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คํานํา 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารฉบับนี ้
เปนหลักสูตรท่ีปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ. 2555 เพ่ือใชในการจัดการศึกษาในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ โดยคาดวาจะเริ่มใชไดตั้งแตป
การศึกษา พ.ศ. 2560 เปนตนไป  

 
การจัด ทําหลักสูตรนี้  มี วัต ถุประสงค ท่ีจะใหสอดคลองและเปนไปตามประกาศ

กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง แนวทางบริหารเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 ท่ี
กําหนดใหสถาบันอุดมศึกษาดําเนินการพัฒนา/ปรับปรุงรายละเอียดของหลักสูตรตามเกณฑมาตรฐาน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา โดยใหมีรายละเอียดของหลักสูตร และรายละเอียดของรายวิชาใหชัดเจน 
ครอบคลุมหัวขอตางๆ ตามรายละเอียดของหลักสูตร มคอ.2 ท่ีไดกําหนดไว รวมท้ังใหสอดคลองกับ
ปรัชญาการศึกษาและพันธกิจของมหาวิทยาลัยแมโจ ท่ีผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพ คุณธรรม มีความ
เชี่ยวชาญในวิชาชีพ โดยเนนใหนักศึกษาไดปฏิบัติงานจริง ซ่ึงคาดวาหลักสูตรในลักษณะนี้จะสามารถ
ผลิตบัณฑิตไดสอดคลองกับความตองการของตลาดแรงงานท้ังภาครัฐและเอกชน อันจะกอใหเกิด
ประโยชนตอสังคมสวนรวมและประเทศชาติตอไป  

 
 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแมโจ 
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ใบสรุปข้ันตอนการเสนอหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัยแมโจ 
………………………………………… 

 

การเสนอขอปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) ไดรับความเห็นชอบจากท่ีประชุม ดังนี้ 

 
1. คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร  
ในการประชุม ครั้งท่ี 1/2559 เม่ือวันท่ี 22 กรกฎาคม 2559 

2. คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  
ในการประชุม ครั้งท่ี 1/2559 เม่ือวันท่ี 29 สิงหาคม 2559 

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

4. คณะกรรมการประจาํบัณฑิตวิทยาลัย เห็นชอบและใหนําเสนอตอคณะกรรมการวิชาการ  
ในการประชุม ครั้งท่ี 6/2561 เม่ือวันท่ี 2 พฤษภาคม 2561  

5. คณะกรรมการวิชาการ เห็นชอบและใหนําเสนอคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  
ในการประชุม ครั้งท่ี 11/2561 เม่ือวันท่ี 31 สิงหาคม 2561 

6. คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  เห็นชอบและใหนําเสนอตอสภามหาวิทยาลัย  
ในการประชุม ครั้งท่ี 16/2561 เม่ือวันท่ี 12 กันยายน 2561   

7. สภามหาวิทยาลัย   ใหความเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร  
ในการประชุม ครั้งท่ี 7/2561 เม่ือวันท่ี 16 กันยายน 2561 



4 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
 
ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยแมโจ 
วิทยาเขต/คณะ คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 

หมวดท่ี 1  ขอมูลท่ัวไป 
1. รหัสและช่ือหลักสูตร 

     รหัสหลักสูตร        : 2550013111564 
     ช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย :   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

ภาษาอังกฤษ :   Master of Science  Program in Food Science and 
Technology 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 
ชื่อยอ (ภาษาไทย) : วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

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

ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ) : M.S. (Food Science and Technology) 

3. วิชาเอก (ถามี) 
      ไมมี 

4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
แผน ก แบบ ก 1 ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 
แผน ก แบบ ก 2 ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ 

หลักสูตรระดับปริญญาโท  2  ป 
5.2 ภาษาท่ีใช 
 หลักสูตรจัดการศึกษาเปนภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  
5.3 การรับเขาศึกษา 

รับนักศึกษาไทยหรือนักศึกษาตางชาติ 
5.4 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 

หลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยท่ีจัดการเรียนการสอนโดยตรง 
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5.5 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 
ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 6.1 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา 
   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ.2555 
 6.2 กําหนดการเปดสอน ภาคการศึกษาท่ี 2 ปการศึกษา 2560 

6.3 คณะกรรมการประจาํบัณฑิตวิทยาลัย เห็นชอบและใหนําเสนอตอคณะกรรมการวิชาการ   
ในการประชุม ครั้งท่ี 6/2561 เม่ือวันท่ี 2 พฤษภาคม 2561 

6.4 คณะกรรมการวิชาการ เห็นชอบและใหนําเสนอคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  
ในการประชุม ครั้งท่ี 11/2561 เม่ือวันท่ี 31 สิงหาคม 2561 

6.5 คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  เห็นชอบและใหนําเสนอตอสภามหาวิทยาลัย  
ในการประชุม ครั้งท่ี 16/2561 เม่ือวันท่ี 12 กันยายน 2561 

 6.6 สภามหาวิทยาลัย   ใหความเห็นชอบและอนุมัตหิลักสูตร  
   ในการประชุม ครั้งท่ี ครั้งท่ี 7/2561 เม่ือวันท่ี 16 กันยายน 2561 
 
7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมในการเผยแพรคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ในปการศึกษา 2561 

 
8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 
 งานดานวิชาการ  งานดานวิจัย  งานดานนวัตกรรมและสิ่งประดิษฐ  งานดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีของภาครัฐและภาคเอกชน  และการประกอบอาชีพอิสระ 
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9. ช่ือ ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
ท่ี ตําแหนงทาง

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 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศรี 

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  
แกวกําเนิด 
 

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  มหาวิทยาลัยแมโจ 
10.2 สถานประกอบการภาคเอกชน และรัฐวิสาหกิจ ท่ีเปนเครือขายในการผลิตบัณฑิต 
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11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร   
11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

    การเกษตรเปนอาชีพหลักของประชากรไทยสวนใหญ ปจจุบันประเทศไทยกําลังกาวเขาสู 
ยุคไทยแลนด 4.0 สอดรับกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) 
ทําใหมีการปรับเปลี่ยนจากการผลิตสินคาเกษตรไปสูการใชองคความรูและนวัตกรรมมาใชในการแปร
รูปอาหาร ทําใหเกิดการสราง และ/หรือ เพ่ิมมูลคาของผลิตผลเกษตร และเปนแนวทางในการ
ยกระดับประเทศไทยใหกาวขามกับดักของประเทศท่ีมีรายไดปานกลาง มีขอมูลวาในป พ.ศ. 2557 
มูลคาการสงออกสินคาเกษตรของประเทศไทยสูงเปนอันดับท่ี 13 ของโลก โดยการสงออกขาวสูงเปน
ลําดับท่ี 2 ของโลก แตโครงสรางพ้ืนฐานดานวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและนวัตกรรมของไทยอยูใน
ระดับต่ํา มีปญหาขาดแคลนนักวิจัยท้ังในเชิงปริมาณและคุณภาพ ประกอบกับประเทศไทยกําลังมีการ
ปรับตัวเขาสูโครงสรางประชากรผูสูงอายุอยางสมบูรณในป พ.ศ. 2564 ซ่ึงจะเปนอุปสรรคตอการ
พัฒนาเศรษฐกิจท้ังในทางตรงและทางออม  ตัวอยางเชน การเพ่ิมข้ึนของประชากรผูสูงอายุและการ
ลดลงของสัดสวนกําลังคนวัยทํางานมีแนวโนมท่ีจะทําใหขีดความสามารถในการคิดคนเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมลดลง ดังนั้นจึงจําเปนตองทําการผลิตมหาบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารท่ีมีคุณภาพ มีความสามารถในการวิจัยและพัฒนา มีความสามารถในการสรางนวัตกรรม
อาหาร และเปนผูประกอบการธุรกิจอิสระ (Entrepreneur) ตอบสนองตอความตองการทางเศรษฐกิจ
ในบริบทของการพัฒนาประเทศท่ีมีการกระตุนใหเกิดผูประกอบการรุนใหมท่ีใชวิทยาศาสตร 
เทคโนโลยีและนวัตกรรมเปนฐาน อยางเรงดวน 

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  
   จากการท่ีคนไทยสวนใหญยังมีพฤติกรรมท่ีเสี่ยงตอการทําลายสุขภาพ      มีพฤติกรรมการ 

บริโภคไมเหมาะสม ขาดความรูความเขาใจและทางเลือกในการดําเนินชีวิต เชน ความเสี่ยงในการ
บริโภคอาหารท่ีไมปลอดภัย การบริโภคอาหารท่ีไมสงผลดีตอสุขภาพ ไดแก อาหารหวาน อาหารมัน 
และอาหารเค็ม การบริโภคผักผลไมท่ีไมเพียงพอ จนทําใหประชากรท่ีเจ็บปวยดวยโรคไมติดตอ (non-
communicable diseases, NCDs) เชน โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคมะเร็ง โรคความดันโลหิตสูงและ
โรคเบาหวาน เปนตน มีจํานวนเพ่ิมข้ึน สงผลตอคุณภาพชีวิตและเปนสาเหตุของการเสียชีวิตกอนวัย
อันควร มีขอมูลวาคุณภาพคนไทยทุกกลุมวัยยังมีปญหา โดยเฉพาะปญหาทางดานโภชนาการในวัย
ตางๆ ไดแก กลุมเด็กปฐมวัย (0-5 ป) มีแมท่ีเลี้ยงลูกดวยนมแมอยางเดียว 6 เดือนเพียงรอยละ 27.6 
กลุมเด็กวัยเรียน มีปญหาดานความสามารถทางเชาวปญญา เนื่องจากปญหาภาวะโภชนาการของแม
และเด็ก เปนตน สภาพสังคมของประเทศไทยมีการเปลี่ยนแปลงจากครอบครัวใหญไปเปนครอบครัว
เดี่ยวมากข้ึน วิถีชีวิตเปลี่ยนไปในลักษณะท่ีผูหญิงมีการทํางานนอกบานมากข้ึน ผูสูงอายุมีแนวโนมท่ี
จะอยูตามลําพังมากข้ึน การเปลี่ยนแปลงดังกลาวนี้สงผลตอพฤติกรรมการบริโภค ทําใหมีความ
ตองการผลิตภัณฑอาหารแปรรูปท่ีมีความสะดวกสบายในการเตรียมและการบริโภค มีคุณคาทาง
โภชนาการครบถวน สงผลใหผูผลิตผลิตอาหารท่ีสอดคลองกับความตองการของตลาด จึงทําให
บุคลากรท่ีมีความรูในดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีสามารถปฏิบัติงานดานนี้ไดอยางมี
ประสิทธิภาพเปนท่ีตองการมากยิ่งข้ึน ทําใหมหาวิทยาลัยจําเปนตองผลิตบุคลากรทางดานนี้ เพ่ือ
ตอบสนองตอความตองการของสังคมดังกลาวท่ีเพ่ิมข้ึน 
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12. ผลกระทบจาก ขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของ
มหาวิทยาลัย  

12.1 การพัฒนาหลักสูตร  
1) พัฒนาหลักสูตรเพ่ือใหมหาบัณฑิตมีความรู ความเชี่ยวชาญในดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร สามารถประยุกตใชความรูในการสรางนวัตกรรมในการแปรรูปและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารท่ีตอบสนองตอความตองการของสังคมและประเทศชาติ 

2) พัฒนาหลักสูตรเพ่ือใหมหาบัณฑิตมีความสามารถดานการวิจัยและพัฒนา การใช
หลักการทางวิทยาศาสตรในการวิเคราะหและแกไขปญหาแกอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร โดย
พัฒนาโจทยวิจัยรวมกับอุตสาหกรรมหรือธุรกิจภาคเอกชน 

3) ใหมีทักษะ (Skill) ดานการประกอบกิจการธุรกิจ (Entrepreneur) ดานจิตวิทยาสังคม 
(Social Psychology) และดานสื่อสังคมออนไลน (Social Media) ตางๆ 

4) สรางคนใหมีศักยภาพเปนผูประกอบการธุรกิจ การประกอบธุรกิจเปนอาชีพอิสระ 
 

12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
1) ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูความสามารถในวิชาการและวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารท่ีทันตอกระแสการเปลี่ยนแปลงและสอดคลองกับทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมของประเทศท่ีมีการเกษตรเปนรากฐาน 

2) สรางผลงานวิจัยและนวัตกรรมและองคความรูในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร เพ่ือสรางชื่อเสียงใหแกมหาวิทยาลัยแมโจ 

3) นําองคความรูจากงานวิจัยไปเผยแพรสูชุมชนและสังคม 
4) ใหความสําคัญกับผลิตภัณฑอาหารพ้ืนบานซ่ึงเปนภูมิปญญาทองถ่ินใหดํารงอยูตลอดไป 

เปนการทํานุบํารุงศิลปะวัฒนธรรมดานอาหาร 
 
13. ความสัมพันธ (ถามี) กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัย (เชน 
รายวิชาท่ีเปดสอนเพ่ือใหบริการคณะ/ภาควิชาอ่ืน หรือตองเรียนจากคณะ/ภาควิชาอ่ืน) 
 13.1 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน (นอกคณะ 
หรือ ในคณะ) 

 ไมมี 
 13.2 รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนใหภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนตองมาเรียน (นอกคณะ หรือ ใน
คณะ) 

 ไมมี 
 13.3 การบริหารจัดการ 

 มีการสงเสริมบุคลากรจากมหาวิทยาลัยไปปฏิบัติงานรวมภาคเอกชนเพ่ือเพ่ิมขีดความ  
สามารถในภาคเอกชน (Talent Mobility) ท้ังภายในประเทศและตางประเทศ ความรวมมือภาครัฐ-
ภาคเอกชน (Public Private Partnership, PPP) สรางวัฒนธรรมการบริหารหลักสูตรรวมกับผูมีสวน
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ไดสวนเสีย (Stakeholders) การทํา PDCA ของหลักสูตร การอภิปราย (Debate) สรุปหาขอยุติ 
(Solution) เพ่ือนําสูการปฏิบัติ 
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หมวดท่ี 2  ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 
1.1 ปรัชญา ความสําคัญ 

ผลิตมหาบัณฑิตดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ท่ีมีความสามารถในการ
แสวงหาความรู สรางองคความรู และ/หรือนวัตกรรม มีทักษะในการวิจัยและพัฒนา พรอมรับการ
เปลี่ยนแปลง มีจรรยาบรรณวิชาชีพ และมีจิตวิญญาณของความเปนผูประกอบการรุนใหม 

1.2 วัตถุประสงคของหลักสูตร 
             1) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถและประยุกตใชองคความรู และประยุกตใชทางดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยผานกระบวนการทําวิจัย 
             2) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถพิจารณาและเลือกองคความรู ท่ีเหมาะสมจาก
การศึกษา คนควาและเรียนรูเพ่ิมเติมดวยตนเอง ในการประกอบวิชาชีพท้ังในและตางประเทศ 

3) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการคิด และใชสารสนเทศในการสืบคน วิเคราะห
และสังเคราะหได ตลอดจนกลาในการประกอบการธุรกิจอิสระ  

4) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 
 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
หลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีแผนพัฒนา

ปรับปรุงหลักสูตรท่ีประกอบดวยแผนการพัฒนาเปลี่ยนแปลง กลยุทธ และหลักฐาน/ตัวบงชี้ โดยคาด
วาจะแลวเสร็จภายในรอบการศึกษา 5 ป 

 
2.1 แผนการพัฒนา/

เปล่ียนแปลง 
2.2 กลยุทธ 2.3 หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

ดานพัฒนาบุคลากร ดานการเรียนการสอน และบริการวิชาการ 
สงเสริมใหอาจารยมีโอกาส
เพ่ิมพูนความรู และความ
เชี่ยวชาญในสาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร หรือสาขาอ่ืนๆ ท่ี
เก่ียวของ 

1.สนับสนนุใหอาจารยไดเขา
รวมสัมมนา อบรมหรือการ
ประชุมวิชาการท้ังในระดับชาติ
และนานาชาติ ในสาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร หรือสาขาอ่ืนๆ ท่ี
เก่ียวของ  
2. สงเสริมความรวมมือภาครัฐ-
เอกชน (Public Private 
Partnership , PPP) 
3. สงเสริมใหอาจารยไป
ปฏิบัติงานรวมกับภาคเอกชน
เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถใน

1. อาจารย ไดเขารวมสัมมนา 
อบรมหรือการประชุมวิชาการ
ท้ังในประเทศ และ/หรือ
ตางประเทศ  อยางนอยปละ 1 
ครั้ง  
2. เอกสารหลักฐานแสดงความ
รวมมือกับภาครัฐ  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/ตัวบงช้ี 

ภาคเอกชน (Talent Mobility) 
4. สงเสริมใหอาจารยให
ความสําคัญในเรื่องของ 
Learning by doing ใหกับ
นักศึกษาอยางจริงจังมากข้ึน 
5. สงเสริมใหอาจารยสอนงาน 
(Coaching) ใหนักศึกษามี
ศักยภาพ เพ่ือเตรียมความ
พรอมเขาสูตลาดแรงงาน และ
พัฒนานักศึกษาอยางตอเนื่อง 
ใชประเด็นปญหา (Issue) ใหม 
และใหญ 
6. สงเสริมใหอาจารยมีตําแหนง
ทางวิชาการ 
7. สงเสริมใหอาจารยมีความ
รวมมือภาครัฐ-ภาคเอกชนเพ่ือ
เพ่ิมขีดความสามารถใน
ภาคเอกชน (Talent Mobility) 
ท้ังภายในและตางประเทศ 
8. สงเสริมใหอาจารยมีความ
รับผิดชอบตอสังคมและ
สิ่งแวดลอมขององคกร 
(Corporate Social 
Responsibility, CSR)  
9. สงเสริมใหอาจารยมีการ
ดําเนินงานภายใตหลักจริยธรรม
และการจัดการท่ีดี 
10. สงเสริมใหอาจารยมีความ
ทันสมัยเพ่ือใหเทาทันการเรียนรู
ในศตวรรษท่ี 21 มีความรู
ทางดานภาษา (Language) 
และการปรับตัวและเผชิญกับ
การเปลี่ยนแปลง (Transform) 
สูวัฒนธรรมในอาชีพอิสระ และ
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2.1 แผนการพัฒนา/
เปล่ียนแปลง 

2.2 กลยุทธ 2.3 หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

ความเปนผูประกอบการธุรกิจ 
(Entrepreneur) 

ดานหลักสูตร 
พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรให
มีมาตรฐานตามท่ีสํานักงาน
คณะกรรมการอุดมศึกษา
กําหนด 

1. ปรับปรุงรายวิชาหลักสูตรให 
ทันสมัย ทันตอการเปลี่ยนแปลง
ทางเทคโนโลยี และวิชาการ 
และเปนสากล 

1. ตาม มคอ.3 และ มคอ.4 
2. บันทึกการประชุมของ
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

ดานนักศึกษา 
ผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณสมบัติ ดาน
ความรู  และทักษะวิชาชีพท่ีตรง
ความตองการของตลาด 
แรงงาน 

1.สํารวจคุณลักษณะของบัณฑิต
ท่ีพึงประสงคตามความตองการ
ของผูใชบัณฑิต เพ่ือเปนขอมูล
ในการปรับปรุงหลักสูตร 
2.เตรียมความพรอมนักศึกษา
ดานการวิจัย การเขียนบทความ 
การนําเสนอบทความในรูปแบบ
ตางๆ 
3. การใหเสรีภาพแกผูเรียน 
การเห็น การฟง การอภิปราย 
(Debate) ความคิดของตนเอง 
4. การสงเสริมใหผูเรียนมีทักษะ
การเรียนรูในศตวรรษท่ี 21  

1. ผลการสํารวจคุณลักษณะ
ของบัณฑิตจากผูใชบัณฑิต 
2.นักศึกษาสามารถนําเสนอ
ผลงานวิจัยในการประชุม
วิชาการระดับชาติและ
นานาชาติ 

ดานผูมีสวนไดสวนเสีย 
พัฒนางานวิจัยซ่ึงเปนสวนหนึ่ง
ในหลักสูตรใหตอบสนองตอการ
เปลี่ยนแปลงและความตองการ
ของหนวยงานในภาครัฐและ
ภาคเอกชนในดานท่ีเก่ียวของ
กับอุตสาหกรรมอาหาร 

1.สํารวจความพึงพอใจของผูใช
มหาบัณฑิต/นายจาง และ
นักศึกษา   

1.ผลคะแนนระดับความพึง
พอใจเฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 
จากคะแนนเต็ม 5.00 
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หมวดท่ี 3  ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ 

   การศึกษาในมหาวิทยาลัยแมโจ ใชระบบการศึกษาแบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบง 
ออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลาการศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน  
   ไมมีการเรียนการสอนในภาคการศึกษาฤดูรอน 

1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 
ไมมีการจัดการศึกษาระบบอ่ืน นอกเหนือจากระบบทวิภาค 

 
2. การดําเนินการหลักสูตร 

2.1. วัน – เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน       
ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน – เดือนกันยายน       
ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม     
หรือเปนไปตามปฏิทินการศึกษาของมหาวิทยาลัยท่ีประกาศใชในขณะนั้น  

2.2. คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  
 หลักสูตร แผน ก แบบ ก 1 
 1) ผูสมัครตองสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี หรือเทียบเทา สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร เคมี ชีววิทยา จุลชีววิทยา เทคโนโลยีชวีภาพ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ หรือสาขาวิชาอ่ืน จากสถาบันการศึกษาท่ีสํานักงานคณะกรรมการขาราชการพลเรือน 
(ก.พ.) รับรอง โดยมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 3.25 หรือ  
 2) เปนผูสําเร็จการศึกษาตามขอ 1 แตมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรไมนอย
กวา 2.75 และตองมีผลงานวิจัยตีพิมพเผยแพร และ/หรือเคยปฏิบัติการทางดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร เคมี ชีววิทยา จุลชีววิทยา เทคโนโลยีชวีภาพ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ หรือดานอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ ไมนอยกวา 1 ป โดยใหแนบโครงรางงานวิจัยท่ีคาดวาจะทํา
วิทยานิพนธ พรอมกับใบสมัคร  
 3) เปนผูมีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 
 4) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
 หลักสูตร แผน ก แบบ ก 2 
 1) ผูสมัครตองสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร เคมี ชีววิทยา จุลชีววิทยา เทคโนโลยีชวีภาพ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ หรือสาขาวิชาอ่ืน จากจากสถาบันการศึกษาท่ีสํานักงานคณะกรรมการขาราชการพลเรือน 
(ก.พ.) รับรอง โดยมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 2.50 หรือ 
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 2) เปนผูสําเร็จการศึกษาตามขอ 1 แตมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรต่ํากวา 
2.50 หรือเปนผูท่ีมีประสบการณการทํางานท่ีเก่ียวของกับสาขาวิชา โดยมีประสบการณไมนอยกวา 2 
ปและจะตองมีคุณสมบัติตามท่ีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร พิจารณา
เห็นสมควรรับเขาศึกษา หรือ 
 3) ในกรณีไมไดสําเร็จการศึกษาหลักสูตรระดับปริญญาตรีในวิชาเอกท่ีเลือกศึกษา และ/
หรือไมมีประสบการณตามท่ีกําหนดไว อาจพิจารณารับเขาศึกษา หากเห็นวาผูสมัครมีศักยภาพเพียง
พอท่ีจะเขาศึกษาในวิชาเอกท่ีสมัครได 
 4) เปนผูมีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 
 5) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
 2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 

