทความวิจัยและการนําเสนอทาง
วิชาการ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 36 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห) 
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FT 693 Thesis 3 12 (0-36-0) 
 Prerequisite :  FT 692 Thesis 2 or approved by advisor  

Research data collection and interpretation, independent thinking and 
personal development, integration of research knowledge for research publication 
and academic presentation. 

(Lecture 0 hour, Practice 36 hours, Self Study 0 hour/week) 
ทอ 694 วิทยานิพนธ 4 12 (0-36-0) 
 วิชาบังคับกอน : ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 หรือ  

                    ตามความเห็นชอบของอาจารยท่ีปรึกษาหลัก 
 

การพัฒนาความคิดแบบอิสระ ความสามารถในการแสดงความคิดเห็น การ
สังเคราะหองคความรูเพ่ือการแสดงออกถึงความรูอยางแทจริงในเรื่องท่ีทําการวิจัย ประมวลองค
ความรูท้ังหมดเพ่ือการเขียนอธิบายอยางชัดเจนและกะทัดรัดในเลมวิทยานิพนธ เสนอวิทยานิพนธ
ตามมาตรฐานการพิมพของมหาวิทยาลัยแมโจ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 36 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 694 Thesis 4 12 (0-36-0) 
 Prerequisite :  FT 693 Thesis 3 or approved by advisor  

The development of independent thinking and expression of opinion, 
creating and integration knowledge which reflects research gained for thesis 
writing in clear and concise manner, thesis preparation must be done according to 
Maejo University guidelines. 

(Lecture 0 hour, Practice 36 hours, Self Study 0 hour/week) 
 
3) วิชาเสริมพ้ืนฐาน 

ทอ 581 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 (3-2-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

เคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพอาหาร 
สุขาภิบาลอาหารและโภชนาการ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 6 ชัว่โมง/สัปดาห) 
FT 581 Basic in Food Science and Technology 3 (2-3-5) 
 Prerequisite :  None  

Food chemistry, food microbiology, food engineering, food quality 
assurance, food sanitation and nutrition.  

(Lecture 3 hours,  Practice 0 hour, Self Study 6 hours/week) 
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4) วิชาเอกบังคับ 
ทอ 521 การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมือพิเศษ 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

การวิเคราะหอาหารดานสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และทางประสาทสัมผัส
โดยเครื่องมือพิเศษ การใชเทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูงในงานวิจัยดานอาหารและ
อุตสาหกรรมอาหาร  ความกาวหนาของการวิเคราะหอาหารในปจจุบัน 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 521 Food Analysis Using Special Instrument 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : None  

Food analysis related to physical, chemical, microbiological and 
sensorial properties using special instrument, application of advanced techniques 
in food research and food industry, progress in food analysis.   

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 582 การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  
                การบูรณาการและการเปนผูประกอบธุรกิจรุนใหมในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการ
และการประยุกตใชวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทางดานการแปรรูป เคมี จุลชีววิทยา 
และดานอ่ืนๆ ทางอาหาร  บรรจุภัณฑและการเก็บรักษา  การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร  
การใชวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 582 Integration of Food Science and Technology 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : None  
                Integration and new entrepreneurship in food industry, principles and 
applications of food science and technology in food  processing, chemistry, 
microbiology, etc., packaging, and storage, shelf-life evaluation of foods, 
application of food science and technology for food product development. 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
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5) วิชาเอกเลือก 
ทอ 511 เทคนิคทางจุลชีววิทยาอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

เทคนิคสมัยใหมท่ีรวดเร็ว เทคนิคในการตรวจวิเคราะหอาหารดานจุลชีววิทยา ไดแก 
วิธีการตรวจวิเคราะหทางสัณฐานวิทยา วิธีทางชีวเคมี วิธีทางชีวโมเลกุล และวิธีทางภูมิคุมกัน
วิทยา 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัต ิ3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
   
FT 511 Food Microbiological Techniques 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : None  

New and rapid techniques, food microbiological technique, i.e., 
morphological, biochemical, molecular, and immunological techniques. 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study  5 hours/week) 
ทอ 522 พิษวิทยาของอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  
                สารพิษท่ีพบตามธรรมชาติในอาหารพวกสัตวและพืช สารพิษจากเชื้อรา สาร
ปนเปอนในอาหาร สารตกคางจากยาฆาแมลง วัตถุเจือปนอาหาร ผลของกระบวนการแปรรูปตอ
สารพิษในอาหาร สารพิษจากวัสดุบรรจุอาหาร การวิเคราะหสารพิษและสารเคมีปนเปอนใน
อาหาร 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 522 Food Toxicology 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : None  
               Natural toxins in animal and plant foodstuffs, fungal toxins occurring in 
foods, food contaminants in foods, pesticide residues in foods, food additives, 
effect of processing on toxicants in food, toxic components of food packaging 
materials, analysis of chemical toxicants and contaminants in foods. 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
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ทอ 531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

ความสําคัญของอาหารฟงกชัน การสกัด การทําให เขมขนและการทําแหง
สารประกอบท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากแหลงธรรมชาติตางๆ เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน 
ผลของกระบวนการแปรรูปตอกิจกรรมทางชีวภาพของสวนผสมฟงกชันในอาหาร เทคนิคการเอน
แคปซูเลชั่นและการควบคุมการปลดปลอยสําหรับอาหารฟงกชัน 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชัว่โมง/สัปดาห) 
FT 531 Functional Food Processing Technology 3 (2-3-5) 
 Prerequisite: None  

Importance of functional foods, extraction, concentration and drying of 
bioactive compounds from various natural sources, processing technologies for 
functional foods, effect of processing on the bioactivity of functional ingredients in 
foods, encapsulation and controlled release techniques for functional foods.   

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การสกัด การทําใหบริสุทธิ์ กรรมวิธีการแปรรูป การปรับปรุงความคงตัว  
กระบวนการดัดแปลงสมบัติของลิพิด การเสื่อมเสีย  การเก็บรักษาและการใชประโยชนใน
อุตสาหกรรม  การปรับปรุงสมบัติของลิพิดโดยเทคโนโลยีทันสมัย  

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชัว่โมง/สัปดาห) 
FT 541 Technology of  Lipids 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : None  

Extraction, purification, processing, stability improvement, and 
modification of lipid properties, deterioration, storage and uses of lipid in 
industries, modern technologies to improve lipid property. 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 542 เทคโนโลยีของโปรตีน 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การผลิต  การสกัด  การแยกโปรตีนจากพืช สัตว และจุลินทรีย สมบัติทางหนาท่ีของ
โปรตีน  การเปลี่ยนแปลงระหวางการแปรรูป  การวิเคราะหคุณภาพ  การดัดแปลงและใช
ประโยชนของโปรตีนในอุตสาหกรรมอาหาร 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชัว่โมง/สัปดาห) 
FT 542 Technology  of  Proteins 3 (2-3-5) 
 Prerequisite: None  

Production, extraction, and separation of protein from plant, animal, 
and microorganisms, functional properties of proteins; changes of protein during 



33 
 

processing,   analysis of protein quality, modification and beneficial uses of 
protein in the food industry. 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 543 เทคโนโลยีของคารโบไฮเดรท 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การจําแนกและสมบัติพ้ืนฐานของคารโบไฮเดรต การผลิต การตรวจวิเคราะห  และ
การดัดแปลงสมบัติเพ่ือใชในอุตสาหกรรม การพัฒนาผลิตภัณฑจากคารโบไฮเดรต 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชัว่โมง/สัปดาห) 
FT 543 Technology of Carbohydrates 3 (2-3-5) 
 Prerequisite: None  

Classifications and properties of carbohydrate, productions, analyses 
and modifications of carbohydrate for industrial applications, product 
developments from carbohydrate. 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 544 เทคโนโลยีของเอนไซม 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

สมบัติทางกายภาพและเคมีของเอนไซม จลนพลศาสตรของเอนไซม การควบคุมการ
ผลิตและการทํางานของเอนไซม การผลิต การแยกและการทําเอนไซมใหบริสุทธิ์ การตรึงเอนไซม 
การใชประโยชนของเอนไซมในอุตสาหกรรมตางๆ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชัว่โมง/สัปดาห) 
FT 544 Technology of Enzymes 3 (2-3-5) 
 Prerequisite: None  

     Physical and chemical properties of enzyme, enzyme kinetics, 
regulation of enzyme syntheses and activity, production, isolation and purification, 
immobilization, industrial applications of enzymes.  

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารนวัตกรรม 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ทอ 464 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หรือเทียบเทา 

ความหมายและหลักการนวัตกรรม การคิดอยางสรางสรรค แนวโนมพฤติกรรมการ
บริโภคผลิตภัณฑอาหารของผูบริโภค ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการผลิตและการตลาดสําหรับผลิตภัณฑ
อาหารท่ีเปนนวัตกรรมหรือผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิม  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารท่ีเปนนวัตกรรมหรือ
ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิม   

 (บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 551 Innovative Food Product  Development 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : FT 464 Food Product Research and  

                   Development, or approved by program teacher  
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Definition and principle of innovation, creative thinking, trends in 
consumer’s food product consumption behavior, Factors related to manufacturing 
and marketing of innovative or value-added food products, development of 
innovative or value-added food products.  

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 552  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุและผูควบคุมน้ําหนักตัว 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร บทบาทของอาหารตอผูสูงอายุและผูควบคุม
น้ําหนักตัว การประเมินภาวะโภชนาการ  

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 552  Food Product Development for Elderly and Body Weight 

Control 
3 (2-3-5) 

 Prerequisite : None  
Process for food product development, roles of food for elderly and 

body weight control, nutritional assessment. 
(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 

ทอ 561 การใชประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

     แหลงและองคประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร การผลิตและ
คุณสมบัติของผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากวัสดุเศษเหลือท่ีผลิตโดยเทคโนโลยีตางๆ การประยุกตใช
วัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 561 Utilization of Agro-Industry Waste 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : None 

     Sources and compositions of wastes from agro-industry, production 
and properties of value-added products from waste produced with different 
technologies, applications of wastes and their products.  

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 571  บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑอัจฉริยะ 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑอัจฉริยะ การใชบรรจุภัณฑอาหารดูด
ซับแกสและความชื้น ควบคุมการเปลี่ยนแปลงสีของอาหาร ปรับแตงกลิ่นรสของอาหาร ตอตาน
การเจริญของจุลินทรียและการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น การประยุกตใชบรรจุภัณฑแบบแอคทีฟ
กับอาหารชนิดตางๆ รวมถึงการใชบรรจุภัณฑเพ่ือติดตามตรวจสอบอายุการเก็บของอาหาร 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
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FT 571  Active and Intelligent Packaging for Food 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : None  

Active and intelligent packaging, gas scavengers and moisture 
regulation, active packaging and colour control, flavour modification, antimicrobial 
packaging, antioxidant packaging, active packaging in food variety, monitoring shelf 
life by packaging. 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 583  การจัดการความปลอดภัยหวงโซอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การจัดการการผลิตวัตถุดิบ เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว การเก็บรักษา การแปรรูป
และการจําหนาย เพ่ือความปลอดภัยอาหาร ระบบประกันคุณภาพท่ีเก่ียวของ ไดแก GAP, GMP, 
HACCP และ ISO เปนตน รวมถึงการสุขาภิบาลอาหาร 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 583  Food Chain Safety Management 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : None  

Management of raw material production, postharvest technology, 
storage, processing and distribution for food safety, quality systems involved such 
as GAP, GMP, HACCP, ISO, etc. including food sanitation. 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 595 หัวขอเฉพาะดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

หัวขอเฉพาะท่ีนาสนใจท่ีเก่ียวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 

FT 595  Selected Topics in Food Science and Technology 3 (2-3-5) 
 Prerequisite: None  

Selected topic in food science and technology. 
(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
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 3.2 ช่ือ ตําแหนง และคุณวุฒิของอาจารย 
  3.2.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

ท่ี ตําแหนงทาง
วิชาการ 

ช่ือ-สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สําเร็จ
การศึกษาจาก 

ป พ.ศ. 

1 รอง
ศาสตราจารย 

นางวิจิตรา 
แดงปรก 

ปร.ด. วิทยาศาสตร
การอาหาร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 

2546 

วท.ม. วิทยาศาสตร
การอาหาร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 

2537 

วท.บ. อุตสาหกรรม
เกษตร 

มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร 

2527 

2 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศรี 

วท.ด. 
 
 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร 
ชีวเคมี 
 
เทคนิค
การแพทย 

มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม 
 
 
มหาวิทยาลัย 
มหิดล 
มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม 

2549 
 
 
 
2531 
 
2527 

3 อาจารย นายธเนศ  
แกวกําเนิด 
 

Ph.D. Food 
Technology 

Clemson 
University, 
U.S.A. 

2544 

วท.ม. เทคโนโลยีทาง
อาหาร 

จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย 

2530 

วท.บ. วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร 

มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม 

2525 
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3.2.2 อาจารยประจําหลักสูตร 
ท่ี ตําแหนงทาง

วิชาการ 
ช่ือ-สกุล คุณวุ

ฒิ 
สาขาวิชา สําเร็จการศึกษา 

จาก 
ปพ.ศ. 

1 รอง
ศาสตราจารย 

นางวิจิตรา  
แดงปรก 

ปร.ด. 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร
การอาหาร 
วิทยาศาสตร
การอาหาร 
อุตสาหกรรม
เกษตร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร 

2546 
 
2537 
 
2527 

2 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศรี 

วท.ด. 
 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร 
ชีวเคมี 
เทคนิค
การแพทย 

มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 
 
มหาวิทยาลัยมหิดล 
มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 

2549 
 
 
2531 
2527 

3 อาจารย นายธเนศ  
แกวกําเนิด 
 

Ph.D. 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 
 
 

Food 
Technology 
เทคโนโลยีทาง
อาหาร 
วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร 

Clemson 
University, U.S.A. 
จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 

2544 
 
2530 
 
2525 

4 รอง
ศาสตราจารย 

นายวิวัฒน   
หวังเจริญ 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

เทคโนโลยี
อาหาร 
เทคโนโลยีการ
อาหาร 
อุตสาหกรรม
เกษตร 

94มหาวิทยาลัย 
94ขอนแกน 
จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย 
สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกลาเจา
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2536 
 

2535 
 
2532 

5 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางสาวกร
ผกา  อรรค
นิตย 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร
การอาหาร 
วิทยาศาสตร
การอาหาร 
เทคโนโลยี
อาหาร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยขอน 
แกน 

2547 
 

2539 
 

2534 
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ท่ี ตําแหนงทาง
วิชาการ 

ช่ือ-สกุล คุณวุ
ฒิ 

สาขาวิชา สําเร็จการศึกษา 
จาก 

ปพ.ศ. 

6 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นายฤทธิชัย  
อัศวราชันย 

Ph.D. 
 
 
 
 
วศ.ม. 
 
วศ.บ. 

Food 
Engineering 
and 
Bioprocess 
Technology 
วิศวกรรม
อาหาร 
วิศวกรรม
อาหาร 

Asian Institute of 
Technology, 
Thailand 
 
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระจอม
เกลาธนบุรี 
สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกลาเจา
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2553 
 
 
 

2546 
 
 

2543 

7 อาจารย นายชนันท
ภัสร  ราษฏร
นิยม 

Ph. 
D. 
 
วท.ม. 
 
 
วท.บ. 

Packaging 
Technology 
 
วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร 
เคมี
อุตสาหกรรม 

Victoria 
University, 
Australia 
มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 
 
มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 

2552 
 

2545 
 
 

2538 

8 อาจารย นางสาว
กนกวรรณ  
ตาลดี 

Ph.D. 
 
 
วท.บ. 

Food Science 
 
 
ชีววิทยา 

University of 
Wisconsin–
Madison, U.S.A. 
มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 

2555 
 
 

2549 

9 อาจารย นายธีระพล  
เสนพันธุ 

ปร.ด. 
 
 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
อาหาร 
อุตสาหกรรม
เกษตร 

มหาวิทยาลัย
สงขลา 
นครินทร 
มหาวิทยาลัย
สงขลา 
นครินทร 

2558 
 
 

2553 
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4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถามี) 
ไมมี 

 
5. ขอกําหนดเกี่ยวกับการทํางานวิจัย 

5.1 คําอธิบายโดยยอ 
จัดใหนักศึกษาทํางานวิจัยตามโจทย ท่ีสนใจภายใตการดูแลของอาจารย ท่ีปรึกษา

วิทยานิพนธนําเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานและวาจา   และมีการสอบปากเปลาโดย
คณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและผูทรงคุณวุฒิจากหนวยงานภายนอก 

 
5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู  

1) สามารถวางแผนการวิจัยท่ีสอดคลองกับโจทยปญหาการวิจัย 
2) สามารถใชเทคนิควิธีและเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมในการทํางานวิจัย 
3) สามารถคนควาหาขอมูลท่ีเก่ียวของ แกปญหาในงานวิจัย วิเคราะหขอมูลจากงานวิจัยได 
4) เกิดองคความรูจากการวิจัย 
5) สามารถนําเสนองานวิจัยดวยวาจา และเขียนรายงานผลท่ีไดจากการศึกษาวิจัยได 
 

5.3 ชวงเวลา 
ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน – เดือนกันยายน       
ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม     
หรือเปนไปตามปฏิทินการศึกษาของมหาวิทยาลัยท่ีประกาศใชในขณะนั้น  

 
5.4 จํานวนหนวยกิต 

แผน ก แบบ ก 1  วิทยานิพนธ     36     หนวยกิต 
แผน ก แบบ ก 2  วิทยานิพนธ     12     หนวยกิต 
 

5.5 การเตรียมการ 
5.5.1 แผน ก แบบ ก 1 
 1) อาจารยทําหนาท่ีเปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ เพ่ือใหคําแนะนําแกนักศึกษา  

โดยนักศึกษาเปนผูเลือกอาจารยท่ีปรึกษาซ่ึงมีความเชี่ยวชาญในเรื่องท่ีตนสนใจ 
 2) อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธจัดตารางเวลาเพ่ือใหคําปรึกษาและติดตามการทํางาน

ของนักศึกษา ตลอดระยะเวลาท่ีทําวิทยานิพนธ 
 3) จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือใหเพียงพอตอการใชงาน มีเจาหนาท่ีดูแลอุปกรณ

เครื่องมือ ใหอยูในสภาพพรอมใชงาน 
 4) มีคอมพิวเตอรและโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการในศูนยคอมพิวเตอรของมหาวิทยา 

ลัย 
 5) ดําเนินการสอบโครงรางภายในภาคการศึกษาท่ี 2 ของปการศึกษาท่ี 1 
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5.5.2 แผน ก แบบ ก 2 
 1) อาจารยทําหนาท่ีเปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ   เพ่ือใหคําแนะนําแกนักศึกษา 

โดยนักศึกษาเปนผูเลือกอาจารยท่ีปรึกษาซ่ึงมีความเชี่ยวชาญในเรื่องท่ีตนสนใจ 
 2) อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธจัดตารางเวลาเพ่ือใหคําปรึกษาและติดตามการทํางาน 

ของนักศึกษา ตลอดระยะเวลาท่ีทําวิทยานิพนธ 
 3) จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือ ใหเพียงพอตอการใชงาน       มีเจาหนาท่ีดูแลอุปกรณ 

เครื่องมือ ใหอยูในสภาพพรอมใชงาน 
 4) มีคอมพิวเตอรและโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการในศูนยคอมพิวเตอรของมหาวิทยา 

ลัย 
 5) ดําเนินการสอบโครงรางภายในภาคการศึกษาท่ี 2 ของปการศึกษาท่ี 1 
 

5.6 กระบวนการประเมินผล 
1) การประเมินความกาวหนาในระหวางการทํางานวิจัย  โดยอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ 

จากการสังเกตและจากการรายงานดวยวาจาและเอกสาร ทุกภาคการศึกษา 
2) การประเมินผลสัมฤทธิ์ของการทํางานวิจัย ใชวิธีการตรวจรายงานการวิจัยและการสอบ

ปองกันวิทยานิพนธ โดยคณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยาวิทยานิพนธและกรรมการผูทรงคุณวุฒิจาก
หนวยงานภายนอกท่ีแตงตั้งโดยบัณฑิตวิทยาลัย 
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หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 
 

4.1 การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของ
นักศึกษา 

ตัวบงช้ี 

1. เปนมหาบัณฑิตท่ีมีทักษะ
เปนเลิศ รูรอบ รูลึก รูจริง กลา
คิด กลาทํา กลาเปน
ผูประกอบการธุรกิจอิสระ
ระดับชาติหรือนานาชาติ ใน
ดานนวัตกรรมการแปรรูป
อาหารเพ่ือสุขภาพ และอาหาร
อินทรีย 
 

กลยุทธ  
1.สงเสริมการเขียนขอเสนอ
โครงการวิจัยรวมกับอาจารยท่ี
ปรึกษา เพ่ือขอรับทุนสนับสนุน
การทําวิทยานิพนธจากแหลง
ทุนตางๆ 
2.สนับสนุนใหนักศึกษาเขารวม
ประชุมวิชาการและนําเสนอ
ผลงานในระดับชาติและ
นานาชาติ เพ่ือเพ่ิมพูนความรู
และใหเกิดการยอมรับจาก
ภายนอก 
3.จัดกิจกรรมการศึกษาดูงาน 
เชิญวิทยากรซ่ึงมีความรู ความ
ชํานาญจากหนวยงานภายนอก
มาบรรยายพิเศษหรือฝกอบรม
ใหแกนักศึกษา ดานการ
ประกอบกิจการธุรกิจ และการ
สรางผูประกอบการรุนใหม  

1.นักศึกษาอยางนอยปละ 1 
คน ไดรับทุนสนับสนุนการทํา
วิจัยท่ีไดเขียนขอเสนอเอง ใน
ดานนวัตกรรมการแปรรูป
อาหารเพ่ือสุขภาพ และอาหาร
อินทรีย 
2.นักศึกษาอยางนอยรอยละ 
50 เขารวมนําเสนอผลงานวิจัย
ในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติ
หรือนานาชาติ ในดาน
นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร
เพ่ือสุขภาพ และอาหารอินทรีย 
3.นักศึกษาทุกคนเขารวม
กิจกรรมการบรรยายพิเศษใน
ดานนวัตกรรมการแปรรูป
อาหารเพ่ือสุขภาพ อาหาร
อินทรีย และการประกอบการ
ธุรกิจหรือการสราง
ผูประกอบการรุนใหม อยาง
นอยปละ 1 ครั้ง 

2. มีภาวะผูนํา ในวงการ 
วิชาการในระดับชาติ และ
นานาชาต ิ

กลยุทธ 
1.สงเสริมใหนักศึกษาไดไป
ฝกงานหรือไดรับคําปรึกษาจาก
ผูเชี่ยวชาญในสาขาตางๆ ท่ี
เก่ียวของกับการทําวิจัย เพ่ือฝก
ประสบการณ 
2.สงเสริมใหนักศึกษาจัด
กิจกรรมรวมกับชุมชน เพ่ือให
นักศึกษาไดมีโอกาสฝกการเปน
ผูนําทางดานวิชาการหรือการ

1.นักศึกษาอยางนอยปละ 1 
คน ไดรับโอกาสไปฝกงานกับ
ผูเชี่ยวชาญในหนวยงาน
ภายนอกในสาขาท่ีเก่ียวของกับ
การทําวิจัย 
2.นักศึกษาไดรวมกิจกรรมการ
พัฒนาทักษะการเปนผูนําอยาง
นอยปละ 1 ครั้ง 
3. นักศึกษาสอบผานขอสอบ
มาตรฐานภาษาอังกฤษ 
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของ
นักศึกษา 

ตัวบงช้ี 

ถายทอดเทคโนโลยี 
3.สงเสริมใหนักศึกษามีทักษะ
ทางดานภาษาอังกฤษ 

 

3. มีทักษะดานวัฒนธรรมการ 
วิจัยท่ีเขมแข็ง  
(Strong Research Culture) 

กลยุทธ   
1.จัดประชุมสัมมนาระหวาง
นักศึกษากับคณาจารย เพ่ือ
กระตุนการเรียนรูแลกเปลี่ยน
ประสบการวิจัย 
2.จัดการบรรยายพิเศษให
นักศึกษาตระหนักรูดาน
จรรยาบรรณของการวจิัย 
3. มีการสอนแบบ project-
based learningในดาน
นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร
เพ่ือสุขภาพ และอาหารอินทรีย 

1.นักศึกษาอยางนอยรอยละ 
50 ไดเขารวมประชุมสัมมนา
แลกเปลีย่นประสบการณวิจัย 
2.นักศึกษารูและเขาใจเก่ียวกับ
จรรยาบรรณของการวจิัยและ
ไมทําผิดจรรยาบรรณ 

4. มีความรูดานเทคโนโลยี 
สารสนเทศท่ีทันตอสถานการณ 
ปจจุบัน 

กลยุทธ   
1.สงเสริมการใชสารสนเทศใน
งานวิชาการหรือการเรียนการ
สอนในดานนวัตกรรมการแปร
รูปอาหารเพ่ือสุขภาพ และ
อาหารอินทรีย 
2.จัดอบรมความรูเพ่ิมเติม
เฉพาะดาน สําหรับการใช
สารสนเทศทางการศึกษา
รวมกับสํานักหอสมุด หรือศูนย
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.นักศึกษาสามารถสืบคนและ
ใชงานสารสนเทศทางการศึกษา
เพ่ือการเรียนการสอนและ
งานวิจัยได 
2.นักศึกษาสามารถใชโปรแกรม
สําเร็จรูป เพ่ือนําเสนอ จัดทํา
รายงาน และ/หรือ โปสเตอร
เผยแพรผลงานทางวิชาการได 
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4.2 การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 
4.2.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 
 4.2.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) มีความยึดม่ันในความดีงามทางวิชาการ ซ่ือสัตยสุจริต มีวินัย และตรงตอเวลา  
2) มีความสามารถในการจัดการเก่ียวกับปญหาคุณธรรม และจริยธรรมท่ีซับซอน  
3) มีภาวะผูนําในการสงเสริมใหมีการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม และ 

จริยธรรม 
 4.2.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) เปดโอกาสใหนักศึกษาจัดกิจกรรมท่ีเปนประโยชนตอสังคม และแสดงถึงการมี 
เมตตา กรุณา และความเสียสละ 

2) ปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเนนการเขาชั้นเรียนใหตรงเวลาและการสง 
งานภายในเวลาท่ีกําหนด 

3) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบตอตนเองและสังคมในระหวางการจัดการเรียน 
การสอน 

4) สอดแทรกเรื่องคุณธรรม  จริยธรรมในระหวางการจัดการเรียนการสอน การ 
ประพฤติตนเปนแบบอยางท่ีดีของอาจารยในดานคุณธรรมและจริยธรรม 
 

 4.2.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 
1) ประเมินจากพฤติกรรมของผูเรียนระหวางรวมกิจกรรมการเรยีนการสอน 
2) ประเมินจากงานท่ีไดรับมอบหมายใหทําท้ังจากงานเดี่ยวและงานกลุม 
3) ประเมินจากการใหคะแนนการเขาหองเรียนและการสงงานตรงเวลา 

4.2.2 ดานความรู 
 4.2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

1) มีความสามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีท่ีสําคัญในเนื้อหาวิชาท่ีศึกษาไดอยาง 
ถองแท 

2) มีความสามารถในการบูรณาการเนื้อหาในสาขาวิชาการของตนกับสาขาวิชาท่ี 
เก่ียวของ 

3) มีความสามารถในการประเมินคา และพัฒนาสาขาวิชาการของตนในทันตอการ 
เปลี่ยนแปลงใหมในระดับชาติ 

 4.2.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 
1) การสอนหลากหลายรูปแบบภายในชั้นเรียน เชน การบรรยาย และการสราง 

สถานการณจําลอง เปนตน และการเปดโอกาสใหผูเรียนไดมีการแสดงความคิดเห็นและซักถามขอ
สงสัย 

2) การคนควาและทํารายงานท้ังเดี่ยวและกลุมตามหัวขอท่ีเปนปจจุบันและผูเรียนมี
ความสนใจ 
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 4.2.2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 
1) ทดสอบหลักการและทฤษฎี โดยการสอบยอยและใหคะแนน 
2) ทดสอบโดยการสอบขอเขียนกลางภาคและปลายภาค 
3) ประเมินผลจากการทํางานท่ีไดรับมอบหมายและรายงานท่ีใหคนควา 

4.2.3 ดานทักษะทางปญญา 
 4.2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) มีความสามารถเชิงการคิดวิเคราะห สังเคราะห และการสรางสรรคอยางเปน 
ระบบ  

2) มีความสามารถในการออกแบบและดําเนินโครงการวิจัยเพ่ือแกไขปญหา  
3) มีความสามารถในการสรางนวัตกรรมและพัฒนาองคความรู  

 4.2.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
1) มอบหมายงานท่ีพัฒนาผูเรียนใหมีการวิเคราะห สังเคราะหและวิพากษได โดยใช 

รูปแบบการสอนท่ีหลากหลาย 
2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนใหผูเรียนมีโอกาสประยุกตความรูในการแกไข 

ปญหา เชน การเรียนรูแบบแกไขปญหา (Problem-Based Learning) หรือ การจัดทําโครงการ 
(Project-Based Learning) และการวิจัยเพ่ือสรางองคความรูใหม (Research-Based Learning) 

3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนใหผูเรียนมีโอกาสบูรณาการความรูกับศาสตรอ่ืนๆ  
ได เชน การฝกปฏิบัติงานจริง  การทํากรณีศึกษา  การอภิปรายกลุม  การเรียนรูแบบมีสวนรวม  การ
เรียนรูจากสถานการณจริง เปนตน 

4) มอบหมายใหผูเรียนทํารายงานคนควาขอมูลในสาขาวิชาและศาสตรอ่ืนๆ ท่ี 
เก่ียวของนํามาบูรณาการ 

 4.2.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
1) ประเมินจากการทดสอบท้ังการสอบยอย การสอบกลางภาค และการสอบปลาย 

ภาค 
2) ประเมินจากงานท่ีไดรับมอบหมายท้ังงานกลุมและงานเดี่ยว เชน โครงการหรือ 

งานวิจัยท่ีมอบหมาย 
3) ประเมินจากพฤติกรรมของผูเรียนระหวางการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 
4) ประเมินผลจากกิจกรรมการเรยีนการสอนท่ีจัดในหองเรียน 

4.2.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
 4.2.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีจิตสํานึกตอภาระหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย และเคารพสิทธิของผูอ่ืน 
2) มีความสามารถในการจัดการเก่ียวกับขอโตแยง และปญหาตางๆ  
3) มีทักษะการเปนผูนําและแสดงออกไดอยางเหมาะสมตามโอกาส 

 4.2.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเนนการทํางานเปนกลุมและงานท่ีตองมี 
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ปฏิสัมพันธระหวางบุคคล  เชน การระดมความคิดเห็น การอภิปราย หรือการสัมมนาเก่ียวกับประเด็น
ท่ีนักศึกษาสนใจ 

2) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบตอตนเองและองคกร  การมีมนุษยสัมพันธ การ 
เขาใจวัฒนธรรมขององคกร การปรับตัวเขากับสภาวะแวดลอม การยอมรับผูอ่ืน เปนตน 

3) กําหนดการทํางานกลุมโดยใหนักศึกษาหมุนเวียนกันเปนผูนํากลุม  สมาชิกกลุม 
และผูรายงานผล 

4) ปลูกฝงใหมีความรับผิดชอบตอหนาท่ีท่ีไดรับในงานกลุม 
5) เปดโอกาสใหนักศึกษาทุกคนไดเสนอความคิดเห็น โดยการจัดอภิปรายและ 

เสวนางานท่ีไดรับมอบหมายใหคนควา 
6) สงเสริมใหนักศึกษารูจักเคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

 4.2.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

1) ประเมินจากการสังเกตพฤติกรรมและการแสดงออกของผูเรียนขณะทํากิจกรรม 
กลุมและงานท่ีตองมีปฏสิัมพันธระหวางบุคคล 

2) ประเมินจากผลงานของกลุมและผลงานของผูเรียนในกลุมท่ีไดรับมอบหมายให 
ทํางาน 
 

4.2.5 ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 4.2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช 

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) มีความสามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการรวบรวมขอมูล คัดกรอง และ 

นําเสนอขอมูลได  
2) มีความสามารถใชการสื่อสารไดอยางมีประสิทธิภาพ และเหมาะสมกับบุคคล 

ตางๆ ในวงการวิชาการระดับชาติ  
3) มีความสามารถในการนําเสนอผลงานทางวิชาการในรูปสิ่งตีพิมพในระดับชาติ  

 4.2.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ 
ส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเนนการฝกทักษะภาษา 
2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเปดโอกาสใหผูเรียนไดคนควาหาความรูโดยใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนสามารถเลือกใชเทคโนโลยี

สารสนเทศและการสื่อสาร ท่ีหลากหลายรูปแบบและวิธีการ 
4) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีใหนักศึกษามีโอกาสคนควา  เรียบเรียงขอมูล  

พรอมการอางอิงแหลงท่ีมาของขอมูล  และสามารถนําเสนอใหผูอ่ืนเขาใจไดอยางถูกตอง  และให
ความสําคัญในการอางอิงแหลงท่ีมาของขอมูล 

5) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนไดใชความสามารถในการนํา 
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เทคนิคทางสถิติ และทางคณิตศาสตรพ้ืนฐานมาประยุกตใช 
 4.2.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ 

ส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) ประเมินจากกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีจัดในหองเรียน เชน การสังเกตพฤติกรรม 

การสอบยอย 
2) ประเมินจากผลงานของผูเรียนท้ังรูปแบบการนําเสนอรายงานหนาชั้นเรียนและ 

รายงานท่ีเปนรูปเลม 
3) ประเมินจากเทคนิคท่ีนําเสนอโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ เทคนิคทางสถิติ และทาง 

คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 
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4.2 แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูสูรายวิชา  
(Curriculum Mapping)  

 

รายวิชา 

 
ทักษะดาน

คุณธรรมและ
จริยธรรม 

 
ทักษะดาน

ความรู 

 
ทักษะทาง
ปญญา 

 
ทักษะดาน

ความสัมพันธ
ระหวางบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะในการ
วิเคราะหเชงิ
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
1) รายวชิาที่ไมนับหนวยกิต 

ทอ 501 ระเบียบวิธวีิจัยดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

              

 

ทอ 581 พื้นฐานทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

              

 

ทอ 591 สัมมนา 1                
ทอ 592 สัมมนา 2                
ทอ 593 สัมมนา 3                
ทอ 594 สัมมนา 4                

2) วิทยานิพนธ 
ทอ 691 วิทยานิพนธ 1                
ทอ 692 วิทยานิพนธ 2                
ทอ 693 วิทยานิพนธ 3                
ทอ 694 วิทยานิพนธ 4                

3) วิชาเอกบงัคับ 

ทอ 521 การวิเคราะหอาหาร
โดยเคร่ืองมือพิเศษ 

              
 

ทอ 582 การบูรณาการ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

              

 

4) วิชาเอกเลือก 

ทอ 511 เทคนิคทางจุล
ชีววิทยาอาหาร  

              
 

ทอ 522 พิษวิทยาของอาหาร                

ทอ 531 เทคโนโลยีการแปร
รูปอาหารฟงกชัน 

              

 

ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด               
 

ทอ 542 เทคโนโลยีของโปรตีน                 

ทอ 543 เทคโนโลยีของคาร
โบไฮเดรท 

              
 

ทอ 544 เทคโนโลยีของ
เอนไซม 
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รายวิชา 

 
ทักษะดาน

คุณธรรมและ
จริยธรรม 

 
ทักษะดาน

ความรู 

 
ทักษะทาง
ปญญา 

 
ทักษะดาน

ความสัมพันธ
ระหวางบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะในการ
วิเคราะหเชงิ
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑ  

อาหารนวัตกรรม 
              

 

ทอ 552 การพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารสําหรับผูสูงอายแุละผู
ควบคุมน้ําหนักตัว 

              

 

ทอ 561 การใชประโยชนของ
เศษเหลือจากอุตสาหกรรม
เกษตร 

              

 

ทอ 571 บรรจุภัณฑอาหาร
แบบแอคทีฟและบรรจุ
ภัณฑอัจริยะ 

              

 

ทอ 583 การจัดการความ
ปลอดภัยหวงโซอาหาร 

          -    
 

ทอ 595 หัวขอเฉพาะดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

              

 

หมายเหตุ:  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 
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4.3 การเรียนรูระดับหลักสูตร และสอดคลองกับ Bloom’s Taxonomy ระดับใด 

 

PLOs Outcome Statement Specific LO Generic  

LO 

Level 

1 สามารถและประยุกตใชองคความรู 

นวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

√  AP 

2 สามารถเลือกองคความรูท่ีเหมาะสมจาก

การศึกษา คนควาและเรียนรูเพ่ิมเติมดวย

ตนเอง ในการประกอบวิชาชีพอยางมี

คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ

วิชาชีพ 

√  E 

3 มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต 

(lifelong learning) โดยใชสารสนเทศใน

การสืบคน วิเคราะหและสังเคราะหเก่ียวกับ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ได 

√  AP 

4 มีทักษะและความสามารถในการบูรณาการ

ความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารสูการเปนผูประกอบการ 

(entrepreneurship) 

 √ U 

Bloom’s Taxonomy : 

R = Remembering  U = Understanding   AP = Applying 

AN = Analyzing   E = Evaluating   C = Creating 
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4.4 ความสัมพันธระหวางผลการเรียนรูกับหลักสูตรกับความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย 

 

PLOs รายละเอียด ผูใชงาน

มหาบัณ

ฑิต 

วิชาชีพ ภาค

สังคม 

อ่ืนๆ 

1 สามารถและประยุกตใชองคความรู 

นวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

F F F  

2 สามารถเลือกองคความรูท่ีเหมาะสมจาก

การศึกษา คนควาและเรียนรูเพ่ิมเติม

ดวยตนเอง ในการประกอบวิชาชีพอยาง

มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ

วิชาชีพ 

F F F  

3 มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต 

(lifelong learning) โดยใชสารสนเทศ

ในการสืบคน วิเคราะหและสังเคราะห

เก่ียวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ได 

F F M  

4 มีทักษะและความสามารถในการบูรณา

การความรูทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารสูการเปน

ผูประกอบการ (entrepreneurship) 

M M M  

F= Fully fulfilled  M = Moderately fulfilled   P = Partially fulfilled 
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  4.5 ความสัมพันธระหวาง PLOs กับรายวิชา และผลการเรียนรูท่ีสอดคลองกับมาตรฐาน
คุณวุฒิของหลักสูตร 
 

รายวิชา PLO 1 
(AP) 

PLO 2 
(E) 

PLO 3 
(AP) 

PLO 4 
(U) 

1) รายวชิาที่ไมนับหนวยกิต 
ทอ 501 ระเบียบวิธวีิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  √ √  

ทอ 581 พื้นฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  √ √ √ 

ทอ 591 สัมมนา 1  √ √  

ทอ 592 สัมมนา 2  √ √  

ทอ 593 สัมมนา 3  √ √  

ทอ 594 สัมมนา 4  √ √  

2) วิทยานิพนธ 
ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 √ √ √  

ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 √ √ √  

ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 √ √ √  

ทอ 694 วิทยานิพนธ 4 √ √ √  

3) วิชาเอกบงัคับ 
ทอ 521 การวิเคราะหอาหารโดยเคร่ืองมือพิเศษ  √ √  

ทอ 582 การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร  √ √ √ 
4) วิชาเอกเลือก 
ทอ 511 เทคนิคทางจุลชีววิทยาอาหาร   √ √  

ทอ 522 พิษวิทยาของอาหาร  √ √  

ทอ 531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน  √ √  

ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด  √ √  

ทอ 542 เทคโนโลยีของโปรตีน   √ √  

ทอ 543 เทคโนโลยีของคารโบไฮเดรท  √ √  

ทอ 544 เทคโนโลยีของเอนไซม  √ √  

ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑ อาหารนวัตกรรม  √ √  

ทอ 552 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุและผูควบคุมน้ําหนักตัว  √ √  

ทอ 561 การใชประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร  √ √ √ 
ทอ 571 บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทฟีและบรรจุภัณฑอจัริยะ  √ √  

ทอ 583 การจัดการความปลอดภยัหวงโซอาหาร  √ √  

ทอ 595 หัวขอเฉพาะดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  √ √ √ 

Bloom’s Taxonomy : 

R = Remembering  U = Understanding   AP = Applying 

AN = Analyzing   E = Evaluating   C = Creating 
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  4.6 ความสัมพันธระหวาง PLOs กับมาตรฐานผลการเรียนรู 5 ดาน (ตามมาตรฐาน
คุณวุฒิของแตละสาขาวิชา) 
 

PLOs/รายวชิา 

 
ทักษะดาน

คุณธรรมและ
จริยธรรม 

 
ทักษะดาน

ความรู 

 
ทักษะทาง
ปญญา 

 
ทักษะดาน

ความสัมพันธ
ระหวางบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะในการ
วิเคราะหเชงิ
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

PLO1 สามารถและ

ประยุกตใชองคความรู 

นวัตกรรมทางดาน

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

               

PLO2 สามารถเลือก

องคความรูท่ีเหมาะสม

จากการศึกษา คนควา

และเรียนรูเพ่ิมเติมดวย

ตนเอง ในการประกอบ

วิชาชีพอยางมี

คุณธรรม จริยธรรม 

และจรรยาบรรณ

วิชาชีพ 

               

PLO3 มีความสามารถ

ในการเรียนรูตลอด

ชีวิต (lifelong 

learning) โดยใช

สารสนเทศในการ

สืบคน วิเคราะหและ

สังเคราะหเก่ียวกับ

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 
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PLOs/รายวชิา 

 
ทักษะดาน

คุณธรรมและ
จริยธรรม 

 
ทักษะดาน

ความรู 

 
ทักษะทาง
ปญญา 

 
ทักษะดาน

ความสัมพันธ
ระหวางบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะในการ
วิเคราะหเชงิ
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

ได 

PLO4 มีทักษะและ

ความสามารถใน

การบูรณาการความรู

ทางดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการ

อาหารสูการเปน

ผูประกอบการ 

(entrepreneurship) 

              

 

 

หมายเหตุ:  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 
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4.7 ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูในแตละปการศึกษา 
 
ช้ันปท่ี รายละเอียด 

1 1.สามารถและประยุกตใชองคความรู นวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร 
2.มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต (lifelong learning) โดยใชสารสนเทศในการ
สืบคน วิเคราะหและสังเคราะหได  

2 1.สามารถเลือกองคความรูท่ีเหมาะสมจากการศึกษา คนควาและเรียนรูเพ่ิมเติมดวย
ตนเอง ในการประกอบวชิาชีพอยางมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพท้ังใน
และตางประเทศ  
2. มีทักษะและความสามารถในการบูรณาการความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหารสูการเปนผูประกอบการ (entrepreneurship) 
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หมวดท่ี 5  หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 
 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

ใชตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 และ
ระเบียบอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของท่ีมหาวิทยาลัยประกาศใชขณะนั้น โดยอนุโลม 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะท่ีนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 
 1) อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาประเมินความสอดคลองของเกณฑการวัดผลกับผลการเรียนรู 

ตามกรอบมาตรฐานหลักสูตร 
2) เม่ือมีรายวิชาตัดเกรดเรียบรอยแลว   ใหอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรหรือกรรมการระดับ 

อ่ืนตามความเหมาะสม พิจารณากระบวนการประเมิน และใหเกรดในรายวิชานั้น ถาผิดสังเกต เชน มี 
A หรือ C หรือมี I มากเกินไป ใหบันทึกและรายงานผลตอกรรมการประจําคณะ 

3) มีการแตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบมาตรฐานการเรียนรูของนักศึกษา โดยประเมินความ 
สอดคลองของเกณฑการวัดผลกับการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 25  ของ
รายวิชาท่ีจัดการเรียนการสอนในภาคการศึกษานั้น 

4) กรรมการประจําคณะจัดประชุมพิจารณาเกรด  โดยบรรจุเรื่องการทวนสอบใหเปน   วาระ 
พิจารณาการรายงานผลจากขอ 1 

5) กรรมการประจําคณะ อาจพิจารณาใหอาจารยประจาํรายวิชาทบทวนการใหเกรด 
6) มีการแตงตั้งผูทรงคุณวุฒิภายนอกรวมเปนคณะกรรมการในการสอบปองกันวิทยานิพนธ 

 
2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 

1) ภาวะการไดทํางานของบัณฑิต โดยประเมินจากบัณฑิตแตละรุนท่ีจบการศึกษาในดานของ 
ระยะเวลาในการหางานทํา ความเห็นตอความรู ความสามารถ ความม่ันใจของบัณฑิตในการประกอบ 
การงานอาชีพ 

2) การตรวจสอบจากผูประกอบการ โดยการขอเขาสัมภาษณ หรือ การสงแบบสอบถามเพ่ือ 
ประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาและเขาทํางานในสถานประกอบการนั้นๆ ในคาบ
ระยะเวลาตาง ๆ เชน ปท่ี 1 ปท่ี 5 เปนตน 

3) การประเมินตําแหนง และ/หรือความกาวหนาในสายงานของบัณฑิต 
4) การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน  โดยการสงแบบสอบถาม หรือสอบถามเม่ือมีโอกาส  ใน 

ระดับความพึงพอใจในดานความรู ความพรอม และสมบัติดานอ่ืนๆ ของบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาและ
เขาศึกษาเพ่ือปริญญาท่ีสูงข้ึนในสถานศึกษานั้นๆ 

5) การประเมินจากนักศึกษาเกา ท่ีไปประกอบอาชีพ    ในแงของความพรอมและความรูจาก 
สาขาวิชาท่ีเรียน รวมท้ังสาขาอ่ืน ๆ ท่ีกําหนดในหลักสูตรท่ีเก่ียวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณ 
ฑิต รวมท้ังเปดโอกาสใหมีการเสนอขอคิดเห็นในการปรับปรุงหลักสูตรใหดียิ่งข้ึนดวย 

6) ความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอก ท่ีมาประเมินหลักสูตรหรือเปนอาจารยพิเศษ       ตอ 
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ความพรอมของนักศึกษาในการเรียน และคุณสมบัติอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของกับกระบวนการเรียนรู  และการ
พัฒนาองคความรูของนักศึกษา  

7) ผลงานของนักศึกษาท่ีวัดเปนรูปธรรมไดซ่ึง อาทิ (ก) จํานวนสิทธิบัตร,   (ข) จํานวนรางวัล 
ทางสังคมและวิชาชีพ, (ค) จํานวนกิจกรรมการกุศลเพ่ือสังคมและประเทศชาติ,    (ง) จํานวนกิจกรรม 
อาสาสมัครในองคกรท่ีทําประโยชนตอสังคม 

 
3. เกณฑการสําเร็จการศึกษา 
      3.1 แผนการศึกษา แผน ก แบบ ก 1 
 1) สอบผานภาษาอังกฤษตามหลักเกณฑและเง่ือนไขท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

2) เสนอวิทยานิพนธและสอบผานการสอบวิทยานิพนธโดยคณะกรรมการสอบท่ีมหาวิทยาลัย 
แตงตั้ง และตองเปนระบบเปดใหผูสนใจเขารับฟงได 

3) ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพหรือไดรับการ 
ยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติ     ท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ
อุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการ สําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ 
อยางนอย 1 เรื่อง 
 