1) การปรับตัวใหเขากับวิธีการเรียนการสอน  นักศึกษาบางสวนมีปญหาดานการ 
ปรับตัวใหเขากับวิธีการเรียนการสอนในระดับปริญญาโท ซ่ึงสวนใหญอาศัยการศึกษาคนควาดวย
ตนเอง 

2) นักศึกษามีขอจํากัดทางดานภาษาอังกฤษ 
3) นักศึกษาจบไมตรงสาขา ทําใหมีผลกระทบตอการเรียนรายวิชาและการทํา 

วิทยานิพนธ 
4) นักศึกษาขาดประสบการณดานการเปนผูประกอบการ 

2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3 
1) จัดใหมีการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม เพ่ือชี้แจงแนวทางการศึกษา หัวขอวิจัย และ 

ความเชี่ยวชาญของอาจารย 
2) สงเสริมใหมีการใชภาษาอังกฤษ    ในการเรียนการสอน เพ่ือใหนักศึกษามีทักษะ 

การใชภาษาอังกฤษ 
3) แตงตั้งอาจารยท่ีปรึกษา    ใหแกนักศึกษาตั้งแตแรกเขา เพ่ือใหคําปรึกษาในการ 

วางแผนการศึกษาอยางเหมาะสม ท้ังวิชาการและวิชาชีพ การครองชีวิตในสังคม  เปาหมายชีวิต และ
การเตรียมความพรอมเขาสูตลาดแรงงาน (Employment) 

4) กําหนดใหนักศึกษาท่ีจบไมตรงสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หรือ 
เทียบเทา ทําการศึกษารายวิชาเพ่ิมเติมเพ่ือปรับพ้ืนฐานความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

5) สงเสริมใหนักศึกษามีจิตวิญญาณของการเปนผูประกอบการรุนใหม 
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2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 
แผน ก แบบ ก 1 และ แผน ก แบบ ก 2 

 จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา  
2560 2561 2562 2563 2564 

นักศึกษาชั้นปท่ี 1 10 10 10 12 12 
นักศึกษาชั้นปท่ี 2 - 10 10 10 12 

รวม 10 20 20 22 24 

จํานวนผูสําเร็จการศึกษา - 10 10 10 12 

  
แผน ก แบบ ก 1 

 จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา  
2560 2561 2562 2563 2564 

นักศึกษาชั้นปท่ี 1 - - - 2 2 
นักศึกษาชั้นปท่ี 2 - - - - 2 

รวม - - - 2 4 

จํานวนผูสําเร็จการศึกษา - - - - 2 

 

   แผน ก แบบ ก 2 
 จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา  

2560 2561 2562 2563 2564 
นักศึกษาชั้นปท่ี 1 10 10 10 10 10 
นักศึกษาชั้นปท่ี 2 - 10 10 10 10 

รวม 10 20 20 20 20 

จํานวนผูสําเร็จการศึกษา - 10 10 10 10 

 

2.6 งบประมาณตามแผน  
งบประมาณสําหรับคาใชจาย เปนเงินงบประมาณแผนดินและเงินรายไดของมหาวิทยาลัยฯ 
 

แหลงทุนสนับสนุน 
งบประมาณท่ีคาดวาจะไดรับในปงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
1.งบประมาณแผนดิน 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 งบประมาณแผนดิน (หนวย/บาท) 

หมวดรายจาย 
ประมาณการคาใชจายในปงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
1.งบบุคลากร 
-อัตราเดิม 
-อัตราใหม 
2.งบดําเนินงาน 
-ตอบแทน ใชสอยและวัสด ุ
-คาสาธารณูปโภค 
3.งบลงทุน 
-ครุภัณฑ 
-สิ่งกอสราง 
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 (หนวย/บาท) 

หมวดรายรับ 
ประมาณการคาใชจายในปงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
- ตอบแทน ใชสอยและวัสด ุ 210,000 245,000 280,000 280,000 280,000 
 
คาใชจายตอหัวตอป 45,000 บาท 

 
2.7 ระบบการศึกษา 

แบบชั้นเรยีน 
 

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย (ถามี) 
การเทียบโอนหนวยกิต และการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย ใหเปนไปตาม ขอบังคับ

มหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 และตามระเบียบและประกาศ
อ่ืนๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีประกาศเพ่ิมเติม 
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3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 
3.1 หลักสูตร 

3.1.1 จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 
3.1.1.1 แผน ก แบบ ก 1 

เปนแผนการศึกษาท่ีทําเฉพาะวิทยานิพนธจํานวนไมนอยกวา 36   หนวย 
กิต แตอาจตองเรียนรายวิชาเพ่ิมเติมโดยไมนับหนวยกิตตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบ
หลักสูตร   

3.1.1.2 แผน ก แบบ ก 2 
เปนแผนการศึกษาท่ีมุงเนนสรางนักวิจัย    ใหมีความพรอมท้ังเนื้อหาวิชา 

การและทักษะในการวิจัย โดยมีหนวยกิตการศึกษาไมนอยกวา 36 หนวยกิต  
 

3.1.2 โครงสรางหลักสูตร 
          3.1.2.1 แผน ก แบบ ก 1 

          1) รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต         (7) หนวยกิต 
          2) วิทยานิพนธ 36 หนวยกิต 
          จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  36 หนวยกิต 
3.1.2.2 แผน ก แบบ ก 2 
          1) รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต (7) หนวยกิต 
          2) วิทยานิพนธ 12 หนวยกิต 
          3) วิชาเอกบังคับ 6 หนวยกิต 
          4) วิชาเอกเลือก 18 หนวยกิต 
          จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  36 หนวยกิต 
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3.1.3 รายวิชาในหลักสูตร 
3.1.3.1 แผน ก แบบ ก 1 

หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 
1) รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต    (7) หนวยกิต 
ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

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 : ( ) เปนรายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 
 
2)  วิทยานิพนธ                     36 หนวยกิต 

 
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 ไมนับหนวยกิตสะสมของหลักสูตร 
     1. รายวิชาภาษาตางประเทศตามเง่ือนไขของบัณฑิตวิทยาลัย 
     2. รายวิชาท่ีไมไดเปนวิชาเอกบังคับหรือวิชาเอกเลือกตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบ
หลักสูตรเพ่ือใหเปนการปรับความรูพ้ืนฐาน 
     3. วิชาเสริมพ้ืนฐานสําหรับนักศึกษาท่ีจําเปนตองเรียนโดยไมนับหนวยกิตเพ่ือปรับพ้ืนฐานเพ่ิมเติม
ตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กรณีนักศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาระดับปริญญา
ตรี ไมตรงสาขาวชิาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หรือเทียบเทา จะตองเรียนวิชา 
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หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 
ทอ 581 
FT 581 

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
Basic in Food Science and Technology 

(3) (3-2-5) 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 
           
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



20 
 

               3.1.3.2 แผน ก แบบ ก 2 
หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1) รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต                  (7) หนวยกิต 
ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (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 : ( ) เปนรายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 
 
2) วิทยานิพนธ               12 หนวยกิต 
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 หนวยกิต 
ทอ 521 
FT 521 

การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมือพิเศษ 
Food Analysis Using Special Instrument 

3 (2-3-5) 

ทอ 582 
FT 582 

การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
Integration of Food Science and Technology 

3 (2-3-5) 

   
4) วิชาเอกเลือก  18 หนวยกิต 
    วิชาเอกเลือก นักศึกษาจะตองเรียนไมนอยกวา 18 หนวยกิต โดยใหเลือกจากรายวิชาดังตอไปนี้ 
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 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน 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 

เทคโนโลยีของคารโบไฮเดรท 
Technology of Carbohydrates  

3 (2-3-5) 

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

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารนวัตกรรม 
Innovative Food Product Development  

3 (2-3-5) 
 

ทอ 552 
 
FT 552 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุและผูควบคุม
น้ําหนักตัว 
Food Product Development for Elderly and Body 
Weight Control  

3 (2-3-5) 

ทอ 561 การใชประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร 3 (2-3-5) 
FT 561 Utilization of Agro-Industry Waste  
ทอ 571 
FT 571 

บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑอัจฉริยะ 
Active and Intelligent Packaging for Food 

3 (2-3-5) 

ทอ 583 
FT 583 

การจัดการความปลอดภัยหวงโซอาหาร 
Food Chain Safety Management 

3 (2-3-5) 

ทอ 595 
FT 595 

หัวขอเฉพาะดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร 
Selected Topics in Food Science and Technology 

3 (2-3-5) 

 
สําหรับรายวิชาเอกเลือก นักศึกษาสามารถเลือกจากรายวิชาท่ีมีรหัสข้ึนตนดวยเลข 4 ท่ี

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเปดสอน   และ/หรือรายวิชาท่ีมีรหัสท่ีข้ึนตนดวยเลข 
5 ในหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในมหาวิทยาลัยแมโจไดไมเกิน 6 หนวยกิต ท้ังนี้ใหอยูในดุลยพินิจของ
คณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ 
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5)  รายวิชาอ่ืนๆ ไมนับหนวยกิตสะสมของหลักสูตร 
     1. รายวิชาภาษาตางประเทศตามเง่ือนไขของบัณฑิตวิทยาลัย 
     2. รายวิชาท่ีไมไดเปนวิชาเอกบังคับหรือวิชาเอกเลือกตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร
เพ่ือใหเปนการปรับความรูพ้ืนฐาน 
     3. วิชาเสริมพ้ืนฐานสําหรับนักศึกษาท่ีจําเปนตองเรียนโดยไมนับหนวยกิตเพ่ือปรับพ้ืนฐานเพ่ิมเติมตาม
ความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กรณีนักศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี ไมตรง
สาขาวชิาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หรือเทียบเทา จะตองเรียนวิชา 
ทอ 581 
FT 581 

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
Basic in Food Science and Technology 

(3) (2-3-5) 
 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 
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เกณฑการกําหนดรหัสรายวิชาของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 
ทอ  หมายถึง รหัสชื่อยอภาษาไทยของสาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
FT หมายถึง รหัสชื่อยอภาษาอังกฤษของสาขาวิชา Food Science and Technology 
ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 
เลขตัวแรกของรหัสวิชา (หลักรอย) เลข 5, 6, 7, 8 แสดงถึง ระดับรายวิชาในระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี้ 
  เลข 5 และ 6 เปนระดับรายวชิาในระดับประกาศนียบัตรบัณฑิต 
    และปริญญาโท 
 เลข 7 และ 8 เปนระดับรายวิชาในระดับปริญญาเอก 
เลขตัวกลางของรหัสวิชา (หลักสิบ) แสดงถึง หมวดหมูในสาขาวิชา/กลุมวิชาในสาขาวิชา ดังนี้ 
 รหัส 0 กลุมวิชาระเบยีบวิธีวิจัย 

1 กลุมวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร 
2 กลุมวิชาเคมีอาหารและการวิเคราะหอาหาร 
3 กลุมวิชาโภชนาการ อาหารฟงกชันและอาหารเพ่ือสุขภาพ 
4 กลุมวิชาองคประกอบอาหาร 
5 กลุมวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
6 กลุมวิชาอุตสาหกรรมอาหารท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม  
7 กลุมวิชาบรรจุภัณฑอาหาร 
8 กลุมวิชาการจัดการ การเปนผูประกอบการและการบูรณาการ 
9 กลุมวิชาวิทยานิพนธ สัมมนา และอ่ืน ๆ 
 

เลขตัวท่ีสามของรหัสวิชา (หลักหนวย) แสดงถึง ลําดับรายวิชาในกลุมวิชานั้น ๆ 
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3.1.4 แผนการศึกษา 
3.1.4.1 แผน ก แบบ ก 1 

ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
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 
 

ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 592 สัมมนา 2  (1) (0) (2) (1) 
ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 6 0 18 0 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 593 สัมมนา 3 (1) (0) (2) (1) 
ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 12 0 36 0 

รวม 12 0 36 0 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
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 
ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

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

ทอ 521 การวิเคราะหอาหารโดย
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 

 
ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
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 - - - 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
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 - 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
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) รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต 

ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

แนวคิดเก่ียวกับการวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร การวางแผนการ
วิจัย (experimental design) ข้ันตอนของการดําเนินการวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร การออกแบบการวิจัย การเก็บขอมูล การวิเคราะห การสังเคราะหและการประมวลผล
ขอมูล 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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) 
 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

การนําเสนอและอภิปรายหัวขอท่ีนาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
ท่ัวไประดับปริญญาโท 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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) 
 วิชาบังคับกอน : ทอ 591 สัมมนา 1  

การนําเสนอและอภิปรายหัวขอท่ีนาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
เฉพาะทางระดับปริญญาโท 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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) 
 วิชาบังคับกอน : ทอ 592 สัมมนา 2  

การนําเสนอและอภิปรายหัวขอท่ีนาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
เฉพาะทางท่ีเก่ียวของกับวิทยานิพนธ 

การนําเสนอความกาวหนาของงานวิจัยของนักศึกษา 
(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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) 
 วิชาบังคับกอน : ทอ 593 สัมมนา 3  

การนําเสนอและอภิปรายหัวขอท่ีนาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
เฉพาะทางท่ีเก่ียวของกับวิทยานิพนธ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

ทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของกับหัวขอวิทยานิพนธ กําหนดกรอบแนวคิด การ
ออกแบบการทดลอง และวางแผนการทําวิทยานิพนธ เนนการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับอาจารย
ท่ีปรึกษาเพ่ือเลือกหัวขอวิจัย พรอมเสนอโครงรางวิทยานิพนธ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 18 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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) 
 วิชาบังคับกอน : ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 หรือ  

                    ตามความเห็นชอบของอาจารยท่ีปรึกษาหลัก 
 

แผน ก แบบ ก 1 
การทําวิทยานิพนธดวยความคิดสรางสรรค ทฤษฎีและเทคนิคการวิเคราะหดวย

เครื่องมือตางๆ การรวบรวมผลการทดลองและวิเคราะหผล แลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับอาจารยท่ี
ปรึกษา และแกปญหาท่ีเกิดข้ึนจากการทําวิทยานิพนธ 

แผน ก แบบ ก 2 
การทําวิทยานิพนธดวยความคิดสรางสรรค ทฤษฎีและเทคนิคการวิเคราะหดวย

เครื่องมือตางๆ การพัฒนาความคิดแบบอิสระ ความสามารถในการแสดงความคิดเห็น การ
สังเคราะหองคความรูเพ่ือแสดงออกถึงความรูอยางแทจริงในเรื่องท่ีทําวิจัย การประมวลองค
ความรูจากวิทยานิพนธเพ่ือการเรียบเรียงเขียนบทความวิจัยและการนําเสนอทางวิชาการ และเพ่ือ
การเขียนอธิบายอยางชัดเจนและกะทัดรัดในเลมวิทยานิพนธ เสนอวิทยานิพนธตามาตรฐานการ
พิมพของมหาวิทยาลัยแมโจ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 18 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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) 
 วิชาบังคับกอน : ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 หรือ  

                    ตามความเห็นชอบของอาจารยท่ีปรึกษาหลัก 
 

การรวบรวมผลการทดลองและวิเคราะหผล การพัฒนาความคิดแบบอิสระ การ
ประมวลองคความรูจากวิทยานิพนธเพ่ือการเรียบเรียงเขียนบทความวิจัยและการนําเสนอทาง
วิชาการ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 36 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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) 
 วิชาบังคับกอน : ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 หรือ  

                    ตามความเห็นชอบของอาจารยท่ีปรึกษาหลัก 
 

การพัฒนาความคิดแบบอิสระ ความสามารถในการแสดงความคิดเห็น การ
สังเคราะหองคความรูเพ่ือการแสดงออกถึงความรูอยางแทจริงในเรื่องท่ีทําการวิจัย ประมวลองค
ความรูท้ังหมดเพ่ือการเขียนอธิบายอยางชัดเจนและกะทัดรัดในเลมวิทยานิพนธ เสนอวิทยานิพนธ
ตามมาตรฐานการพิมพของมหาวิทยาลัยแมโจ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 36 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 (3-2-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

เคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพอาหาร 
สุขาภิบาลอาหารและโภชนาการ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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 การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมือพิเศษ 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

การวิเคราะหอาหารดานสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และทางประสาทสัมผัส
โดยเครื่องมือพิเศษ การใชเทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูงในงานวิจัยดานอาหารและ
อุตสาหกรรมอาหาร  ความกาวหนาของการวิเคราะหอาหารในปจจุบัน 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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 การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  
                การบูรณาการและการเปนผูประกอบธุรกิจรุนใหมในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการ
และการประยุกตใชวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทางดานการแปรรูป เคมี จุลชีววิทยา 
และดานอ่ืนๆ ทางอาหาร  บรรจุภัณฑและการเก็บรักษา  การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร  
การใชวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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) 
 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

เทคนิคสมัยใหมท่ีรวดเร็ว เทคนิคในการตรวจวิเคราะหอาหารดานจุลชีววิทยา ไดแก 
วิธีการตรวจวิเคราะหทางสัณฐานวิทยา วิธีทางชีวเคมี วิธีทางชีวโมเลกุล และวิธีทางภูมิคุมกัน
วิทยา 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัต ิ3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  
                สารพิษท่ีพบตามธรรมชาติในอาหารพวกสัตวและพืช สารพิษจากเชื้อรา สาร
ปนเปอนในอาหาร สารตกคางจากยาฆาแมลง วัตถุเจือปนอาหาร ผลของกระบวนการแปรรูปตอ
สารพิษในอาหาร สารพิษจากวัสดุบรรจุอาหาร การวิเคราะหสารพิษและสารเคมีปนเปอนใน
อาหาร 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

ความสําคัญของอาหารฟงกชัน การสกัด การทําให เขมขนและการทําแหง
สารประกอบท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากแหลงธรรมชาติตางๆ เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน 
ผลของกระบวนการแปรรูปตอกิจกรรมทางชีวภาพของสวนผสมฟงกชันในอาหาร เทคนิคการเอน
แคปซูเลชั่นและการควบคุมการปลดปลอยสําหรับอาหารฟงกชัน 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การสกัด การทําใหบริสุทธิ์ กรรมวิธีการแปรรูป การปรับปรุงความคงตัว  
กระบวนการดัดแปลงสมบัติของลิพิด การเสื่อมเสีย  การเก็บรักษาและการใชประโยชนใน
อุตสาหกรรม  การปรับปรุงสมบัติของลิพิดโดยเทคโนโลยีทันสมัย  

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การผลิต  การสกัด  การแยกโปรตีนจากพืช สัตว และจุลินทรีย สมบัติทางหนาท่ีของ
โปรตีน  การเปลี่ยนแปลงระหวางการแปรรูป  การวิเคราะหคุณภาพ  การดัดแปลงและใช
ประโยชนของโปรตีนในอุตสาหกรรมอาหาร 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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 
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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 เทคโนโลยีของคารโบไฮเดรท 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การจําแนกและสมบัติพ้ืนฐานของคารโบไฮเดรต การผลิต การตรวจวิเคราะห  และ
การดัดแปลงสมบัติเพ่ือใชในอุตสาหกรรม การพัฒนาผลิตภัณฑจากคารโบไฮเดรต 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

สมบัติทางกายภาพและเคมีของเอนไซม จลนพลศาสตรของเอนไซม การควบคุมการ
ผลิตและการทํางานของเอนไซม การผลิต การแยกและการทําเอนไซมใหบริสุทธิ์ การตรึงเอนไซม 
การใชประโยชนของเอนไซมในอุตสาหกรรมตางๆ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารนวัตกรรม 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ทอ 464 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หรือเทียบเทา 

ความหมายและหลักการนวัตกรรม การคิดอยางสรางสรรค แนวโนมพฤติกรรมการ
บริโภคผลิตภัณฑอาหารของผูบริโภค ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการผลิตและการตลาดสําหรับผลิตภัณฑ
อาหารท่ีเปนนวัตกรรมหรือผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิม  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารท่ีเปนนวัตกรรมหรือ
ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิม   

 (บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุและผูควบคุมน้ําหนักตัว 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร บทบาทของอาหารตอผูสูงอายุและผูควบคุม
น้ําหนักตัว การประเมินภาวะโภชนาการ  

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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 การใชประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

     แหลงและองคประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร การผลิตและ
คุณสมบัติของผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากวัสดุเศษเหลือท่ีผลิตโดยเทคโนโลยีตางๆ การประยุกตใช
วัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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  บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑอัจฉริยะ 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑอัจฉริยะ การใชบรรจุภัณฑอาหารดูด
ซับแกสและความชื้น ควบคุมการเปลี่ยนแปลงสีของอาหาร ปรับแตงกลิ่นรสของอาหาร ตอตาน
การเจริญของจุลินทรียและการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น การประยุกตใชบรรจุภัณฑแบบแอคทีฟ
กับอาหารชนิดตางๆ รวมถึงการใชบรรจุภัณฑเพ่ือติดตามตรวจสอบอายุการเก็บของอาหาร 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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  การจัดการความปลอดภัยหวงโซอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การจัดการการผลิตวัตถุดิบ เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว การเก็บรักษา การแปรรูป
และการจําหนาย เพ่ือความปลอดภัยอาหาร ระบบประกันคุณภาพท่ีเก่ียวของ ไดแก GAP, GMP, 
HACCP และ ISO เปนตน รวมถึงการสุขาภิบาลอาหาร 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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 หัวขอเฉพาะดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

หัวขอเฉพาะท่ีนาสนใจท่ีเก่ียวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 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 ตําแหนง และคุณวุฒิของอาจารย 
  3.2.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

ท่ี ตําแหนงทาง
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 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศรี 

วท.ด. 
 
 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร 
ชีวเคมี 
 
เทคนิค
การแพทย 

มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม 
 
 
มหาวิทยาลัย 
มหิดล 
มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม 

2549 
 
 
 
2531 
 
2527 

3 อาจารย นายธเนศ  
แกวกําเนิด 
 

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 อาจารยประจําหลักสูตร 
ท่ี ตําแหนงทาง

วิชาการ 
ช่ือ-สกุล คุณวุ

ฒิ 
สาขาวิชา สําเร็จการศึกษา 

จาก 
ปพ.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 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศรี 

วท.ด. 
 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร 
ชีวเคมี 
เทคนิค
การแพทย 

มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 
 
มหาวิทยาลัยมหิดล 
มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 

2549 
 
 
2531 
2527 

3 อาจารย นายธเนศ  
แกวกําเนิด 
 

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 
94ขอนแกน 
จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย 
สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกลาเจา
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2536 
 

2535 
 
2532 

5 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางสาวกร
ผกา  อรรค
นิตย 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร
การอาหาร 
วิทยาศาสตร
การอาหาร 
เทคโนโลยี
อาหาร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยขอน 
แกน 

2547 
 

2539 
 

2534 
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ท่ี ตําแหนงทาง
วิชาการ 

ช่ือ-สกุล คุณวุ
ฒิ 

สาขาวิชา สําเร็จการศึกษา 
จาก 

ปพ.ศ. 