      3.2 แผนการศึกษา แผน ก แบบ ก 2 
 1) ศึกษาครบถวนทุกรายวิชาตามขอกําหนดของหลักสูตร   โดยตองไดรับระดับคะแนนเฉลี่ย 
ไมต่ํากวา 3.00 และตองไมมีรายวิชาใดท่ีไดรับอักษร I และ/หรือ OP 
       2) สอบผานภาษาอังกฤษตามหลักเกณฑและเง่ือนไขท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
 3) เสนอวิทยานิพนธและสอบผานการสอบวิทยานิพนธโดยคณะกรรมการสอบท่ีมหาวิทยาลัย
แตงตั้ง และตองเปนระบบเปดใหผูสนใจเขารับฟงได 

4) ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพหรือไดรับการ
ยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ
อุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ 
หรือนําเสนอตอท่ีประชุมวิชาการโดยบทความท่ีนําเสนอฉบับสมบูรณ (Full Paper) ไดรับการตีพิมพ
ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ (Proceedings) ดังกลาว อยางนอย 1 เรื่อง 
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หมวดท่ี 6  การพัฒนาคณาจารย 
 

1. การรับอาจารยใหม 
 การรับอาจารยใหม กําหนดเกณฑคุณสมบัติอาจารยท่ีตองการโดยอาจารยผูรับผิดชอบ
หลักสูตร นําเสนอผานคณะกรรมการประจําคณะฯ กองการเจาหนาประกาศรับสมัครอาจารยใหม 
และแตงตั้งกรรมการสอบคัดเลือกอาจารยใหม ทําการดําเนินการสอบคัดเลือกดวยความโปรงใส 
เพ่ือใหไดอาจารยท่ีมีคุณสมบัติตามตองการ 
 
2. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 

1) ใหอาจารยใหมเขารับการปฐมนิเทศของมหาวิทยาลัย ซ่ึงกําหนดใหอาจารยใหมทุกคนตอง
เขารับการอบรม เพ่ือใหมีความรูในเรื่องของการจัดกระบวนการเรียนการสอนท่ีเหมาะสม การพัฒนา
สมรรถนะหลัก เชน ทักษะการวิจัย การใหคําปรึกษาและความกระตือรือรน และการเปนแบบอยางท่ี
ดี เปนตน รวมถึงบทบาทหนาท่ีของอาจารยมหาวิทยาลัยและจรรยาบรรณวิชาชีพครู  

2) การชี้แจงและแนะนําหลักสูตร รายวิชาในหลักสูตร  
3) การกําหนดใหอาจารยใหมเขารวมพัฒนาตนเองทางดานวิชาการ 
4) คณะฯ จัดใหมีการมอบหมายหนาท่ีความรับผิดชอบและนโยบายระบบการทํางานตางๆ 

ในสวนท่ีเก่ียวของของคณะฯ 
5) สงเสริมใหอาจารยใหมเขาสูตําแหนงทางวิชาการตามเวลาท่ีกําหนด โดยจัดใหมีอาจารยพ่ี

เลี้ยงคอยแนะนํา 
 
3. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

3.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน  การวัดและการประเมินผล 
1) สนับสนุนใหคณาจารยเขารวมประชุม อบรม สัมมนาเชิงวิชาการเก่ียวกับการเรียน 

การสอน 
 2) สนับสนุนใหมีการจัดเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู เรื่องวิจัยในชั้นเรียน 

3.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืนๆ 
1) สงเสริมและสนับสนุนใหคณาจารยพัฒนาผลงาน    เพ่ือเพ่ิมศักยภาพตามตําแหนง  

งาน เชน การประชุมวิชาการ 
        2) สงเสริมใหมีโอกาสเขารวมกิจกรรมทางวิชาการ และเพ่ิมพูนความรูดานวิชาการ 

และวิชาชีพ 
        3) สนับสนุนทุนวิจัยสําหรับอาจารยใหมทุกคน และสงเสริมใหมีการรวมมือใน 

งานวิจัยท้ังในและตางประเทศ 
        4) สงเสริมและสนับสนุนใหคณาจารยจัดทําผลงานเพ่ือขอกําหนดตําแหนงทาง 

วิชาการ 
        5) มีการใหความรูดานจรรยาบรรณอาจารย และควบคุมดูแลใหคณาจารยถือปฏิบัติ 
        6) สงเสริมใหอาจารยสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก และมีตําแหนงทางวิชาการ 
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        7) สงเสริมใหอาจารยมี94ความรวมมือภาครัฐ-ภาคเอกชน (Public Private  
Partnership, PPP)  

94        8) มีการสงเสริมใหอาจารยไปปฏิบัติงานรวมภาคเอกชนเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถใน 
ภาคเอกชน (Talent Mobility)  

        9) สงเสริมใหอาจารยมีความรับผิดชอบตอสังคมและสิ่งแวดลอมขององคกร  
(Corporate Social Responsibility, CSR)  

        10) สงเสริมใหอาจารยมีการดําเนินกิจการภายใตหลักจริยธรรมและการจัดการท่ีดี 
        11) สงเสริมใหอาจารยมีความทันสมัยเพ่ือใหเทาทันการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 การ

เปลี่ยนแปลงทางเทคนิค (Technical changes) เกง ชํานาญ (Adept) พัฒนา (Evolve) ครุนคิด 
ใครครวญ (Revolve) การเปลี่ยนรูป การแปรรูป (Transformation) และทางดานภาษา 
(Language)  
         12) สงเสริมใหอาจารยมีเสรีภาพ (Freedom) การเห็น การฟง การอภิปราย 
(Debate) ความคิดตนเอง 
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หมวดท่ี 7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การกํากับมาตรฐาน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดมีการ

วางแผนและมีการบริหารจัดการหลักสูตรใหเปนไปตามตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ
มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง แนวทาง
บริหารเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 มีการทบทวน และปรับปรุงพัฒนา ตลอดระยะเวลาท่ีการ
จัดการเรียนการสอนในหลักสูตรดังกลาวนี้ โดยหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนไปตามหลักสูตรระดับปริญญาโททางวิชาการ ซ่ึงได
พิจารณาตามเกณฑดังกลาว 12 ขอ  

 
1.1 จํานวนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรมีจํานวนอยางนอย 3 คน โดยหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 3 คน ดังนี้  
ท่ี ตําแหนงทาง

วิชาการ 
ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิ สาขาวิชา ตรง/

สัมพันธ 
1 รอง

ศาสตราจารย 
นางวิจิตรา แดงปรก ปร.ด. วิทยาศาสตรการอาหาร ตรง 

วท.ม. วิทยาศาสตรการอาหาร  
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร  

2 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศร ี

วท.ด. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
ชีวเคมี 
เทคนิคการแพทย 

ตรง 

3 อาจารย นายธเนศ  
แกวกําเนิด 
 

Ph.D. Food Technology ตรง 
วท.ม. เทคโนโลยีทางอาหาร  
วท.บ. วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 
 

 
1.2 คุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรท้ัง 3 ทาน สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก 3 ทาน คิดเปน

รอยละ 100 ดํารงตําแหนงทางวิชาการระดับรองศาสตราจารย 1 ทาน คิดเปนรอยละ 33.33 ดํารง
ตําแหนงทางวิชาการระดับผูชวยศาสตราจารย 1 ทาน คิดเปนรอยละ 33.33 และมีคุณวุฒิตรงกับ
สาขาวิชาท่ีเปดสอนท้ัง 3 ทาน คิดเปนรอยละ 100 และอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรท้ัง 3 ทานมี
ผลงานทางวิชาการท่ีไดรับเผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกําหนด ในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารง
ตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ ในรอบ 5 ปยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายตองเปน
ผลงานวิจัย คิดเปนรอยละ 100  
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1.3 คุณสมบัติของอาจารยประจําหลักสูตร 
ท่ี ตําแหนงทาง

วิชาการ 
ช่ือ-สกุล คุณวุ

ฒิ 
สาขาวิชา สําเร็จการศึกษา 

จาก 
ปพ.ศ. 

1 รอง
ศาสตราจารย 

นางวิจิตรา  
แดงปรก 

ปร.ด. 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร
การอาหาร 
วิทยาศาสตร
การอาหาร 
อุตสาหกรรม
เกษตร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร 

2546 
 
2537 
 
2527 

2 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศรี 

วท.ด. 
 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร 
ชีวเคมี 
เทคนิค
การแพทย 

มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 
 
มหาวิทยาลัยมหิดล 
มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 

2549 
 
 
2531 
2527 

3 อาจารย นายธเนศ  
แกวกําเนิด 
 

Ph.D. 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 
 
 

Food 
Technology 
เทคโนโลยีทาง
อาหาร 
วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร 

Clemson 
University, U.S.A. 
จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 

2544 
 
2530 
 
2525 

4 รอง
ศาสตราจารย 

นายวิวัฒน   
หวังเจริญ 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

เทคโนโลยี
อาหาร 
เทคโนโลยีการ
อาหาร 
อุตสาหกรรม
เกษตร 

94มหาวิทยาลัย 
94ขอนแกน 
จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย 
สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกลาเจา
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2536 
 

2535 
 
2532 

5 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางสาว 
กรผกา  อรรค
นิตย 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร
การอาหาร 
วิทยาศาสตร
การอาหาร 
วิทยาศาสตร
การอาหาร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยขอน 
แกน 

2547 
 

2539 
 

2534 
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ท่ี ตําแหนงทาง
วิชาการ 

ช่ือ-สกุล คุณวุ
ฒิ 

สาขาวิชา สําเร็จการศึกษา 
จาก 

ปพ.ศ. 

6 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นายฤทธิชัย  
อัศวราชันย 

Ph.D. 
 
 
 
 
วศ.ม. 
 
วศ.บ. 

Food 
Engineering 
and 
Bioprocess 
Technology 
วิศวกรรม
อาหาร 
วิศวกรรม
อาหาร 

Asian Institute of 
Technology, 
Thailand 
 
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระจอม
เกลาธนบุรี 
สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกลาเจา
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2553 
 
 
 

2546 
 
 

2543 

7 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นายธีระพล  
เสนพันธุ 

ปร.ด. 
 
 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
อาหาร 
อุตสาหกรรม
เกษตร 

มหาวิทยาลัย
สงขลา 
นครินทร 
มหาวิทยาลัย
สงขลา 
นครินทร 

2558 
 
 

2553 

8 อาจารย นายชนันท
ภัสร  ราษฏร
นิยม 

Ph. 
D. 
 
วท.ม. 
 
 
วท.บ. 

Packaging 
Technology 
 
วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร 
เคมี
อุตสาหกรรม 

Victoria 
University, 
Australia 
มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 
 
มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 

2552 
 

2545 
 
 

2538 

9 อาจารย นางสาว
กนกวรรณ  
ตาลดี 

Ph.D. 
 
 
วท.บ. 

Food Science 
 
 
ชีววิทยา 

University of 
Wisconsin–
Madison, U.S.A. 
มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 

2555 
 
 

2549 

หมายเหตุ ลําดับท่ี 7 และ 9 ไดศึกษาตอในหลักสูตรปริญญาโทควบปริญญาเอก 
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 1.4 คุณสมบัติของอาจารยผูสอน 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรปรับปรุง ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของ
อาจารยผูสอนในหลักสูตรใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ป 2558 คือ 
อาจารยผูสอนตองเปนอาจารยประจําหรืออาจารยพิเศษท่ีมีคุณวุฒิข้ันต่ําปริญญาโท หรือเทียบเทาใน
สาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน หรือในสาขาวิชาของรายวิชาท่ีสอน และตองมีประสบการณ
ดานการสอน และมีผลงานทางวิชาการท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเปนผลงาน
ทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกําหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารงตําแหนง
ทางวิชาการอยางนอย 1 รายการในรอบระยะ 5 ปยอนหลัง  
 
 1.5 คุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษาการคนควา
อิสระ  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรปรับปรุง ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของ
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษาการคนควาอิสระใหเปนไปตามเกณฑ
มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 คือ อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารย
ท่ีปรึกษาการคนควาอิสระ ตองเปนอาจารยประจําหลักสูตร มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือ
ข้ันต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทาท่ีมีตําแหนงรองศาสตราจารย และมีผลงานทางวิชาการท่ีไมใชสวนหนึ่ง
ของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑท่ี
กําหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารงตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ ในรอบ 5 ป
ยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายการตองเปนผลงานวิจัย  
 
 1.6 คุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม (ถามี)  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรปรับปรุง ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของ
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวมใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาป 2558 
คือ อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวมท่ีเปนอาจารยประจํา ตองมีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการ
เชนเดียวกับอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลัก สําหรับอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวมท่ีเปน
ผูทรงคุณวุฒิภายนอก ตองมีวุฒิปริญญาเอก หรือเทียบเทา และมีผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการ
ตีพิมพเผยแพรในวารสารท่ีมีชื่ออยูในฐานขอมูล ท่ีเปนท่ียอมรับในระดับนานาชาติ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธ
กับหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ ไมนอยกวา 10 เรื่อง  
 
 1.7 คุณสมบัติของอาจารยผูสอบวิทยานิพนธ  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรปรับปรุง ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของ
อาจารยผูสอบวิทยานิพนธใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาป 2558 คือ 
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อาจารยผูสอบวิทยานิพนธ ตองประกอบดวยอาจารยประจําหลักสูตรและผูทรงคุณวุฒิ ภายนอก
สถาบัน รวมไมนอยกวา 3 คน ท้ังนี้ ประธานกรรมการสอบตองไมเปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ
หลัก หรืออาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม โดยอาจารยผูสอบวิทยานิพนธตองมีคุณวุฒิ คุณสมบัติ
ทางวิชาการดังนี้  
 1) กรณีอาจารยประจําหลักสูตร ตองมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือข้ันต่ําปริญญา
โทหรือเทียบเทาท่ีมีตําแหนงรองศาสตราจารย และมีผลงานทางวิชาการท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษา 
เพ่ือรับปริญญาและเปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกําหนดในการ
พิจารณา แตงต้ังใหบุคคลดํารงตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ ในรอบ 5 ป ยอนหลัง โดย
อยางนอย 1 รายการตองเปนผลงานวิจัย  
 2) กรณีผูทรงคุณวุฒิภายนอก ตองมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา และมีผลงานทาง
วิชาการท่ีไดรับการตีพิมพเผยแพรในวารสารท่ีมีชื่ออยูในฐานขอมูลท่ีเปนท่ียอมรับในระดับชาติ ซ่ึงตรง
หรือสัมพันธกับหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ ไมนอยกวา 10 เรื่อง  
 
 1.8 การตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศึกษา 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ได
กําหนดเกณฑการตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศึกษาไวดังตอไปนี้  
 แผนการศึกษา แผน ก แบบ ก 1  
 ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพหรือไดรับการ
ยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ
อุดมศึกษาเรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ 
อยางนอย 1 เรื่อง  
 แผนการศึกษา แผน ก แบบ ก 2  
 ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพหรือไดรับการ
ยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ
อุดมศึกษาเรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ 
หรือนําเสนอตอท่ีประชุมวิชาการโดยบทความท่ีนําเสนอฉบับสมบูรณ (Full Paper) ไดรับการตีพิมพ
ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ (Proceedings) ดังกลาว อยางนอย 1 เรื่อง  

 
1.9 ภาระงานอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและการคนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดมีการ
กําหนดจํานวนนักศึกษารับเขาใหสอดคลองกับภาระงานของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและการ
คนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี้  
 หลักสูตร แผน ก แบบ ก 1   จํานวน 1 คน/ปการศึกษา 
 หลักสูตร แผน ก แบบ ก 2    จํานวน 5 คน/ปการศึกษา 
โดยหลักสูตรมีอาจารยประจําหลักสูตรสําหรับรองรับการเปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและการ
คนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษาอยางเพียงพอ ดังนี้  
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 1. คุณวุฒิระดับปริญญาเอก และดํารงตําแหนงรองศาสตราจารย  จํานวน 2 ทาน  
    (เปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธไดไมเกิน 10 คนตอภาคการศึกษา) 
 2. คุณวุฒิระดับปริญญาเอก และดํารงตําแหนงผูชวยศาสตราจารย  จํานวน 3 ทาน  
    (เปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธไดไมเกิน 10 คนตอภาคการศึกษา) 

3. คุณวุฒิระดับปริญญาเอก      จํานวน 4 ทาน 
    (เปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธไดไมเกิน 5 คน ตอภาคการศึกษา)  
 
 1.10 อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและการคนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษามีผลงาน 
วิจัยอยางตอเนื่องและสมํ่าเสมอ  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการ
สงเสริมใหอาจารยประจําหลักสูตรทํางานวิจัยอยางตอเนื่องทุกป โดยหลักสูตรไดรับการจัดสรรทุน
วิจัยจากคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือเปนทุนวิจัยใหกับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรทุก
ป และหลักสูตรไดสงเสริมใหอาจารยขอทุนวิจัยจากแหลงทุนภายนอกคณะเพ่ิมเติม เชน วช. สกอ. 
สกว. เปนตน  
 
 1.11 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีกําหนด  
 พัฒนาหลักสูตรใหทันสมัยโดยมีการประเมินและรายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรทุกป
การศึกษา เพ่ือนําขอมูลท่ีไดไปปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรเปนระยะๆ อยางนอย ตามรอบระยะเวลาของ
หลักสูตร หรือทุกรอบ 5 ป  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรปรับปรุง ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 เพ่ือใชกับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 
  
 1.12 การดําเนินงานใหเปนไปตามตัวบงช้ีผลการดําเนินงานเพ่ือการประกันคุณภาพ
หลักสูตร และการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ   
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรปรับปรุง ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 และไดดําเนินการตรงตามตัวบงชี้ดังนี้ 
 1. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการ
จัดประชุมเพ่ือการบริหารหลักสูตรและวางแผนพัฒนาหลักสูตรจากผลการประเมินเพ่ือใหหลักสูตรมี
คุณภาพตามเกณฑอยางนอยปการศึกษาละ 2 ครั้ง 
 2. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรปรับปรุง ท่ีมีการดําเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติระดับอุดมศึกษา โดยมีการ
จัดทําเลม มคอ. 2 ใหสอดคลองกับระเบียบของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา และจะ
ดําเนินการจัดสงพิจารณารับทราบใหความเห็นชอบหลักสูตร  
 3. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะ
ดําเนินการจัดทํารายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ครบ
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ทุกวิชาท่ีเปดสอนในภาคการศึกษาตาม แบบ มคอ. 3 และ มคอ. 4 ไมเกิน 2 สัปดาหแรกของการเปด
ภาคการศึกษา 
 4. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะ
ดําเนินการจัดทํารายงานผลของรายวิชา และรายงานผลการดําเนินการของประสบการณภาคสนาม 
(ถามี) ครบทุกวิชาท่ีเปดสอนในภาคการศึกษาตาม แบบ มคอ. 5 และ มคอ. 6 ภายใน 30 วันหลังปด
ภาคการศึกษา 
 5. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะ
ดําเนินการจัดทํารายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดป
การศึกษา  
 
2. บัณฑิต 

2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ  
 2.1.1 จัดสํารวจความตองการของตลาดแรงงาน   และความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต/ผูมี
สวนไดสวนเสียในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ท้ังเชิงปริมาณและคุณภาพ 

2.1.2 ประมาณการความตองการแรงงานประจําป 
2.1.3 มีแผนการจัดการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต/ผูมีสวนไดสวนเสียเม่ือ 

ครบรอบหลักสูตร เพ่ือใชเปนขอมูลในการปรับปรุงหลักสูตรตอไป 
 

2.2 การไดงานทําของผูสําเร็จการศึกษา 
             หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  รวมใช
ขอมูลการสํารวจภาวะการมีงานทําของบัณฑิต ตามการดําเนินงานของมหาวิทยาลัยแมโจ  
http://www.e-manage.mju.ac.th/survey_AllRPT.aspx 
 
3. นักศึกษา 
    3.1 การรับนักศึกษา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มีระบบ
และกลไกการรับนักศึกษาท่ีประกอบดวยกลไกระดับมหาวิทยาลัย และระดับหลักสูตร 

1. ระดับมหาวิทยาลัย    มีคณะกรรมการอํานวยการคัดเลือกเขาเปนนักศึกษาระดับบัณฑิต  
ศึกษา เปนผูวางแผนและกํากับนโยบายการรับนักศึกษา กองแผนงานทําหนาท่ีรวบรวมจํานวน
นักศึกษาและรายงานผลการดําเนินงานในแตละชวงใหคณะกรรมการผูบริหารทราบ 

2. ระดับหลักสูตร มีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ทําหนาท่ีในการวางแผน กําหนดจํานวน 
นักศึกษาและคุณสมบัติของผูเชาศึกษา และรายงานขอมูลใหแกคณะฯ รับทราบ 

คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทค 
โนโลยีการอาหาร ไดกําหนดตาม มคอ.2 และขอกําหนดของมหาวิทยาลัยแมโจ 

 



66 
 

การเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  ไดมีระบบและกลไกการเตรียมความพรอม โดยอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตรทําการพิจารณาโครงการ/กิจกรรม ผูรับผิดชอบ วัตถุประสงค งบประมาณ และ
ระยะเวลาในการจัดโครงการ/กิจกรรม มีการทบทวนและปรับปรงุกระบวนการอยางสมํ่าเสมอ 

 
3.2 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา 
การควบคุมดูแลการใหคําปรึกษาวิชาการแนะแนวกับนักศึกษาในระดับปริญญาโท หลักสูตร

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   มีแนวทางปฏิบัติตาม
มหาวิทยาลัยดังนี้ 

3.2.1 หลักสูตรทําการแตงตั้งอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษารวม 
ตามเกณฑท่ีกําหนดโดยบัณฑิตวิทยาลัย เพ่ือทําหนาท่ีควบคุม ดูแลและใหคําปรึกษาในการทํา
วิทยานิพนธ ตั้งแตการพัฒนาโครงรางวิทยานิพนธ การทําวิทยานิพนธ การวิเคราะหขอมูล การจัดทํา
รูปเลมวิทยานิพนธ การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย และการสอบปองกันวิทยานิพนธ ใหนักศึกษา
สามารถจบอยางมีคุณภาพไดภายในระยะเวลาท่ีกําหนดไวในหลักสูตร 

3.2.2 อาจารยทุกคนจัดทําตารางการทํางาน พรอมกําหนดเวลาวางเพ่ือใหนักศึกษาสามารถ
เขาพบไดตามเวลาท่ีไดกําหนดไว 

3.2.3 อาจารยเปดชองทางการสื่อสารทางสารสนเทศ เชน e-mail, Facebook ฯลฯ 
 
อีกท้ังมีการเพ่ิมชองทางการอุทธรณ ในกรณีท่ีนักศึกษาสงสัยเรื่องการประเมินผลในรายวิชา

หรือเรื่องท่ีเก่ียวของกับการจัดการเรียนการสอน สามารถดําเนินการไดดังนี้ 
1) ใหสอบถามจากอาจารยผูสอนประจําวิชา 
2) ยื่นคํารองขอดูกระดาษคําตอบภายใน 1 ภาคการศึกษาหลังจากวันประกาศผลการศึกษา 
3) นักศึกษาสามารถยื่นคํารองอุทธรณไดโดยตรงตอคณบดี/อธิการบดี หรือคณะกรรมการท่ี 

มหาวิทยาลัยแตงตั้ง 
การพัฒนานักศึกษาและการสงเสริมทักษะการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 หลักสูตรวิทยาศาสตร 

มหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดมีระบบและกลไก โดยอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตร ทําการพิจารณาวางแผนโครงการ/กิจกรรม ผูรับผิดชอบ วัตถุประสงค 
งบประมาณ และระยะเวลาในการจัดโครงการ/กิจกรรม อีกท้ังมีการออกแบบรายวิชาตางๆ ตาม
โครงสรางหลักสูตรท่ีสอดคลองกับทักษะท่ีจําเปนสําหรับการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 อันประกอบดวย 
(1) กลุมวิชาหลัก (2) กลุมทักษะชีวิตและวิชาชีพ (3) กลุมทักษะการเรียนรูและนวัตกรรม และ (4) 
กลุมทักษะสารสนเทศ สื่อและเทคโนโลยี มีการทบทวนและปรับปรงุกระบวนการอยางสมํ่าเสมอ 
 

  3.3 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา 
   หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการ
ติดตามอัตราการคงอยูของนักศึกษา อัตราการสําเร็จการศึกษา ผานระบบและกลไกของอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการประจําคณะฯ 
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   หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการ
สรางระบบและกลไก การสรางแบบประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาท่ีมีตอหลักสูตร 
   นําผลการประเมินรายงานในการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อีกท้ังมีการนําเอาผล
การประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาตอหลักสูตรท่ีจัดทําโดยมหาวิทยาลัยแมโจ รวบรวม วิเคราะห 
สังเคราะห ผานการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการประจําคณะฯ 

  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีผล
การจัดการขอรองเรียนของนักศึกษาผานหลายชองทาง เชน กลองรับขอรองเรียนและแสดงความ
คิดเห็นของนักศึกษา การรองเรียนผานอาจารยท่ีปรึกษา อาจารยผูสอน หรืออาจารยผูรับผิดชอบ
หลักสูตร จากนั้นนําขอรองเรียนดังกลาวเขาท่ีประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร มีการทบทวนและ
ปรับปรุงกระบวนการอยางสมํ่าเสมอ 
 
4. อาจารย 

4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย 
4.1.1 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต   สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ 

อาหาร  ในการรับอาจารยใหมไดมีการกําหนดกรอบอัตรากําลังผานคณะไปยังมหาวิทยาลัย เม่ือไดรับ
การจัดสรรกรอบอัตรากําลัง สาขาวิชาดําเนินการสรรหาอาจารยตามข้ันตอนการดําเนินการสรรหา
บุคลากรของคณะวิทยาศาสตร ซ่ึงในการรับอาจารยใหม มีข้ันตอนดังตอไปนี้ 

4.1.1.1 กําหนดคุณสมบัติ  
1) คุณสมบัติท่ัวไปเปนไปตามนโยบายการพัฒนามหาวิทยาลัย 

ไปสูมหาวิทยาลัยท่ีเนนการผลิตบัณฑิตเฉพาะทาง ระดับบัณฑิตศึกษาและวิจัย (ค1) 
  2) คุณสมบัติเฉพาะของผูสมัคร  

- สําเร็จการศึกษาไมต่ํากวาระดับปริญญาเอก สาขาวิชา 
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  หรือสาขาวิชาท่ีเก่ียวของ ซ่ึงตองมีผลงานทางวิชาการและ
ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับสาขาวิชาท่ีสมัคร 

- มีความสามารถในการใชภาษาอังกฤษ/ภาษาตางประเทศอ่ืน ๆ  
ไดเปนอยางดี 

4.1.1.2 การคัดเลือกหรือการสอบคัดเลือกโดยการสอบขอเขียน หรือ สอบ 
สัมภาษณ  และ/หรือทดสอบความสามารถในการสอน โดยคณะกรรมการท่ีมหาวิทยาลัย/คณะแตงตั้ง 

4.1.1.3 การแตงตั้งและประเมินผลการปฏิบัติงาน   ใหเปนไปตามระเบียบ 
ของมหาวิทยาลัย 

4.1.2 แตงตั้งอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร     เพ่ือปฏิบัติหนาท่ีตามท่ีระบุไวในแนว 
ทางการบริหารเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 และระเบียบ/ประกาศของ
มหาวิทยาลัยแมโจ ท่ีประกาศใชในขณะนั้น และระเบียบ/ประกาศอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของโดยอนุโลม 

4.1.3 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร   ทําหนาท่ีสนับสนุน      ชวยเหลือและดําเนิน 
กิจกรรมไดครบถวน ตามเกณฑของการประกันคุณภาพหลักสูตร  

4.1.4 กําหนดใหอาจารยผูสอนในหลักสูตรมีสวนรวม ในกิจกรรมตามขอ 4.1.2 และ  
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ขอ 4.1.3 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มี

การจัดทําแผนการบริหารทรัพยากรบุคคลท่ีเปนรูปธรรม ภายใตการวิเคราะหขอมูลเชิงประจักษ โดย
การทํางานรวมกับคณะฯ เพ่ือจัดทําแผนในการสงเสริมและสนับสนุนใหบุคลากรของหลักสูตรฯ ได
พัฒนาความรูและทักษะวิชาชีพท้ังในประเทศและตางประเทศ มีระบบการสงเสริมสนับสนุนบุคลากร
ท่ีมีศักยภาพสูงใหมีโอกาสประสบความสําเร็จและกาวหนาในอาชีพอยางรวดเร็วตามสายงานโดยมี
การทําแผนพัฒนารายบุคคลผานระบบออนไลนของมหาวิทยาลัย มีการสงเสริมและสนับสนุนให
อาจารยทุกคนไดพัฒนาตนเองใหมีคุณภาพตามมาตรฐานวิชาชีพอยางตอเนื่องโดยไมจํากัดจํานวนตาม
เง่ือนไขของประกาศคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรและมหาวิทยาลัยแมโจ 

 
4.2 คุณภาพอาจารย 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มี
อาจารยท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอก  รอยละ 100 ม ีการสงสริมและสนับสนุนใหอาจารยขอตําแหนงทาง
วิชาการเพ่ิมข้ึน อาทิ เปนผูชวยศาสตราจารย รองศาสตราจารย และศาสตราจารย ตามกรอบ
ระยะเวลาท่ีกําหนด นอกจากนี้คณะยังไดสงเสริมและสนับสนุนใหบุคลากรสายวิชาการ ทํางานวิจัย 
และนําผลงานวิจัยนั้นๆ มาเสนอผลงานทางวิชาการในรูปแบบตางๆ ในงานประชุมวิชาการระดับชาติ 
และระดับนานาชาติ  

 
4.3 ผลท่ีเกิดกับอาจารย 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มี
การติดตามอัตราการคงอยูของอาจารย ผานระบบและกลไกของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และ
คณะกรรมการประจําคณะฯ  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มี
การสรางระบบและกลไก การสรางแบบประเมินความพึงพอใจของอาจารยท่ีมีตอหลักสูตร นําผลการ
ประเมินรายงานในการประจําหลักสูตร  อีกท้ังมีการนําเอาผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา
ตอหลักสูตรท่ีจัดทําโดยมหาวิทยาลัยแมโจ รวบรวม วิเคราะห สังเคราะห ผานการประชุมอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการประจําคณะฯ 

 
5. หลักสูตร การเรียนการสอนและการประเมินผูเรียน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มี

ระบบและกลไกในการออกแบบหลักสูตรสอดคลองตามกรอบ TQF (Thailand Qualifications 
Framework for Higher Education) หรือเกณฑมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และใช
ระบบและกลไกการพัฒนาหลักสูตรภายใตมหาวิทยาลัย ขอมูลท่ีใชในการพัฒนาหลักสูตรและ
วัตถุประสงคของหลักสูตรอยูภายใตแนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย วาดวยเรื่อง แนวปฏิบัติการแตงตั้ง
คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร และคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร พ.ศ. 2554  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  เปน 
หลักสูตรปรับปรุง คาดวาเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 โดยมีแผนการปรับปรุงหลักสูตรทุก ๆ 
5 ป เพ่ือใหทันสมัย และสอดคลองกับความตองการของสังคมท่ีเปลี่ยนแปลง ไดกําหนดรอบ
ระยะเวลาการปรับปรุงหลักสูตรในป 2564 เพ่ือใชกับนักศึกษาในปการศึกษา 2565 ซ่ึงมีการ
ดําเนินการตามข้ันตอนดังนี้ 

1. ใหแตงตั้งกรรมการปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือปฏิบัติหนาท่ี ตามแนวทางท่ีกําหนดไวใน 
ประกาศของมหาวิทยาลัย  

2. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรรวมกันพิจารณารายชื่อผูทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีมีความ 
เหมาะสม  

3. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรเชิญผูทรงคุณวุฒิภายนอกมารวมเสนอขอคิดเห็นใน 
การพัฒนาหลักสูตร 

4. แตงตั้งคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร และคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร  
พ.ศ. 2554 ภายใตแนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย 

5. ดําเนินการจัดทําเลม มคอ.2 และแนวทางปฏิบัติการเปด/ปด/ปรับปรุง หลักสูตร 
ของมหาวิทยาลัย 
 

5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  เปน 
หลักสูตรปรับปรุง มีระบบและกลไก ดําเนินงานของหลักสูตรผานเวทีการดําเนินงานดังนี้ 

1. จัดประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อยางนอยภาคการศึกษาละ 2 ครั้งอาจารย 
ประจําหลักสูตร รอยละ 80 มีสวนรวมในการประชุม เพ่ือการเตรียมการจัดการเรียนการสอนและการ
ประเมินการบริหารหลักสูตร 

2. จัดประชุมรวมกันระหวางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยผูสอนทุกรายวิชา 
ในหลักสูตรอยางนอย ภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง เพ่ือ 

- การแบงภาระงานสอน จากภาระงานข้ันต่ํา ( 9 ชั่วโมง/สัปดาห) และจากนั้น 
กําหนดอาจารยผูสอนตามความเชี่ยวชาญและประสบการณในการสอน 

- วางแผนการจัดการเรียนการสอน การประเมินผล 
- การกํากับติดตามและการตรวจสอบการจัดทํา มคอ.3 ทุกภาคการศึกษา โดย 

ทําการจัดสงกอนเปดสอนแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา อีกท้ังกํากับรายวิชาท่ีมีการบูรณา
การกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการทํานุบํารุงและวัฒนธรรม 

- การใหความเห็นชอบการประเมินผลการเรียนการสอน 
- เก็บรวบรวมขอมูลผลการดําเนินงานของหลักสูตรเพ่ือนําไปใชในการปรับปรุง 

หลักสูตร  
- หาแนวทางท่ีจะทําใหหลักสูตรบรรลุเปาหมาย 
- มีการทบทวนและปรับปรงุกระบวนการอยางสมํ่าเสมอ 
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5.3 การประเมินผูเรียน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  จะ

ดําเนินการจัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชาตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6  ภายใน 30 วัน 
ทุกภาคการศึกษา โดยทําการจัดสงหลังสงเกรดแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา และอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตร ทําหนาท่ีรับผิดชอบควบคุม ตรวจสอบผลการดําเนินการเรียนการสอนตาม
แบบฟอรม มคอ. 5 และ มคอ.6  ภายใน 30 เม่ือสิ้นสุดการเรียนการสอนในแตละเทอม จากนั้น
ดําเนินสงผลการเรียนใหคณะฯ ดําเนินการตอไปยังมหาวิทยาลัย จะตองผานการพิจารณาผลการเรียน
จากคณะกรรมการท่ีแตงตั้งจากอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรกอน เพ่ือตรวจสอบความถูกตองในการ
ตัดเกรด และเปนไปตามเกณฑของคณะ  

 
5.4 ผลการดําเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตราฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  จะ
ดําเนินการจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดป
การศึกษา 

 
6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

หลักสูตรไดจัดการบริหารทรัพยากรสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ในแตละดานดังนี้ 
6.1 การบริหารงบประมาณ 

1) จัดสรรงบประมาณเพ่ือจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนอยางมีประสิทธิภาพ 
2) สงเสริมใหมีการใชทรัพยากรรวมกันระหวางหลักสูตรภายในคณะเดียวกัน/ตาง

คณะ ท้ังภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย 
 

6.2 ทรัพยากรส่ิงสนับสนุนการเรียนรูท่ีมีอยูเดิม 
     สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มีอาคารพนม สมิตานนท และอาคารโรงงานนํารองคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร เปน
สถานท่ีสอน ประกอบดวยหองเรียนขนาดเล็ก 4 หอง  หองเรียนขนาดใหญ 3   หอง   หองปฏิบัติการ 9 
หอง 
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แบบรายงานขอมูลจํานวนหนังสือใชสําหรับปการศึกษา 2560 
 

มหาวิทยาลัยแมโจ มีทรัพยากรท่ีเก่ียวของกับการเรียนการสอนท่ีใหบริการใน
สํานักหอสมุดมหาวิทยาลัยแมโจ และหองสมุดคณะตางๆ ประกอบดวย หนังสือ  วิทยานิพนธ วารสาร 
และหนังสือพิมพ จุลสาร กฤตภาค โสตทัศนวัสดุ และฐานขอมูลสําเร็จรูป CD-ROM, CD-ROM 
MULTIMEDIA โดยทรัพยากรดังกลาวขางตนมีจํานวนดังนี้ 

 

จํานวนหนังสือ ณ วันท่ี 1 กุมภาพันธ พ.ศ. 2560 
หมวด คําอธิบายหมวด ภาษาไทย (เลม) ภาษาอังกฤษ (เลม) รวม 
000 เบ็ดเตล็ด 12,398 2,248 14,646 
100 ปรัชญา 3,190 329 3,519 
200 ศาสนา 4,329 359 4,688 
300 สังคมศาสตร 48,571 7,361 55,932 
400 ภาษาศาสตร 4,492 1,702 6,194 
500 วิทยาศาสตร (บริสุทธิ์) 17,640 7,960 25,600 
600 วิทยาศาสตรประยุกต 48,608 14,779 63,387 
700 ศิลปวัฒนธรรม ภาษา 4,393 1,167 5,560 
800 วรรณกรรม วรรณคดี 2,674 579 3,253 
900 ประวัติศาสตร 7,309 966 8,275 

 รวม 153,604 37,450 191,054 

 

ส่ือโสตทัศนวัสดุ ณ วันท่ี 1 กุมภาพันธ พ.ศ. 2560 

รายการ จํานวน 
CD/DVD เกษตร 257 
CD/DVD สารคดี 1,043 
CD/DVD บทเรียนภาษา 226 
CD/DVD ซีดีรอมท่ัวไป 1,274 
CD/DVD บันเทิง 2,501 

รวม 5,301 
 
 
 
 
 
 
 
 



72 
 

หัวขอ จํานวน ชนิด 
บทความวารสาร 139,717 บทความ 
วารสารภาษาไทย 831 รายการ 
วารสารภาษาตางประเทศ 471 รายการ 
ฐานขอมูลออนไลน 12 ฐานขอมูล 
ฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกส (E-book, E-clipping, E-journal) 19 ฐานขอมูล 
Single search 1  
วารสารอิเล็กทรอนิกส 35 รายชื่อ 

 
 นอกจากนี้ยังมีหองสมุดของแตละคณะในมหาวิทยาลัยแมโจ และหองสมุดของหนวยงาน
อ่ืนๆ ในจังหวัดเชียงใหม เชน มหาวิทยาลัยเชียงใหม มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม มหาวิทยาลัยราช
มงคลลานนา ภาคพายัพ เชียงใหม มหาวิทยาลัยพายัพ เปนตน และยังมีการติดตอสื่อสารแบบ
เชื่อมโยงเครือขายในฐานขอมูล Journal Link และวิทยานิพนธ/งานวิจัยออนไลน ตลอด
จนสหบรรณานุกรม 
 

6.3 การจัดหาส่ิงสนับสนุนการเรียนรูเพ่ิมเติม 
1. คณะฯ  มีการจดัสรรงบประมาณประจําปในการจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอน

ตํารา สื่ออุปกรณในหองเรียนและปฏิบัติการใหทันสมัย 
2. คณะฯ จัดประชุมเพ่ือใหคณาจารยรวมกันวางแผนในการเสนองบประมาณครุภัณฑ 

และอุปกรณการเรียนการสอน 
3. คณะฯ ประสานงานกับหอสมุดกลาง ในการจัดซ้ือหนังสือและตําราท่ีเก่ียวของ เพ่ือ

บริการใหอาจารยและนักศึกษาไดคนควาและใชประกอบการเรียนการสอน โดยอาจารยผูสอนแตละ
รายวิชามีสวนรวมในการเสนอรายชื่อหนังสือตลอดจนสื่ออ่ืนๆ  

 
6.4 การประเมินความเพียงพอของส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

1. สํารวจความตองการทรัพยากรการเรียนการสอนเปนประจําทุกปจากผูสอนและ 
ผูเรียน 

2. ประเมินความเพียงพอจากความตองการใชของอาจารยและผูเรียนทุกรายวิชา 
3. มีการทบทวนและปรับปรุงกระบวนการอยางสมํ่าเสมอ 
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7. ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา (ปท่ี) 

1 2 3 4 5 

1. อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการ
ประชุมเพ่ือวางแผน ตดิตาม และทบทวนการดําเนินงานของหลักสตูร 

     

2. มีรายละเอียดของหลักสตูรตามแบบ มคอ. 2 ท่ีสอดคลองกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรอืมาตรฐานคณุวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถามี) 

     

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ
ภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ. 3 และ มคอ. 4 อยางนอยกอนการ
เปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

     

4. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ดําเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ. 5 และ 
มคอ. 6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปดสอนใหครบทุก
รายวิชา 

     

5. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบมคอ. 7 
ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปการศกึษา 

     

6. มีการทวนสอบผลสมัฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู
ท่ีกําหนดใน มคอ. 3 และ มคอ. 4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของ
รายวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศกึษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจดัการเรยีนการสอน กลยุทธการสอน 
หรือ การประเมินผลการเรียนรูจากผลการประเมินการดําเนินงานท่ี
รายงานใน มคอ. 7 ปท่ีแลว 

     

8. อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรบัการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําดาน
การจัดการเรยีนการสอน 

     

9. อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ
อยางนอยปละหน่ึงครั้ง 

     

10.จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) ไดรับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพไมนอยกวารอยละ 50 ตอป 

     

11.ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

12.ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตตอบัณฑิตใหม เฉลี่ยไมนอยกวา 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

รวมตัวบงชีบั้งคับท่ีตองดําเนินการขอ 1-5 ในแตละป 5 5 5 5 5 

รวมตัวบงชี้ในแตละป 12 12 12 12 12 
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หมวดท่ี 8  การประเมินและการปรับปรุงการดําเนินงานของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

1) การประชุมรวมกันระหวางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตรและ
อาจารยผูสอนในการจัดการเรียนการสอน 

 2) การประเมินประสิทธิผลของการจัดการเรียนการสอนของคณาจารยโดยการสอบถาม 
สัมภาษณ หรือใชแบบสอบถาม จากนักศึกษาโดยอาจารยผูสอน 

 3) การประเมินผลการเรียนรูของนักศึกษาโดยการสังเกตพฤติกรรม  การทํากิจกรรมการ
เรียนการสอน และผลการเรียนจากการวัดและประเมินผล  

 4) คณาจารยวิเคราะหและประเมินจุดท่ีควรพัฒนาของกลยุทธการสอนในแตละภาค
การศึกษา รวมถึงผลการเรียนของนักศึกษา และนําไปเขียนไวในรายงานผลการดําเนินงานรายวิชา เพ่ือ
นําไปวางแผนการจัดการเรียนการสอนในภาคเรียนตอไป 

 
1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

1)  การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกปลายภาคการศึกษาโดยมหาวิทยาลัยเปน 
ผูจัดทําการประเมิน 

 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
 2.1 โดยนักศึกษาและบัณฑิต 
                   ประเมินหลักสูตรจากนักศึกษาทุกชั้นป และบัณฑิตท่ีจบตามหลักสูตร  โดยใชแบบ 
สํารวจ และโดยการจัดสัมมนาตามหวงโซคุณคา (Value Chain) ของวิชาการในหลักสูตร 
 

 2.2 ผูทรงคุณวุฒิ และ/หรือผูประเมินภายนอก 
        ประเมินหลักสูตรจากคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิ และ/หรือผูประเมินภายนอก โดยดู

จากรายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ขอมูลยอนกลับจากนักศึกษาทุกชั้นป บัณฑิตท่ีจบตาม
หลักสูตรและนายจาง/ผูประกอบการ  และการเยี่ยมชม 

 
 2.3 ผูใชบัณฑิต และ/หรือผูมีสวนไดสวนเสียอ่ืนๆ 

     ประเมินนายจาง/ผูประกอบการ โดยการประเมินความพึงพอใจตอคุณภาพบัณฑิต 
และการนําความรูไปประยุกตใชในการทํางาน 
 
3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

     ประเมินตามตัวบงชี้ผลการดําเนินงานท่ีระบุในหมวดท่ี 7 ขอ 7 โดยคณะกรรมการประเมิน
อยางนอย 3 คน ประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอยางนอย 1 คน 
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
 4.1 อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาจัดทํารายงานผลการดําเนินการรายวิชาเม่ือสิ้นสุดภาค
การศึกษาเสนอผานอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและคณะกรรมการประจําคณะ 
 4.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรเม่ือสิ้นสุดป
การศึกษาเสนอผานคณะกรรมการประจําคณะ 
 4.3 จัดประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและคณาจารยท่ีเก่ียวของ พิจารณาทบทวนผล
การดําเนินการของหลักสูตร เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาปรับปรุงหลักสูตร แผนกลยุทธการสอน 
และการดําเนินการอ่ืนๆ เพ่ือใชในการจัดการเรียนการสอนในปตอไป 



76 
 

เอกสารแนบ 
 
เอกสารแนบ                                                รายการ  

1 ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตร  
2 ตารางเปรียบเทียบรายละเอียดตามโครงสรางหลักสูตรเกา – หลักสูตรใหม  
3 สาระสําคัญของการปรับปรุงหลักสูตร  
4 ประวัติและผลงานของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
5 ประวัติและผลงานของอาจารยประจําหลักสูตร  
6 คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 

7 คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 

8 รายงานสรุปการวิพากษหลักสูตร  
9 ขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560  
10 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง แนวปฏิบัติในการเผยแพรผลงานวิจัยตาม

เง่ือนไขการสําเร็จการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
 

11 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง รายชื่อวารสารวิชาการสาํหรับการตีพิมพ
เผยแพรผลงานวิจัยตามเง่ือนไขการสําเร็จการศึกษาของนักศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา 

 

12 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง เกณฑการสอบผานความรูภาษาตางประเทศ
ของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

 

13 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง การรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษา
สถาบันอ่ืน และการเทียบโอนหนวยกิตของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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เอกสารแนบ 1 
ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตร 

 
1. แผน ก แบบ ก 1 

หมวดวิชา เกณฑ สกอ. โครงสรางเดิม โครงสรางใหม 
รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต* - (7) (7) 
วิทยานิพนธ ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 36 36 
หนวยกิตรวม ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 36 36 

2. แผน ก แบบ ก 2 
หมวดวิชา เกณฑ สกอ. โครงสรางเดิม โครงสรางใหม 

รายวิชาศึกษา ไมนอยกวา 24 หนวยกิต 24 24 
รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต* - (7) (7) 
-วิชาบังคับ  6 6 
-วิชาเลือก  18 18 
วิทยานิพนธ ไมนอยกวา 12 หนวยกิต 12 12 
หนวยกิตรวม ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 36 36 

 
หมายเหตุ *ตัวเลขในวงเล็บ เปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต โดยมีการประเมินผล    
             เปนระบบ S และ U 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



78 
 

เอกสารแนบ 2 
ตารางเปรียบเทียบรายละเอียด ตามโครงสรางหลักสูตรเดิม–หลักสูตรใหม 

 
โครงสรางหลักสูตรเดิม  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

หมายเหต ุ

ชื่อหลักสูตร (เดิม) 
ภาษาไทย      : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
                     สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
                     การอาหาร 
ภาษาอังกฤษ  : Master of Science Program in  
                    Food Science and Technology 