6 ผูชวย
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
เกลาธนบุรี 
สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกลาเจา
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. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถามี) 
ไมมี 

 
5. ขอกําหนดเกี่ยวกับการทํางานวิจัย 

5.1 คําอธิบายโดยยอ 
จัดใหนักศึกษาทํางานวิจัยตามโจทย ท่ีสนใจภายใตการดูแลของอาจารย ท่ีปรึกษา

วิทยานิพนธนําเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานและวาจา   และมีการสอบปากเปลาโดย
คณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและผูทรงคุณวุฒิจากหนวยงานภายนอก 

 
5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู  

1) สามารถวางแผนการวิจัยท่ีสอดคลองกับโจทยปญหาการวิจัย 
2) สามารถใชเทคนิควิธีและเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมในการทํางานวิจัย 
3) สามารถคนควาหาขอมูลท่ีเก่ียวของ แกปญหาในงานวิจัย วิเคราะหขอมูลจากงานวิจัยได 
4) เกิดองคความรูจากการวิจัย 
5) สามารถนําเสนองานวิจัยดวยวาจา และเขียนรายงานผลท่ีไดจากการศึกษาวิจัยได 
 

5.3 ชวงเวลา 
ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน – เดือนกันยายน       
ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม     
หรือเปนไปตามปฏิทินการศึกษาของมหาวิทยาลัยท่ีประกาศใชในขณะนั้น  

 
5.4 จํานวนหนวยกิต 

แผน ก แบบ ก 1  วิทยานิพนธ     36     หนวยกิต 
แผน ก แบบ ก 2  วิทยานิพนธ     12     หนวยกิต 
 

5.5 การเตรียมการ 
5.5.1 แผน ก แบบ ก 1 
 1) อาจารยทําหนาท่ีเปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ เพ่ือใหคําแนะนําแกนักศึกษา  

โดยนักศึกษาเปนผูเลือกอาจารยท่ีปรึกษาซ่ึงมีความเชี่ยวชาญในเรื่องท่ีตนสนใจ 
 2) อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธจัดตารางเวลาเพ่ือใหคําปรึกษาและติดตามการทํางาน

ของนักศึกษา ตลอดระยะเวลาท่ีทําวิทยานิพนธ 
 3) จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือใหเพียงพอตอการใชงาน มีเจาหนาท่ีดูแลอุปกรณ

เครื่องมือ ใหอยูในสภาพพรอมใชงาน 
 4) มีคอมพิวเตอรและโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการในศูนยคอมพิวเตอรของมหาวิทยา 

ลัย 
 5) ดําเนินการสอบโครงรางภายในภาคการศึกษาท่ี 2 ของปการศึกษาท่ี 1 
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5.5.2 แผน ก แบบ ก 2 
 1) อาจารยทําหนาท่ีเปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ   เพ่ือใหคําแนะนําแกนักศึกษา 

โดยนักศึกษาเปนผูเลือกอาจารยท่ีปรึกษาซ่ึงมีความเชี่ยวชาญในเรื่องท่ีตนสนใจ 
 2) อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธจัดตารางเวลาเพ่ือใหคําปรึกษาและติดตามการทํางาน 

ของนักศึกษา ตลอดระยะเวลาท่ีทําวิทยานิพนธ 
 3) จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือ ใหเพียงพอตอการใชงาน       มีเจาหนาท่ีดูแลอุปกรณ 

เครื่องมือ ใหอยูในสภาพพรอมใชงาน 
 4) มีคอมพิวเตอรและโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการในศูนยคอมพิวเตอรของมหาวิทยา 

ลัย 
 5) ดําเนินการสอบโครงรางภายในภาคการศึกษาท่ี 2 ของปการศึกษาท่ี 1 
 

5.6 กระบวนการประเมินผล 
1) การประเมินความกาวหนาในระหวางการทํางานวิจัย  โดยอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ 

จากการสังเกตและจากการรายงานดวยวาจาและเอกสาร ทุกภาคการศึกษา 
2) การประเมินผลสัมฤทธิ์ของการทํางานวิจัย ใชวิธีการตรวจรายงานการวิจัยและการสอบ

ปองกันวิทยานิพนธ โดยคณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยาวิทยานิพนธและกรรมการผูทรงคุณวุฒิจาก
หนวยงานภายนอกท่ีแตงตั้งโดยบัณฑิตวิทยาลัย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



41 
 

หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 
 

4.1 การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของ
นักศึกษา 

ตัวบงช้ี 

1. เปนมหาบัณฑิตท่ีมีทักษะ
เปนเลิศ รูรอบ รูลึก รูจริง กลา
คิด กลาทํา กลาเปน
ผูประกอบการธุรกิจอิสระ
ระดับชาติหรือนานาชาติ ใน
ดานนวัตกรรมการแปรรูป
อาหารเพ่ือสุขภาพ และอาหาร
อินทรีย 
 

กลยุทธ  
1.สงเสริมการเขียนขอเสนอ
โครงการวิจัยรวมกับอาจารยท่ี
ปรึกษา เพ่ือขอรับทุนสนับสนุน
การทําวิทยานิพนธจากแหลง
ทุนตางๆ 
2.สนับสนุนใหนักศึกษาเขารวม
ประชุมวิชาการและนําเสนอ
ผลงานในระดับชาติและ
นานาชาติ เพ่ือเพ่ิมพูนความรู
และใหเกิดการยอมรับจาก
ภายนอก 
3.จัดกิจกรรมการศึกษาดูงาน 
เชิญวิทยากรซ่ึงมีความรู ความ
ชํานาญจากหนวยงานภายนอก
มาบรรยายพิเศษหรือฝกอบรม
ใหแกนักศึกษา ดานการ
ประกอบกิจการธุรกิจ และการ
สรางผูประกอบการรุนใหม  

1.นักศึกษาอยางนอยปละ 1 
คน ไดรับทุนสนับสนุนการทํา
วิจัยท่ีไดเขียนขอเสนอเอง ใน
ดานนวัตกรรมการแปรรูป
อาหารเพ่ือสุขภาพ และอาหาร
อินทรีย 
2.นักศึกษาอยางนอยรอยละ 
50 เขารวมนําเสนอผลงานวิจัย
ในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติ
หรือนานาชาติ ในดาน
นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร
เพ่ือสุขภาพ และอาหารอินทรีย 
3.นักศึกษาทุกคนเขารวม
กิจกรรมการบรรยายพิเศษใน
ดานนวัตกรรมการแปรรูป
อาหารเพ่ือสุขภาพ อาหาร
อินทรีย และการประกอบการ
ธุรกิจหรือการสราง
ผูประกอบการรุนใหม อยาง
นอยปละ 1 ครั้ง 

2. มีภาวะผูนํา ในวงการ 
วิชาการในระดับชาติ และ
นานาชาต ิ

กลยุทธ 
1.สงเสริมใหนักศึกษาไดไป
ฝกงานหรือไดรับคําปรึกษาจาก
ผูเชี่ยวชาญในสาขาตางๆ ท่ี
เก่ียวของกับการทําวิจัย เพ่ือฝก
ประสบการณ 
2.สงเสริมใหนักศึกษาจัด
กิจกรรมรวมกับชุมชน เพ่ือให
นักศึกษาไดมีโอกาสฝกการเปน
ผูนําทางดานวิชาการหรือการ

1.นักศึกษาอยางนอยปละ 1 
คน ไดรับโอกาสไปฝกงานกับ
ผูเชี่ยวชาญในหนวยงาน
ภายนอกในสาขาท่ีเก่ียวของกับ
การทําวิจัย 
2.นักศึกษาไดรวมกิจกรรมการ
พัฒนาทักษะการเปนผูนําอยาง
นอยปละ 1 ครั้ง 
3. นักศึกษาสอบผานขอสอบ
มาตรฐานภาษาอังกฤษ 
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของ
นักศึกษา 

ตัวบงช้ี 

ถายทอดเทคโนโลยี 
3.สงเสริมใหนักศึกษามีทักษะ
ทางดานภาษาอังกฤษ 

 

3. มีทักษะดานวัฒนธรรมการ 
วิจัยท่ีเขมแข็ง  
(Strong Research Culture) 

กลยุทธ   
1.จัดประชุมสัมมนาระหวาง
นักศึกษากับคณาจารย เพ่ือ
กระตุนการเรียนรูแลกเปลี่ยน
ประสบการวิจัย 
2.จัดการบรรยายพิเศษให
นักศึกษาตระหนักรูดาน
จรรยาบรรณของการวจิัย 
3. มีการสอนแบบ project-
based learningในดาน
นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร
เพ่ือสุขภาพ และอาหารอินทรีย 

1.นักศึกษาอยางนอยรอยละ 
50 ไดเขารวมประชุมสัมมนา
แลกเปลีย่นประสบการณวิจัย 
2.นักศึกษารูและเขาใจเก่ียวกับ
จรรยาบรรณของการวจิัยและ
ไมทําผิดจรรยาบรรณ 

4. มีความรูดานเทคโนโลยี 
สารสนเทศท่ีทันตอสถานการณ 
ปจจุบัน 

กลยุทธ   
1.สงเสริมการใชสารสนเทศใน
งานวิชาการหรือการเรียนการ
สอนในดานนวัตกรรมการแปร
รูปอาหารเพ่ือสุขภาพ และ
อาหารอินทรีย 
2.จัดอบรมความรูเพ่ิมเติม
เฉพาะดาน สําหรับการใช
สารสนเทศทางการศึกษา
รวมกับสํานักหอสมุด หรือศูนย
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.นักศึกษาสามารถสืบคนและ
ใชงานสารสนเทศทางการศึกษา
เพ่ือการเรียนการสอนและ
งานวิจัยได 
2.นักศึกษาสามารถใชโปรแกรม
สําเร็จรูป เพ่ือนําเสนอ จัดทํา
รายงาน และ/หรือ โปสเตอร
เผยแพรผลงานทางวิชาการได 
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4.2 การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 
4.2.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 
 4.2.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) มีความยึดม่ันในความดีงามทางวิชาการ ซ่ือสัตยสุจริต มีวินัย และตรงตอเวลา  
2) มีความสามารถในการจัดการเก่ียวกับปญหาคุณธรรม และจริยธรรมท่ีซับซอน  
3) มีภาวะผูนําในการสงเสริมใหมีการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม และ 

จริยธรรม 
 4.2.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) เปดโอกาสใหนักศึกษาจัดกิจกรรมท่ีเปนประโยชนตอสังคม และแสดงถึงการมี 
เมตตา กรุณา และความเสียสละ 

2) ปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเนนการเขาชั้นเรียนใหตรงเวลาและการสง 
งานภายในเวลาท่ีกําหนด 

3) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบตอตนเองและสังคมในระหวางการจัดการเรียน 
การสอน 

4) สอดแทรกเรื่องคุณธรรม  จริยธรรมในระหวางการจัดการเรียนการสอน การ 
ประพฤติตนเปนแบบอยางท่ีดีของอาจารยในดานคุณธรรมและจริยธรรม 
 

 4.2.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 
1) ประเมินจากพฤติกรรมของผูเรียนระหวางรวมกิจกรรมการเรยีนการสอน 
2) ประเมินจากงานท่ีไดรับมอบหมายใหทําท้ังจากงานเดี่ยวและงานกลุม 
3) ประเมินจากการใหคะแนนการเขาหองเรียนและการสงงานตรงเวลา 

4.2.2 ดานความรู 
 4.2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

1) มีความสามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีท่ีสําคัญในเนื้อหาวิชาท่ีศึกษาไดอยาง 
ถองแท 

2) มีความสามารถในการบูรณาการเนื้อหาในสาขาวิชาการของตนกับสาขาวิชาท่ี 
เก่ียวของ 

3) มีความสามารถในการประเมินคา และพัฒนาสาขาวิชาการของตนในทันตอการ 
เปลี่ยนแปลงใหมในระดับชาติ 

 4.2.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 
1) การสอนหลากหลายรูปแบบภายในชั้นเรียน เชน การบรรยาย และการสราง 

สถานการณจําลอง เปนตน และการเปดโอกาสใหผูเรียนไดมีการแสดงความคิดเห็นและซักถามขอ
สงสัย 

2) การคนควาและทํารายงานท้ังเดี่ยวและกลุมตามหัวขอท่ีเปนปจจุบันและผูเรียนมี
ความสนใจ 
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 4.2.2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 
1) ทดสอบหลักการและทฤษฎี โดยการสอบยอยและใหคะแนน 
2) ทดสอบโดยการสอบขอเขียนกลางภาคและปลายภาค 
3) ประเมินผลจากการทํางานท่ีไดรับมอบหมายและรายงานท่ีใหคนควา 

4.2.3 ดานทักษะทางปญญา 
 4.2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) มีความสามารถเชิงการคิดวิเคราะห สังเคราะห และการสรางสรรคอยางเปน 
ระบบ  

2) มีความสามารถในการออกแบบและดําเนินโครงการวิจัยเพ่ือแกไขปญหา  
3) มีความสามารถในการสรางนวัตกรรมและพัฒนาองคความรู  

 4.2.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
1) มอบหมายงานท่ีพัฒนาผูเรียนใหมีการวิเคราะห สังเคราะหและวิพากษได โดยใช 

รูปแบบการสอนท่ีหลากหลาย 
2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนใหผูเรียนมีโอกาสประยุกตความรูในการแกไข 

ปญหา เชน การเรียนรูแบบแกไขปญหา (Problem-Based Learning) หรือ การจัดทําโครงการ 
(Project-Based Learning) และการวิจัยเพ่ือสรางองคความรูใหม (Research-Based Learning) 

3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนใหผูเรียนมีโอกาสบูรณาการความรูกับศาสตรอ่ืนๆ  
ได เชน การฝกปฏิบัติงานจริง  การทํากรณีศึกษา  การอภิปรายกลุม  การเรียนรูแบบมีสวนรวม  การ
เรียนรูจากสถานการณจริง เปนตน 

4) มอบหมายใหผูเรียนทํารายงานคนควาขอมูลในสาขาวิชาและศาสตรอ่ืนๆ ท่ี 
เก่ียวของนํามาบูรณาการ 

 4.2.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
1) ประเมินจากการทดสอบท้ังการสอบยอย การสอบกลางภาค และการสอบปลาย 

ภาค 
2) ประเมินจากงานท่ีไดรับมอบหมายท้ังงานกลุมและงานเดี่ยว เชน โครงการหรือ 

งานวิจัยท่ีมอบหมาย 
3) ประเมินจากพฤติกรรมของผูเรียนระหวางการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 
4) ประเมินผลจากกิจกรรมการเรยีนการสอนท่ีจัดในหองเรียน 

4.2.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
 4.2.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีจิตสํานึกตอภาระหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย และเคารพสิทธิของผูอ่ืน 
2) มีความสามารถในการจัดการเก่ียวกับขอโตแยง และปญหาตางๆ  
3) มีทักษะการเปนผูนําและแสดงออกไดอยางเหมาะสมตามโอกาส 

 4.2.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเนนการทํางานเปนกลุมและงานท่ีตองมี 
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ปฏิสัมพันธระหวางบุคคล  เชน การระดมความคิดเห็น การอภิปราย หรือการสัมมนาเก่ียวกับประเด็น
ท่ีนักศึกษาสนใจ 

2) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบตอตนเองและองคกร  การมีมนุษยสัมพันธ การ 
เขาใจวัฒนธรรมขององคกร การปรับตัวเขากับสภาวะแวดลอม การยอมรับผูอ่ืน เปนตน 

3) กําหนดการทํางานกลุมโดยใหนักศึกษาหมุนเวียนกันเปนผูนํากลุม  สมาชิกกลุม 
และผูรายงานผล 

4) ปลูกฝงใหมีความรับผิดชอบตอหนาท่ีท่ีไดรับในงานกลุม 
5) เปดโอกาสใหนักศึกษาทุกคนไดเสนอความคิดเห็น โดยการจัดอภิปรายและ 

เสวนางานท่ีไดรับมอบหมายใหคนควา 
6) สงเสริมใหนักศึกษารูจักเคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

 4.2.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

1) ประเมินจากการสังเกตพฤติกรรมและการแสดงออกของผูเรียนขณะทํากิจกรรม 
กลุมและงานท่ีตองมีปฏสิัมพันธระหวางบุคคล 

2) ประเมินจากผลงานของกลุมและผลงานของผูเรียนในกลุมท่ีไดรับมอบหมายให 
ทํางาน 
 

4.2.5 ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 4.2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช 

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) มีความสามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการรวบรวมขอมูล คัดกรอง และ 

นําเสนอขอมูลได  
2) มีความสามารถใชการสื่อสารไดอยางมีประสิทธิภาพ และเหมาะสมกับบุคคล 

ตางๆ ในวงการวิชาการระดับชาติ  
3) มีความสามารถในการนําเสนอผลงานทางวิชาการในรูปสิ่งตีพิมพในระดับชาติ  

 4.2.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ 
ส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเนนการฝกทักษะภาษา 
2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเปดโอกาสใหผูเรียนไดคนควาหาความรูโดยใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนสามารถเลือกใชเทคโนโลยี

สารสนเทศและการสื่อสาร ท่ีหลากหลายรูปแบบและวิธีการ 
4) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีใหนักศึกษามีโอกาสคนควา  เรียบเรียงขอมูล  

พรอมการอางอิงแหลงท่ีมาของขอมูล  และสามารถนําเสนอใหผูอ่ืนเขาใจไดอยางถูกตอง  และให
ความสําคัญในการอางอิงแหลงท่ีมาของขอมูล 

5) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนไดใชความสามารถในการนํา 
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เทคนิคทางสถิติ และทางคณิตศาสตรพ้ืนฐานมาประยุกตใช 
 4.2.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ 

ส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) ประเมินจากกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีจัดในหองเรียน เชน การสังเกตพฤติกรรม 

การสอบยอย 
2) ประเมินจากผลงานของผูเรียนท้ังรูปแบบการนําเสนอรายงานหนาชั้นเรียนและ 

รายงานท่ีเปนรูปเลม 
3) ประเมินจากเทคนิคท่ีนําเสนอโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ เทคนิคทางสถิติ และทาง 

คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 
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4.2 แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูสูรายวิชา  
(Curriculum Mapping)  

 

รายวิชา 

 
ทักษะดาน

คุณธรรมและ
จริยธรรม 

 
ทักษะดาน

ความรู 

 
ทักษะทาง
ปญญา 

 
ทักษะดาน

ความสัมพันธ
ระหวางบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะในการ
วิเคราะหเชงิ
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
1) รายวชิาที่ไมนับหนวยกิต 

ทอ 501 ระเบียบวิธวีิจัยดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

              

 

ทอ 581 พื้นฐานทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
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 การวิเคราะหอาหาร
โดยเคร่ืองมือพิเศษ 

              
 

ทอ 582 การบูรณาการ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

              

 

4) วิชาเอกเลือก 

ทอ 511 เทคนิคทางจุล
ชีววิทยาอาหาร  

              
 

ทอ 522 พิษวิทยาของอาหาร                

ทอ 531 เทคโนโลยีการแปร
รูปอาหารฟงกชัน 

              

 

ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด               
 

ทอ 542 เทคโนโลยีของโปรตีน                 

ทอ 543 เทคโนโลยีของคาร
โบไฮเดรท 

              
 

ทอ 544 เทคโนโลยีของ
เอนไซม 

              
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รายวิชา 

 
ทักษะดาน

คุณธรรมและ
จริยธรรม 

 
ทักษะดาน

ความรู 

 
ทักษะทาง
ปญญา 

 
ทักษะดาน

ความสัมพันธ
ระหวางบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะในการ
วิเคราะหเชงิ
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

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

อาหารนวัตกรรม 
              

 

ทอ 552 การพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารสําหรับผูสูงอายแุละผู
ควบคุมน้ําหนักตัว 

              

 

ทอ 561 การใชประโยชนของ
เศษเหลือจากอุตสาหกรรม
เกษตร 

              

 

ทอ 571 บรรจุภัณฑอาหาร
แบบแอคทีฟและบรรจุ
ภัณฑอัจริยะ 

              

 

ทอ 583 การจัดการความ
ปลอดภัยหวงโซอาหาร 

          -    
 

ทอ 595 หัวขอเฉพาะดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

              

 

หมายเหตุ:  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 
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4.3 การเรียนรูระดับหลักสูตร และสอดคลองกับ Bloom’s Taxonomy ระดับใด 

 

PLOs Outcome Statement Specific LO Generic  

LO 

Level 

1 สามารถและประยุกตใชองคความรู 

นวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

√  AP 

2 สามารถเลือกองคความรูท่ีเหมาะสมจาก

การศึกษา คนควาและเรียนรูเพ่ิมเติมดวย

ตนเอง ในการประกอบวิชาชีพอยางมี

คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ

วิชาชีพ 

√  E 

3 มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต 

(lifelong learning) โดยใชสารสนเทศใน

การสืบคน วิเคราะหและสังเคราะหเก่ียวกับ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ได 

√  AP 

4 มีทักษะและความสามารถในการบูรณาการ

ความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารสูการเปนผูประกอบการ 

(entrepreneurship) 

 √ U 

Bloom’s Taxonomy : 

R = Remembering  U = Understanding   AP = Applying 

AN = Analyzing   E = Evaluating   C = Creating 
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4.4 ความสัมพันธระหวางผลการเรียนรูกับหลักสูตรกับความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย 

 

PLOs รายละเอียด ผูใชงาน

มหาบัณ

ฑิต 

วิชาชีพ ภาค

สังคม 

อ่ืนๆ 

1 สามารถและประยุกตใชองคความรู 

นวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

F F F  

2 สามารถเลือกองคความรูท่ีเหมาะสมจาก

การศึกษา คนควาและเรียนรูเพ่ิมเติม

ดวยตนเอง ในการประกอบวิชาชีพอยาง

มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ

วิชาชีพ 

F F F  

3 มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต 

(lifelong learning) โดยใชสารสนเทศ

ในการสืบคน วิเคราะหและสังเคราะห

เก่ียวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ได 

F F M  

4 มีทักษะและความสามารถในการบูรณา

การความรูทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารสูการเปน

ผูประกอบการ (entrepreneurship) 

M M M  

F= Fully fulfilled  M = Moderately fulfilled   P = Partially fulfilled 
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  4.5 ความสัมพันธระหวาง PLOs กับรายวิชา และผลการเรียนรูท่ีสอดคลองกับมาตรฐาน
คุณวุฒิของหลักสูตร 
 

รายวิชา PLO 1 
(AP) 

PLO 2 
(E) 

PLO 3 
(AP) 

PLO 4 
(U) 

1) รายวชิาที่ไมนับหนวยกิต 
ทอ 501 ระเบียบวิธวีิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  √ √  

ทอ 581 พื้นฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  √ √ √ 

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 การวิเคราะหอาหารโดยเคร่ืองมือพิเศษ  √ √  

ทอ 582 การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร  √ √ √ 
4) วิชาเอกเลือก 
ทอ 511 เทคนิคทางจุลชีววิทยาอาหาร   √ √  

ทอ 522 พิษวิทยาของอาหาร  √ √  

ทอ 531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน  √ √  

ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด  √ √  

ทอ 542 เทคโนโลยีของโปรตีน   √ √  

ทอ 543 เทคโนโลยีของคารโบไฮเดรท  √ √  

ทอ 544 เทคโนโลยีของเอนไซม  √ √  

ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑ อาหารนวัตกรรม  √ √  

ทอ 552 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุและผูควบคุมน้ําหนักตัว  √ √  

ทอ 561 การใชประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร  √ √ √ 
ทอ 571 บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทฟีและบรรจุภัณฑอจัริยะ  √ √  

ทอ 583 การจัดการความปลอดภยัหวงโซอาหาร  √ √  

ทอ 595 หัวขอเฉพาะดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  √ √ √ 

Bloom’s Taxonomy : 

R = Remembering  U = Understanding   AP = Applying 

AN = Analyzing   E = Evaluating   C = Creating 
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  4.6 ความสัมพันธระหวาง PLOs กับมาตรฐานผลการเรียนรู 5 ดาน (ตามมาตรฐาน
คุณวุฒิของแตละสาขาวิชา) 
 

PLOs/รายวชิา 

 
ทักษะดาน

คุณธรรมและ
จริยธรรม 

 
ทักษะดาน

ความรู 

 
ทักษะทาง
ปญญา 

 
ทักษะดาน

ความสัมพันธ
ระหวางบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะในการ
วิเคราะหเชงิ
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

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

PLO1 สามารถและ

ประยุกตใชองคความรู 

นวัตกรรมทางดาน

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

               

PLO2 สามารถเลือก

องคความรูท่ีเหมาะสม

จากการศึกษา คนควา

และเรียนรูเพ่ิมเติมดวย

ตนเอง ในการประกอบ

วิชาชีพอยางมี

คุณธรรม จริยธรรม 

และจรรยาบรรณ

วิชาชีพ 

               

PLO3 มีความสามารถ

ในการเรียนรูตลอด

ชีวิต (lifelong 

learning) โดยใช

สารสนเทศในการ

สืบคน วิเคราะหและ

สังเคราะหเก่ียวกับ

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

              
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PLOs/รายวชิา 

 
ทักษะดาน

คุณธรรมและ
จริยธรรม 

 
ทักษะดาน

ความรู 

 
ทักษะทาง
ปญญา 

 
ทักษะดาน

ความสัมพันธ
ระหวางบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะในการ
วิเคราะหเชงิ
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

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

ได 

PLO4 มีทักษะและ

ความสามารถใน

การบูรณาการความรู

ทางดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการ

อาหารสูการเปน

ผูประกอบการ 

(entrepreneurship) 

              

 

 

หมายเหตุ:  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 
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4.7 ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูในแตละปการศึกษา 
 
ช้ันปท่ี รายละเอียด 

1 1.สามารถและประยุกตใชองคความรู นวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร 
2.มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต (lifelong learning) โดยใชสารสนเทศในการ
สืบคน วิเคราะหและสังเคราะหได  

2 1.สามารถเลือกองคความรูท่ีเหมาะสมจากการศึกษา คนควาและเรียนรูเพ่ิมเติมดวย
ตนเอง ในการประกอบวชิาชีพอยางมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพท้ังใน
และตางประเทศ  
2. มีทักษะและความสามารถในการบูรณาการความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหารสูการเปนผูประกอบการ (entrepreneurship) 
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หมวดท่ี 5  หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 
 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

ใชตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 และ
ระเบียบอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของท่ีมหาวิทยาลัยประกาศใชขณะนั้น โดยอนุโลม 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะท่ีนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 
 1) อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาประเมินความสอดคลองของเกณฑการวัดผลกับผลการเรียนรู 

ตามกรอบมาตรฐานหลักสูตร 
2) เม่ือมีรายวิชาตัดเกรดเรียบรอยแลว   ใหอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรหรือกรรมการระดับ 

อ่ืนตามความเหมาะสม พิจารณากระบวนการประเมิน และใหเกรดในรายวิชานั้น ถาผิดสังเกต เชน มี 
A หรือ C หรือมี I มากเกินไป ใหบันทึกและรายงานผลตอกรรมการประจําคณะ 

3) มีการแตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบมาตรฐานการเรียนรูของนักศึกษา โดยประเมินความ 
สอดคลองของเกณฑการวัดผลกับการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 25  ของ
รายวิชาท่ีจัดการเรียนการสอนในภาคการศึกษานั้น 

4) กรรมการประจําคณะจัดประชุมพิจารณาเกรด  โดยบรรจุเรื่องการทวนสอบใหเปน   วาระ 
พิจารณาการรายงานผลจากขอ 1 

5) กรรมการประจําคณะ อาจพิจารณาใหอาจารยประจาํรายวิชาทบทวนการใหเกรด 
6) มีการแตงตั้งผูทรงคุณวุฒิภายนอกรวมเปนคณะกรรมการในการสอบปองกันวิทยานิพนธ 

 
2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 

1) ภาวะการไดทํางานของบัณฑิต โดยประเมินจากบัณฑิตแตละรุนท่ีจบการศึกษาในดานของ 
ระยะเวลาในการหางานทํา ความเห็นตอความรู ความสามารถ ความม่ันใจของบัณฑิตในการประกอบ 
การงานอาชีพ 

2) การตรวจสอบจากผูประกอบการ โดยการขอเขาสัมภาษณ หรือ การสงแบบสอบถามเพ่ือ 
ประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาและเขาทํางานในสถานประกอบการนั้นๆ ในคาบ
ระยะเวลาตาง ๆ เชน ปท่ี 1 ปท่ี 5 เปนตน 

3) การประเมินตําแหนง และ/หรือความกาวหนาในสายงานของบัณฑิต 
4) การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน  โดยการสงแบบสอบถาม หรือสอบถามเม่ือมีโอกาส  ใน 

ระดับความพึงพอใจในดานความรู ความพรอม และสมบัติดานอ่ืนๆ ของบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาและ
เขาศึกษาเพ่ือปริญญาท่ีสูงข้ึนในสถานศึกษานั้นๆ 

5) การประเมินจากนักศึกษาเกา ท่ีไปประกอบอาชีพ    ในแงของความพรอมและความรูจาก 
สาขาวิชาท่ีเรียน รวมท้ังสาขาอ่ืน ๆ ท่ีกําหนดในหลักสูตรท่ีเก่ียวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณ 
ฑิต รวมท้ังเปดโอกาสใหมีการเสนอขอคิดเห็นในการปรับปรุงหลักสูตรใหดียิ่งข้ึนดวย 

6) ความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอก ท่ีมาประเมินหลักสูตรหรือเปนอาจารยพิเศษ       ตอ 
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ความพรอมของนักศึกษาในการเรียน และคุณสมบัติอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของกับกระบวนการเรียนรู  และการ
พัฒนาองคความรูของนักศึกษา  

7) ผลงานของนักศึกษาท่ีวัดเปนรูปธรรมไดซ่ึง อาทิ (ก) จํานวนสิทธิบัตร,   (ข) จํานวนรางวัล 
ทางสังคมและวิชาชีพ, (ค) จํานวนกิจกรรมการกุศลเพ่ือสังคมและประเทศชาติ,    (ง) จํานวนกิจกรรม 
อาสาสมัครในองคกรท่ีทําประโยชนตอสังคม 

 
3. เกณฑการสําเร็จการศึกษา 
      3.1 แผนการศึกษา แผน ก แบบ ก 1 
 1) สอบผานภาษาอังกฤษตามหลักเกณฑและเง่ือนไขท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

2) เสนอวิทยานิพนธและสอบผานการสอบวิทยานิพนธโดยคณะกรรมการสอบท่ีมหาวิทยาลัย 
แตงตั้ง และตองเปนระบบเปดใหผูสนใจเขารับฟงได 

3) ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพหรือไดรับการ 
ยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติ     ท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ
อุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการ สําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ 
อยางนอย 1 เรื่อง 
 
      3.2 แผนการศึกษา แผน ก แบบ ก 2 
 1) ศึกษาครบถวนทุกรายวิชาตามขอกําหนดของหลักสูตร   โดยตองไดรับระดับคะแนนเฉลี่ย 
ไมต่ํากวา 3.00 และตองไมมีรายวิชาใดท่ีไดรับอักษร I และ/หรือ OP 
       2) สอบผานภาษาอังกฤษตามหลักเกณฑและเง่ือนไขท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
 3) เสนอวิทยานิพนธและสอบผานการสอบวิทยานิพนธโดยคณะกรรมการสอบท่ีมหาวิทยาลัย
แตงตั้ง และตองเปนระบบเปดใหผูสนใจเขารับฟงได 

4) ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพหรือไดรับการ
ยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ
อุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ 
หรือนําเสนอตอท่ีประชุมวิชาการโดยบทความท่ีนําเสนอฉบับสมบูรณ (Full Paper) ไดรับการตีพิมพ
ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ (Proceedings) ดังกลาว อยางนอย 1 เรื่อง 
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หมวดท่ี 6  การพัฒนาคณาจารย 
 

1. การรับอาจารยใหม 
 การรับอาจารยใหม กําหนดเกณฑคุณสมบัติอาจารยท่ีตองการโดยอาจารยผูรับผิดชอบ
หลักสูตร นําเสนอผานคณะกรรมการประจําคณะฯ กองการเจาหนาประกาศรับสมัครอาจารยใหม 
และแตงตั้งกรรมการสอบคัดเลือกอาจารยใหม ทําการดําเนินการสอบคัดเลือกดวยความโปรงใส 
เพ่ือใหไดอาจารยท่ีมีคุณสมบัติตามตองการ 
 
2. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 

1) ใหอาจารยใหมเขารับการปฐมนิเทศของมหาวิทยาลัย ซ่ึงกําหนดใหอาจารยใหมทุกคนตอง
เขารับการอบรม เพ่ือใหมีความรูในเรื่องของการจัดกระบวนการเรียนการสอนท่ีเหมาะสม การพัฒนา
สมรรถนะหลัก เชน ทักษะการวิจัย การใหคําปรึกษาและความกระตือรือรน และการเปนแบบอยางท่ี
ดี เปนตน รวมถึงบทบาทหนาท่ีของอาจารยมหาวิทยาลัยและจรรยาบรรณวิชาชีพครู  

2) การชี้แจงและแนะนําหลักสูตร รายวิชาในหลักสูตร  
3) การกําหนดใหอาจารยใหมเขารวมพัฒนาตนเองทางดานวิชาการ 
4) คณะฯ จัดใหมีการมอบหมายหนาท่ีความรับผิดชอบและนโยบายระบบการทํางานตางๆ 

ในสวนท่ีเก่ียวของของคณะฯ 
5) สงเสริมใหอาจารยใหมเขาสูตําแหนงทางวิชาการตามเวลาท่ีกําหนด โดยจัดใหมีอาจารยพ่ี

เลี้ยงคอยแนะนํา 
 
3. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

3.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน  การวัดและการประเมินผล 
1) สนับสนุนใหคณาจารยเขารวมประชุม อบรม สัมมนาเชิงวิชาการเก่ียวกับการเรียน 

การสอน 
 2) สนับสนุนใหมีการจัดเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู เรื่องวิจัยในชั้นเรียน 

3.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืนๆ 
1) สงเสริมและสนับสนุนใหคณาจารยพัฒนาผลงาน    เพ่ือเพ่ิมศักยภาพตามตําแหนง  

งาน เชน การประชุมวิชาการ 
        2) สงเสริมใหมีโอกาสเขารวมกิจกรรมทางวิชาการ และเพ่ิมพูนความรูดานวิชาการ 

และวิชาชีพ 
        3) สนับสนุนทุนวิจัยสําหรับอาจารยใหมทุกคน และสงเสริมใหมีการรวมมือใน 

งานวิจัยท้ังในและตางประเทศ 
        4) สงเสริมและสนับสนุนใหคณาจารยจัดทําผลงานเพ่ือขอกําหนดตําแหนงทาง 

วิชาการ 
        5) มีการใหความรูดานจรรยาบรรณอาจารย และควบคุมดูแลใหคณาจารยถือปฏิบัติ 
        6) สงเสริมใหอาจารยสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก และมีตําแหนงทางวิชาการ 
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        7) สงเสริมใหอาจารยมี94ความรวมมือภาครัฐ-ภาคเอกชน (Public Private  
Partnership, PPP)  

94        8) มีการสงเสริมใหอาจารยไปปฏิบัติงานรวมภาคเอกชนเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถใน 
ภาคเอกชน (Talent Mobility)  

        9) สงเสริมใหอาจารยมีความรับผิดชอบตอสังคมและสิ่งแวดลอมขององคกร  
(Corporate Social Responsibility, CSR)  

        10) สงเสริมใหอาจารยมีการดําเนินกิจการภายใตหลักจริยธรรมและการจัดการท่ีดี 
        11) สงเสริมใหอาจารยมีความทันสมัยเพ่ือใหเทาทันการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 การ

เปลี่ยนแปลงทางเทคนิค (Technical changes) เกง ชํานาญ (Adept) พัฒนา (Evolve) ครุนคิด 
ใครครวญ (Revolve) การเปลี่ยนรูป การแปรรูป (Transformation) และทางดานภาษา 
(Language)  
         12) สงเสริมใหอาจารยมีเสรีภาพ (Freedom) การเห็น การฟง การอภิปราย 
(Debate) ความคิดตนเอง 
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หมวดท่ี 7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การกํากับมาตรฐาน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดมีการ

วางแผนและมีการบริหารจัดการหลักสูตรใหเปนไปตามตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ
มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง แนวทาง
บริหารเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 มีการทบทวน และปรับปรุงพัฒนา ตลอดระยะเวลาท่ีการ
จัดการเรียนการสอนในหลักสูตรดังกลาวนี้ โดยหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนไปตามหลักสูตรระดับปริญญาโททางวิชาการ ซ่ึงได
พิจารณาตามเกณฑดังกลาว 12 ขอ  

 
1.1 จํานวนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรมีจํานวนอยางนอย 3 คน โดยหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 3 คน ดังนี้  
ท่ี ตําแหนงทาง

วิชาการ 
ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิ สาขาวิชา ตรง/

สัมพันธ 
1 รอง

ศาสตราจารย 
นางวิจิตรา แดงปรก ปร.ด. วิทยาศาสตรการอาหาร ตรง 

วท.ม. วิทยาศาสตรการอาหาร  
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร  

2 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศร ี

วท.ด. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
ชีวเคมี 
เทคนิคการแพทย 

ตรง 

3 อาจารย นายธเนศ  
แกวกําเนิด 
 

Ph.D. Food Technology ตรง 
วท.ม. เทคโนโลยีทางอาหาร  
วท.บ. วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 
 

 
1.2 คุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรท้ัง 3 ทาน สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก 3 ทาน คิดเปน

รอยละ 100 ดํารงตําแหนงทางวิชาการระดับรองศาสตราจารย 1 ทาน คิดเปนรอยละ 33.33 ดํารง
ตําแหนงทางวิชาการระดับผูชวยศาสตราจารย 1 ทาน คิดเปนรอยละ 33.33 และมีคุณวุฒิตรงกับ
สาขาวิชาท่ีเปดสอนท้ัง 3 ทาน คิดเปนรอยละ 100 และอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรท้ัง 3 ทานมี
ผลงานทางวิชาการท่ีไดรับเผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกําหนด ในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารง
ตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ ในรอบ 5 ปยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายตองเปน
ผลงานวิจัย คิดเปนรอยละ 100  
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1.3 คุณสมบัติของอาจารยประจําหลักสูตร 
ท่ี ตําแหนงทาง

วิชาการ 
ช่ือ-สกุล คุณวุ

ฒิ 
สาขาวิชา สําเร็จการศึกษา 

จาก 
ปพ.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 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศรี 

วท.ด. 
 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร 
ชีวเคมี 
เทคนิค
การแพทย 

มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 
 
มหาวิทยาลัยมหิดล 
มหาวิทยาลัยเชียง 
ใหม 

2549 
 
 
2531 
2527 

3 อาจารย นายธเนศ  
แกวกําเนิด 
 

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 
94ขอนแกน 
จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย 
สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกลาเจา
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2536 
 

2535 
 
2532 

5 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางสาว 
กรผกา  อรรค
นิตย 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร
การอาหาร 
วิทยาศาสตร
การอาหาร 
วิทยาศาสตร
การอาหาร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยขอน 
แกน 

2547 
 

2539 
 

2534 
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ท่ี ตําแหนงทาง
วิชาการ 

ช่ือ-สกุล คุณวุ
ฒิ 

สาขาวิชา สําเร็จการศึกษา 
จาก 

ปพ.ศ. 

6 ผูชวย
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
เกลาธนบุรี 
สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกลาเจา
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2553 
 
 
 

2546 
 
 

2543 

7 ผูชวย
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 ไดศึกษาตอในหลักสูตรปริญญาโทควบปริญญาเอก 
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 1.4 คุณสมบัติของอาจารยผูสอน 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรปรับปรุง ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของ
อาจารยผูสอนในหลักสูตรใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ป 2558 คือ 
อาจารยผูสอนตองเปนอาจารยประจําหรืออาจารยพิเศษท่ีมีคุณวุฒิข้ันต่ําปริญญาโท หรือเทียบเทาใน
สาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน หรือในสาขาวิชาของรายวิชาท่ีสอน และตองมีประสบการณ
ดานการสอน และมีผลงานทางวิชาการท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเปนผลงาน
ทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกําหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารงตําแหนง
ทางวิชาการอยางนอย 1 รายการในรอบระยะ 5 ปยอนหลัง  
 
 1.5 คุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษาการคนควา
อิสระ  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรปรับปรุง ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของ
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษาการคนควาอิสระใหเปนไปตามเกณฑ
มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 คือ อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารย
ท่ีปรึกษาการคนควาอิสระ ตองเปนอาจารยประจําหลักสูตร มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือ
ข้ันต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทาท่ีมีตําแหนงรองศาสตราจารย และมีผลงานทางวิชาการท่ีไมใชสวนหนึ่ง
ของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑท่ี
กําหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารงตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ ในรอบ 5 ป
ยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายการตองเปนผลงานวิจัย  
 
 1.6 คุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม (ถามี)  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรปรับปรุง ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของ
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวมใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาป 2558 
คือ อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวมท่ีเปนอาจารยประจํา ตองมีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการ
เชนเดียวกับอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลัก สําหรับอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวมท่ีเปน
ผูทรงคุณวุฒิภายนอก ตองมีวุฒิปริญญาเอก หรือเทียบเทา และมีผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการ
ตีพิมพเผยแพรในวารสารท่ีมีชื่ออยูในฐานขอมูล ท่ีเปนท่ียอมรับในระดับนานาชาติ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธ
กับหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ ไมนอยกวา 10 เรื่อง  
 
 1.7 คุณสมบัติของอาจารยผูสอบวิทยานิพนธ  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรปรับปรุง ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของ
อาจารยผูสอบวิทยานิพนธใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาป 2558 คือ 
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อาจารยผูสอบวิทยานิพนธ ตองประกอบดวยอาจารยประจําหลักสูตรและผูทรงคุณวุฒิ ภายนอก
สถาบัน รวมไมนอยกวา 3 คน ท้ังนี้ ประธานกรรมการสอบตองไมเปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ
หลัก หรืออาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม โดยอาจารยผูสอบวิทยานิพนธตองมีคุณวุฒิ คุณสมบัติ
ทางวิชาการดังนี้  
 1) กรณีอาจารยประจําหลักสูตร ตองมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือข้ันต่ําปริญญา
โทหรือเทียบเทาท่ีมีตําแหนงรองศาสตราจารย และมีผลงานทางวิชาการท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษา 
เพ่ือรับปริญญาและเปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกําหนดในการ
พิจารณา แตงต้ังใหบุคคลดํารงตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ ในรอบ 5 ป ยอนหลัง โดย
อยางนอย 1 รายการตองเปนผลงานวิจัย  
 2) กรณีผูทรงคุณวุฒิภายนอก ตองมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา และมีผลงานทาง
วิชาการท่ีไดรับการตีพิมพเผยแพรในวารสารท่ีมีชื่ออยูในฐานขอมูลท่ีเปนท่ียอมรับในระดับชาติ ซ่ึงตรง
หรือสัมพันธกับหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ ไมนอยกวา 10 เรื่อง  
 
 1.8 การตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศึกษา 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ได
กําหนดเกณฑการตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศึกษาไวดังตอไปนี้  
 แผนการศึกษา แผน ก แบบ ก 1  
 ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพหรือไดรับการ
ยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ
อุดมศึกษาเรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ 
อยางนอย 1 เรื่อง  
 แผนการศึกษา แผน ก แบบ ก 2  
 ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพหรือไดรับการ
ยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ
อุดมศึกษาเรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ 
หรือนําเสนอตอท่ีประชุมวิชาการโดยบทความท่ีนําเสนอฉบับสมบูรณ (Full Paper) ไดรับการตีพิมพ
ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ (Proceedings) ดังกลาว อยางนอย 1 เรื่อง  

 
1.9 ภาระงานอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและการคนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดมีการ
กําหนดจํานวนนักศึกษารับเขาใหสอดคลองกับภาระงานของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและการ
คนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี้  
 หลักสูตร แผน ก แบบ ก 1   จํานวน 1 คน/ปการศึกษา 
 หลักสูตร แผน ก แบบ ก 2    จํานวน 5 คน/ปการศึกษา 
โดยหลักสูตรมีอาจารยประจําหลักสูตรสําหรับรองรับการเปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและการ
คนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษาอยางเพียงพอ ดังนี้  
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 1. คุณวุฒิระดับปริญญาเอก และดํารงตําแหนงรองศาสตราจารย  จํานวน 2 ทาน  
    (เปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธไดไมเกิน 10 คนตอภาคการศึกษา) 
 2. คุณวุฒิระดับปริญญาเอก และดํารงตําแหนงผูชวยศาสตราจารย  จํานวน 3 ทาน  
    (เปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธไดไมเกิน 10 คนตอภาคการศึกษา) 

3. คุณวุฒิระดับปริญญาเอก      จํานวน 4 ทาน 
    (เปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธไดไมเกิน 5 คน ตอภาคการศึกษา)  
 
 1.10 อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและการคนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษามีผลงาน 
วิจัยอยางตอเนื่องและสมํ่าเสมอ  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการ
สงเสริมใหอาจารยประจําหลักสูตรทํางานวิจัยอยางตอเนื่องทุกป โดยหลักสูตรไดรับการจัดสรรทุน
วิจัยจากคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือเปนทุนวิจัยใหกับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรทุก
ป และหลักสูตรไดสงเสริมใหอาจารยขอทุนวิจัยจากแหลงทุนภายนอกคณะเพ่ิมเติม เชน วช. สกอ. 
สกว. เปนตน  
 