ชื่อหลักสูตร (ใหม)  
ภาษาไทย      : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
                     สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
                     การอาหาร 
ภาษาอังกฤษ  : Master of Science Program in  
                    Food Science and Technology 

คงเดิม 

ชื่อปริญญาและสาขาวชิา (เดิม) 
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
                               (วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
                                การอาหาร) 
ชื่อยอ (ภาษาไทย)      : วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
                                การอาหาร) 
ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Master of Science  
                               (Food Science and  
                               Technology) 
ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ) : M.S. (Food Science and  
                               Technology) 

ชื่อปริญญาและสาขาวชิา (ใหม)  
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
                               (วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
                                การอาหาร) 
ชื่อยอ (ภาษาไทย)      : วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
                                การอาหาร) 
ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Master of Science  
                               (Food Science and  
                               Technology) 
ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ) : M.S. (Food Science and  
                               Technology) 

คงเดิม 
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โครงสรางหลักสูตรเดิม  
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

หมายเหต ุ

แผน ก แบบ ก 1 แผน ก แบบ ก 1  
1. รายวชิาที่กําหนดใหเรียน
โดยไมนับหนวยกิต 

(7 หนวยกิต) 1. รายวชิาที่กําหนดใหเรียน
โดยไมนับหนวยกิต 

(7) หนวยกิต คงเดิม 

ทอ 590 ระเบียบวิธวีิจัยดาน
เทคโนโลยีทางอาหาร 

(3) (2-3-5) ทอ 501 ระเบียบวิธวีิจัยทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

(3) (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนชื่อรายวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

ทอ 591 สัมมนา 1 (1) (0-2-1) ทอ 591 สัมมนา 1 (1) (0-2-1) เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

ทอ 592 สัมมนา 2  (1) (0-2-1) ทอ 592 สัมมนา 2  (1) (0-2-1) เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

ทอ 593 สัมมนา 3 (1) (0-2-1) ทอ 593 สัมมนา 3 (1) (0-2-1) เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

ทอ 594 สัมมนา 4 (1) (0-2-1) ทอ 594 สัมมนา 4 (1) (0-2-1) เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

2. วิทยานิพนธ 36 หนวยกิต 2. วิทยานิพนธ 36 หนวยกิต คงเดิม 
ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 9 (0-27-0) ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 6 (0-18-0) เปล่ียนจํานวน

หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 9 (0-27-0) ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 6 (0-18-0) เปล่ียนจํานวน
หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 9 (0-27-0) ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 12 (0-36-0) เปล่ียนจํานวน
หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

ทอ 694 วิทยานิพนธ 4 9 (0-27-0) ทอ 694 วิทยานิพนธ 4 12 (0-36-0) เปล่ียนจํานวน
หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

3. วิชาเสริมพ้ืนฐาน 3 หนวยกิต 3. วิชาเสริมพ้ืนฐาน (3) หนวยกิต คงเดิม 
ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอม
อาหารขั้นสูง 

3 (3-0-6) ทอ 581 พื้นฐานทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

(3) (3-2-5) เปล่ียนชื่อรายวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา/ปรับแกไข
จํานวนหนวยกิต 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 
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โครงสรางหลักสูตรเดิม  
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

หมายเหต ุ

แผน ก แบบ ก 2 แผน ก แบบ ก 2  
1. รายวชิาที่กําหนดใหเรียน
โดยไมนับหนวยกิต 

(7) หนวยกิต 1. รายวชิาที่กําหนดใหเรียน
โดยไมนับหนวยกิต 

(7) หนวยกิต คงเดิม 

ทอ 590 ระเบียบวิธวีิจัยดาน
เทคโนโลยีทางอาหาร 

(3) (2-3-5) ทอ 590 ระเบียบวิธวีิจัยทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

(3) (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนชื่อรายวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

ทอ 591 สัมมนา 1  (1) (0-2-1) ทอ 591 สัมมนา 1  (1) (0-2-1) เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

ทอ 592 สัมมนา 2  (1) (0-2-1) ทอ 592 สัมมนา 2  (1) (0-2-1) เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

ทอ 593 สัมมนา 3 (1) (0-2-1) ทอ 593 สัมมนา 3 (1) (0-2-1) เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

ทอ 594 สัมมนา 4 (1) (0-2-1) ทอ 594 สัมมนา 4 (1) (0-2-1) เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

2. วิทยานิพนธ 12 หนวยกิต 2. วิทยานิพนธ 12 หนวยกิต คงเดิม 
ทอ 695 วิทยานิพนธ 5  6 (0-18-0)   ยกเลิก 
ทอ 696 วิทยานิพนธ 6 6 (0-18-0)   ยกเลิก 
  ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 6 (0-18-0) เปล่ียนจํานวน

หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

  ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 6 (0-18-0) เปล่ียนจํานวน
หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

  ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 12 (0-36-0) เปล่ียนจํานวน
หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

  ทอ 694 วิทยานิพนธ 4 12 (0-36-0) เปล่ียนจํานวน
หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

3. วิชาเสริมพ้ืนฐาน 3 หนวยกิต 3. วิชาเสริมพ้ืนฐาน (3) หนวยกิต คงเดิม 
ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอม
อาหารขั้นสูง 

3 (3-0-6) ทอ 581 พื้นฐานทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

(3) (3-2-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนชื่อรายวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา/ปรับแกไข
จํานวนหนวยกิต 

4. วิชาเอกบังคับ 6 หนวยกิต 4. วิชาเอกบังคับ 6 หนวยกิต คงเดิม 
ทอ 500 เทคโนโลยีทางอาหาร
ขั้นสูง 

3 (3-0-6) ทอ 582 การบูรณาการ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

3 (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนชื่อรายวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา/ปรับแกไข
จํานวนหนวยกิต 

ทอ 520 เทคนิคการวิเคราะห
อาหารขั้นสูง 

3 (2-3-5) ทอ 521 การวิเคราะหอาหาร
โดยเคร่ืองมือพิเศษ  

3 (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนชื่อรายวิชา/
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โครงสรางหลักสูตรเดิม  
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

หมายเหต ุ

เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

5. วิชาเอกเลือก 18 หนวยกิต 5. วิชาเอกเลือก 18 หนวยกิต คงเดิม 
ทอ 510 เทคนิคทางจุล
ชีววิทยาอาหารขั้นสูง 

3 (2-3-5) ทอ 511 เทคนิคทางจุล
ชีววิทยาอาหาร 

3 (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนชื่อรายวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

ทอ 511 การใชจุลินทรียและ
เอนไซมในอุตสาหกรรมอาหาร 
 

3 (2-3-5)   ยกเลิก 

ทอ 521 พิษวิทยาของอาหาร 3 (3-0-6) ทอ 522 พิษวิทยาของอาหาร 3 (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา/ปรับแกไข
จํานวนหนวยกิต 

ทอ 530 การประกันคุณภาพ
อาหารขั้นสูง 

3 (3-0-6)   ยกเลิก 

ทอ 531 กฎหมายและ
มาตรฐานอาหาร 

1 (1-0-2)   ยกเลิก 

  ทอ 531 เทคโนโลยีการแปร
รูปอาหารฟงกชัน 

3 (2-3-5) เพิ่มใหม 

ทอ 540 เทคโนโลยีของไขมัน 3 (2-3-5) ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด 3 (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนชื่อรายวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

ทอ 541 เทคโนโลยีของโปรตีน 3 (2-3-5) ทอ 542 เทคโนโลยีของ
โปรตีน 

3 (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา 

ทอ 542 เทคโนโลยีของคาร
โบไฮเดรท 

3 (2-3-5) ทอ 543 เทคโนโลยีของคาร
โบไฮเดรท 

3 (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา 

ทอ 543 คอลลอยดในอาหาร 3 (3-0-6)   ยกเลิก 
  ทอ 544 เทคโนโลยีของ

เอนไซม 
3 (2-3-5) เพิ่มใหม 

ทอ 561 นวัตกรรมในการ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

3 (2-3-5) ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารนวัตกรรม  

3 (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนชื่อรายวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

  ทอ 552 การพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารสําหรับผูสูงอายแุละผู
ควบคุมน้ําหนัก 

3 (2-3-5) เพิ่มใหม 

ทอ 560 อาหารและ
โภชนาการเพื่อสุขภาพ 

3 (3-0-6)   ยกเลิก 

  ทอ 561 การใชประโยชนของ
เศษเหลือจากอุตสาหกรรม
เกษตร 

3 (2-3-5) เพิ่มใหม 

ทอ 562 การวิจัยผูบริโภค
สําหรับงานพัฒนาผลิตภัณฑ

3 (2-3-5)   ยกเลิก 
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โครงสรางหลักสูตรเดิม  
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

หมายเหต ุ

อาหาร 
ทอ 563 การประเมินทาง
ประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 

3 (2-3-5)   ยกเลิก 

ทอ 564 สถิติขั้นสูงสําหรับ
งานวิจัยอาหาร 

3 (2-3-5)   ยกเลิก 

ทอ 565 เทคโนโลยีการบรรจุ
อาหารขั้นสูง  

3 (3-0-6)   ยกเลิก 

  ทอ 571 บรรจุภัณฑอาหาร
แบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑ
อัจฉริยะ 

3 (2-3-5) เพิ่มใหม 

ทอ 566 การเคล่ือนยายของ
สารเคมีจากวัสดุที่สัมผัส
อาหาร 

3 (3-0-6)   ยกเลิก 

  ทอ 583 การจัดการความ
ปลอดภัยหวงโซอาหาร 

3 (2-3-5) เพิ่มใหม 

ทอ 596 หัวขอเฉพาะดาน
เทคโนโลยีทางอาหาร 

3 (3-0-6) ทอ 595 หัวขอเฉพาะดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

3 (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนชื่อรายวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา/ปรับแกไข
จํานวนหนวยกิต 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 
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เอกสารแนบ 3 
สาระสําคัญของการปรับปรุงหลักสูตร 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
มหาวิทยาลัยแมโจ 

 
1. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2560)  ปรับปรุงจาก หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 
 

2. สภามหาวิทยาลัยแมโจ ไดใหความเห็นชอบการปรับปรุงแกไข ในการประชุมครั้งท่ี 7/2561 วันท่ี 
16 กันยายน พ.ศ. 2561 

 
3. หลักสูตรปรับปรุงแกไขนี้ เริ่มใชกับนักศึกษาท่ีเขาศึกษาตั้งแตภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 

2560 เปนตนไป 
 
4. เหตุผลในการปรับปรุงแกไข 

เพ่ือปรับปรุงเนื้อหาของหลักสูตรใหทันสมัย และเปนไปตามประกาศของกระทรวง 
ศึกษาธิการ เรื่อง กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และประกาศของ
คณะกรรมการการอุดมศึกษา เก่ียวกับแนวทางการปฏิบัติตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ท่ีกําหนดให
สถาบันอุดมศึกษาดําเนินการพัฒนา/ปรับปรุงรายละเอียดของหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ โดยใหมีรายละเอียดของหลักสูตร รายละเอียดของรายวิชา และ
รายละเอียดของประสบการณภาคสนามใหชัดเจน ครอบคลุมหัวขอตาง ๆ ตามแบบ มคอ.2 ท่ีกําหนด
ไว 
 
5. สาระในการแกไขปรับปรุง 

5.1 ปรับปรุงชื่อหลักสูตร 
   คงเดิม 
5.2 ปรับปรุงชื่อปริญญา 
   คงเดิม 
5.3 ในการปรับปรุงหลักสูตรครั้งนี้ มีสาระหลักของการปรับปรุง ดังนี้คือ 

1) ยกเลิกแผน ข  
2) ยกเลิกบางรายวิชา ในแตละหมวด 
3) เพ่ิมใหมบางรายวิชา ในแตละหมวด 
4) ยายรายวิชาระหวางหมวด 
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5) เปลี่ยนรหัสวชิา และ/หรือ เปลี่ยนชื่อรายวิชา และ/หรือ เปลี่ยนคําอธิบายรายวิชา และ/ 
หรือแกไขจาํนวนหนวยกิต และ/หรือ แกไขจํานวนชั่วโมง บรรยาย-ปฏิบัติ 
 

การแสดงรายละเอียดการเปล่ียนแปลงรายวิชา 
 

1) ยกเลิกรายวิชา จํานวน 12 รายวิชา ดังนี้ 
 

ท่ี รหัสวิชา - ช่ือรายวิชา หนวยกิต 
1 ทอ 511 การใชจุลินทรียและเอนไซมในอุตสาหกรรมอาหาร 3 (2-3-5) 
2 ทอ 530 การประกันคุณภาพอาหารข้ันสูง 3 (3-0-6) 
3 ทอ 531 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 1 (1-0-2) 
4 ทอ 543 คอลลอยดในอาหาร 3 (3-0-6) 
5 ทอ 560 อาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาพ 3 (3-0-6) 
6 ทอ 562 การวิจัยผูบริโภคสําหรับงานพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3 (2-3-5) 
7 ทอ 563 การประเมินทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 3 (2-3-5) 
8 ทอ 564 สถิติข้ันสูงสําหรับงานวิจัยอาหาร 3 (2-3-5) 
9 ทอ 565 เทคโนโลยีการบรรจุอาหารข้ันสูง 3 (3-0-6) 
10 ทอ 566 การเคลื่อนยายของสารเคมีจากวัสดุท่ีสัมผัสอาหาร 3 (3-0-6) 
11 ทอ 695 วิทยานิพนธ 5  6 (0-18-0) 
12 ทอ 695 วิทยานิพนธ 6  6 (0-18-0) 

 
2) เพ่ิมรายวิชาใหม จํานวน 6 รายวิชา ดังนี้ 
 

ท่ี รหัสวิชา-ช่ือรายวิชา หนวยกิต หมายเหตุ 
วิชาเอกเลือก   
1 ทอ 531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน 3 (2-3-5) หนา 30 ในเลมหลักสูตร 
2 ทอ 544 เทคโนโลยีของเอนไซม 3 (2-3-5) หนา 32 ในเลมหลักสูตร 
3 ทอ 552  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับ

ผูสูงอายุและผูควบคุมน้ําหนักตัว 
3 (2-3-5) หนา 33 ในเลมหลักสูตร 

4 ทอ 561 การใชประโยชนของเศษเหลือจาก
อุตสาหกรรมเกษตร 

3 (2-3-5) หนา 33 ในเลมหลักสูตร 

5 ทอ 571 บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและบรรจุ
ภัณฑอัจฉริยะ 

 หนา 33 ในเลมหลักสูตร 

6 ทอ 583 การจัดการความปลอดภัยหวงโซอาหาร 3 (2-3-5) หนา 34 ในเลมหลักสูตร 
 



85 
 

3) รายวิชาท่ีมีการเปล่ียนแปลงท้ังหมดจํานวน 19 รายวิชา ดังนี้ 
 

ท่ี เดิม ใหม หมายเหตุ 
1 ทอ 590 ระเบียบวิธีวิจัยดาน

เทคโนโลยีทางอาหาร                         
3 (2-3-5) หนวยกิต 
 

ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร 
3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
คําอธิบายรายวิชา 

2 ทอ 591  สัมมนา 1                   
1 (0-2-1) หนวยกิต 

ทอ 591   สัมมนา 1                  
1 (0-2-1) หนวยกิต 

เปลี่ยนคําอธิบาย
รายวิชา 

3 ทอ 592  สัมมนา 2                  
1 (0-2-1) หนวยกิต 

ทอ 592   สัมมนา 2                   
1 (0-2-1) หนวยกิต 

เปลี่ยนคําอธิบาย
รายวิชา 

4 ทอ 593  สัมมนา 3           
1 (0-2-1) หนวยกิต 

ทอ 593   สัมมนา 3                  
1 (0-2-1) หนวยกิต 

เปลี่ยนคําอธิบาย
รายวิชา 

5 ทอ 594  สัมมนา 4          
1 (0-2-1) หนวยกิต 

ทอ 594  สัมมนา 4             
1 (0-2-1) หนวยกิต 

เปลี่ยนคําอธิบาย
รายวิชา 

6 ทอ 691   วิทยานิพนธ 1         
9 (0-27-0) หนวยกิต  

ทอ 691  วิทยานิพนธ 1        
6 (0-18-0) หนวยกิต    

ปรับจํานวนหนวยกิต
และคําอธิบายรายวิชา 

7 ทอ 692  วิทยานิพนธ 2        
9 (0-27-0) หนวยกิต     

ทอ 692 วิทยานิพนธ 2                                                                                              
6 (0-18-0) หนวยกิต  

ปรับจํานวนหนวยกิต
และคําอธิบายรายวิชา 

8 ทอ 693 วิทยานิพนธ 3                                                                                              
9 (0-27-0) หนวยกิต  

ทอ 693  วิทยานิพนธ 3                                                                                              
12 (0-36-0) หนวยกิต    

ปรับจํานวนหนวยกิต
และคําอธิบายรายวิชา 

9 ทอ 694  วิทยานิพนธ 4                                                                                              
9 (0-27-0) หนวยกิต   

ทอ 694  วิทยานิพนธ 4                                                                                              
12 (0-36-0) หนวยกิต 

ปรับจํานวนหนวยกิต
และคําอธิบายรายวิชา 

10 ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอม
อาหารข้ันสูง 
3 (3-0-6)  หนวยกิต  
 

ทอ 581 พ้ืนฐานทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร  
3 (2-3-5) หนวยกิต 
 
 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
คําอธิบายรายวิชา 
ปรับแกไขจาํนวนหนวย
กิต 

11 ทอ 500  เทคโนโลยีทางอาหาร
ข้ันสูง                                                 
3 (3-0-6)   หนวยกิต 
 

ทอ 582 การบูรณาการ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร  
3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
คําอธิบายรายวิชา 
ปรับแกไขจาํนวนหนวย
กิต 

12 ทอ 520    เทคนิคการวิเคราะห
อาหารข้ันสูง    

ทอ 521 การวิเคราะหอาหาร
โดยเครื่องมือพิเศษ 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
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ท่ี เดิม ใหม หมายเหตุ 
3 (2-3-5) หนวยกิต  3 (2-3-5) หนวยกิต คําอธิบายรายวิชา 

13 ทอ 510  เทคนิคทางจุล
ชีววิทยาอาหารข้ันสูง                             
3 (2-3-5) หนวยกิต    

ทอ 511 เทคนิคทางจุลชีววิทยา
อาหาร 
3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
คําอธิบายรายวิชา 

14 ทอ 521  พิษวิทยาของอาหาร       
3 (3-0-6) หนวยกิต  

ทอ 522  พิษวิทยาของอาหาร    
3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนคําอธิบาย
รายวิชา ปรับแกไข
จํานวนหนวยกิต 

15 ทอ 540 เทคโนโลยีของไขมัน 
3 (2-3-5) หนวยกิต   

ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด 
3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
คําอธิบายรายวิชา 

16 ทอ 541 เทคโนโลยีของโปรตีน 
3 (2-3-5) หนวยกิต   

ทอ 542 เทคโนโลยีของโปรตีน 
3 (2-3-5) หนวยกิต   

เปลี่ยนรหัสวิชา 

17 ทอ 542 เทคโนโลยีของคาร
โบไฮเดรท 
3 (2-3-5) หนวยกิต   

ทอ 543 เทคโนโลยีของคาร
โบไฮเดรท 
3 (2-3-5) หนวยกิต   

เปลี่ยนรหัสวิชา 

18 ทอ 561  นวัตกรรมในการ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  
3 (2-3-5) หนวยกิต   

ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารนวัตกรรม 
3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
คําอธิบายรายวิชา 

19 ทอ 596  หัวขอเฉพาะดาน
เทคโนโลยีทางอาหาร  
3 (3-0-6) หนวยกิต      
 

ทอ 595 หัวขอเฉพาะดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร  
3 (2-3-5) หนวยกิต   

เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
คําอธิบายรายวิชา 
ปรับแกไขจาํนวนหนวย
กิต 
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 โดยมีรายละเอียดของรายวิชา ดังตอไปนี้ 
วิชาท่ี เดิม ใหม 

1 ทอ 590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทาง
อาหาร                             
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 590 Research  Method  in  Food  
Technology 
วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
     แนวทางการกําหนดหัวขอการวิจัย  การ
เขียนขอเสนอโครงการ  รายละเอียดของ
ข้ั น ตอ นก า ร วิ จั ย   ก า ร ว า ง แผ นก า ร
ดําเนินงานวิจัย  การนําหลักสถิติและระบบ
คอมพิวเตอรมาใชในการวิเคราะหขอมูล  
การวิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชโปรแกรม
สํ า เ ร็ จ รู ป  ก า ร วิ จ า ร ณ แ ล ะก า รส รุ ป
ผลการวิจัย  วิธีการนําเสนอผลงานวิจัย  
     Schemes to define research 
topic. Research proposal writing. 
Detailed steps in research 
methodology. Experimental design. 
Application of statistical principles 
and computer system in data 
analysis. Data analysis with statistical 
softwares. Discussion and conclusion 
of research results. Methods of 
research presentation. 

ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร 
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 501 Research  Methodology  for  
Food Science and Technology 
วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
     แ น ว คิ ด เ ก่ี ย ว กั บ ก า ร วิ จั ย ท า ง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร การ
วางแผนการวิจัย (experimental design) 
ข้ั น ตอนของกา รดํ า เ นิ นก า ร วิ จั ยท า ง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร การ
ออกแบบการวิจัย  การเ ก็บขอมูล การ
วิ เ ค ร า ะ ห  ก า ร สั ง เ ค ร า ะ ห แ ล ะ ก า ร
ประมวลผลขอมูล  
     The concepts of food science 
and technology research, 
experimental designs in food science 
and technology research, data 
collection, analysis, integrate and 
interpretation of research results. 
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วิชาท่ี เดิม ใหม 
2 ทอ 591  สัมมนา 1                   

1 (0-2-1) หนวยกิต 
FT 591 Seminar 1 
วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
     การนํา เสนอและอภิปรายหัวข อ ท่ี
นาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทาง
อาหาร 
     Presentation of specific scientific 
issue in the field of Food Science 
and Technology. 

ทอ 591   สัมมนา 1                  
1 (0-2-1) หนวยกิต 
FT 591 Seminar 1 
วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
     การนํ า เสนอและอภิปรายหั วข อ ท่ี
นาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารท่ัวไประดับปริญญาโท 
     Presentation and discussion of 
topics of interest in the general area 
of food science and technology for 
master degree students. 
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วิชาท่ี เดิม ใหม 

3 ทอ 592  สัมมนา 2                  
1 (0-2-1) หนวยกิต 
FT 592 Seminar 2 
วิชาบังคับกอน : ทอ 591 สัมมนา 1 
     การนําเสนอแผนการทํางานวิจัยของ
นักศึกษา 
 
     Presentation of student’s 
research project proposal. 
 
 

ทอ 592   สัมมนา 2                   
1 (0-2-1) หนวยกิต 
FT 592 Seminar 2 
วิชาบังคับกอน : ทอ 591 สัมมนา 1 
     การนํ า เสนอและอภิปรายหั วข อ ท่ี
นาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารท่ัวไประดับปริญญาโท 
     Presentation and discussion of 
topics of interest in the specialized 
area of food science and technology 
for master degree students. 
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วิชาท่ี เดิม ใหม 

4 ทอ 593  สัมมนา 3            
1 (0-2-1) หนวยกิต 
FT 593 Seminar 3 
วิชาบังคับกอน : ทอ 592 สัมมนา 2 
     การนําเสนอความกาวหนาของงานวิจัย
ของนักศึกษา 
 
 
 
     Presentation on progress report 
of student’s research project. 
 

ทอ 593   สัมมนา 3                  
1 (0-2-1) หนวยกิต 
FT 593 Seminar 3 
วิชาบังคับกอน : ทอ 592 สัมมนา 2 
     การนํ า เสนอและอภิปรายหั วข อ ท่ี
นาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารเฉพาะทางท่ีเก่ียวของกับวิทยานิพนธ 
การนําเสนอความกาวหนาของงานวิจัยของ
นักศึกษา 
     Presentation and discussion of 
topics of interest in the specialized 
area of food science and technology 
related to master thesis. 
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วิชาท่ี เดิม ใหม 
5 ทอ 594  สัมมนา 4          

1 (0-2-1) หนวยกิต 
FT 594 Seminar 4 
วิชาบังคับกอน : ทอ 593 สัมมนา 3 
     การนําเสนอความกาวหนาของงานวิจัย
ของนักศึกษาเพ่ือเตรียมความพรอมในการ
สอบปองกันวิทยานิพนธ 
     Presentation on the progress of 
student’s research project preparing 
for the defensive examination. 

ทอ 594  สัมมนา 4              
1 (0-2-1) หนวยกิต 
FT 594 Seminar 4 
วิชาบังคับกอน : ทอ 593 สัมมนา 3 
     การนําเสนอและอภิปรายหัวขอท่ีนาสน 
ใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอา 
หารเฉพาะทางท่ีเก่ียวของกับวิทยานิพนธ 
     Presentation and discussion of 
topics of interest in the specialized 
area of food science and technology 
for master degree students. 
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วิชาท่ี เดิม ใหม 

6 ทอ 691   วิทยานิพนธ 1          
9 (0-27-0) หนวยกิต   
FT 691 Thesis 1  
วิชาบังคับกอน : ไมมี  
     ทบทวนวรรณกรรมดานวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีทางอาหารท่ีเก่ียวของกับหัว 
ขอวิทยานิพนธ และวางแผนการทําวิจัยโดย
มีคณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธเปนผู 
ใหคําปรึกษา 
     Literature review of selected 
topic related to student’s Thesis in 
area of food science and technology 
and planning of research work under 
supervision of thesis supervisors. 

ทอ 691  วิทยานิพนธ 1         
6 (0-18-0) หนวยกิต    
FT 691 Thesis 1 
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     ทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของกับหัวขอ
วิทยานิพนธ กําหนดกรอบแนวคิด การ
ออกแบบการทดลอง และวางแผนการทํา
วิทยานิพนธ  เนนการแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นกับอาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือเลือกหัวขอ
วิจัย พรอมเสนอโครงรางวิทยานิพนธ 
     Review the literature related to 
the master thesis, conceptional 
framework, experimental design and 
thesis planning, emphasize the 
discussion with advisory committee 
to select research topic and propose 
proposal. 
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วิชาท่ี เดิม ใหม 
7 ทอ 692  วิทยานิพนธ 2         

9 (0-27-0) หนวยกิต    
FT 692 Thesis 2 
วิชาบังคับกอน : ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 
 
 
     การศึกษาคนควาทดลองข้ันตนเพ่ือ
นําไปสูการตอบโจทยปญหาในงานวิจัย โดย
มีพ้ืนฐานอยูบนทฤษฎี/หลักการท่ีเก่ียวของ 
โดยมีคณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ
เปนผูใหคําปรึกษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
     Preliminary experimental study, 
based on scientific theories/ 
principles, to address specific 
problems set for research work, 
under supervision of thesis 
supervisors.   

ทอ 692   วิทยานิพนธ 2                                                                                              
6 (0-18-0) หนวยกิต   
FT 692 Thesis 2 
วิชาบังคับกอน : ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 
หรือตามความเห็นชอบของอาจารยท่ี
ปรึกษาหลัก 
     แผน ก แบบ ก 1     
     กา ร ทํ า วิ ทย านิ พน ธ ด ว ย คว าม คิ ด
สรางสรรค ทฤษฎีและเทคนิคการวิเคราะห
ดวยเครื่องมือตางๆ การรวบรวมผลการ
ทดลองและวิเคราะหผล แลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นกับอาจารยท่ีปรึกษา และแกปญหาท่ี
เกิดข้ึนจากการทําวิทยานิพนธ 
     แผน ก แบบ ก 2 
     กา ร ทํ า วิ ทย านิ พน ธ ด ว ย คว าม คิ ด
สรางสรรค ทฤษฎีและเทคนิคการวิเคราะห
ดวยเครื่องมือตางๆ การพัฒนาความคิดแบบ
อิสระ ความสามารถในการแสดงความ
คิดเห็น  การสัง เคราะหองคความรู เ พ่ือ
แสดงออกถึงความรูอยางแทจริงในเรื่องท่ีทํา
วิ จั ย  ก า ร ป ร ะ ม ว ล อ ง ค ค ว า ม รู จ า ก
วิทยานิพนธเพ่ือการเรียบเรียงเขียนบทความ
วิจัยและการนําเสนอทางวิชาการ และเพ่ือ
การเขียนอธิบายอยางชัดเจนและกะทัดรัด
ในเลมวิทยานิพนธ เสนอวิทยานิพนธตา
มาตรฐานการพิมพของมหาวิทยาลัยแมโจ 
     Plan A Type A 1 
     Research conduction with 
creativeness, theory and analysis 
techniques with instruments, data 
collection and interpretation, 
discussion with advisory committee 
and solving research problems. 
     Plan A Type A 2 
     Research conduction with 



94 
 

วิชาท่ี เดิม ใหม 
creativeness, theory and analysis 
techniques with instruments, data 
collection and interpretation, 
development of independent 
thinking and expression of opinion, 
integration of knowledge for research 
publication, academic presentation 
and thesis writing in clear and 
concise manner, thesis preparation 
must be done according to Maejo 
University guideline. 
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วิชาท่ี เดิม ใหม 

8 ทอ 693 วิทยานิพนธ 3                                                                                              
9 (0-27-0) หนวยกิต   
FT 693 Thesis 3  
วิชาบังคับกอน : ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 
  
 
     การศึกษาคนควาทดลองตอเนื่องจาก
ข้ันตนเพ่ือตอบโจทยปญหาในงานวิจัย การ
รวบรวมผลการทดลอง การวิเคราะหผล
อยางเปนระบบและการวิจารณผลการทด 
ลองอยางมีอิสระในทางความคิด โดยมี
คณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธเปนผูให
คําปรึกษา 
     Continual experimental study, 
based on scientific theories/ 
principles, to address specific 
problems set for research work, 
including systematic analysis and 
critical discussion of experimental 
results, under supervision of thesis 
supervisors.   

ทอ 693  วิทยานิพนธ 3                                                                                              
12 (0-36-0) หนวยกิต    
FT 693 Thesis 3 
วิชาบังคับกอน : ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 
หรือ ตามความเห็นขอบของอาจารยท่ี
ปรึกษาหลัก 
      กา ร ร วบ ร วมผลกา รทดลองและ
วิเคราะหผล การพัฒนาความคิดแบบอิสระ 
การประมวลองคความรูจากวิทยานิพนธเพ่ือ
การเรียบเรียงเขียนบทความวิจัยและการ
นําเสนอทางวิชาการ    
 
    
     Research data collection and 
interpretation, independent thinking 
and personal development, 
integration of research knowledge for 
research publication and academic 
presentation. 
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วิชาท่ี เดิม ใหม 

9 ทอ 694  วิทยานิพนธ 4                                                                                              
9 (0-27-0) หนวยกิต  
FT 694 Thesis 4  
วิชาบังคับกอน : ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 
  
 
     การศึกษาคนควาทดลองตอเนื่องเพ่ือ
ตอบโจทยปญหาในงานวิจัยอยางสมบูรณ 
การรวบรวมผลการทดลอง การวิเคราะหผล
อยางเปนระบบและการวิจารณผลการ
ทดลองอยางมีอิสระในทางความคิด การ
สังเคราะหองคความรูท่ีไดรับจากการวิจัย 
โดยมีอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธเปนผูให
คําปรึกษา  การนํา เสนอผลการวิจัยใน
รูปแบบรายงาน 
     Continual experimental study to 
completely address specific 
problems set for research work, 
including systematic analysis and 
critical discussion of experimental 
results and deduction of knowledge 
gained from the research, under 
supervision of thesis supervisors, 
followed by written report 
submission. 

ทอ 694  วิทยานิพนธ 4                                                                                              
12 (0-36-0) หนวยกิต 
FT 694 Thesis 4 
วิชาบังคับกอน : ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 
หรือ ตามความเห็นขอบของอาจารยท่ี
ปรึกษาหลัก 
     การพัฒนาความคิดแบบอิสระ ความสา 
มารถในการแสดงคว าม คิด เห็ น  การ
สังเคราะหองคความรูเพ่ือการแสดงออกถึง
ความรูอยางแทจริงในเรื่องท่ีทําการวิจัย 
ประมวลองคความรู ท้ังหมดเพ่ือการเขียน
อธิบายอยางชัดเจนและกะทัดรัดในเลม
วิ ท ย า นิ พน ธ  เ ส น อวิ ท ย า นิ พ น ธ ต า ม
มาตรฐานการพิมพของมหาวิทยาลัยแมโจ 
 
     The development of 
independent thinking and expression 
of opinion, creating and integration 
knowledge which reflects research 
gained for thesis writing in clear and 
concise manner, thesis preparation 
must be done according to Maejo 
University guidelines. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



97 
 

วิชาท่ี เดิม ใหม 

10 ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอมอาหารข้ันสูง 
 
3 (3-0-6)  หนวยกิต  
FT 502 Advanced Technology for 
Food Preservation 
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     หลักในการถนอมอาหาร ผลของการ
จัดการวัตถุดิบตอการถนอมอาหาร การ
ถนอมอาหารดวยความรอน การแชเย็น แช
แข็ง การฉายรังสี การหมัก เปนตน การ
พัฒนากระบวนการผลิตอาหารในปจจุบัน 
การบรรจุอาหารและบรรจุภัณฑ กรณี
ตัวอยางกระบวนการถนอมอาหารใน
อุตสาหกรรมอาหารไทย 
     Principle of food preservation. 
Importance of raw material 
management on preservation 
effectiveness. Food 
processing/preservation methods 
such as thermal processing, chilling, 
freezing, radiation, and fermentation. 
Current trends in food processing 
development. Food packaging. Case 
study of food 
processing/preservation in Thai food 
industry. 

ทอ 581 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  
3 (3-2-5) หนวยกิต 
FT 581 Basic in Food Science and 
Technology 
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     เคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพอาหาร 
สุขาภิบาลอาหารและโภชนาการ 
      
 
 
 
 
     Food chemistry, food 
microbiology, food engineering, food 
quality assurance, food sanitation 
and nutrition. 
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วิชาท่ี เดิม ใหม 

11 ทอ 500  เทคโนโลยีทางอาหารข้ันสูง                                                 
 
3 (3-0-6)   หนวยกิต 
FT 500  Advanced Food Technology 
 
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     หลักการและการประยุกตใชเทคโนโลยี
ทางอาหารข้ันสูงในกระบวนการแปรรูป
อาหาร หรือใชเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑใหม  
ตลอดจนความกาวหนาดานเทคโนโลยี
อาหารอ่ืนๆ 
 
 
 
     
   Principles and applications of 
advanced food technology in food 
processing or product development. 
Progress in food technology. 

ทอ 582 การบูรณาการวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 582 Integration of Food Science 
and Technology  
วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
     การบูรณาการและการเปนผูประกอบ
ธุ ร กิ จ รุ น ใหม ใ น อุ ตส าหกรรมอาหา ร 
หลักการและการประยุกตใชวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหารทางดานการแปร
รูป เคมี จุลชีววิทยา และดานอ่ืนๆ ทาง
อาหาร  บรรจุภัณฑและการเก็บรักษา  การ
ประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร  การใช
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือ
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
     Integration and new 
entrepreneurship in food industry, 
principles and applications of food 
science and technology in food  
processing, chemistry, microbiology, 
etc., packaging, and storage, shelf-life 
evaluation of foods, application of 
food science and technology for 
food product development. 
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วิชาท่ี เดิม ใหม 

12 ทอ 520  เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูง  
  
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 520 Advanced Food Analysis 
Techniques 
วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
     เทคนิคข้ันสูงในการวิเคราะหอาหาร
ดานกายภาพ เคมี และจุลินทรีย การใช
เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูงในงานวิจัย
ด านอาหารและ อุตสาหกรรมอาหาร  
ความกาวหนาของการวิเคราะหอาหาร  
แนวทางการพัฒนาและปรับปรุงวิธีการท่ีใช
วิเคราะหอาหารใหเหมาะสมกับสถานการณ
ตาง ๆ    
     Advanced techniques in food 
analysis related to physical, 
chemical, and microbiological 
properties of food. Application of 
advanced techniques in food 
research and food industry.  Progress 
in food analysis.  Guidelines for 
development and modification of 
analytical techniques in different 
situations. 

ทอ 521 การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมือ
พิเศษ 
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 521 Food Analysis Using Special 
Instrument 
วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
     การวิเคราะหอาหารดานสมบัติทาง
กายภาพ เคมี จุลินทรีย และทางประสาท
สัมผัสโดยเครื่องมือพิเศษ การใชเทคนิคการ
วิเคราะหอาหารข้ันสูงในงานวิจัยดานอาหาร
และอุตสาหกรรมอาหาร  ความกาวหนาของ
การวิเคราะหอาหารในปจจุบัน 
 
 
     Food analysis related to physical, 
chemical, microbiological and 
sensorial properties using special 
instrument, application of advanced 
techniques in food research and 
food industry, progress in food 
analysis.   
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13 ทอ 510  เทคนิคทางจุลชีววิทยาอาหารข้ัน
สูง                               
3 (2-3-5) หนวยกิต  
FT 510 Advanced Food 
Microbiological Techniques   
วิชาบังคับกอน :  ไมมี  
     เทคนิคท่ีรวดเร็วและเทคนิคข้ันสูงใน
การตรวจวิเคราะหอาหารดานจุลชีววิทยา 
ซ่ึงรวมถึงวิธีการตรวจวิเคราะหทางสัณฐาน
วิทยา วิธีทางชีวเคมี วิธีทางชีวโมเลกุล และ
วิธีทางภูมิคุมกันวิทยา 
     Rapid and advanced techniques, 
including morphological, 
biochemical, molecular, and 
immunological techniques, in the 
microbiological analysis of food. 

ทอ 511 เทคนิคทางจุลชีววิทยาอาหาร 
 
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 511 Food Microbiological 
Techniques 
วิชาบังคับกอน :  ไมมี  
     เทคนิคท่ีรวดเร็วและเทคนิคในการตรวจ
วิเคราะหอาหารดานจุลชีววิทยา ซ่ึงรวมถึง
วิธีการตรวจวิเคราะหทางสัณฐานวิทยา วิธี
ทางชีวเคมี วิธีทางชีวโมเลกุล และวิธีทาง
ภูมิคุมกันวิทยา 
     New and rapid techniques, food 
microbiological technique, i.e., 
morphological, biochemical, 
molecular, and immunological 
techniques. 
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14 ทอ 521  พิษวิทยาของอาหาร       
3 (3-0-6) หนวยกิต 
FT 521 Food Toxicology 
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     สารพิษในอาหาร  การเปลี่ยนแปลงใน
กระบวนการแปรรูปอาหารท่ีกอให เ กิด
สารพิษ  อาการท่ีเกิดกับผูบริโภคท่ีไดรับ
สารพิษ    การตรวจสอบสารพิษ   การ
ป อง กันและ กํ าจั ดสาร พิษ ซ่ึ ง เ กิ ดจาก
เชื้อจุลินทรียและสารเคมีในอาหาร   
 
     Toxic substances in food. 
Occurring of Toxic substances during 
food processing.  Symptoms related 
to exposure to toxic substances. 
Tests of toxic substances, Prevention 
and elimination of toxic substances 
occurring from microorganisms and 
chemicals presented in food. 

ทอ 522  พิษวิทยาของอาหาร    
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 521 Food Toxicology 
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     สารพิษท่ีพบตามธรรมชาติในอาหาร
พวกสัตวและพืช สารพิษจากเชื้อรา สาร
ปนเปอนในอาหาร สารตกคางจากยาฆา
แ ม ล ง  วั ต ถุ เ จื อ ป น อ า ห า ร  ผ ล ข อ ง
กระบวนการแปรรูปตอสารพิษในอาหาร 
สารพิษจากวัสดุบรรจุอาหาร การวิเคราะห
สารพิษและสารเคมีปนเปอนในอาหาร 
     Natural toxins in animal and plant 
foodstuffs, fungal toxins occurring in 
foods, food contaminants in foods, 
pesticide residues in foods, food 
additives, effect of processing on 
toxicants in food, toxic components 
of food packaging materials, analysis 
of chemical toxicants and 
contaminants in foods. 
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15 ทอ 540 เทคโนโลยีของไขมัน  
3 (2-3-5) หนวยกิต  
FT 540 Technology of  Lipids  
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     การสกัด การทําใหบริสุทธิ์ กรรมวิธีการ
แ ป ร รู ป  ก า ร ป รั บ ป รุ ง ค ว า ม ค ง ตั ว  
กระบวนการดัดแปลงสมบัติของไขมัน การ
เสื่ อม เสี ย   การ เ ก็บรั กษาและการ ใช
ประโยชนในอุตสาหกรรม  การปรับปรุง
สมบัติของไขมันโดยเทคโนโลยีใหมๆ 
     Extraction, purification, 
processing, stability improvement, 
and modification of  fat properties.  
Deterioration, storage and uses of fat 
in industries. Modern technologies to 
improve fat property. 

ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด  
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 541 Technology of  Lipids  
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     การสกัด การทําใหบริสุทธิ์ กรรมวิธีการ
แ ป ร รู ป  ก า ร ป รั บ ป รุ ง ค ว า ม ค ง ตั ว  
กระบวนการดัดแปลงสมบัติของลิพิด การ
เสื่ อม เสี ย   กา ร เ ก็บรั กษาและการ ใช
ประโยชนในอุตสาหกรรม  การปรับปรุง
สมบัติของลิพิดโดยเทคโนโลยีทันสมัย 
     Extraction, purification, 
processing, stability improvement, 
and modification of lipid properties, 
deterioration, storage and uses of 
lipid in industries, modern 
technologies to improve lipid 
property. 
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16 ทอ 541 เทคโนโลยีของโปรตีน  
3 (2-3-5) หนวยกิต   
FT 542 Technology of  Proteins 
วิชาบังคับกอน : ไมมี  
     การผลิต  การสกัด  การแยกโปรตีน
จากพืช สัตว และจุลินทรีย สมบัติทางหนาท่ี
ของโปรตีน  การเปลี่ยนแปลงระหวางการ
แปรรูป  การวิเคราะหคุณภาพ  การ
ดัดแปลงและใชประโยชนของโปรตีนใน
อุตสาหกรรมอาหาร      
     Production, extraction, and 
separation of protein from plant, 
animal, and microorganisms, 
functional properties of proteins; 
changes of protein during processing,   
analysis of protein quality, 
modification and beneficial uses of 
protein in the food industry. 

ทอ 542 เทคโนโลยีของโปรตีน  
3 (2-3-5) หนวยกิต   
FT 542 Technology of  Proteins 
วิชาบังคับกอน : ไมมี  
     การผลิต  การสกัด  การแยกโปรตีนจาก
พืช สัตว และจุลินทรีย สมบัติทางหนาท่ีของ
โปรตีน  การเปลี่ยนแปลงระหวางการแปร
รูป  การวิเคราะหคุณภาพ  การดัดแปลง
และใชประโยชนของโปรตีนในอุตสาหกรรม
อาหาร      
     Production, extraction, and 
separation of protein from plant, 
animal, and microorganisms, 
functional properties of proteins; 
changes of protein during processing,   
analysis of protein quality, 
modification and beneficial uses of 
protein in the food industry. 
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17 ทอ 542 เทคโนโลยีของคารโบไฮเดรท  
3 (2-3-5) หนวยกิต   
FT 543 Technology of Carbohydrates 
วิชาบังคับกอน : ไมมี  
     การจําแนกและสมบัติพ้ืนฐานของ
คารโบไฮเดรต การผลิต การตรวจวิเคราะห  
และการดัดแปลงสมบัติเพ่ือใชใน
อุตสาหกรรม การพัฒนาผลิตภัณฑจาก
คารโบไฮเดรต 
     Classifications and properties of 
carbohydrate, productions, analyses 
and modifications of carbohydrate 
for industrial applications, product 
developments from carbohydrate. 

ทอ 543 เทคโนโลยีของคารโบไฮเดรท  
3 (2-3-5) หนวยกิต   
FT 543 Technology of Carbohydrates 
วิชาบังคับกอน : ไมมี  
     การจําแนกและสมบัติพ้ืนฐานของ
คารโบไฮเดรต การผลิต การตรวจวิเคราะห  
และการดัดแปลงสมบัติเพ่ือใชใน
อุตสาหกรรม การพัฒนาผลิตภัณฑจาก
คารโบไฮเดรต 
     Classifications and properties of 
carbohydrate, productions, analyses 
and modifications of carbohydrate 
for industrial applications, product 
developments from carbohydrate. 
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18 ทอ 561  นวัตกรรมในการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหาร   
3 (2-3-5) หนวยกิต   
FT 561 Innovation in Food Product 
Development 
วิชาบังคับกอน : ทอ 464 การวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารหรือตามความ
เห็นชอบของอาจารยประจําหลักสูตร 
     การศึกษาแนวโนมความตองการ
ผลิตภัณฑอาหารของผูบริโภค    การพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารท่ีเปนนวัตกรรมหรือ
ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิม  ไดแก ผลิตภัณฑ
อาหารเพ่ือสุขภาพ  การพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารพ้ืนบาน การผลิตผลิตภัณฑจากผล
พลอยได (by products)   และผลิตภัณฑ
จากเครื่องเทศและสมุนไพร ปจจัยท่ี
เก่ียวของกับการผลิตและการตลาดสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารท่ีเปนนวัตกรรมหรือ
ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิม ไดแก สวนผสมของ
อาหารและวัตถุดิบ    เทคโนโลยีการผลิต   
งานวิจัยสนับสนุนสรรพคุณของผลิตภัณฑ  
และกฎระเบียบและขอบังคับท่ีเก่ียวของกับ
นวัตกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
     Study on trends of food 
acceptability of consumer. Product 
development  as innovative or value 
added food products such as food 
products for heath,  improvement of 
traditional food products, production 
of products from food processing by 
products,  and products from spices 
and herbs.   Factors affecting process 
and marketing of innovative or value 
added food products such as food 
composition and raw material, 

ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร
นวัตกรรม  
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 551 Innovative Food Product  
Development 
วิชาบังคับกอน : ทอ 464 การวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หรือเทียบเทา 
 
     ความหมายและหลักการนวัตกรรม การ
คิดอยางสรางสรรค แนวโนมพฤติกรรมการ
บริโภคผลิตภัณฑอาหารของผูบริโภค ปจจัย
ท่ีเก่ียวของกับการผลิตและการตลาดสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารท่ีเปนนวัตกรรมหรือ
ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิม การพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารท่ีเปนนวัตกรรมหรือผลิตภัณฑ
มูลคาเพ่ิม   
 
 
 
 
 
 
 
     Definition and principle of 
innovation, creative thinking, trends 
in consumer’s food product 
consumption behavior, Factors 
related to manufacturing and 
marketing of innovative or value-
added food products, development 
of innovative or value-added food 
products. 
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processing technology, supporting 
researches, and food regulations 
concerning innovation and product 
development.     
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19 ทอ 596  หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทาง
อาหาร  
3 (3-0-6) หนวยกิต  
FT 596 Selected Topics in Food 
Technology     
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     หัวขอเฉพาะท่ีนาสนใจท่ีเก่ียวของกับ
เทคโนโลยีทางอาหาร  
     Selected topic in food 
technology. 

ทอ 595 หัวขอเฉพาะดานวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  
3 (2-3-5) หนวยกิต   
FT 596 Selected Topics in Food 
Science and Technology 
วิชาบังคับกอน : ไมมี  
     หัวขอเฉพาะท่ีนาสนใจท่ีเก่ียวของกับ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
     Selected topic in food science 
and technology. 
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เอกสารแนบ 4 
ประวัติและผลงานของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

 
1. ประวัติ 

 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางวิจิตรา แดงปรก 
 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mrs. Wichittra Daengprok 
 ตําแหนงทางวิชาการ รองศาสตราจารย 
 ตําแหนง - 
 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 หนวยงานท่ีสังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแมโจ  ตําบลหนองหาร อําเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม  50290 
  โทรศัพท : 053 875030 โทรสาร  : 053 873059 
  E-mail Address : wichittra@gmail.com   
2. ประวัตกิารศึกษา   
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 
ปร.ด. วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2546 
วท.ม. วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2537 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2527 

 
3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 1)  Protein Chemistry  
 2)  Nutrition  
 3)  Meat Processing 
  
4. ประวัติการทํางาน 
 ป พ.ศ. ตําแหนง 
 2529-2539 นักวิทยาศาสตรการแพทย 
 2539–2549 

2549-2554 
2554-ปจจุบัน 

อาจารย 
ผูชวยศาสตราจารย 
รองศาสตราจารย 

 
5. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 -  
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6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
- 
 

7. ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern,  

     T.  and B. Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test and some related  
     properties of selected KDML105 rice mutants. Journal of Food Science and  
     Technology, 53(9), 3550-3556. 
Tee, Y.B., Tee, L.T., Daengprok, W., and Talib, R.A. (2017). Chemical , physical, and  
     barrier properties of edible film from flaxseed mucilage. BioResources, 12(3),  
     6656-6664. 

         
8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง)  
 นงลักษณ บุญญาศรี วิจิตรา แดงปรก มงคล ถิรบุญญานนทและชุติมา คงจรูญ. (2558). ฤทธิ์ 

     ตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบพอลิฟนอลท้ังหมดของสารสกัดดวยเมทานอล 
     โปรตีนไอโซเลต และเพปไทดท่ีไดจากรําขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และรําขาวเจาหอม 
     นิล. วารสารวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร, 32(2), 12-22. 
Pholpokakul, J., Wangcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T. and  
     Daengprok, W. (2015). Effect of different drying methods on total phenolic  
     content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis).  
     Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special Issue1, 252- 
     257.   
Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern,  
     T., Insomphun, S. and Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of selected  
     KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam      
     bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal,  
     Special Issue 1, 223-228. 
Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R., Hang  
     Soongnern, T., Insomphun, S. and Phanchaisri, B. (2016). Texture of cooked  
     selected KDML105 rice mutants and its related variables.  Journal of  
     Science and Technology Manasarakham University, 35(3), 305-313. 

 
9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง)  
 จิติมนต ไทรตระกูล จุฑามาศ มณีวงศ วิจิตรา แดงปรกและมงคล ถิรบุญยานนท. (2560).  

     สภาวะท่ีเหมาะสมตอการผลิตเอนไซมไคโตซาเนสจากแบคทีเรียในกลุม Bacillus sp. ท่ี 
     แยกไดจากถ่ัวเนา. ใน การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแหงชาติ  
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     ครั้งท่ี 1 วันท่ี 17-18 สิงหาคม 2560,  เชียงใหม: โรงแรมดิเอมเพรส, น.501-506. 
ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์.  
     (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยดตอสมบัติดานความหนืดของ 
     สวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ เรื่อง 
     Informatics, Agriculture Management, Business Administration, Engineering,  
     Sciences, and Technology  (IAMBEST) ครั้งท่ี 2 วันท่ี 31 พฤษภาคม-1 มิถุนายน  
     2560, ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826- 
     835. 

 

10. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ (5 ปยอนหลัง)  
 วิจิตรา แดงปรก. (2556). คุณคาทางอาหาร. ใน มะมวง : การผลิตและเทคโนโลยีหลังการเก็บ 

     เก่ียว, เชียงใหม : ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม, น.  
     47-57. 
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1. ประวัติ 
 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี 

 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mrs. Chaveewon Phanchaisri 
 ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 
 ตําแหนง - 
 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 หนวยงานท่ีสังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแมโจ  ตําบลหนองหาร อําเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม  50290 
  โทรศัพท : 053 875030 โทรสาร  : 053 873059 
  E-mail Address : chaveewon@mju.ac.th   
2. ประวัตกิารศึกษา  
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 
ปร.ด. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2549 
วท.ม. ชีวเคมี มหาวิทยาลัยมหิดล 2531 
วท.บ. เทคนิคการแพทย มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2527 

 
3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 1)  Food Chemistry  
 2)  Food Analysis  
 3)  Food Additive 
  
4. ประวัติการทํางาน 
 ป พ.ศ. ตําแหนง 
 2534-2537 นักวิทยาศาสตรการแพทย 
 2538 – 2558 

2558-ปจจุบัน 
อาจารย 

ผูชวยศาสตราจารย 
 
5. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 - 
 

6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
- 
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7. ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 Chaikham, P., Apichartsrangkoon, A., Srisajjalertwaja, S. and Phanchaisri, C.  

     (2015) . Storage stability of physical and biochemical parameters of  
     pressurized and heat treated Nam Prig Nhum (Thai-green-chili paste). Acta  
     Alimentaria, International Journal of Food Science, 44(3), 349-356. 
Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R.,  
     Hangsoongnern, T.  and B. Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test  
     and some related properties of selected KDML105 rice mutants. Journal of  
     Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 
Chaikham, P., Rattanasena, P., Phunchaisri, C. and Sudsanor, P. (2017). Quality  
     changes of litchi (Litchi chinensis Sonn.) in syrup due to thermal and high   
     pressure processes. LWT-Food Science and Technology, 75, 751-760. 

 
8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปยอนหลัง)  
 Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern,  

     T., Insomphun, S. and Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of selected  
     KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam  
     bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  
     Issue 1, 223-228. 
Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R., Hang  
     Soongnern, T., Insomphun, S. and Phanchaisri, B. (2016). Texture of cooked  
     selected KDML105 rice mutants and its related variables.  Journal of  
     Science and Technology Manasarakham University, 35(3), 305-313. 
 

9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง)  
 ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์.  

     (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยดตอสมบัติดานความหนืดของ 
     สวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ เรื่อง 
     Informatics, Agriculture Management, Business Administration, Engineering,  
     Sciences, and Technology  (IAMBEST) ครั้งท่ี 2 วันท่ี 31 พฤษภาคม-1 มิถุนายน  
     2560, ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

 
10. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ (5 ปยอนหลัง) 

        - 
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1. ประวัติ 
 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายธเนศ  แกวกําเนิด 

 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Thanes Keokamnerd 
 ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 
 ตําแหนง - 
 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 หนวยงานท่ีสังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแมโจ  ตําบลหนองหาร อําเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม   50290 
  โทรศัพท : 053 875030 โทรศัพท : 053 875030 
  E-mail Address : thanes@mju.ac.th   
2. ประวัตกิารศึกษา  
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ .ศ.  
Ph.D. Food Technology Clemson University, 

U.S.A. 
2544 

วท.ม. เทคโนโลยีทางอาหาร จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย 

2530 

วท.บ. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2525 
 

3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 -  
  
4. ประวัติการทํางาน 
 ป พ .ศ.  ตําแหนง 
 2530 – ปจจุบัน อาจารย 
 
5. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 - 
6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 

- 

 

7. ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 Assawarachan, R., Kalayanamitra, K. and Keokamnerd, T. (2015). Modeling and  

     optimization of microwave drying of turmeric slices. Acta Horticulturae,  
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     1088, 599- 603. 
 

8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง)  
 ปยภรณ สุริยะ ธเนศ แกวกําเนิด สิทธิสิน บวรสมบัติและพูนพัฒน พูนนอย. (2559).  

     สภาวะท่ีเหมาะสมของการแชขาวและการหุงขาว ตอปริมาณแอนโทไซยานินและ       
     ลักษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. วารสารสํานักวิจัย 
     และสงเสริมวิชาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ, 33(1), 44-54. 
 

9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง)  
 ทานตะวัน อัมพวัน วิวัฒน หวังเจริญ ธเนศ แกวกําเนิด อุมาพร  อุประและกรผกา อรรค 

     นิตย. (2557). การทดสอบความชอบของน้ํามะเก๋ียงเขมขนปรุงรสโดยวิธีการจัดลําดับ 
     ความชอบ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติทางประสาทสัมผัส ครั้งท่ี 2 วันท่ี 17-18  
     กรกฎาคม 2557, ขอนแกน: มหาวิทยาลัยขอนแกน, น.36-42. 
ชุติกาญจน อ่ินแกว ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยมและกรผกา อรรคนิตย.   
     (2558). ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพ 
     การเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท. ใน การประชุมวิชาการ ประจําป  
     2558 วันท่ี 8-9 ธันวาคม 2558, เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร  
     มหาวิทยาลัยแมโจ, น.231-241. 
 

10. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ (5 ปยอนหลัง) 
        - 
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เอกสารแนบ 5 
ประวัติและผลงานของอาจารยประจาํหลักสูตร 

 
1. ประวัติ 

 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายวิวัฒน หวังเจริญ 
 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Wiwat Wangcharoen 
 ตําแหนงทางวิชาการ รองศาสตราจารย 
 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 หนวยงานท่ีสังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแมโจ  ตําบลหนองหาร อําเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม  50290 
  โทรศัพท : 053 875030 โทรสาร  : 053 873059 
  E-mail Address : wiwat@mju.ac.th   
 
2. 

 
ประวัตกิารศึกษา  

 

   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 
ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยขอนแกน 2546 
วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2535 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหาร ลาดกระบัง 
2532 

   

3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 1)  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 2)  การประเมินทางประสาทสัมผัส 
 3)  การวิจัยผูบริโภค และการวิจัยตลาด 
  
4. ประวัติการทํางาน 
 ป พ.ศ. ตําแหนง 
 2536 - 2541 อาจารย 
 2541 - 2549 ผูชวยศาสตราจารย 
 2549 - ปจจุบัน รองศาสตราจารย 
 
5. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 - 
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6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
 - 

 
7. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 Wangcharoen, W., Amornlerdpison, D., and Mengumphan, K. (2013). Factors  

     influencing dietary supplement consumption: A case study in Chiang Mai,  
     Thailand. Maejo International Journal of Science and Technology,  
     7(1), 155-165. 
Wangcharoen, W., and Gomolmanee, S. (2013).  Antioxidant activity changes  
     during hot-air drying of Moringa oleifera leaves. Maejo International 
     Journal of Science and Technology, 7(3), 353-363. 
Wangcharoen, W. (2013). Development of dry chewy longan arils. Maejo  
     International Journal of Science and Technology, 7(3), 467-477. 
Woraharn, S., Lailerd, N.,  Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Sirisattha, S., and  
     Chaiyasut, C. (2014). Screening and kinetics of glutaminase and glutamate  
     decarboxylase producing lactic acid bacteria from fermented Thai foods.  
     Food Science and Technology, 34(4), 793-799. 
Wangcharoen, W., Mengumphan, K. and Amornlerdpison, D. (2015).   Fatty acid  
     composition, physical properties, acute oral toxicity and antioxidant activity 
     of crude lipids from adipose tissue of some commercialized freshwater  
     catfish.  Chiang Mai Journal of Science, 42(3), 626-636. 
Woraharn, S., Lailerd, N.,  Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Peerajan, S.,  
     Sirisattha, S., and Chaiyasut, C. (2015). Development of fermented Hericium  
     erinacaeus juice with high content of L-glutamine and L-glutamic acid.  
     International Journal of Food Science and Technology, 50(9), 2104-2112. 
Wangcharoen, W., and Phimphilai, S. (2016). Chlorophyll and total phenolic  
     contents, antioxidant activities and consumer acceptance test of processed  
     grass drinks. Journal of Food Science and Technology, 53(12), 4135-4140. 
Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengpok, W., Phuttawong, R.,  
     Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test  
     and some related properties of selected KDML 105 rice mutants. Journal of     
     Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 
Woraharn, S., Lailerd, N.,  Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Sirisattha, S.,  
     Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2016). Evaluation of factors that influence 

     the L-glutamic and γ-aminobutyric acid production during Hericium 
     erinaceus fermentation by lactic acid bacteria. CyTA - Journal of Food, 
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     14(1), 47-54. 
 

8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern,  

     T., Insomphun, S. and Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of selected 
     KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam  
     bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  
     Issue 1, 223-228. 
Pholpokakul, J.,Wangcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T., and  
     Daengprok, W. (2015). Effect of different drying methods on total phenolic  
     content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis).  
     Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special Issue 1, 252- 
     257. 

  
9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 ทานตะวัน อัมพวัน วิวัฒน หวังเจริญ ธเนศ แกวกําเนิด อุมาพร  อุประและกรผกา อรรค 

     นิตย. (2557). การทดสอบความชอบของน้ํามะเก๋ียงเขมขนปรุงรสโดยวิธีการจัดลําดับ 
     ความชอบ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติทางประสาทสัมผัส ครั้งท่ี 2 วันท่ี 17-18  
     กรกฎาคม 2557, ขอนแกน: มหาวิทยาลัยขอนแกน, น.36-42. 

  
10. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปยอนหลัง) 
 วิวัฒน หวังเจริญ. (2556). การวิเคราะหแบบพีนอลตี (คาเฉลี่ยท่ีลดลง) ในการประเมินดาน 

     ประสาทสัมผัส. อาหาร, 43(4), 20-23. 
วิวัฒน หวังเจริญ. (2557). การวิเคราะหโอกาส (Opportunity analysis) เพ่ือการพิจารณา 
     ปรับปรุงลักษณะของผลิตภัณฑ. อาหาร, 44(2), 19-22. 
วิวัฒน หวังเจริญ. (2557). ความรูเบื้องตนเก่ียวกับอาหารฮาลาล. อาหาร,  44(4), 33-37. 
วิวัฒน หวังเจริญ. (2558). ความปลอดภัยอาหารในทศวรรษนี้. แมโจปริทัศน, 16(3), 40-42. 
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1. ประวัติ 
 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวกรผกา  อรรคนิตย 

 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Miss Kornpaka  Arkanit 
 ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 
 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 หนวยงานท่ีสังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแมโจ  ตําบลหนองหาร อําเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม  50290 
  โทรศัพท : 053 875030 โทรสาร  : 053 873059 
  E-mail Address : k_arkanit@hotmail.com   
2. ประวัตกิารศึกษา   
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 
ปร.ด. วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2547 

วท.ม. วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2539 

วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยขอนแกน 2534 
 

3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 1)  Food Processing 
 2)  Food Quality Assurance 
  
4. ประวัติการทํางาน 
 ป พ.ศ.            ตําแหนง 
           2549 – ปจจุบัน             ผูชวยศาสตราจารย 
           2540 – 2549             อาจารย 
 
5. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 - 
 

6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 

- 
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7. ผลงานตีพิมพในระดับนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 
           
 
8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง)  
                - 

 

9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปยอนหลัง)  
        ทานตะวัน อัมพวัน วิวฒัน หวังเจริญ ธเนศ แกวกําเนิด อุมาพร  อุประและกรผกา อรรค 
             นิตย. (2557). การทดสอบความชอบของน้ํามะเก๋ียงเขมขนปรุงรสโดยวิธีการจัดลําดับ 
             ความชอบ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติทางประสาทสัมผัส ครั้งท่ี 2 วันท่ี 17-18  
             กรกฎาคม 2557, ขอนแกน: มหาวิทยาลัยขอนแกน, น.36-42. 
        ชุติกาญจน อ่ินแกว ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยมและกรผกา อรรคนิตย.   
             (2558). ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพ 
             การเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท. ใน การประชุมวิชาการ ประจําป  
             2558 วันท่ี 8-9 ธันวาคม 2558, เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร  
             มหาวิทยาลัยแมโจ, น.231-241. 

ชีราวัฒน อภิธนัง  กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย.  (2559).  ผลของอุณหภูมิและ 
     เวลาในการใหความรอนตอคุณภาพทางเคมีของน้ํานอยหนาเครือ. ใน การประชุมวิชาการ  
     งานเกษตรนเรศวร ครั้งท่ี 14 หัวขอ เกษตรและสุขภาพ วันท่ี 1-3 พฤศจิกายน 2559,  
     พิษณุโลก: คณะเกษตรศาสตร ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม, น.293-298. 
ม่ิงขวัญ ทองกลาง  กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย.  (2559).  การดัดแปรแปงขาว 
     หอมมะลิและแปงขาวกลองหอมมะลิโดยวิธีเชื่อม. ใน การประชุมวิชาการงานเกษตร 
     นเรศวร ครั้งท่ี 14 หัวขอ เกษตรและสุขภาพ วันท่ี 1-3 พฤศจิกายน 2559, พิษณุโลก:  
     คณะเกษตรศาสตร ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม,  น.285-292. 
Unhapipatpong, P., Arkanit, K., Upara, U., Tantikul, S. and Assavarachan, R.  
     (2015).  Mathematical models of dried peeled longan fruit using single- 
     stage drying and multi-stage drying.  In International Conference on  
     Interdisciplinary Research and Development in ASEAN Universities, August8- 
     10, 2013 , Chiang Mai: Imperial Mae Ping Hotel, pp.442-453. 
 

10. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตร ฯลฯ (5 ปยอนหลัง) 
        - 
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1. ประวัติ 
 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายฤทธิชัย อัศวราชันย 

 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Rittichai Assawarachan 
 ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 
 สาขาวิชา วิศวกรรมอาหาร. 
 หนวยงานท่ีสังกัด คณะคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแมโจ  ตําบลหนองหาร อําเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม  50290 
  โทรศัพท : 081-7920946  
  E-mail: rittichai.assawarachan@gmail.com 
2. ประวัติการศึกษา   
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 
Ph.D. Food Engineering and 

Bioprocess Technology                              
Asian Institute of Technology, 
Thailand 

2553 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาธนบุร ี

2548 

วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา
เจาคุณทหารลาดกระบัง 

2543 

   

3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
      การออกแบบและปรับปรุงประสิทธิภาพเครื่องจักรอาหาร  

     การแปรรูปสมัยใหมดวยคลื่นแมเหล็กไฟฟา  
     การแปรรูปแบบไมใชความรอน 
 

4. ประวัติการทํางาน 
 ป พ.ศ. ตําแหนง 
 2553-2555 ประธานหลักสูตร สาขาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  
 2554-2555 ผูอํานวยการสถานบริหารวิชาการ คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 
 2556-2557 สมาชิกสภาคณาจารย มหาวิทยาลัยแมโจ ผูแทนจากคณะ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร     
                 

5. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 - 
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6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
   - 

 
7. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 Assawarachan, R., Nookong, M., Chailungka, N.  and Amornlerdpison, D. (2013).   

     Effect of microwave power on the drying characteristics, color and phenolic       
     content of spirogyra sp. International Journal of Food, Agriculture &       
     Environment, 11(1), 1-4.  

 Narkprasom, N., Assawarachan, R. and Wongputtisin, P. (2013). Optimization of        
     reducing sugar production from acid hydrolysis of sugarcare bagass by box       
     behnkan design.  Journal of Medical and Bioengineering, 2(4),  238-241.  

 Assawarachan, R. 2013. Drying kinetics of coconut residue in fluidized bed.       
     International Journal of Agriculture Innovations and Research, 2(2),  263-  
     266. 

 Jino, P. and Assawarachan, R. (2015). Comparative study of color retention of       
     dried stevia leaves (Stevia rebaudiana Bertoni) by single-stage drying and       
     multi-stage drying. Journal of Food Science and Agricultural Technology,  
     1(1), 83-88. 

 Jinorose, M. and Assawarachan, R. (2015). Study of different solar drying  
     methods for galiang bird chili (Capsicum frutescens Linn.). Acta     
     Horticulturae, 1088: 595-598. 

 Assawarachan, R., Kalayanamitra, K. and Keokamnerd, T. (2015). Modeling and  
     optimization of microwave drying of turmeric slices. Acta Horticulturae,  
     1088, 599- 603. 

 Assawarachan, R. and Kalayanamitr, K. (2015). Mathematical models of sweet  
     basil (Ocimumbasilicum Linn.) during microwave drying. Acta Horticulturae,  
     1088, 511-614. 

 Assawarachan, R. and Kalayanamitr, K. (2015). Effect of drying methods on color      
     quality of sweet basil (Ocimumbasilicum Linn). Acta Horticulturae , 1088,  
     615-618. 

 Chimsook, T. and Assawarachan, R. (2017). Effect of drying methods on yield  
     and quality of the avocado oil. Key Engineering Materials, 735, 127-131. 
 

8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2556). จลนพลศาสตรการอบแหงดวยคลื่นไมโครเวฟระบบสุญญากาศของ      

     สาหรายเตา. วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย, 19(1), 14-24.  
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 ปองพล  สุริยะกันธร นกัรบ นาคประสมและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2556).  การศึกษาสภาวะ 
     ท่ีเหมาะสมในการอบแหงขม้ินชันดวยวิธีการพ้ืนผิวตอบสนอง. วารสาร Rajabhat       
     Journal  of  Sciences, Humanities and Social Sciences, 14 (2), 44-52.  

 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2556).  จลนพลศาสตรการอบแหงอาหารและวัสดุชีวภาพ.      
     วารสาร Rajabhat Journal  of  Sciences, Humanities and Social Sciences, 14  
     (2),13-22. 

 เนาวนิตย โพธิ์ศรี พิมลพรรณ คงบุตร เกียรติศักดิ์ อุตตมะติงและฤทธิชัย อัศวราชันย .      
     (2556). อิทธิพลของอุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลงอัตราสวนความชื้นและสีของใบสะระแหน      
     ในระหวางการอบแหงดวยลมรอน.  วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  
     สุวรรณภูมิ, 1(2), 103-114.  

 น้ําฝน ไชยลังกา นักรบ นาคประสมและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2556). การหาสภาวะท่ี     
     เหมาะสมของการอบแหงแครอทแผนโดยใชวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง. วารสารวิชาการ 
     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล สุวรรณภูมิ, 1(2), 92-102. 

 น้ําฝน ไชยลังกา ปองพล  สุริยะกันธรและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2556). การพัฒนาและปจจัย 
     ท่ีมีผลตอการละลายเนื้อ ไกแชเยือกแข็งดวยวิธีเทอรโมอะคูสติก. วารสารสมาคมวิศวกรรม       
     เกษตรแหงประเทศไทย, 20 (1), 16-25. 

 ปองพล สุริยะกันธร ประพันธ จิโนและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2556). ผลกระทบของการเตรียม      
     ข้ันตนดวยการลวกและแบบจําลองการอบแหงเกกฮวย. วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหง      
     ประเทศไทย, 20 (2), 43-51.     

 สุรเชษฐ เข่ือนควบและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). แบบจําลองทางคณิตศาสตรการอบแหง      
     ของชาใบเตยหอม. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร, 43 (3/1), 409-412.  

 ปองพล สุริยะกันธรและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). อิทธิพลของอุณหภูมิและความหนา 
     ของชั้นวัสดุตอการเปลี่ยนแปลงสมบัติเชิงทัศนศาสตรของดอกคาโมมายลอบแหง. วารสาร      
     วิทยาศาสตรเกษตร, 43 (3/1), 441-444.  

 ประพันธ จิโนและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2558). จลนพลศาสตรการอบแหงใบกะเพราดวยคลื่น      
     ไมโครเวฟ. วารสารสมาคมวศิวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย, 21 (1), 25-34. 

 น้ําฝน ไชยลังกาและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2558). การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของการอบแหง      
     สาหรายเตาดวยลมรอนโดยใชวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง. วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหง 
     ประเทศไทย, 21 (2), 16-24. 

 ฤทธชิัย อัศวราชันย อุมาพร อุประและเสมอขวัญ ตันติกุล. (2559). จลนพลศาสตรการอบแหง 
     เนื้อลําไยสีทองดวยการใชอุณหภูมิแบบข้ันเดียวและอุณหภูมิแบบหลายข้ัน. วารสาร      
     วิศวกรรมเกษตร, 22 (2), 30-40. 