 1.11 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีกําหนด  
 พัฒนาหลักสูตรใหทันสมัยโดยมีการประเมินและรายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรทุกป
การศึกษา เพ่ือนําขอมูลท่ีไดไปปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรเปนระยะๆ อยางนอย ตามรอบระยะเวลาของ
หลักสูตร หรือทุกรอบ 5 ป  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรปรับปรุง ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 เพ่ือใชกับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 
  
 1.12 การดําเนินงานใหเปนไปตามตัวบงช้ีผลการดําเนินงานเพ่ือการประกันคุณภาพ
หลักสูตร และการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ   
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรปรับปรุง ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 และไดดําเนินการตรงตามตัวบงชี้ดังนี้ 
 1. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการ
จัดประชุมเพ่ือการบริหารหลักสูตรและวางแผนพัฒนาหลักสูตรจากผลการประเมินเพ่ือใหหลักสูตรมี
คุณภาพตามเกณฑอยางนอยปการศึกษาละ 2 ครั้ง 
 2. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรปรับปรุง ท่ีมีการดําเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติระดับอุดมศึกษา โดยมีการ
จัดทําเลม มคอ. 2 ใหสอดคลองกับระเบียบของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา และจะ
ดําเนินการจัดสงพิจารณารับทราบใหความเห็นชอบหลักสูตร  
 3. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะ
ดําเนินการจัดทํารายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ครบ
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ทุกวิชาท่ีเปดสอนในภาคการศึกษาตาม แบบ มคอ. 3 และ มคอ. 4 ไมเกิน 2 สัปดาหแรกของการเปด
ภาคการศึกษา 
 4. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะ
ดําเนินการจัดทํารายงานผลของรายวิชา และรายงานผลการดําเนินการของประสบการณภาคสนาม 
(ถามี) ครบทุกวิชาท่ีเปดสอนในภาคการศึกษาตาม แบบ มคอ. 5 และ มคอ. 6 ภายใน 30 วันหลังปด
ภาคการศึกษา 
 5. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะ
ดําเนินการจัดทํารายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดป
การศึกษา  
 
2. บัณฑิต 

2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ  
 2.1.1 จัดสํารวจความตองการของตลาดแรงงาน   และความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต/ผูมี
สวนไดสวนเสียในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ท้ังเชิงปริมาณและคุณภาพ 

2.1.2 ประมาณการความตองการแรงงานประจําป 
2.1.3 มีแผนการจัดการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต/ผูมีสวนไดสวนเสียเม่ือ 

ครบรอบหลักสูตร เพ่ือใชเปนขอมูลในการปรับปรุงหลักสูตรตอไป 
 

2.2 การไดงานทําของผูสําเร็จการศึกษา 
             หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  รวมใช
ขอมูลการสํารวจภาวะการมีงานทําของบัณฑิต ตามการดําเนินงานของมหาวิทยาลัยแมโจ  
http://www.e-manage.mju.ac.th/survey_AllRPT.aspx 
 
3. นักศึกษา 
    3.1 การรับนักศึกษา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มีระบบ
และกลไกการรับนักศึกษาท่ีประกอบดวยกลไกระดับมหาวิทยาลัย และระดับหลักสูตร 

1. ระดับมหาวิทยาลัย    มีคณะกรรมการอํานวยการคัดเลือกเขาเปนนักศึกษาระดับบัณฑิต  
ศึกษา เปนผูวางแผนและกํากับนโยบายการรับนักศึกษา กองแผนงานทําหนาท่ีรวบรวมจํานวน
นักศึกษาและรายงานผลการดําเนินงานในแตละชวงใหคณะกรรมการผูบริหารทราบ 

2. ระดับหลักสูตร มีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ทําหนาท่ีในการวางแผน กําหนดจํานวน 
นักศึกษาและคุณสมบัติของผูเชาศึกษา และรายงานขอมูลใหแกคณะฯ รับทราบ 

คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทค 
โนโลยีการอาหาร ไดกําหนดตาม มคอ.2 และขอกําหนดของมหาวิทยาลัยแมโจ 
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การเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  ไดมีระบบและกลไกการเตรียมความพรอม โดยอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตรทําการพิจารณาโครงการ/กิจกรรม ผูรับผิดชอบ วัตถุประสงค งบประมาณ และ
ระยะเวลาในการจัดโครงการ/กิจกรรม มีการทบทวนและปรับปรงุกระบวนการอยางสมํ่าเสมอ 

 
3.2 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา 
การควบคุมดูแลการใหคําปรึกษาวิชาการแนะแนวกับนักศึกษาในระดับปริญญาโท หลักสูตร

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   มีแนวทางปฏิบัติตาม
มหาวิทยาลัยดังนี้ 

3.2.1 หลักสูตรทําการแตงตั้งอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษารวม 
ตามเกณฑท่ีกําหนดโดยบัณฑิตวิทยาลัย เพ่ือทําหนาท่ีควบคุม ดูแลและใหคําปรึกษาในการทํา
วิทยานิพนธ ตั้งแตการพัฒนาโครงรางวิทยานิพนธ การทําวิทยานิพนธ การวิเคราะหขอมูล การจัดทํา
รูปเลมวิทยานิพนธ การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย และการสอบปองกันวิทยานิพนธ ใหนักศึกษา
สามารถจบอยางมีคุณภาพไดภายในระยะเวลาท่ีกําหนดไวในหลักสูตร 

3.2.2 อาจารยทุกคนจัดทําตารางการทํางาน พรอมกําหนดเวลาวางเพ่ือใหนักศึกษาสามารถ
เขาพบไดตามเวลาท่ีไดกําหนดไว 

3.2.3 อาจารยเปดชองทางการสื่อสารทางสารสนเทศ เชน e-mail, Facebook ฯลฯ 
 
อีกท้ังมีการเพ่ิมชองทางการอุทธรณ ในกรณีท่ีนักศึกษาสงสัยเรื่องการประเมินผลในรายวิชา

หรือเรื่องท่ีเก่ียวของกับการจัดการเรียนการสอน สามารถดําเนินการไดดังนี้ 
1) ใหสอบถามจากอาจารยผูสอนประจําวิชา 
2) ยื่นคํารองขอดูกระดาษคําตอบภายใน 1 ภาคการศึกษาหลังจากวันประกาศผลการศึกษา 
3) นักศึกษาสามารถยื่นคํารองอุทธรณไดโดยตรงตอคณบดี/อธิการบดี หรือคณะกรรมการท่ี 

มหาวิทยาลัยแตงตั้ง 
การพัฒนานักศึกษาและการสงเสริมทักษะการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 หลักสูตรวิทยาศาสตร 

มหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดมีระบบและกลไก โดยอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตร ทําการพิจารณาวางแผนโครงการ/กิจกรรม ผูรับผิดชอบ วัตถุประสงค 
งบประมาณ และระยะเวลาในการจัดโครงการ/กิจกรรม อีกท้ังมีการออกแบบรายวิชาตางๆ ตาม
โครงสรางหลักสูตรท่ีสอดคลองกับทักษะท่ีจําเปนสําหรับการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 อันประกอบดวย 
(1) กลุมวิชาหลัก (2) กลุมทักษะชีวิตและวิชาชีพ (3) กลุมทักษะการเรียนรูและนวัตกรรม และ (4) 
กลุมทักษะสารสนเทศ สื่อและเทคโนโลยี มีการทบทวนและปรับปรงุกระบวนการอยางสมํ่าเสมอ 
 

  3.3 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา 
   หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการ
ติดตามอัตราการคงอยูของนักศึกษา อัตราการสําเร็จการศึกษา ผานระบบและกลไกของอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการประจําคณะฯ 
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   หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการ
สรางระบบและกลไก การสรางแบบประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาท่ีมีตอหลักสูตร 
   นําผลการประเมินรายงานในการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อีกท้ังมีการนําเอาผล
การประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาตอหลักสูตรท่ีจัดทําโดยมหาวิทยาลัยแมโจ รวบรวม วิเคราะห 
สังเคราะห ผานการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการประจําคณะฯ 

  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีผล
การจัดการขอรองเรียนของนักศึกษาผานหลายชองทาง เชน กลองรับขอรองเรียนและแสดงความ
คิดเห็นของนักศึกษา การรองเรียนผานอาจารยท่ีปรึกษา อาจารยผูสอน หรืออาจารยผูรับผิดชอบ
หลักสูตร จากนั้นนําขอรองเรียนดังกลาวเขาท่ีประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร มีการทบทวนและ
ปรับปรุงกระบวนการอยางสมํ่าเสมอ 
 
4. อาจารย 

4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย 
4.1.1 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต   สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ 

อาหาร  ในการรับอาจารยใหมไดมีการกําหนดกรอบอัตรากําลังผานคณะไปยังมหาวิทยาลัย เม่ือไดรับ
การจัดสรรกรอบอัตรากําลัง สาขาวิชาดําเนินการสรรหาอาจารยตามข้ันตอนการดําเนินการสรรหา
บุคลากรของคณะวิทยาศาสตร ซ่ึงในการรับอาจารยใหม มีข้ันตอนดังตอไปนี้ 

4.1.1.1 กําหนดคุณสมบัติ  
1) คุณสมบัติท่ัวไปเปนไปตามนโยบายการพัฒนามหาวิทยาลัย 

ไปสูมหาวิทยาลัยท่ีเนนการผลิตบัณฑิตเฉพาะทาง ระดับบัณฑิตศึกษาและวิจัย (ค1) 
  2) คุณสมบัติเฉพาะของผูสมัคร  

- สําเร็จการศึกษาไมต่ํากวาระดับปริญญาเอก สาขาวิชา 
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  หรือสาขาวิชาท่ีเก่ียวของ ซ่ึงตองมีผลงานทางวิชาการและ
ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับสาขาวิชาท่ีสมัคร 

- มีความสามารถในการใชภาษาอังกฤษ/ภาษาตางประเทศอ่ืน ๆ  
ไดเปนอยางดี 

4.1.1.2 การคัดเลือกหรือการสอบคัดเลือกโดยการสอบขอเขียน หรือ สอบ 
สัมภาษณ  และ/หรือทดสอบความสามารถในการสอน โดยคณะกรรมการท่ีมหาวิทยาลัย/คณะแตงตั้ง 

4.1.1.3 การแตงตั้งและประเมินผลการปฏิบัติงาน   ใหเปนไปตามระเบียบ 
ของมหาวิทยาลัย 

4.1.2 แตงตั้งอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร     เพ่ือปฏิบัติหนาท่ีตามท่ีระบุไวในแนว 
ทางการบริหารเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 และระเบียบ/ประกาศของ
มหาวิทยาลัยแมโจ ท่ีประกาศใชในขณะนั้น และระเบียบ/ประกาศอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของโดยอนุโลม 

4.1.3 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร   ทําหนาท่ีสนับสนุน      ชวยเหลือและดําเนิน 
กิจกรรมไดครบถวน ตามเกณฑของการประกันคุณภาพหลักสูตร  

4.1.4 กําหนดใหอาจารยผูสอนในหลักสูตรมีสวนรวม ในกิจกรรมตามขอ 4.1.2 และ  
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ขอ 4.1.3 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มี

การจัดทําแผนการบริหารทรัพยากรบุคคลท่ีเปนรูปธรรม ภายใตการวิเคราะหขอมูลเชิงประจักษ โดย
การทํางานรวมกับคณะฯ เพ่ือจัดทําแผนในการสงเสริมและสนับสนุนใหบุคลากรของหลักสูตรฯ ได
พัฒนาความรูและทักษะวิชาชีพท้ังในประเทศและตางประเทศ มีระบบการสงเสริมสนับสนุนบุคลากร
ท่ีมีศักยภาพสูงใหมีโอกาสประสบความสําเร็จและกาวหนาในอาชีพอยางรวดเร็วตามสายงานโดยมี
การทําแผนพัฒนารายบุคคลผานระบบออนไลนของมหาวิทยาลัย มีการสงเสริมและสนับสนุนให
อาจารยทุกคนไดพัฒนาตนเองใหมีคุณภาพตามมาตรฐานวิชาชีพอยางตอเนื่องโดยไมจํากัดจํานวนตาม
เง่ือนไขของประกาศคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรและมหาวิทยาลัยแมโจ 

 
4.2 คุณภาพอาจารย 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มี
อาจารยท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอก  รอยละ 100 ม ีการสงสริมและสนับสนุนใหอาจารยขอตําแหนงทาง
วิชาการเพ่ิมข้ึน อาทิ เปนผูชวยศาสตราจารย รองศาสตราจารย และศาสตราจารย ตามกรอบ
ระยะเวลาท่ีกําหนด นอกจากนี้คณะยังไดสงเสริมและสนับสนุนใหบุคลากรสายวิชาการ ทํางานวิจัย 
และนําผลงานวิจัยนั้นๆ มาเสนอผลงานทางวิชาการในรูปแบบตางๆ ในงานประชุมวิชาการระดับชาติ 
และระดับนานาชาติ  

 
4.3 ผลท่ีเกิดกับอาจารย 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มี
การติดตามอัตราการคงอยูของอาจารย ผานระบบและกลไกของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และ
คณะกรรมการประจําคณะฯ  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มี
การสรางระบบและกลไก การสรางแบบประเมินความพึงพอใจของอาจารยท่ีมีตอหลักสูตร นําผลการ
ประเมินรายงานในการประจําหลักสูตร  อีกท้ังมีการนําเอาผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา
ตอหลักสูตรท่ีจัดทําโดยมหาวิทยาลัยแมโจ รวบรวม วิเคราะห สังเคราะห ผานการประชุมอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการประจําคณะฯ 

 
5. หลักสูตร การเรียนการสอนและการประเมินผูเรียน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มี

ระบบและกลไกในการออกแบบหลักสูตรสอดคลองตามกรอบ TQF (Thailand Qualifications 
Framework for Higher Education) หรือเกณฑมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และใช
ระบบและกลไกการพัฒนาหลักสูตรภายใตมหาวิทยาลัย ขอมูลท่ีใชในการพัฒนาหลักสูตรและ
วัตถุประสงคของหลักสูตรอยูภายใตแนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย วาดวยเรื่อง แนวปฏิบัติการแตงตั้ง
คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร และคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร พ.ศ. 2554  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  เปน 
หลักสูตรปรับปรุง คาดวาเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2560 โดยมีแผนการปรับปรุงหลักสูตรทุก ๆ 
5 ป เพ่ือใหทันสมัย และสอดคลองกับความตองการของสังคมท่ีเปลี่ยนแปลง ไดกําหนดรอบ
ระยะเวลาการปรับปรุงหลักสูตรในป 2564 เพ่ือใชกับนักศึกษาในปการศึกษา 2565 ซ่ึงมีการ
ดําเนินการตามข้ันตอนดังนี้ 

1. ใหแตงตั้งกรรมการปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือปฏิบัติหนาท่ี ตามแนวทางท่ีกําหนดไวใน 
ประกาศของมหาวิทยาลัย  

2. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรรวมกันพิจารณารายชื่อผูทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีมีความ 
เหมาะสม  

3. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรเชิญผูทรงคุณวุฒิภายนอกมารวมเสนอขอคิดเห็นใน 
การพัฒนาหลักสูตร 

4. แตงตั้งคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร และคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร  
พ.ศ. 2554 ภายใตแนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย 

5. ดําเนินการจัดทําเลม มคอ.2 และแนวทางปฏิบัติการเปด/ปด/ปรับปรุง หลักสูตร 
ของมหาวิทยาลัย 
 

5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  เปน 
หลักสูตรปรับปรุง มีระบบและกลไก ดําเนินงานของหลักสูตรผานเวทีการดําเนินงานดังนี้ 

1. จัดประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อยางนอยภาคการศึกษาละ 2 ครั้งอาจารย 
ประจําหลักสูตร รอยละ 80 มีสวนรวมในการประชุม เพ่ือการเตรียมการจัดการเรียนการสอนและการ
ประเมินการบริหารหลักสูตร 

2. จัดประชุมรวมกันระหวางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยผูสอนทุกรายวิชา 
ในหลักสูตรอยางนอย ภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง เพ่ือ 

- การแบงภาระงานสอน จากภาระงานข้ันต่ํา ( 9 ชั่วโมง/สัปดาห) และจากนั้น 
กําหนดอาจารยผูสอนตามความเชี่ยวชาญและประสบการณในการสอน 

- วางแผนการจัดการเรียนการสอน การประเมินผล 
- การกํากับติดตามและการตรวจสอบการจัดทํา มคอ.3 ทุกภาคการศึกษา โดย 

ทําการจัดสงกอนเปดสอนแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา อีกท้ังกํากับรายวิชาท่ีมีการบูรณา
การกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการทํานุบํารุงและวัฒนธรรม 

- การใหความเห็นชอบการประเมินผลการเรียนการสอน 
- เก็บรวบรวมขอมูลผลการดําเนินงานของหลักสูตรเพ่ือนําไปใชในการปรับปรุง 

หลักสูตร  
- หาแนวทางท่ีจะทําใหหลักสูตรบรรลุเปาหมาย 
- มีการทบทวนและปรับปรงุกระบวนการอยางสมํ่าเสมอ 
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5.3 การประเมินผูเรียน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  จะ

ดําเนินการจัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชาตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6  ภายใน 30 วัน 
ทุกภาคการศึกษา โดยทําการจัดสงหลังสงเกรดแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา และอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตร ทําหนาท่ีรับผิดชอบควบคุม ตรวจสอบผลการดําเนินการเรียนการสอนตาม
แบบฟอรม มคอ. 5 และ มคอ.6  ภายใน 30 เม่ือสิ้นสุดการเรียนการสอนในแตละเทอม จากนั้น
ดําเนินสงผลการเรียนใหคณะฯ ดําเนินการตอไปยังมหาวิทยาลัย จะตองผานการพิจารณาผลการเรียน
จากคณะกรรมการท่ีแตงตั้งจากอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรกอน เพ่ือตรวจสอบความถูกตองในการ
ตัดเกรด และเปนไปตามเกณฑของคณะ  

 
5.4 ผลการดําเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตราฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  จะ
ดําเนินการจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดป
การศึกษา 

 
6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

หลักสูตรไดจัดการบริหารทรัพยากรสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ในแตละดานดังนี้ 
6.1 การบริหารงบประมาณ 

1) จัดสรรงบประมาณเพ่ือจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนอยางมีประสิทธิภาพ 
2) สงเสริมใหมีการใชทรัพยากรรวมกันระหวางหลักสูตรภายในคณะเดียวกัน/ตาง

คณะ ท้ังภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย 
 

6.2 ทรัพยากรส่ิงสนับสนุนการเรียนรูท่ีมีอยูเดิม 
     สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มีอาคารพนม สมิตานนท และอาคารโรงงานนํารองคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร เปน
สถานท่ีสอน ประกอบดวยหองเรียนขนาดเล็ก 4 หอง  หองเรียนขนาดใหญ 3   หอง   หองปฏิบัติการ 9 
หอง 
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แบบรายงานขอมูลจํานวนหนังสือใชสําหรับปการศึกษา 2560 
 

มหาวิทยาลัยแมโจ มีทรัพยากรท่ีเก่ียวของกับการเรียนการสอนท่ีใหบริการใน
สํานักหอสมุดมหาวิทยาลัยแมโจ และหองสมุดคณะตางๆ ประกอบดวย หนังสือ  วิทยานิพนธ วารสาร 
และหนังสือพิมพ จุลสาร กฤตภาค โสตทัศนวัสดุ และฐานขอมูลสําเร็จรูป CD-ROM, CD-ROM 
MULTIMEDIA โดยทรัพยากรดังกลาวขางตนมีจํานวนดังนี้ 

 

จํานวนหนังสือ ณ วันท่ี 1 กุมภาพันธ พ.ศ. 2560 
หมวด คําอธิบายหมวด ภาษาไทย (เลม) ภาษาอังกฤษ (เลม) 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 วิทยาศาสตรประยุกต 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 
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หัวขอ จํานวน ชนิด 
บทความวารสาร 139,717 บทความ 
วารสารภาษาไทย 831 รายการ 
วารสารภาษาตางประเทศ 471 รายการ 
ฐานขอมูลออนไลน 12 ฐานขอมูล 
ฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกส (E-book, E-clipping, E-journal) 19 ฐานขอมูล 
Single search 1  
วารสารอิเล็กทรอนิกส 35 รายชื่อ 

 
 นอกจากนี้ยังมีหองสมุดของแตละคณะในมหาวิทยาลัยแมโจ และหองสมุดของหนวยงาน
อ่ืนๆ ในจังหวัดเชียงใหม เชน มหาวิทยาลัยเชียงใหม มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม มหาวิทยาลัยราช
มงคลลานนา ภาคพายัพ เชียงใหม มหาวิทยาลัยพายัพ เปนตน และยังมีการติดตอสื่อสารแบบ
เชื่อมโยงเครือขายในฐานขอมูล Journal Link และวิทยานิพนธ/งานวิจัยออนไลน ตลอด
จนสหบรรณานุกรม 
 

6.3 การจัดหาส่ิงสนับสนุนการเรียนรูเพ่ิมเติม 
1. คณะฯ  มีการจดัสรรงบประมาณประจําปในการจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอน

ตํารา สื่ออุปกรณในหองเรียนและปฏิบัติการใหทันสมัย 
2. คณะฯ จัดประชุมเพ่ือใหคณาจารยรวมกันวางแผนในการเสนองบประมาณครุภัณฑ 

และอุปกรณการเรียนการสอน 
3. คณะฯ ประสานงานกับหอสมุดกลาง ในการจัดซ้ือหนังสือและตําราท่ีเก่ียวของ เพ่ือ

บริการใหอาจารยและนักศึกษาไดคนควาและใชประกอบการเรียนการสอน โดยอาจารยผูสอนแตละ
รายวิชามีสวนรวมในการเสนอรายชื่อหนังสือตลอดจนสื่ออ่ืนๆ  

 
6.4 การประเมินความเพียงพอของส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

1. สํารวจความตองการทรัพยากรการเรียนการสอนเปนประจําทุกปจากผูสอนและ 
ผูเรียน 

2. ประเมินความเพียงพอจากความตองการใชของอาจารยและผูเรียนทุกรายวิชา 
3. มีการทบทวนและปรับปรุงกระบวนการอยางสมํ่าเสมอ 
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7. ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา (ปท่ี) 

1 2 3 4 5 

1. อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการ
ประชุมเพ่ือวางแผน ตดิตาม และทบทวนการดําเนินงานของหลักสตูร 

     

2. มีรายละเอียดของหลักสตูรตามแบบ มคอ. 2 ท่ีสอดคลองกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรอืมาตรฐานคณุวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถามี) 

     

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ
ภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ. 3 และ มคอ. 4 อยางนอยกอนการ
เปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

     

4. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ดําเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ. 5 และ 
มคอ. 6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปดสอนใหครบทุก
รายวิชา 

     

5. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบมคอ. 7 
ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปการศกึษา 

     

6. มีการทวนสอบผลสมัฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู
ท่ีกําหนดใน มคอ. 3 และ มคอ. 4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของ
รายวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศกึษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจดัการเรยีนการสอน กลยุทธการสอน 
หรือ การประเมินผลการเรียนรูจากผลการประเมินการดําเนินงานท่ี
รายงานใน มคอ. 7 ปท่ีแลว 