 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2559).  ผลของการใชความดันสูงในการทําลายจุลิทรียและสปอรของจุ 
     ลนิทรียในอาหาร. วารสารวิศวกรรมเกษตร, 22 (2), 41-48. 

 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2559).  การทบทวนวรรณกรรมเรื่อง: การแปรรูปโดยไมใชความรอน      

     สําหรับอาหารเหลวดวยเทคนิคพัลสสนามไฟฟา. วิศวกรรมสารเกษมบัณฑิต, 6(2), 40-50. 
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 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2560).  การแปรรูปอาหารดวยเทคโนโลยีสมัยใหม. วารสาร Rajabhat       
     Journal  of  Sciences, Humanities and Social Sciences, 18 (1), 10-18. 
 

9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 วิกานดา แกวยอด รัชฎา แยมศรวลและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2556). แบบจําลองทาง      

     คณิตศาสตรในการทํานายอัตราการถายเทมวลในระหวางการอบแหงเปลือกทับทิมแบบชั้น      
     บางดวยลมรอน. ใน การประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอม 
     เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ครั้งท่ี 2 วันท่ี 30 สิงหาคม 2556, กรุงเทพฯ: โรงแรมวิน 
     เซอร สวีทส, น.23-30. 

 พิชิต สอนทุย วิโรจน ไขมุขเลิศฤทธิ์และฤทธิชัย อัศวราชันย. (2556). ผลกระทบของระดบั 
     คลื่นไมโครเวฟตอการเปลี่ยนแปลงสีของการอบแหงขม้ินชัน.  ใน การประชุมวิชาการ 
     อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ครั้งท่ี 2   
     วันท่ี 30 สิงหาคม 2556, กรุงเทพฯ: โรงแรมวินเซอร สวีทส, น.31-36.  

 พิชิต สอนทุย วิโรจน ไขมุขเลิศฤทธิ์และฤทธิชัย อัศวราชันย. (2556). จลนพลศาสตรการ 
     อบแหงขม้ินชันดวยคลื่นไมโครเวฟ. ใน การประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร สถาบัน

เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ครั้งท่ี 2 วันท่ี 30 สิงหาคม 2556, 
กรุงเทพฯ: โรงแรมวินเซอร สวีทส, น.37-44. 

 ปองพล สุริยะกันธร ประพันธ จิโนและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). ผลของการเตรียมข้ันตน 
     ดวยลวกตอการอัตราการอบแหงและคาสีของดอกเบญจมาศ (เกกฮวย) อบแหงดวยลม

รอน. ใน การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งท่ี 15 
และระดับนานาชาติ ครั้งท่ี 7 ประจาํป 2557 วันท่ี 2-4 เมษายน 2557, 
พระนครศรีอยุธยา:โรงแรมกรุงศรีรเิวอร, น.482-489.   

 ปองพล สุริยะกันธร ประพันธ จิโนและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). จลนพลศาสตรการ 
     เปลี่ยนแปลงสีของดอกเบญจมาศ(เกกฮวย)ในระหวางการอบแหงดวยลมรอน. ใน การประชุม

วิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาต ิครั้งท่ี 15 และระดับนานาชาต ิ
ครั้งท่ี 7 ประจําป 2557 วันท่ี 2-4 เมษายน 2557, พระนครศรีอยุธยา:โรงแรมกรุงศรีริเวอร
, น.490-497. 

 วิรายุ หนอแกว เอกลักษณ ไชยกันทา ดวงพร  อมรเลิศพิศาล กัลย กัลยาณมิตรและฤทธิชัย  
     อัศวราชันย. (2557). ผลกระทบของอุณหภูมิและความเร็วลมตอการเปลี่ยนแปลง

สารประกอบฟนอลิกรวมของสาหรายเตาอบแหง ใน การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรม
เกษตรแหงประเทศไทยระดับชาต ิครั้งท่ี 15 และระดับนานาชาติ ครั้งท่ี 7 ประจาํป 2557 
วันท่ี 2-4 เมษายน 2557, พระนครศรีอยุธยา:โรงแรมกรุงศรีริเวอร, น.499-505. 

 รัชฎา แยมศรวล รณชัย วังรัก วิกานดา แกวยอด ดวงพร อมรเลิศพิศาล ชนันท ราษฎรนิยม  
     และฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟนอ

ลิก รวมในเปลือกทับทิมอบแหง. ใน การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหง
ประเทศไทยระดับชาติ ครั้งท่ี 15 และระดับนานาชาติ ครั้งท่ี 7 ประจาํป 2557 วันท่ี 2-4 
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เมษายน 2557, พระนครศรีอยุธยา:โรงแรมกรุงศรีริเวอร, น.506-511. 
 รณชัย วังรัก รัชฎา แยมศรวล วิกานดา แกวยอด ดวงพร อมรเลิศพิศาล ชนันท ราษฎรนิยม  

     และฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). แบบจําลองทางคณิตศาสตรการอบแหงของเปลือก
ทับทิมอบแหงดวยลมรอน. ใน การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย
ระดับชาติ ครั้งท่ี 15 และระดับนานาชาติ ครั้งท่ี 7 ประจาํป 2557 วันท่ี 2-4 เมษายน 
2557, พระนครศรีอยุธยา:โรงแรมกรุงศรีริเวอร, น.529-534. 

 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). แบบจําลองการทํานายปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมดวย 
     สมบัติเชิงทัศนศาสตรของสาหรายเตาอบแหง. ใน การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรม

เกษตรแหงประเทศไทยระดับชาต ิครั้งท่ี 15 และระดับนานาชาติ ครั้งท่ี 7 ประจาํป 2557 
วันท่ี 2-4 เมษายน 2557, พระนครศรีอยุธยา:โรงแรมกรุงศรีริเวอร, น.235-241. 

 เอกลักษณ ไชยกันทา วิรายุ หนอแกว ดวงพร  อมรเลิศพิศาล กัลย กัลยาณมิตรและฤทธิชัย  
     อัศวราชันย. (2557). แบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับการทํานายการเปลี่ยนแปลง

อัตราสวนความชื้นในระหวางการอบแหงของสาหรายเตา. ใน การประชุมวิชาการสมาคม
วิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งท่ี 15 และระดับนานาชาติ ครั้งท่ี 7 
ประจาํป 2557 วันท่ี 2-4 เมษายน 2557, พระนครศรีอยุธยา:โรงแรมกรุงศรีริเวอร, น.542-
548. 

 Unhapipatpong, P., Arkanit, K., Upara, U., Tantikul, S. and Assavarachan, R.  
     (2015).  Mathematical models of dried peeled longan fruit using single-stage    
     drying and multi-stage drying,  In International Conference on  
     Interdisciplinary Research and Development in ASEAN Universities, August8- 
     10, 2013 , Chiang Mai: Imperial Mae Ping Hotel, pp.442-453. 

 
10. 

 
ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปยอนหลัง) 

 - 
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1.   ประวัติ 
ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายธีระพล เสนพันธุ 
ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr.Theeraphol  Senphan 
  
ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร และแทคโนโลยีการอาหาร 
หนวยงานท่ีสังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 มหาวิทยาลัยแมโจ  ตําบลหนองหาร อําเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม   50290  
 โทรศัพท : 053-875030   โทรสาร  : 053-875039  
 E-mail Address : thee99_net@hotmail.com  

 
2.   ประวัตกิารศึกษา   
  

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ .ศ.  
ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
 

2558 

วิทยาศาสตรบัณทิต อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
 

2553 

หมายเหตุ เรยีนหลักสูตรปรญิญาเอกควบปริญญาโท 

 

3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 1)      Food Chemistry 
 2)      Food Processing Technology 
 3)      Food Enzyme Technology 
 4)      Functional Properties of Food Components  
  
4. ประวัติการทํางาน 
 ป พ .ศ.  ตําแหนง 
 2558-2559 

2559-ปจจุบัน 
ผูชวยวิจัย คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
อาจารย 

 
5. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ปยอนหลัง) 

 - 
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6. ผลงานวิจัย (5ปยอนหลัง) 
 - 
7. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 Hamzeh, A., Benjakul, S. and Senphan, T. (2016). Comparative study on  

     antioxidant activity of hydrolysates from splendid liquid (Loligo formosana)  
     gelatin and protein isolate prepared using protease from  
     hepatopancreaseses of Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei),  
     Journal of Food Science and Technology, 59(9), 3615-3623. 
Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senpan, T. and Cheetangdee, N. (2016).  
     Characteristics and quality of virgin coconut oil as influenced by maturity  
     stages. Carpathian Journal of Food Science and Technology, 8(4), 103- 
     115. 
Sriket, C., Benjakul, S. and Senphan, T. (2017). Chemical compositions and     
     characteristic of sawai (Pangasianodon Hypophthalmus) meat, Journal of  
     Food Science and Technology, 9(2), 26-36. 

Benjakul, S., Mad‐Ali, S., Senphan, T. and Sookchoo, P. (2017). Biocalcium  
     powder from precooked skipjack tuna bone: Production and its  
     characteristics. Journal of Food Biochemistry,  41(6), e12412,  
     http://doi.org/10.1111/jfbc.12412. 
Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T. and Cheetangdee, N. (2017). A  
     comparative study of the physicochemical properties and emulsion stability  
     of coconut milk at different maturity stages,  Italian Journal of Food  
     Science, 29(1), 145-157. 
 

8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 - 

 
9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 - 
  
10
. 

ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ (5 ปยอนหลัง) 

 Benjakul, S., Yarnpakdee, S., Senphan, T., Halldorsdottir, S. M. and Kristinsson, H.  
     G. (2014). Fish protein hydrolysates: production, bioactivities, and  
     applications. In Antioxidants and Functional Components in Aquatic Foods.  
     pp. 237-281. John Wiley & Sons. West Sussex. 
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1. ประวัติ 

 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายชนันทภัสร ราษฎรนิยม 

 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Chananpat Rardniyom 

 ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

 ตําแหนง รองคณบดี 

 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 หนวยงานท่ีสังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

  มหาวิทยาลัยแมโจ  ตําบลหนองหาร อําเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม   50290 

  โทรศัพท : 053 875012   โทรสาร  : 053875010 

  E-mail Address : rardniyom@gmail.com 

 

2. ประวัติการศึกษา   
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 
Ph.D. Packaging Technology Victoria University, 

Australia 

2552 

วท.ม. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2545 

วท.บ. เคมีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2538 
   

3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 

 1) การบรรจุอาหารแบบแอคทีฟ (Active packaging) 
2) การบรรจุอาหารแบบอัจฉรยิะ (Intelligent packaging) 
3) การศึกษาอายุการเก็บของอาหาร (Shelf-life evaluation) 
4) การผลิตอาหารผงดวยวิธีการทําแหงแบบโฟม-แมท (Foam-mat drying) 

  

4. ประวัติการทํางาน 

 ป พ.ศ. ตําแหนง 

 2540-ปจจุบัน อาจารย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 

 2539 พนักงานเคานเตอรบริการ ธนาคารไทยพาณิชย จํากัด (มหาชน) 

สาขาทาแพ จ.เชียงใหม 

 2538 ผูชวยผูจัดการ ฝายผลิต บริษัท ไทยพอทเทอรี อินดัสทร ีจํากัด  

(ชะเลียงเซรามิก) อ.สารภี จ.เชียงใหม 

mailto:rardniyom@gmail.com
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5. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป

ยอนหลัง) 

 - 

  

6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 

 - 

  

7. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 

 - 

  

8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 

 - 

  

9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 

 รัชฎา แยมศรวล รณชัย วังรัก วิกานดา แกวยอด ดวงพร อมรเลิศพิศาล ชนันท ราษฎรนิยม  
     และฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟนอ 

     ลิก รวมในเปลือกทับทิมอบแหง. ใน การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหง 

     ประเทศไทยระดับชาติ ครั้งท่ี 15 และระดับนานาชาติ ครั้งท่ี 7 ประจําป 2557 วันท่ี 2-4  

     เมษายน 2557, พระนครศรีอยุธยา:โรงแรมกรุงศรีริเวอร, น.506-511. 

รณชัย วังรัก รัชฎา แยมศรวล วิกานดา แกวยอด ดวงพร อมรเลิศพิศาล ชนันท ราษฎรนิยม  
     และฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). แบบจําลองทางคณิตศาสตรการอบแหงของเปลือก 

     ทับทิมอบแหงดวยลมรอน. ใน การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย 

     ระดับชาติ ครั้งท่ี 15 และระดับนานาชาติ ครั้งท่ี 7 ประจําป 2557 วันท่ี 2-4 เมษายน  

     2557, พระนครศรีอยุธยา:โรงแรมกรุงศรีริเวอร, น.529-534. 

ชุติกาญจน อ่ินแกว ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยมและกรผกา อรรคนิตย.  (2558).  
     ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟม 
     สําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท. ใน การประชุมวิชาการ ประจําป 2558 วันท่ี 8-9  
     ธันวาคม 2558, เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ,  
     น.231-241. 
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10 ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตร ฯลฯ (5 ปยอนหลัง)   

 - 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



130 
 

1. ประวัติ 
 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวกนกวรรณ ตาลดี 

 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Miss Kanokwan Tandee 
 ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 
 ตําแหนง - 
 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 หนวยงานท่ีสังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแมโจ ตําบลหนองหาร อําเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม 50290 
  โทรศัพท : 053 875030 โทรสาร  : 053 878125 
  E-mail Address : ktandee@gmail.com 
2. ประวัตกิารศึกษา  
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 
Ph.D. Food Science University of Wisconsin-Madison, 

U.S.A. 
2555 

วท.บ. ชีววิทยา มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2549 
หมายเหตุ เรยีนหลักสูตรปรญิญาเอกควบปริญญาโท 

 

3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 1) จุลชีววิทยาทางอาหาร 
 2) เทคโนโลยีชีวภาพ 
 3) การหมักอาหาร 

 
4. ประวัติการทํางาน 
 ป พ.ศ. ตําแหนง 
 2551-2555 Research Assistant, Department of Food Science, 

University of Wisconsin-Madison 
 2556-ปจจุบัน อาจารยสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 
 
5. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 - 
 

6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
 - 
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7. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 Heneghan, A.F., Pierre, J.F., Tandee, K., Shanmuganayagam, D., Wang, X., Reed,  

     J.D., Steele, J.L., and Kudsk, K.A. (2013). Parenteral nutrition decreases 
Paneth cell function and intestinal bactericidal activity while increasing 
susceptibility to bacterial enteroinvasion. JPEN Journal of Parenteral and 
Enteral Nutrition, 38(7), 817-824, http://doi:10.1177/0148607113497514. 

Aktas, B., De Wolfe, T.J., Tandee, K., Safdar, N., Darien, B.J., and Steele, J.L.  
     (2015). The effect of Lactobacillus casei 32G on the mouse cecum 

microbiota and innate immune response is dose and time dependent. 
PLoS ONE, 10(12), e0145784 , http://doi:org/10.1371/journal.pone.0145784. 

  
8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 Tandee, K., Phimphilai, S., Jaturonglumlert, S., Teerawutgulrag, A., Varith, J.,  

     Nuglor, S., and Phimphilai, K. (2015). Effect of ultraviolet radiation and  
     ultrasonication on the quality of red rice extract drink. Rajamangala 

University of Technology Isan Journal Special Issue 1, 217-222. 
 

9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 ม่ิงขวัญ ทองกลาง  กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย.  (2559).  การดัดแปรแปงขาว 

     หอมมะลิและแปงขาวกลองหอมมะลิโดยวิธีเชื่อม. ใน การประชุมวิชาการงานเกษตร 
     นเรศวร ครั้งท่ี 14 หัวขอ เกษตรและสุขภาพ วันท่ี 1-3 พฤศจิกายน 2559 , พิษณุโลก:  
     คณะเกษตรศาสตร ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม, น.285-292. 
ชีราวัฒน อภิธนัง  กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย.  (2559).  ผลของอุณหภูมิ 

และเวลาในการใหความรอนตอคุณภาพทางเคมีของน้ํานอยหนาเครือ.ใน การประชุม 
วิชาการ งานเกษตรนเรศวร ครั้งท่ี 14 หัวขอ เกษตรและสุขภาพ วันท่ี 1-3  
พฤศจิกายน 2559, พิษณุโลก: คณะเกษตรศาสตร ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวด 
ลอม, น.293-298. 

  
10. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปยอนหลัง) 
          - 
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เอกสารแนบ 6 
คําส่ังแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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เอกสารแนบ 7 
คําส่ังแตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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เอกสารแนบ 8 
รายงานสรุปการวิพากษหลักสูตร 

 
สรุปการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

วันจันทรท่ี 29 สิงหาคม 2559 เวลา 9.00-12.00 น.  
ณ หอง PP17 อาคารโรงงานนํารอง มหาวิทยาลัยแมโจ 

 
รายนามผูเขารวมประชุม 

1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี ประธานกรรมการ   
2. นางสาวจารุลักษณ เจียมวงษา (ตัวแทน)  กรรมการ  
3. รองศาสตราจารย ดร.ไพบูลย ธรรมรัตนวาสิก กรรมการ  
4. อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด   กรรมการ  
5. นางสาวปยภรณ สุริยะ    กรรมการ  
6. นางสาวเจนจิรา ผลโภคกุล   กรรมการ  
7. รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก (ตัวแทน) กรรมการและเลขานุการ   
8. รองศาสตราจารย ดร.วิวัฒน หวังเจริญ 
9. ผูชวยศาสตราจารย ดร.กรผกา อรรคนิตย 
10. ผูชวยศาสตราจารยอุมาพร อุประ 
11. อาจารย ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม 
12. อาจารย ดร.กนกวรรณ ตาลดี 
13. อาจารย ดร.ธีระพล เสนพันธุ 

เริ่มประชุม 9.00 น. 
สรุปรายละเอียดในการวิพากษหลักสูตรดังนี้ 

1. ปรับแก หมวดท่ี 1 ขอ 5.2 เพ่ิมภาษาท่ีใชในการจัดการเรียนการสอนเปนภาษาอังกฤษ
(อยางนอยรอยละ 30) 

2. ปรับแก หมวดท่ี 1 ขอ 11.1  สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามา
พิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  และขอ 11.2 ผลกระทบตอการพัฒนาหลักสูตรและความ
เก่ียวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย ใหมีเนื้อหาท่ีทันสมัยยิ่งข้ึน 

3. ปรับแก หมวดท่ี 3 ขอ 3.1.3 รายวิชา มีรายละเอียดดังนี้ 
3.1 รายวิชาท่ีมีการปรับช่ือรายวิชา จํานวน 8 รายวิชา ไดแก 

รายวิชาท่ี 1  
เดิม  
ทอ 500   เทคโนโลยีทางอาหารข้ันสูง                                                 
ใหม 
ทอ 581 การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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รายวิชาท่ี 2 
เดิม 
ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอมอาหารข้ันสูง  

ใหม 
ทอ 582 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

รายวิชาท่ี 3  
เดิม  
ทอ 520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูง 
ใหม 
ทอ 521 การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมือพิเศษ 

รายวิชาท่ี 4  
เดิม  
ทอ 510    เทคนิคทางจุลชีววิทยาอาหารข้ันสูง                                       

ใหม 
ทอ 511 เทคนิคทางจุลชีววิทยาอาหาร 

รายวิชาท่ี 5  
เดิม 
ทอ 540 เทคโนโลยีของไขมัน 

ใหม 
ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด 

รายวิชาท่ี 6  
เดิม 
ทอ 561   นวัตกรรมในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  
ใหม 
ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารนวัตกรรม  

รายวิชาท่ี 7  
เดิม 
ทอ 596   หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร 
ใหม 
ทอ 596 หวัขอเฉพาะดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

รายวิชาท่ี 8 
เดิม  
ทอ 590   ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร                               

ใหม  
ทอ 590 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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3.2 ปรับคําอธิบายรายวิชา จํานวน 2 รายวิชา ไดแก ทอ 521  พิษวิทยาของอาหาร และ 
ทอ 566 

การเคลื่อนยายของสารเคมีจากวัสดุท่ีสัมผัสอาหาร                                                       
 3.3 เพ่ิมรายวิชาใหม จํานวน 6 รายวิชา ดังนี้ 
รายวิชาท่ี 1 
ทอ 544 เทคโนโลยีของเอนไซม 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

สมบัติทางกายภาพและเคมีของเอนไซม จลนพลศาสตรของเอนไซม การควบคุมการ
ผลิตและการทํางานของเอนไซม การผลิต การแยกและการทําเอนไซมใหบริสุทธิ์ การตรึงเอนไซม 
การใชประโยชนของเอนไซมในอุตสาหกรรมตางๆ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชัว่โมง/สปัดาห) 
รายวิชาท่ี 2 
ทอ 531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

ความสําคัญของอาหารฟงกชัน เทคนิคการสกัด การทําใหเขมขนและการทําแหง
สารประกอบท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน ผลของกระบวนการแปร
รูปตอกิจกรรมทางชีวภาพของสวนผสมฟงกชันในอาหาร เทคนิคการเอนแคปซูเลชั่นและการ
ควบคุมการปลดปลอยสําหรับอาหารฟงกชัน 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชัว่โมง/สัปดาห) 
รายวิชาท่ี 3 
ทอ 583  การจัดการความปลอดภัยหวงโซอาหาร 3 (3-2-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การจัดการการผลิตวัตถุดิบ เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว การเก็บรักษา การแปรรูป
และการจําหนาย เพ่ือความปลอดภัยอาหาร ระบบประกันคุณภาพท่ีเก่ียวของ ไดแก GAP, GMP, 
HACCP และ ISO เปนตน รวมถึงการสุขาภิบาลอาหาร 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห) 
รายวิชาท่ี 4 
ทอ 532  เทคโนโลยีการผลิตสวนประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ 3 (3-2-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การสกัดและการผลิตสวนประกอบอาหารจากแหลงธรรมชาติตางๆ การประยุกตใช
สวนประกอบอาหารในผลิตภัณฑอาหาร  

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห) 
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รายวิชาท่ี 5 
ทอ 552  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุและผูควบคุมน้ําหนักตัว 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร บทบาทของอาหารตอผูสูงอายุและผูควบคุม
น้ําหนักตัว การประเมินภาวะโภชนาการ  

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห) 
รายวิชาท่ี 6 
ทอ 561 การใชประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

     แหลงและองคประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร การผลิตและ
คุณสมบัติของผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากวัสดุเศษเหลือท่ีผลิตโดยเทคโนโลยีตางๆ การประยุกตใชวัสดุ
เศษเหลือและผลิตภัณฑ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
 
ปดการประชุม 12.30 น. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



138 
 

เอกสารแนบ 9 
ขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 

 

 



139 
 

 
 
 



140 
 



141 
 

 
 
 
 



142 
 



143 
 

 
 
 
 
 



144 
 



145 
 



146 
 

 
 
 
 
 



147 
 



148 
 



149 
 



150 
 



151 
 



152 
 



153 
 

 
 
 
 
 



154 
 



155 
 



156 
 



157 
 

 
 
 
 
 



158 
 



159 
 



160 
 



161 
 



162 
 



163 
 



164 
 



165 
 



166 
 



167 
 



168 
 



169 
 



170 
 



171 
 



172 
 

 
 
 
 
 



173 
 

เอกสารแนบ 10 
ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ  

เรื่อง แนวปฏิบัติในการเผยแพรผลงานวิจัยตามเง่ือนไขการสําเร็จการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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เอกสารแนบ 11 
ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ  

เรื่อง รายช่ือวารสารวิชาการสําหรับการตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัยตามเง่ือนไขการสําเร็จ
การศึกษาของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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เอกสารแนบ 12 
ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ  

เรื่อง เกณฑการสอบผานความรูภาษาตางประเทศของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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เอกสารแนบ 13 
ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ  

เรื่อง การรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาสถาบันอ่ืน และการเทียบโอนหนวยกิตของ
นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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