     

8. อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรบัการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําดาน
การจัดการเรยีนการสอน 

     

9. อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ
อยางนอยปละหน่ึงครั้ง 

     

10.จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) ไดรับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพไมนอยกวารอยละ 50 ตอป 

     

11.ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

12.ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตตอบัณฑิตใหม เฉลี่ยไมนอยกวา 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

รวมตัวบงชีบั้งคับท่ีตองดําเนินการขอ 1-5 ในแตละป 5 5 5 5 5 

รวมตัวบงชี้ในแตละป 12 12 12 12 12 
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หมวดท่ี 8  การประเมินและการปรับปรุงการดําเนินงานของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

1) การประชุมรวมกันระหวางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตรและ
อาจารยผูสอนในการจัดการเรียนการสอน 

 2) การประเมินประสิทธิผลของการจัดการเรียนการสอนของคณาจารยโดยการสอบถาม 
สัมภาษณ หรือใชแบบสอบถาม จากนักศึกษาโดยอาจารยผูสอน 

 3) การประเมินผลการเรียนรูของนักศึกษาโดยการสังเกตพฤติกรรม  การทํากิจกรรมการ
เรียนการสอน และผลการเรียนจากการวัดและประเมินผล  

 4) คณาจารยวิเคราะหและประเมินจุดท่ีควรพัฒนาของกลยุทธการสอนในแตละภาค
การศึกษา รวมถึงผลการเรียนของนักศึกษา และนําไปเขียนไวในรายงานผลการดําเนินงานรายวิชา เพ่ือ
นําไปวางแผนการจัดการเรียนการสอนในภาคเรียนตอไป 

 
1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

1)  การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกปลายภาคการศึกษาโดยมหาวิทยาลัยเปน 
ผูจัดทําการประเมิน 

 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
 2.1 โดยนักศึกษาและบัณฑิต 
                   ประเมินหลักสูตรจากนักศึกษาทุกชั้นป และบัณฑิตท่ีจบตามหลักสูตร  โดยใชแบบ 
สํารวจ และโดยการจัดสัมมนาตามหวงโซคุณคา (Value Chain) ของวิชาการในหลักสูตร 
 

 2.2 ผูทรงคุณวุฒิ และ/หรือผูประเมินภายนอก 
        ประเมินหลักสูตรจากคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิ และ/หรือผูประเมินภายนอก โดยดู

จากรายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ขอมูลยอนกลับจากนักศึกษาทุกชั้นป บัณฑิตท่ีจบตาม
หลักสูตรและนายจาง/ผูประกอบการ  และการเยี่ยมชม 

 
 2.3 ผูใชบัณฑิต และ/หรือผูมีสวนไดสวนเสียอ่ืนๆ 

     ประเมินนายจาง/ผูประกอบการ โดยการประเมินความพึงพอใจตอคุณภาพบัณฑิต 
และการนําความรูไปประยุกตใชในการทํางาน 
 
3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

     ประเมินตามตัวบงชี้ผลการดําเนินงานท่ีระบุในหมวดท่ี 7 ขอ 7 โดยคณะกรรมการประเมิน
อยางนอย 3 คน ประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอยางนอย 1 คน 
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
 4.1 อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาจัดทํารายงานผลการดําเนินการรายวิชาเม่ือสิ้นสุดภาค
การศึกษาเสนอผานอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและคณะกรรมการประจําคณะ 
 4.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรเม่ือสิ้นสุดป
การศึกษาเสนอผานคณะกรรมการประจําคณะ 
 4.3 จัดประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและคณาจารยท่ีเก่ียวของ พิจารณาทบทวนผล
การดําเนินการของหลักสูตร เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาปรับปรุงหลักสูตร แผนกลยุทธการสอน 
และการดําเนินการอ่ืนๆ เพ่ือใชในการจัดการเรียนการสอนในปตอไป 
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เอกสารแนบ 
 
เอกสารแนบ                                                รายการ  

1 ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตร  
2 ตารางเปรียบเทียบรายละเอียดตามโครงสรางหลักสูตรเกา – หลักสูตรใหม  
3 สาระสําคัญของการปรับปรุงหลักสูตร  
4 ประวัติและผลงานของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
5 ประวัติและผลงานของอาจารยประจําหลักสูตร  
6 คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 

7 คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 

8 รายงานสรุปการวิพากษหลักสูตร  
9 ขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560  
10 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง แนวปฏิบัติในการเผยแพรผลงานวิจัยตาม

เง่ือนไขการสําเร็จการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
 

11 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง รายชื่อวารสารวิชาการสาํหรับการตีพิมพ
เผยแพรผลงานวิจัยตามเง่ือนไขการสําเร็จการศึกษาของนักศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา 

 

12 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง เกณฑการสอบผานความรูภาษาตางประเทศ
ของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

 

13 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง การรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษา
สถาบันอ่ืน และการเทียบโอนหนวยกิตของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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เอกสารแนบ 1 
ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตร 

 
1. แผน ก แบบ ก 1 

หมวดวิชา เกณฑ สกอ. โครงสรางเดิม โครงสรางใหม 
รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต* - (7) (7) 
วิทยานิพนธ ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 36 36 
หนวยกิตรวม ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 36 36 

2. แผน ก แบบ ก 2 
หมวดวิชา เกณฑ สกอ. โครงสรางเดิม โครงสรางใหม 

รายวิชาศึกษา ไมนอยกวา 24 หนวยกิต 24 24 
รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต* - (7) (7) 
-วิชาบังคับ  6 6 
-วิชาเลือก  18 18 
วิทยานิพนธ ไมนอยกวา 12 หนวยกิต 12 12 
หนวยกิตรวม ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 36 36 

 
หมายเหตุ *ตัวเลขในวงเล็บ เปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต โดยมีการประเมินผล    
             เปนระบบ S และ U 
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เอกสารแนบ 2 
ตารางเปรียบเทียบรายละเอียด ตามโครงสรางหลักสูตรเดิม–หลักสูตรใหม 

 
โครงสรางหลักสูตรเดิม  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

หมายเหต ุ

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

ชื่อหลักสูตร (ใหม)  
ภาษาไทย      : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
                     สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
                     การอาหาร 
ภาษาอังกฤษ  : Master of Science Program in  
                    Food Science and Technology 

คงเดิม 

ชื่อปริญญาและสาขาวชิา (เดิม) 
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
                               (วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
                                การอาหาร) 
ชื่อยอ (ภาษาไทย)      : วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
                                การอาหาร) 
ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Master of Science  
                               (Food Science and  
                               Technology) 
ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ) : M.S. (Food Science and  
                               Technology) 

ชื่อปริญญาและสาขาวชิา (ใหม)  
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
                               (วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
                                การอาหาร) 
ชื่อยอ (ภาษาไทย)      : วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
                                การอาหาร) 
ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Master of Science  
                               (Food Science and  
                               Technology) 
ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ) : M.S. (Food Science and  
                               Technology) 

คงเดิม 
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โครงสรางหลักสูตรเดิม  
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

หมายเหต ุ

แผน ก แบบ ก 1 แผน ก แบบ ก 1  
1. รายวชิาที่กําหนดใหเรียน
โดยไมนับหนวยกิต 

(7 หนวยกิต) 1. รายวชิาที่กําหนดใหเรียน
โดยไมนับหนวยกิต 

(7) หนวยกิต คงเดิม 

ทอ 590 ระเบียบวิธวีิจัยดาน
เทคโนโลยีทางอาหาร 

(3) (2-3-5) ทอ 501 ระเบียบวิธวีิจัยทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
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 หนวยกิต 2. วิทยานิพนธ 36 หนวยกิต คงเดิม 
ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 9 (0-27-0) ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 6 (0-18-0) เปล่ียนจํานวน

หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 9 (0-27-0) ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 6 (0-18-0) เปล่ียนจํานวน
หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 9 (0-27-0) ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 12 (0-36-0) เปล่ียนจํานวน
หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

ทอ 694 วิทยานิพนธ 4 9 (0-27-0) ทอ 694 วิทยานิพนธ 4 12 (0-36-0) เปล่ียนจํานวน
หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

3. วิชาเสริมพ้ืนฐาน 3 หนวยกิต 3. วิชาเสริมพ้ืนฐาน (3) หนวยกิต คงเดิม 
ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอม
อาหารขั้นสูง 

3 (3-0-6) ทอ 581 พื้นฐานทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

(3) (3-2-5) เปล่ียนชื่อรายวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา/ปรับแกไข
จํานวนหนวยกิต 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 
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โครงสรางหลักสูตรเดิม  
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

หมายเหต ุ

แผน ก แบบ ก 2 แผน ก แบบ ก 2  
1. รายวชิาที่กําหนดใหเรียน
โดยไมนับหนวยกิต 

(7) หนวยกิต 1. รายวชิาที่กําหนดใหเรียน
โดยไมนับหนวยกิต 

(7) หนวยกิต คงเดิม 

ทอ 590 ระเบียบวิธวีิจัยดาน
เทคโนโลยีทางอาหาร 

(3) (2-3-5) ทอ 590 ระเบียบวิธวีิจัยทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
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 หนวยกิต 2. วิทยานิพนธ 12 หนวยกิต 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

หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

  ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 6 (0-18-0) เปล่ียนจํานวน
หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

  ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 12 (0-36-0) เปล่ียนจํานวน
หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

  ทอ 694 วิทยานิพนธ 4 12 (0-36-0) เปล่ียนจํานวน
หนวยกิต/เปล่ียน
คําอธิบายรายวิชา 

3. วิชาเสริมพ้ืนฐาน 3 หนวยกิต 3. วิชาเสริมพ้ืนฐาน (3) หนวยกิต คงเดิม 
ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอม
อาหารขั้นสูง 

3 (3-0-6) ทอ 581 พื้นฐานทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

(3) (3-2-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนชื่อรายวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา/ปรับแกไข
จํานวนหนวยกิต 

4. วิชาเอกบังคับ 6 หนวยกิต 4. วิชาเอกบังคับ 6 หนวยกิต คงเดิม 
ทอ 500 เทคโนโลยีทางอาหาร
ขั้นสูง 

3 (3-0-6) ทอ 582 การบูรณาการ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

3 (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนชื่อรายวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา/ปรับแกไข
จํานวนหนวยกิต 

ทอ 520 เทคนิคการวิเคราะห
อาหารขั้นสูง 

3 (2-3-5) ทอ 521 การวิเคราะหอาหาร
โดยเคร่ืองมือพิเศษ  

3 (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนชื่อรายวิชา/
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โครงสรางหลักสูตรเดิม  
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

หมายเหต ุ

เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา 

5. วิชาเอกเลือก 18 หนวยกิต 5. วิชาเอกเลือก 18 หนวยกิต คงเดิม 
ทอ 510 เทคนิคทางจุล
ชีววิทยาอาหารขั้นสูง 

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

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

ทอ 511 การใชจุลินทรียและ
เอนไซมในอุตสาหกรรมอาหาร 
 

3 (2-3-5)   ยกเลิก 

ทอ 521 พิษวิทยาของอาหาร 3 (3-0-6) ทอ 522 พิษวิทยาของอาหาร 3 (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา/ปรับแกไข
จํานวนหนวยกิต 

ทอ 530 การประกันคุณภาพ
อาหารขั้นสูง 

3 (3-0-6)   ยกเลิก 

ทอ 531 กฎหมายและ
มาตรฐานอาหาร 

1 (1-0-2)   ยกเลิก 

  ทอ 531 เทคโนโลยีการแปร
รูปอาหารฟงกชัน 

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 คอลลอยดในอาหาร 3 (3-0-6)   ยกเลิก 
  ทอ 544 เทคโนโลยีของ

เอนไซม 
3 (2-3-5) เพิ่มใหม 

ทอ 561 นวัตกรรมในการ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

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

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

  ทอ 552 การพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารสําหรับผูสูงอายแุละผู
ควบคุมน้ําหนัก 

3 (2-3-5) เพิ่มใหม 

ทอ 560 อาหารและ
โภชนาการเพื่อสุขภาพ 

3 (3-0-6)   ยกเลิก 

  ทอ 561 การใชประโยชนของ
เศษเหลือจากอุตสาหกรรม
เกษตร 

3 (2-3-5) เพิ่มใหม 

ทอ 562 การวิจัยผูบริโภค
สําหรับงานพัฒนาผลิตภัณฑ

3 (2-3-5)   ยกเลิก 
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โครงสรางหลักสูตรเดิม  
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

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 บรรจุภัณฑอาหาร
แบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑ
อัจฉริยะ 

3 (2-3-5) เพิ่มใหม 

ทอ 566 การเคล่ือนยายของ
สารเคมีจากวัสดุที่สัมผัส
อาหาร 

3 (3-0-6)   ยกเลิก 

  ทอ 583 การจัดการความ
ปลอดภัยหวงโซอาหาร 

3 (2-3-5) เพิ่มใหม 

ทอ 596 หัวขอเฉพาะดาน
เทคโนโลยีทางอาหาร 

3 (3-0-6) ทอ 595 หัวขอเฉพาะดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

3 (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา/
เปล่ียนชื่อรายวิชา/
เปล่ียนคําอธิบาย
รายวิชา/ปรับแกไข
จํานวนหนวยกิต 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 
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เอกสารแนบ 3 
สาระสําคัญของการปรับปรุงหลักสูตร 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
มหาวิทยาลัยแมโจ 

 
1. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2560)  ปรับปรุงจาก หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 
 

2. สภามหาวิทยาลัยแมโจ ไดใหความเห็นชอบการปรับปรุงแกไข ในการประชุมครั้งท่ี 7/2561 วันท่ี 
16 กันยายน พ.ศ. 2561 

 
3. หลักสูตรปรับปรุงแกไขนี้ เริ่มใชกับนักศึกษาท่ีเขาศึกษาตั้งแตภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 

2560 เปนตนไป 
 
4. เหตุผลในการปรับปรุงแกไข 

เพ่ือปรับปรุงเนื้อหาของหลักสูตรใหทันสมัย และเปนไปตามประกาศของกระทรวง 
ศึกษาธิการ เรื่อง กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และประกาศของ
คณะกรรมการการอุดมศึกษา เก่ียวกับแนวทางการปฏิบัติตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ท่ีกําหนดให
สถาบันอุดมศึกษาดําเนินการพัฒนา/ปรับปรุงรายละเอียดของหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ โดยใหมีรายละเอียดของหลักสูตร รายละเอียดของรายวิชา และ
รายละเอียดของประสบการณภาคสนามใหชัดเจน ครอบคลุมหัวขอตาง ๆ ตามแบบ มคอ.2 ท่ีกําหนด
ไว 
 
5. สาระในการแกไขปรับปรุง 

5.1 ปรับปรุงชื่อหลักสูตร 
   คงเดิม 
5.2 ปรับปรุงชื่อปริญญา 
   คงเดิม 
5.3 ในการปรับปรุงหลักสูตรครั้งนี้ มีสาระหลักของการปรับปรุง ดังนี้คือ 

1) ยกเลิกแผน ข  
2) ยกเลิกบางรายวิชา ในแตละหมวด 
3) เพ่ิมใหมบางรายวิชา ในแตละหมวด 
4) ยายรายวิชาระหวางหมวด 
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5) เปลี่ยนรหัสวชิา และ/หรือ เปลี่ยนชื่อรายวิชา และ/หรือ เปลี่ยนคําอธิบายรายวิชา และ/ 
หรือแกไขจาํนวนหนวยกิต และ/หรือ แกไขจํานวนชั่วโมง บรรยาย-ปฏิบัติ 
 

การแสดงรายละเอียดการเปล่ียนแปลงรายวิชา 
 

1) ยกเลิกรายวิชา จํานวน 12 รายวิชา ดังนี้ 
 

ท่ี รหัสวิชา - ช่ือรายวิชา หนวยกิต 
1 ทอ 511 การใชจุลินทรียและเอนไซมในอุตสาหกรรมอาหาร 3 (2-3-5) 
2 ทอ 530 การประกันคุณภาพอาหารข้ันสูง 3 (3-0-6) 
3 ทอ 531 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 1 (1-0-2) 
4 ทอ 543 คอลลอยดในอาหาร 3 (3-0-6) 
5 ทอ 560 อาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาพ 3 (3-0-6) 
6 ทอ 562 การวิจัยผูบริโภคสําหรับงานพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 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 การเคลื่อนยายของสารเคมีจากวัสดุท่ีสัมผัสอาหาร 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 หนวยกิต หมายเหตุ 
วิชาเอกเลือก   
1 ทอ 531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน 3 (2-3-5) หนา 30 ในเลมหลักสูตร 
2 ทอ 544 เทคโนโลยีของเอนไซม 3 (2-3-5) หนา 32 ในเลมหลักสูตร 
3 ทอ 552  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับ

ผูสูงอายุและผูควบคุมน้ําหนักตัว 
3 (2-3-5) หนา 33 ในเลมหลักสูตร 

4 ทอ 561 การใชประโยชนของเศษเหลือจาก
อุตสาหกรรมเกษตร 

3 (2-3-5) หนา 33 ในเลมหลักสูตร 

5 ทอ 571 บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและบรรจุ
ภัณฑอัจฉริยะ 

 หนา 33 ในเลมหลักสูตร 

6 ทอ 583 การจัดการความปลอดภัยหวงโซอาหาร 3 (2-3-5) หนา 34 ในเลมหลักสูตร 
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3) รายวิชาท่ีมีการเปล่ียนแปลงท้ังหมดจํานวน 19 รายวิชา ดังนี้ 
 

ท่ี เดิม ใหม หมายเหตุ 
1 ทอ 590 ระเบียบวิธีวิจัยดาน

เทคโนโลยีทางอาหาร                         
3 (2-3-5) หนวยกิต 
 

ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร 
3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
คําอธิบายรายวิชา 

2 ทอ 591  สัมมนา 1                   
1 (0-2-1) หนวยกิต 

ทอ 591   สัมมนา 1                  
1 (0-2-1) หนวยกิต 

เปลี่ยนคําอธิบาย
รายวิชา 

3 ทอ 592  สัมมนา 2                  
1 (0-2-1) หนวยกิต 

ทอ 592   สัมมนา 2                   
1 (0-2-1) หนวยกิต 

เปลี่ยนคําอธิบาย
รายวิชา 

4 ทอ 593  สัมมนา 3           
1 (0-2-1) หนวยกิต 

ทอ 593   สัมมนา 3                  
1 (0-2-1) หนวยกิต 

เปลี่ยนคําอธิบาย
รายวิชา 

5 ทอ 594  สัมมนา 4          
1 (0-2-1) หนวยกิต 

ทอ 594  สัมมนา 4             
1 (0-2-1) หนวยกิต 

เปลี่ยนคําอธิบาย
รายวิชา 

6 ทอ 691   วิทยานิพนธ 1         
9 (0-27-0) หนวยกิต  

ทอ 691  วิทยานิพนธ 1        
6 (0-18-0) หนวยกิต    

ปรับจํานวนหนวยกิต
และคําอธิบายรายวิชา 

7 ทอ 692  วิทยานิพนธ 2        
9 (0-27-0) หนวยกิต     

ทอ 692 วิทยานิพนธ 2                                                                                              
6 (0-18-0) หนวยกิต  

ปรับจํานวนหนวยกิต
และคําอธิบายรายวิชา 

8 ทอ 693 วิทยานิพนธ 3                                                                                              
9 (0-27-0) หนวยกิต  

ทอ 693  วิทยานิพนธ 3                                                                                              
12 (0-36-0) หนวยกิต    

ปรับจํานวนหนวยกิต
และคําอธิบายรายวิชา 

9 ทอ 694  วิทยานิพนธ 4                                                                                              
9 (0-27-0) หนวยกิต   

ทอ 694  วิทยานิพนธ 4                                                                                              
12 (0-36-0) หนวยกิต 

ปรับจํานวนหนวยกิต
และคําอธิบายรายวิชา 

10 ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอม
อาหารข้ันสูง 
3 (3-0-6)  หนวยกิต  
 

ทอ 581 พ้ืนฐานทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร  
3 (2-3-5) หนวยกิต 
 
 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
คําอธิบายรายวิชา 
ปรับแกไขจาํนวนหนวย
กิต 

11 ทอ 500  เทคโนโลยีทางอาหาร
ข้ันสูง                                                 
3 (3-0-6)   หนวยกิต 
 

ทอ 582 การบูรณาการ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร  
3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
คําอธิบายรายวิชา 
ปรับแกไขจาํนวนหนวย
กิต 

12 ทอ 520    เทคนิคการวิเคราะห
อาหารข้ันสูง    

ทอ 521 การวิเคราะหอาหาร
โดยเครื่องมือพิเศษ 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
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ท่ี เดิม ใหม หมายเหตุ 
3 (2-3-5) หนวยกิต  3 (2-3-5) หนวยกิต คําอธิบายรายวิชา 

13 ทอ 510  เทคนิคทางจุล
ชีววิทยาอาหารข้ันสูง                             
3 (2-3-5) หนวยกิต    

ทอ 511 เทคนิคทางจุลชีววิทยา
อาหาร 
3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
คําอธิบายรายวิชา 

14 ทอ 521  พิษวิทยาของอาหาร       
3 (3-0-6) หนวยกิต  

ทอ 522  พิษวิทยาของอาหาร    
3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนคําอธิบาย
รายวิชา ปรับแกไข
จํานวนหนวยกิต 

15 ทอ 540 เทคโนโลยีของไขมัน 
3 (2-3-5) หนวยกิต   

ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด 
3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
คําอธิบายรายวิชา 

16 ทอ 541 เทคโนโลยีของโปรตีน 
3 (2-3-5) หนวยกิต   

ทอ 542 เทคโนโลยีของโปรตีน 
3 (2-3-5) หนวยกิต   

เปลี่ยนรหัสวิชา 

17 ทอ 542 เทคโนโลยีของคาร
โบไฮเดรท 
3 (2-3-5) หนวยกิต   

ทอ 543 เทคโนโลยีของคาร
โบไฮเดรท 
3 (2-3-5) หนวยกิต   

เปลี่ยนรหัสวิชา 

18 ทอ 561  นวัตกรรมในการ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  
3 (2-3-5) หนวยกิต   

ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารนวัตกรรม 
3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
คําอธิบายรายวิชา 

19 ทอ 596  หัวขอเฉพาะดาน
เทคโนโลยีทางอาหาร  
3 (3-0-6) หนวยกิต      
 

ทอ 595 หัวขอเฉพาะดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร  
3 (2-3-5) หนวยกิต   

เปลี่ยนชื่อรายวิชาและ
คําอธิบายรายวิชา 
ปรับแกไขจาํนวนหนวย
กิต 
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 โดยมีรายละเอียดของรายวิชา ดังตอไปนี้ 
วิชาท่ี เดิม ใหม 

1 ทอ 590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทาง
อาหาร                             
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 590 Research  Method  in  Food  
Technology 
วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
     แนวทางการกําหนดหัวขอการวิจัย  การ
เขียนขอเสนอโครงการ  รายละเอียดของ
ข้ั น ตอ นก า ร วิ จั ย   ก า ร ว า ง แผ นก า ร
ดําเนินงานวิจัย  การนําหลักสถิติและระบบ
คอมพิวเตอรมาใชในการวิเคราะหขอมูล  
การวิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชโปรแกรม
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) หนวยกิต 
FT 501 Research  Methodology  for  
Food Science and Technology 
วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
     แ น ว คิ ด เ ก่ี ย ว กั บ ก า ร วิ จั ย ท า ง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร การ
วางแผนการวิจัย (experimental design) 
ข้ั น ตอนของกา รดํ า เ นิ นก า ร วิ จั ยท า ง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร การ
ออกแบบการวิจัย  การเ ก็บขอมูล 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
ประมวลผลขอมูล  
     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) หนวยกิต 
FT 591 Seminar 1 
วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
     การนํา เสนอและอภิปรายหัวข อ ท่ี
นาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทาง
อาหาร 
     Presentation of specific scientific 
issue in the field of Food Science 
and Technology. 

ทอ 591   สัมมนา 1                  
1 (0-2-1) หนวยกิต 
FT 591 Seminar 1 
วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
     การนํ า เสนอและอภิปรายหั วข อ ท่ี
นาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
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) หนวยกิต 
FT 592 Seminar 2 
วิชาบังคับกอน : ทอ 591 สัมมนา 1 
     การนําเสนอแผนการทํางานวิจัยของ
นักศึกษา 
 
     Presentation of student’s 
research project proposal. 
 
 

ทอ 592   สัมมนา 2                   
1 (0-2-1) หนวยกิต 
FT 592 Seminar 2 
วิชาบังคับกอน : ทอ 591 สัมมนา 1 
     การนํ า เสนอและอภิปรายหั วข อ ท่ี
นาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
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) หนวยกิต 
FT 593 Seminar 3 
วิชาบังคับกอน : ทอ 592 สัมมนา 2 
     การนําเสนอความกาวหนาของงานวิจัย
ของนักศึกษา 
 
 
 
     Presentation on progress report 
of student’s research project. 
 

ทอ 593   สัมมนา 3                  
1 (0-2-1) หนวยกิต 
FT 593 Seminar 3 
วิชาบังคับกอน : ทอ 592 สัมมนา 2 
     การนํ า เสนอและอภิปรายหั วข อ ท่ี
นาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารเฉพาะทางท่ีเก่ียวของกับวิทยานิพนธ 
การนําเสนอความกาวหนาของงานวิจัยของ
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) หนวยกิต 
FT 594 Seminar 4 
วิชาบังคับกอน : ทอ 593 สัมมนา 3 
     การนําเสนอความกาวหนาของงานวิจัย
ของนักศึกษาเพ่ือเตรียมความพรอมในการ
สอบปองกันวิทยานิพนธ 
     Presentation on the progress of 
student’s research project preparing 
for the defensive examination. 

ทอ 594  สัมมนา 4              
1 (0-2-1) หนวยกิต 
FT 594 Seminar 4 
วิชาบังคับกอน : ทอ 593 สัมมนา 3 
     การนําเสนอและอภิปรายหัวขอท่ีนาสน 
ใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอา 
หารเฉพาะทางท่ีเก่ียวของกับวิทยานิพนธ 
     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) หนวยกิต   
FT 691 Thesis 1  
วิชาบังคับกอน : ไมมี  
     ทบทวนวรรณกรรมดานวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีทางอาหารท่ีเก่ียวของกับหัว 
ขอวิทยานิพนธ และวางแผนการทําวิจัยโดย
มีคณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธเปนผู 
ใหคําปรึกษา 
     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) หนวยกิต    
FT 691 Thesis 1 
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     ทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของกับหัวขอ
วิทยานิพนธ กําหนดกรอบแนวคิด การ
ออกแบบการทดลอง และวางแผนการทํา
วิทยานิพนธ  เนนการแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นกับอาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือเลือกหัวขอ
วิจัย พรอมเสนอโครงรางวิทยานิพนธ 
     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) หนวยกิต    
FT 692 Thesis 2 
วิชาบังคับกอน : ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 
 
 
     การศึกษาคนควาทดลองข้ันตนเพ่ือ
นําไปสูการตอบโจทยปญหาในงานวิจัย โดย
มีพ้ืนฐานอยูบนทฤษฎี/หลักการท่ีเก่ียวของ 
โดยมีคณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ
เปนผูใหคําปรึกษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
     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) หนวยกิต   
FT 692 Thesis 2 
วิชาบังคับกอน : ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 
หรือตามความเห็นชอบของอาจารยท่ี
ปรึกษาหลัก 
     แผน ก แบบ ก 1     
     กา ร ทํ า วิ ทย านิ พน ธ ด ว ย คว าม คิ ด
สรางสรรค ทฤษฎีและเทคนิคการวิเคราะห
ดวยเครื่องมือตางๆ การรวบรวมผลการ
ทดลองและวิเคราะหผล แลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นกับอาจารยท่ีปรึกษา และแกปญหาท่ี
เกิดข้ึนจากการทําวิทยานิพนธ 
     แผน ก แบบ ก 2 
     กา ร ทํ า วิ ทย านิ พน ธ ด ว ย คว าม คิ ด
สรางสรรค ทฤษฎีและเทคนิคการวิเคราะห
ดวยเครื่องมือตางๆ การพัฒนาความคิดแบบ
อิสระ ความสามารถในการแสดงความ
คิดเห็น  การสัง เคราะหองคความรู เ พ่ือ
แสดงออกถึงความรูอยางแทจริงในเรื่องท่ีทํา
วิ จั ย  ก า ร ป ร ะ ม ว ล อ ง ค ค ว า ม รู จ า ก
วิทยานิพนธเพ่ือการเรียบเรียงเขียนบทความ
วิจัยและการนําเสนอทางวิชาการ และเพ่ือ
การเขียนอธิบายอยางชัดเจนและกะทัดรัด
ในเลมวิทยานิพนธ เสนอวิทยานิพนธตา
มาตรฐานการพิมพของมหาวิทยาลัยแมโจ 
     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 
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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) หนวยกิต   
FT 693 Thesis 3  
วิชาบังคับกอน : ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 
  
 
     การศึกษาคนควาทดลองตอเนื่องจาก
ข้ันตนเพ่ือตอบโจทยปญหาในงานวิจัย การ
รวบรวมผลการทดลอง การวิเคราะหผล
อยางเปนระบบและการวิจารณผลการทด 
ลองอยางมีอิสระในทางความคิด โดยมี
คณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธเปนผูให
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) หนวยกิต    
FT 693 Thesis 3 
วิชาบังคับกอน : ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 
หรือ ตามความเห็นขอบของอาจารยท่ี
ปรึกษาหลัก 
      กา ร ร วบ ร วมผลกา รทดลองและ
วิเคราะหผล การพัฒนาความคิดแบบอิสระ 
การประมวลองคความรูจากวิทยานิพนธเพ่ือ
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) หนวยกิต  
FT 694 Thesis 4  
วิชาบังคับกอน : ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 
  
 
     การศึกษาคนควาทดลองตอเนื่องเพ่ือ
ตอบโจทยปญหาในงานวิจัยอยางสมบูรณ 
การรวบรวมผลการทดลอง การวิเคราะหผล
อยางเปนระบบและการวิจารณผลการ
ทดลองอยางมีอิสระในทางความคิด การ
สังเคราะหองคความรูท่ีไดรับจากการวิจัย 
โดยมีอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธเปนผูให
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) หนวยกิต 
FT 694 Thesis 4 
วิชาบังคับกอน : ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 
หรือ ตามความเห็นขอบของอาจารยท่ี
ปรึกษาหลัก 
     การพัฒนาความคิดแบบอิสระ ความสา 
มารถในการแสดงคว าม คิด เห็ น  การ
สังเคราะหองคความรูเพ่ือการแสดงออกถึง
ความรูอยางแทจริงในเรื่องท่ีทําการวิจัย 
ประมวลองคความรู ท้ังหมดเพ่ือการเขียน
อธิบายอยางชัดเจนและกะทัดรัดในเลม
วิ ท ย า นิ พน ธ  เ ส น อวิ ท ย า นิ พ น ธ ต า ม
มาตรฐานการพิมพของมหาวิทยาลัยแมโจ 
 
     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)  หนวยกิต  
FT 502 Advanced Technology for 
Food Preservation 
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     หลักในการถนอมอาหาร ผลของการ
จัดการวัตถุดิบตอการถนอมอาหาร การ
ถนอมอาหารดวยความรอน การแชเย็น แช
แข็ง การฉายรังสี การหมัก เปนตน การ
พัฒนากระบวนการผลิตอาหารในปจจุบัน 
การบรรจุอาหารและบรรจุภัณฑ กรณี
ตัวอยางกระบวนการถนอมอาหารใน
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 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  
3 (3-2-5) หนวยกิต 
FT 581 Basic in Food Science and 
Technology 
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     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)   หนวยกิต 
FT 500  Advanced Food Technology 
 
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     หลักการและการประยุกตใชเทคโนโลยี
ทางอาหารข้ันสูงในกระบวนการแปรรูป
อาหาร หรือใชเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑใหม  
ตลอดจนความกาวหนาดานเทคโนโลยี
อาหารอ่ืนๆ 
 
 
 
     
   Principles and applications of 
advanced food technology in food 
processing or product development. 
Progress in food technology. 

ทอ 582 การบูรณาการวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 582 Integration of Food Science 
and Technology  
วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
     การบูรณาการและการเปนผูประกอบ
ธุ ร กิ จ รุ น ใหม ใ น อุ ตส าหกรรมอาหา ร 
หลักการและการประยุกตใชวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหารทางดานการแปร
รูป เคมี จุลชีววิทยา และดานอ่ืนๆ ทาง
อาหาร  บรรจุภัณฑและการเก็บรักษา  การ
ประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร  การใช
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือ
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
     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  เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูง  
  
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 520 Advanced Food Analysis 
Techniques 
วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
     เทคนิคข้ันสูงในการวิเคราะหอาหาร
ดานกายภาพ เคมี และจุลินทรีย การใช
เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูงในงานวิจัย
ด านอาหารและ อุตสาหกรรมอาหาร  
ความกาวหนาของการวิเคราะหอาหาร  
แนวทางการพัฒนาและปรับปรุงวิธีการท่ีใช
วิเคราะหอาหารใหเหมาะสมกับสถานการณ
ตาง 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 การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมือ
พิเศษ 
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 521 Food Analysis Using Special 
Instrument 
วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
     การวิเคราะหอาหารดานสมบัติทาง
กายภาพ เคมี จุลินทรีย และทางประสาท
สัมผัสโดยเครื่องมือพิเศษ การใชเทคนิคการ
วิเคราะหอาหารข้ันสูงในงานวิจัยดานอาหาร
และอุตสาหกรรมอาหาร  ความกาวหนาของ
การวิเคราะหอาหารในปจจุบัน 
 
 
     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) หนวยกิต  
FT 510 Advanced Food 
Microbiological Techniques   
วิชาบังคับกอน :  ไมมี  
     เทคนิคท่ีรวดเร็วและเทคนิคข้ันสูงใน
การตรวจวิเคราะหอาหารดานจุลชีววิทยา 
ซ่ึงรวมถึงวิธีการตรวจวิเคราะหทางสัณฐาน
วิทยา วิธีทางชีวเคมี วิธีทางชีวโมเลกุล และ
วิธีทางภูมิคุมกันวิทยา 
     Rapid and advanced techniques, 
including morphological, 
biochemical, molecular, and 
immunological techniques, in the 
microbiological analysis of food. 

ทอ 511 เทคนิคทางจุลชีววิทยาอาหาร 
 
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 511 Food Microbiological 
Techniques 
วิชาบังคับกอน :  ไมมี  
     เทคนิคท่ีรวดเร็วและเทคนิคในการตรวจ
วิเคราะหอาหารดานจุลชีววิทยา ซ่ึงรวมถึง
วิธีการตรวจวิเคราะหทางสัณฐานวิทยา วิธี
ทางชีวเคมี วิธีทางชีวโมเลกุล และวิธีทาง
ภูมิคุมกันวิทยา 
     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) หนวยกิต 
FT 521 Food Toxicology 
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     สารพิษในอาหาร  การเปลี่ยนแปลงใน
กระบวนการแปรรูปอาหารท่ีกอให เ กิด
สารพิษ  อาการท่ีเกิดกับผูบริโภคท่ีไดรับ
สารพิษ    การตรวจสอบสารพิษ   การ
ป อง กันและ กํ าจั ดสาร พิษ ซ่ึ ง เ กิ ดจาก
เชื้อจุลินทรียและสารเคมีในอาหาร   
 
     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) หนวยกิต 
FT 521 Food Toxicology 
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     สารพิษท่ีพบตามธรรมชาติในอาหาร
พวกสัตวและพืช สารพิษจากเชื้อรา สาร
ปนเปอนในอาหาร สารตกคางจากยาฆา
แ ม ล ง  วั ต ถุ เ จื อ ป น อ า ห า ร  ผ ล ข อ ง
กระบวนการแปรรูปตอสารพิษในอาหาร 
สารพิษจากวัสดุบรรจุอาหาร การวิเคราะห
สารพิษและสารเคมีปนเปอนในอาหาร 
     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) หนวยกิต  
FT 540 Technology of  Lipids  
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     การสกัด การทําใหบริสุทธิ์ 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
ประโยชนในอุตสาหกรรม  การปรับปรุง
สมบัติของไขมันโดยเทคโนโลยีใหมๆ 
     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) หนวยกิต 
FT 541 Technology of  Lipids  
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     การสกัด การทําใหบริสุทธิ์ 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
ประโยชนในอุตสาหกรรม  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) หนวยกิต   
FT 542 Technology of  Proteins 
วิชาบังคับกอน : ไมมี  
     การผลิต  การสกัด  การแยกโปรตีน
จากพืช สัตว และจุลินทรีย สมบัติทางหนาท่ี
ของโปรตีน  การเปลี่ยนแปลงระหวางการ
แปรรูป  การวิเคราะหคุณภาพ  การ
ดัดแปลงและใชประโยชนของโปรตีนใน
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) หนวยกิต   
FT 542 Technology of  Proteins 
วิชาบังคับกอน : ไมมี  
     การผลิต  การสกัด  การแยกโปรตีนจาก
พืช สัตว และจุลินทรีย สมบัติทางหนาท่ีของ
โปรตีน  การเปลี่ยนแปลงระหวางการแปร
รูป  การวิเคราะหคุณภาพ  การดัดแปลง
และใชประโยชนของโปรตีนในอุตสาหกรรม
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 เทคโนโลยีของคารโบไฮเดรท  
3 (2-3-5) หนวยกิต   
FT 543 Technology of Carbohydrates 
วิชาบังคับกอน : ไมมี  
     การจําแนกและสมบัติพ้ืนฐานของ
คารโบไฮเดรต การผลิต การตรวจวิเคราะห  
และการดัดแปลงสมบัติเพ่ือใชใน
อุตสาหกรรม การพัฒนาผลิตภัณฑจาก
คารโบไฮเดรต 
     Classifications and properties of 
carbohydrate, productions, analyses 
and modifications of carbohydrate 
for industrial applications, product 
developments from carbohydrate. 

ทอ 543 เทคโนโลยีของคารโบไฮเดรท  
3 (2-3-5) หนวยกิต   
FT 543 Technology of Carbohydrates 
วิชาบังคับกอน : ไมมี  
     การจําแนกและสมบัติพ้ืนฐานของ
คารโบไฮเดรต การผลิต การตรวจวิเคราะห  
และการดัดแปลงสมบัติเพ่ือใชใน
อุตสาหกรรม การพัฒนาผลิตภัณฑจาก
คารโบไฮเดรต 
     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) หนวยกิต   
FT 561 Innovation in Food Product 
Development 
วิชาบังคับกอน : ทอ 464 การวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารหรือตามความ
เห็นชอบของอาจารยประจําหลักสูตร 
     การศึกษาแนวโนมความตองการ
ผลิตภัณฑอาหารของผูบริโภค    การพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารท่ีเปนนวัตกรรมหรือ
ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิม  ไดแก ผลิตภัณฑ
อาหารเพ่ือสุขภาพ  การพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารพ้ืนบาน การผลิตผลิตภัณฑจากผล
พลอยได (by products)   และผลิตภัณฑ
จากเครื่องเทศและสมุนไพร ปจจัยท่ี
เก่ียวของกับการผลิตและการตลาดสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารท่ีเปนนวัตกรรมหรือ
ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิม ไดแก สวนผสมของ
อาหารและวัตถุดิบ    เทคโนโลยีการผลิต   
งานวิจัยสนับสนุนสรรพคุณของผลิตภัณฑ  
และกฎระเบียบและขอบังคับท่ีเก่ียวของกับ
นวัตกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
     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 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร
นวัตกรรม  
3 (2-3-5) หนวยกิต 
FT 551 Innovative Food Product  
Development 
วิชาบังคับกอน : ทอ 464 การวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หรือเทียบเทา 
 
     ความหมายและหลักการนวัตกรรม การ
คิดอยางสรางสรรค แนวโนมพฤติกรรมการ
บริโภคผลิตภัณฑอาหารของผูบริโภค ปจจัย
ท่ีเก่ียวของกับการผลิตและการตลาดสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารท่ีเปนนวัตกรรมหรือ
ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิม การพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารท่ีเปนนวัตกรรมหรือผลิตภัณฑ
มูลคาเพ่ิม   
 
 
 
 
 
 
 
     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  หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทาง
อาหาร  
3 (3-0-6) หนวยกิต  
FT 596 Selected Topics in Food 
Technology     
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     หัวขอเฉพาะท่ีนาสนใจท่ีเก่ียวของกับ
เทคโนโลยีทางอาหาร  
     Selected topic in food 
technology. 

ทอ 595 หัวขอเฉพาะดานวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  
3 (2-3-5) หนวยกิต   
FT 596 Selected Topics in Food 
Science and Technology 
วิชาบังคับกอน : ไมมี  
     หัวขอเฉพาะท่ีนาสนใจท่ีเก่ียวของกับ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
     Selected topic in food science 
and technology. 
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เอกสารแนบ 4 
ประวัติและผลงานของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

 
1. ประวัติ 

 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางวิจิตรา แดงปรก 
 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mrs. Wichittra Daengprok 
 ตําแหนงทางวิชาการ รองศาสตราจารย 
 ตําแหนง - 
 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 หนวยงานท่ีสังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแมโจ  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. วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2546 
วท.ม. วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2537 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2527 

 
3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 1)  Protein Chemistry  
 2)  Nutrition  
 3)  Meat Processing 
  
4. ประวัติการทํางาน 
 ป พ.ศ. ตําแหนง 
 2529-2539 นักวิทยาศาสตรการแพทย 
 2539–2549 

2549-2554 
2554-ปจจุบัน 

อาจารย 
ผูชวยศาสตราจารย 
รองศาสตราจารย 

 
5. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 -  
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6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
- 
 

7. ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 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. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง)  
 นงลักษณ บุญญาศรี วิจิตรา แดงปรก มงคล ถิรบุญญานนทและชุติมา คงจรูญ. (2558). ฤทธิ์ 

     ตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบพอลิฟนอลท้ังหมดของสารสกัดดวยเมทานอล 
     โปรตีนไอโซเลต และเพปไทดท่ีไดจากรําขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และรําขาวเจาหอม 
     นิล. วารสารวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร, 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. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง)  
 จิติมนต ไทรตระกูล จุฑามาศ มณีวงศ วิจิตรา แดงปรกและมงคล ถิรบุญยานนท. (2560).  

     สภาวะท่ีเหมาะสมตอการผลิตเอนไซมไคโตซาเนสจากแบคทีเรียในกลุม Bacillus sp. ท่ี 
     แยกไดจากถ่ัวเนา. ใน การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแหงชาติ  
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     ครั้งท่ี 1 วันท่ี 17-18 สิงหาคม 2560,  เชียงใหม: โรงแรมดิเอมเพรส, น.501-506. 
ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์.  
     (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยดตอสมบัติดานความหนืดของ 
     สวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ เรื่อง 
     Informatics, Agriculture Management, Business Administration, Engineering,  
     Sciences, and Technology  (IAMBEST) ครั้งท่ี 2 วันท่ี 31 พฤษภาคม-1 มิถุนายน  
     2560, ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826- 
     835. 

 

10. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ (5 ปยอนหลัง)  
 วิจิตรา แดงปรก. (2556). คุณคาทางอาหาร. ใน มะมวง : การผลิตและเทคโนโลยีหลังการเก็บ 

     เก่ียว, เชียงใหม : ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม, น.  
     47-57. 
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1. ประวัติ 
 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี 

 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mrs. Chaveewon Phanchaisri 
 ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 
 ตําแหนง - 
 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 หนวยงานท่ีสังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแมโจ  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. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 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. ตําแหนง 
 2534-2537 นักวิทยาศาสตรการแพทย 
 2538 – 2558 

2558-ปจจุบัน 
อาจารย 

ผูชวยศาสตราจารย 
 
5. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 - 
 

6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
- 
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7. ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 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. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปยอนหลัง)  
 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. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง)  
 ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์.  

     (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยดตอสมบัติดานความหนืดของ 
     สวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ เรื่อง 
     Informatics, Agriculture Management, Business Administration, Engineering,  
     Sciences, and Technology  (IAMBEST) ครั้งท่ี 2 วันท่ี 31 พฤษภาคม-1 มิถุนายน  
     2560, ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

 
10. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ (5 ปยอนหลัง) 

        - 
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1. ประวัติ 
 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายธเนศ  แกวกําเนิด 

 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Thanes Keokamnerd 
 ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 
 ตําแหนง - 
 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 หนวยงานท่ีสังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแมโจ  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. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2525 
 

3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 -  
  
4. ประวัติการทํางาน 
 ป พ .ศ.  ตําแหนง 
 2530 – ปจจุบัน อาจารย 
 
5. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 - 
6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 

- 

 

7. ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 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. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง)  
 ปยภรณ สุริยะ ธเนศ แกวกําเนิด สิทธิสิน บวรสมบัติและพูนพัฒน พูนนอย. (2559).  

     สภาวะท่ีเหมาะสมของการแชขาวและการหุงขาว ตอปริมาณแอนโทไซยานินและ       
     ลักษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. วารสารสํานักวิจัย 
     และสงเสริมวิชาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ, 33(1), 44-54. 
 

9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง)  
 ทานตะวัน อัมพวัน วิวัฒน หวังเจริญ ธเนศ แกวกําเนิด อุมาพร  อุประและกรผกา อรรค 

     นิตย. (2557). การทดสอบความชอบของน้ํามะเก๋ียงเขมขนปรุงรสโดยวิธีการจัดลําดับ 
     ความชอบ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติทางประสาทสัมผัส ครั้งท่ี 2 วันท่ี 17-18  
     กรกฎาคม 2557, ขอนแกน: มหาวิทยาลัยขอนแกน, น.36-42. 
ชุติกาญจน อ่ินแกว ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยมและกรผกา อรรคนิตย.   
     (2558). ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพ 
     การเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท. ใน การประชุมวิชาการ ประจําป  
     2558 วันท่ี 8-9 ธันวาคม 2558, เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร  
     มหาวิทยาลัยแมโจ, น.231-241. 
 

10. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ (5 ปยอนหลัง) 
        - 
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เอกสารแนบ 5 
ประวัติและผลงานของอาจารยประจาํหลักสูตร 

 
1. ประวัติ 

 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายวิวัฒน หวังเจริญ 
 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Wiwat Wangcharoen 
 ตําแหนงทางวิชาการ รองศาสตราจารย 
 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 หนวยงานท่ีสังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแมโจ  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 มหาวิทยาลัยขอนแกน 2546 
วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2535 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหาร ลาดกระบัง 
2532 

   

3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 1)  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 2)  การประเมินทางประสาทสัมผัส 
 3)  การวิจัยผูบริโภค และการวิจัยตลาด 
  
4. ประวัติการทํางาน 
 ป พ.ศ. ตําแหนง 
 2536 - 2541 อาจารย 
 2541 - 2549 ผูชวยศาสตราจารย 
 2549 - ปจจุบัน รองศาสตราจารย 
 
5. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 - 
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6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
 - 

 
7. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 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. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 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. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 ทานตะวัน อัมพวัน วิวัฒน หวังเจริญ ธเนศ แกวกําเนิด อุมาพร  อุประและกรผกา อรรค 

     นิตย. (2557). การทดสอบความชอบของน้ํามะเก๋ียงเขมขนปรุงรสโดยวิธีการจัดลําดับ 
     ความชอบ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติทางประสาทสัมผัส ครั้งท่ี 2 วันท่ี 17-18  
     กรกฎาคม 2557, ขอนแกน: มหาวิทยาลัยขอนแกน, น.36-42. 

  
10. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปยอนหลัง) 
 วิวัฒน หวังเจริญ. (2556). การวิเคราะหแบบพีนอลตี (คาเฉลี่ยท่ีลดลง) ในการประเมินดาน 

     ประสาทสัมผัส. อาหาร, 43(4), 20-23. 
วิวัฒน หวังเจริญ. (2557). การวิเคราะหโอกาส (Opportunity analysis) เพ่ือการพิจารณา 
     ปรับปรุงลักษณะของผลิตภัณฑ. อาหาร, 44(2), 19-22. 
วิวัฒน หวังเจริญ. (2557). ความรูเบื้องตนเก่ียวกับอาหารฮาลาล. อาหาร,  44(4), 33-37. 
วิวัฒน หวังเจริญ. (2558). ความปลอดภัยอาหารในทศวรรษนี้. แมโจปริทัศน, 16(3), 40-42. 
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3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 1)  Food Processing 
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4. ประวัติการทํางาน 
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ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 
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6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
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7. ผลงานตีพิมพในระดับนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 
           
 
8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง)  
                - 

 

9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปยอนหลัง)  
        ทานตะวัน อัมพวัน วิวฒัน หวังเจริญ ธเนศ แกวกําเนิด อุมาพร  อุประและกรผกา อรรค 
             นิตย. (2557). การทดสอบความชอบของน้ํามะเก๋ียงเขมขนปรุงรสโดยวิธีการจัดลําดับ 
             ความชอบ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติทางประสาทสัมผัส ครั้งท่ี 2 วันท่ี 17-18  
             กรกฎาคม 2557, ขอนแกน: มหาวิทยาลัยขอนแกน, น.36-42. 
        ชุติกาญจน อ่ินแกว ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยมและกรผกา อรรคนิตย.   
             (2558). ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพ 
             การเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท. ใน การประชุมวิชาการ ประจําป  
             2558 วันท่ี 8-9 ธันวาคม 2558, เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร  
             มหาวิทยาลัยแมโจ, น.231-241. 

ชีราวัฒน อภิธนัง  กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย.  (2559).  ผลของอุณหภูมิและ 
     เวลาในการใหความรอนตอคุณภาพทางเคมีของน้ํานอยหนาเครือ. ใน การประชุมวิชาการ  
     งานเกษตรนเรศวร ครั้งท่ี 14 หัวขอ เกษตรและสุขภาพ วันท่ี 1-3 พฤศจิกายน 2559,  
     พิษณุโลก: คณะเกษตรศาสตร ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม, น.293-298. 
ม่ิงขวัญ ทองกลาง  กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย.  (2559).  การดัดแปรแปงขาว 
     หอมมะลิและแปงขาวกลองหอมมะลิโดยวิธีเชื่อม. ใน การประชุมวิชาการงานเกษตร 
     นเรศวร ครั้งท่ี 14 หัวขอ เกษตรและสุขภาพ วันท่ี 1-3 พฤศจิกายน 2559, พิษณุโลก:  
     คณะเกษตรศาสตร ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม,  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 เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตร ฯลฯ (5 ปยอนหลัง) 
        - 
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3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
      การออกแบบและปรับปรุงประสิทธิภาพเครื่องจักรอาหาร  

     การแปรรูปสมัยใหมดวยคลื่นแมเหล็กไฟฟา  
     การแปรรูปแบบไมใชความรอน 
 

4. ประวัติการทํางาน 
 ป พ.ศ. ตําแหนง 
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อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  
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อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 
 2556-2557 สมาชิกสภาคณาจารย มหาวิทยาลัยแมโจ ผูแทนจากคณะ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร     
                 

5. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 - 



121 
 

6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
   - 

 
7. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 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. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2556). จลนพลศาสตรการอบแหงดวยคลื่นไมโครเวฟระบบสุญญากาศของ      

     สาหรายเตา. วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย, 19(1), 14-24.  
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     ท่ีเหมาะสมในการอบแหงขม้ินชันดวยวิธีการพ้ืนผิวตอบสนอง. วารสาร Rajabhat       
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     วารสาร Rajabhat Journal  of  Sciences, Humanities and Social Sciences, 14  
     (2),13-22. 
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     เกษตรแหงประเทศไทย, 20 (1), 16-25. 
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 ปองพล สุริยะกันธรและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). อิทธิพลของอุณหภูมิและความหนา 
     ของชั้นวัสดุตอการเปลี่ยนแปลงสมบัติเชิงทัศนศาสตรของดอกคาโมมายลอบแหง. วารสาร      
     วิทยาศาสตรเกษตร, 43 (3/1), 441-444.  

 ประพันธ จิโนและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2558). จลนพลศาสตรการอบแหงใบกะเพราดวยคลื่น      
     ไมโครเวฟ. วารสารสมาคมวศิวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย, 21 (1), 25-34. 

 น้ําฝน ไชยลังกาและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2558). การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของการอบแหง      
     สาหรายเตาดวยลมรอนโดยใชวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง. วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหง 
     ประเทศไทย, 21 (2), 16-24. 

 ฤทธชิัย อัศวราชันย อุมาพร อุประและเสมอขวัญ ตันติกุล. (2559). จลนพลศาสตรการอบแหง 
     เนื้อลําไยสีทองดวยการใชอุณหภูมิแบบข้ันเดียวและอุณหภูมิแบบหลายข้ัน. วารสาร      
     วิศวกรรมเกษตร, 22 (2), 30-40. 

 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2559).  ผลของการใชความดันสูงในการทําลายจุลิทรียและสปอรของจุ 
     ลนิทรียในอาหาร. วารสารวิศวกรรมเกษตร, 22 (2), 41-48. 

 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2559).  การทบทวนวรรณกรรมเรื่อง: การแปรรูปโดยไมใชความรอน      

     สําหรับอาหารเหลวดวยเทคนิคพัลสสนามไฟฟา. วิศวกรรมสารเกษมบัณฑิต, 6(2), 40-50. 
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 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2560).  การแปรรูปอาหารดวยเทคโนโลยีสมัยใหม. วารสาร Rajabhat       
     Journal  of  Sciences, Humanities and Social Sciences, 18 (1), 10-18. 
 

9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 วิกานดา แกวยอด รัชฎา แยมศรวลและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2556). แบบจําลองทาง      

     คณิตศาสตรในการทํานายอัตราการถายเทมวลในระหวางการอบแหงเปลือกทับทิมแบบชั้น      
     บางดวยลมรอน. ใน การประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอม 
     เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ครั้งท่ี 2 วันท่ี 30 สิงหาคม 2556, กรุงเทพฯ: โรงแรมวิน 
     เซอร สวีทส, น.23-30. 

 พิชิต สอนทุย วิโรจน ไขมุขเลิศฤทธิ์และฤทธิชัย อัศวราชันย. (2556). ผลกระทบของระดบั 
     คลื่นไมโครเวฟตอการเปลี่ยนแปลงสีของการอบแหงขม้ินชัน.  ใน การประชุมวิชาการ 
     อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ครั้งท่ี 2   
     วันท่ี 30 สิงหาคม 2556, กรุงเทพฯ: โรงแรมวินเซอร สวีทส, น.31-36.  

 พิชิต สอนทุย วิโรจน ไขมุขเลิศฤทธิ์และฤทธิชัย อัศวราชันย. (2556). จลนพลศาสตรการ 
     อบแหงขม้ินชันดวยคลื่นไมโครเวฟ. ใน การประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร สถาบัน

เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ครั้งท่ี 2 วันท่ี 30 สิงหาคม 2556, 
กรุงเทพฯ: โรงแรมวินเซอร สวีทส, น.37-44. 

 ปองพล สุริยะกันธร ประพันธ จิโนและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). ผลของการเตรียมข้ันตน 
     ดวยลวกตอการอัตราการอบแหงและคาสีของดอกเบญจมาศ (เกกฮวย) อบแหงดวยลม

รอน. ใน การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งท่ี 15 
และระดับนานาชาติ ครั้งท่ี 7 ประจาํป 2557 วันท่ี 2-4 เมษายน 2557, 
พระนครศรีอยุธยา:โรงแรมกรุงศรีรเิวอร, น.482-489.   

 ปองพล สุริยะกันธร ประพันธ จิโนและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). จลนพลศาสตรการ 
     เปลี่ยนแปลงสีของดอกเบญจมาศ(เกกฮวย)ในระหวางการอบแหงดวยลมรอน. ใน การประชุม

วิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาต ิครั้งท่ี 15 และระดับนานาชาต ิ
ครั้งท่ี 7 ประจําป 2557 วันท่ี 2-4 เมษายน 2557, พระนครศรีอยุธยา:โรงแรมกรุงศรีริเวอร
, น.490-497. 

 วิรายุ หนอแกว เอกลักษณ ไชยกันทา ดวงพร  อมรเลิศพิศาล กัลย กัลยาณมิตรและฤทธิชัย  
     อัศวราชันย. (2557). ผลกระทบของอุณหภูมิและความเร็วลมตอการเปลี่ยนแปลง

สารประกอบฟนอลิกรวมของสาหรายเตาอบแหง ใน การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรม
เกษตรแหงประเทศไทยระดับชาต ิครั้งท่ี 15 และระดับนานาชาติ ครั้งท่ี 7 ประจาํป 2557 
วันท่ี 2-4 เมษายน 2557, พระนครศรีอยุธยา:โรงแรมกรุงศรีริเวอร, น.499-505. 

 รัชฎา แยมศรวล รณชัย วังรัก วิกานดา แกวยอด ดวงพร อมรเลิศพิศาล ชนันท ราษฎรนิยม  
     และฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟนอ

ลิก รวมในเปลือกทับทิมอบแหง. ใน การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหง
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 แยมศรวล วิกานดา แกวยอด ดวงพร อมรเลิศพิศาล ชนันท ราษฎรนิยม  

     และฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). แบบจําลองทางคณิตศาสตรการอบแหงของเปลือก
ทับทิมอบแหงดวยลมรอน. ใน การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย
ระดับชาติ ครั้งท่ี 15 และระดับนานาชาติ ครั้งท่ี 7 ประจาํป 2557 วันท่ี 2-4 เมษายน 
2557, พระนครศรีอยุธยา:โรงแรมกรุงศรีริเวอร, น.529-534. 

 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). แบบจําลองการทํานายปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมดวย 
     สมบัติเชิงทัศนศาสตรของสาหรายเตาอบแหง. ใน การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรม

เกษตรแหงประเทศไทยระดับชาต ิครั้งท่ี 15 และระดับนานาชาติ ครั้งท่ี 7 ประจาํป 2557 
วันท่ี 2-4 เมษายน 2557, พระนครศรีอยุธยา:โรงแรมกรุงศรีริเวอร, น.235-241. 

 เอกลักษณ ไชยกันทา วิรายุ หนอแกว ดวงพร  อมรเลิศพิศาล กัลย กัลยาณมิตรและฤทธิชัย  
     อัศวราชันย. (2557). แบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับการทํานายการเปลี่ยนแปลง

อัตราสวนความชื้นในระหวางการอบแหงของสาหรายเตา. ใน การประชุมวิชาการสมาคม
วิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ 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 เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปยอนหลัง) 

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

2559-ปจจุบัน 
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5. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ปยอนหลัง) 

 - 
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6. ผลงานวิจัย (5ปยอนหลัง) 
 - 
7. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 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. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 - 

 
9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 - 
  
10
. 

ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ (5 ปยอนหลัง) 

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

Australia 

2552 

วท.ม. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2545 

วท.บ. เคมีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2538 
   

3. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 

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

  

4. ประวัติการทํางาน 

 ป พ.ศ. ตําแหนง 

 2540-ปจจุบัน อาจารย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 

 2539 พนักงานเคานเตอรบริการ ธนาคารไทยพาณิชย จํากัด (มหาชน) 

สาขาทาแพ จ.เชียงใหม 

 2538 ผูชวยผูจัดการ ฝายผลิต บริษัท ไทยพอทเทอรี อินดัสทร ีจํากัด  

(ชะเลียงเซรามิก) อ.สารภี จ.เชียงใหม 

mailto:rardniyom@gmail.com
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5. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป

ยอนหลัง) 

 - 

  

6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 

 - 

  

7. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 

 - 

  

8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 

 - 

  

9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 

 รัชฎา แยมศรวล รณชัย วังรัก วิกานดา แกวยอด ดวงพร อมรเลิศพิศาล ชนันท ราษฎรนิยม  
     และฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟนอ 

     ลิก รวมในเปลือกทับทิมอบแหง. ใน การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหง 

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

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

รณชัย วังรัก รัชฎา แยมศรวล วิกานดา แกวยอด ดวงพร อมรเลิศพิศาล ชนันท ราษฎรนิยม  
     และฤทธิชัย อัศวราชันย. (2557). แบบจําลองทางคณิตศาสตรการอบแหงของเปลือก 

     ทับทิมอบแหงดวยลมรอน. ใน การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย 

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

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

ชุติกาญจน อ่ินแกว ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยมและกรผกา อรรคนิตย.  (2558).  
     ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟม 
     สําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท. ใน การประชุมวิชาการ ประจําป 2558 วันท่ี 8-9  
     ธันวาคม 2558, เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ,  
     น.231-241. 
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10 ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตร ฯลฯ (5 ปยอนหลัง)   

 - 
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1. ประวัติ 
 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวกนกวรรณ ตาลดี 

 ช่ือ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Miss Kanokwan Tandee 
 ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 
 ตําแหนง - 
 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 หนวยงานท่ีสังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแมโจ 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. ตําแหนง 
 2551-2555 Research Assistant, Department of Food Science, 

University of Wisconsin-Madison 
 2556-ปจจุบัน อาจารยสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 
 
5. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 - 
 

6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
 - 
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7. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 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. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 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. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 ม่ิงขวัญ ทองกลาง  กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย.  (2559).  การดัดแปรแปงขาว 

     หอมมะลิและแปงขาวกลองหอมมะลิโดยวิธีเชื่อม. ใน การประชุมวิชาการงานเกษตร 
     นเรศวร ครั้งท่ี 14 หัวขอ เกษตรและสุขภาพ วันท่ี 1-3 พฤศจิกายน 2559 , พิษณุโลก:  
     คณะเกษตรศาสตร ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม, น.285-292. 
ชีราวัฒน อภิธนัง  กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย.  (2559).  ผลของอุณหภูมิ 

และเวลาในการใหความรอนตอคุณภาพทางเคมีของน้ํานอยหนาเครือ.ใน การประชุม 
วิชาการ งานเกษตรนเรศวร ครั้งท่ี 14 หัวขอ เกษตรและสุขภาพ วันท่ี 1-3  
พฤศจิกายน 2559, พิษณุโลก: คณะเกษตรศาสตร ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวด 
ลอม, น.293-298. 

  
10. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปยอนหลัง) 
          - 
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เอกสารแนบ 6 
คําส่ังแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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เอกสารแนบ 7 
คําส่ังแตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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เอกสารแนบ 8 
รายงานสรุปการวิพากษหลักสูตร 

 
สรุปการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

วันจันทรท่ี 29 สิงหาคม 2559 เวลา 9.00-12.00 น.  
ณ หอง PP17 อาคารโรงงานนํารอง มหาวิทยาลัยแมโจ 

 
รายนามผูเขารวมประชุม 

1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี ประธานกรรมการ   
2. นางสาวจารุลักษณ เจียมวงษา (ตัวแทน)  กรรมการ  
3. รองศาสตราจารย ดร.ไพบูลย ธรรมรัตนวาสิก กรรมการ  
4. อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด   กรรมการ  
5. นางสาวปยภรณ สุริยะ    กรรมการ  
6. นางสาวเจนจิรา ผลโภคกุล   กรรมการ  
7. รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก (ตัวแทน) กรรมการและเลขานุการ   
8. รองศาสตราจารย ดร.วิวัฒน หวังเจริญ 
9. ผูชวยศาสตราจารย ดร.กรผกา อรรคนิตย 
10. ผูชวยศาสตราจารยอุมาพร อุประ 
11. อาจารย ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม 
12. อาจารย ดร.กนกวรรณ ตาลดี 
13. อาจารย ดร.ธีระพล เสนพันธุ 

เริ่มประชุม 9.00 น. 
สรุปรายละเอียดในการวิพากษหลักสูตรดังนี้ 

1. ปรับแก หมวดท่ี 1 ขอ 5.2 เพ่ิมภาษาท่ีใชในการจัดการเรียนการสอนเปนภาษาอังกฤษ
(อยางนอยรอยละ 30) 

2. ปรับแก หมวดท่ี 1 ขอ 11.1  สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามา
พิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  และขอ 11.2 ผลกระทบตอการพัฒนาหลักสูตรและความ
เก่ียวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย ใหมีเนื้อหาท่ีทันสมัยยิ่งข้ึน 

3. ปรับแก หมวดท่ี 3 ขอ 3.1.3 รายวิชา มีรายละเอียดดังนี้ 
3.1 รายวิชาท่ีมีการปรับช่ือรายวิชา จํานวน 8 รายวิชา ไดแก 

รายวิชาท่ี 1  
เดิม  
ทอ 500   เทคโนโลยีทางอาหารข้ันสูง                                                 
ใหม 
ทอ 581 การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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รายวิชาท่ี 2 
เดิม 
ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอมอาหารข้ันสูง  

ใหม 
ทอ 582 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

รายวิชาท่ี 3  
เดิม  
ทอ 520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูง 
ใหม 
ทอ 521 การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมือพิเศษ 

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   นวัตกรรมในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  
ใหม 
ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารนวัตกรรม  

รายวิชาท่ี 7  
เดิม 
ทอ 596   หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร 
ใหม 
ทอ 596 หวัขอเฉพาะดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

รายวิชาท่ี 8 
เดิม  
ทอ 590   ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร                               

ใหม  
ทอ 590 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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3.2 ปรับคําอธิบายรายวิชา จํานวน 2 รายวิชา ไดแก ทอ 521  พิษวิทยาของอาหาร และ 
ทอ 566 

การเคลื่อนยายของสารเคมีจากวัสดุท่ีสัมผัสอาหาร                                                       
 3.3 เพ่ิมรายวิชาใหม จํานวน 6 รายวิชา ดังนี้ 
รายวิชาท่ี 1 
ทอ 544 เทคโนโลยีของเอนไซม 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

สมบัติทางกายภาพและเคมีของเอนไซม จลนพลศาสตรของเอนไซม การควบคุมการ
ผลิตและการทํางานของเอนไซม การผลิต การแยกและการทําเอนไซมใหบริสุทธิ์ การตรึงเอนไซม 
การใชประโยชนของเอนไซมในอุตสาหกรรมตางๆ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชัว่โมง/สปัดาห) 
รายวิชาท่ี 2 
ทอ 531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

ความสําคัญของอาหารฟงกชัน เทคนิคการสกัด การทําใหเขมขนและการทําแหง
สารประกอบท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน ผลของกระบวนการแปร
รูปตอกิจกรรมทางชีวภาพของสวนผสมฟงกชันในอาหาร เทคนิคการเอนแคปซูเลชั่นและการ
ควบคุมการปลดปลอยสําหรับอาหารฟงกชัน 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชัว่โมง/สัปดาห) 
รายวิชาท่ี 3 
ทอ 583  การจัดการความปลอดภัยหวงโซอาหาร 3 (3-2-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การจัดการการผลิตวัตถุดิบ เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว การเก็บรักษา การแปรรูป
และการจําหนาย เพ่ือความปลอดภัยอาหาร ระบบประกันคุณภาพท่ีเก่ียวของ ไดแก GAP, GMP, 
HACCP และ ISO เปนตน รวมถึงการสุขาภิบาลอาหาร 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห) 
รายวิชาท่ี 4 
ทอ 532  เทคโนโลยีการผลิตสวนประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ 3 (3-2-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การสกัดและการผลิตสวนประกอบอาหารจากแหลงธรรมชาติตางๆ การประยุกตใช
สวนประกอบอาหารในผลิตภัณฑอาหาร  

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห) 
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รายวิชาท่ี 5 
ทอ 552  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุและผูควบคุมน้ําหนักตัว 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร บทบาทของอาหารตอผูสูงอายุและผูควบคุม
น้ําหนักตัว การประเมินภาวะโภชนาการ  

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห) 
รายวิชาท่ี 6 
ทอ 561 การใชประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

     แหลงและองคประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร การผลิตและ
คุณสมบัติของผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากวัสดุเศษเหลือท่ีผลิตโดยเทคโนโลยีตางๆ การประยุกตใชวัสดุ
เศษเหลือและผลิตภัณฑ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
 
ปดการประชุม 12.30 น. 
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เอกสารแนบ 9 
ขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 
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เอกสารแนบ 10 
ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ  

เรื่อง แนวปฏิบัติในการเผยแพรผลงานวิจัยตามเง่ือนไขการสําเร็จการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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เอกสารแนบ 11 
ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ  

เรื่อง รายช่ือวารสารวิชาการสําหรับการตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัยตามเง่ือนไขการสําเร็จ
การศึกษาของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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เอกสารแนบ 12 
ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ  

เรื่อง เกณฑการสอบผานความรูภาษาตางประเทศของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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เอกสารแนบ 13 
ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ  

เรื่อง การรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาสถาบันอ่ืน และการเทียบโอนหนวยกิตของ
นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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