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คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ 

จังหวัดเชียงใหม 



ก 
 

คำนำ 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร

ฉบับน้ี เปนหลักสูตรที่ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ. 2560 เพื่อใชในการจัดการศึกษาในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ โดยคาดวาจะเริ่มใชไดตั้งแตป

การศึกษา พ.ศ. 2565 เปนตนไป  

 

การจ ัดทำหล ักส ูตรน้ี ม ีว ัตถ ุประสงค ท ี ่จะให สอดคล องและเป นไปตามประกาศ

กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และประกาศ

กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง แนวทางบริหารเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 ที่

กำหนดใหสถาบันอุดมศึกษาดำเนินการพัฒนา/ปรับปรุงรายละเอียดของหลักสูตรตามเกณฑมาตรฐาน

หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา โดยใหมีรายละเอียดของหลักสูตร และรายละเอียดของรายวิชาใหชัดเจน 

ครอบคลุมหัวขอตางๆ ตามรายละเอียดของหลักสูตร มคอ.2 ที่ไดกำหนดไว รวมทั้งใหสอดคลองกับ

ปรัชญาการศึกษาและพันธกิจของมหาวิทยาลัยแมโจ ที่ผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ คุณธรรม มีความ

เชี่ยวชาญในวิชาชีพ โดยเนนใหนักศึกษาไดปฏิบัติงานจริง ซึ่งคาดวาหลักสูตรในลักษณะนี้จะสามารถ

ผลิตบัณฑิตไดสอดคลองกับความตองการของตลาดแรงงานทั้งภาครัฐและเอกชน อันจะกอใหเกิด

ประโยชนตอสังคมสวนรวมและประเทศชาติตอไป  
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สารบัญ 

 
 หนา 

คำนำ ก 

สารบัญ ข 

ใบสรุปขั้นตอนการปรับปรุงแกไขหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 

     เทคโนโลยีการอาหาร  

ง 

หมวดที่   

1 ขอมูลท่ัวไป 1 

2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 8 

3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการและโครงสรางของหลักสูตร 12 

4 ผลการเรียนรู และกลยุทธการสอนและการประเมิน 42 

5 หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 55 

6 การพัฒนาคณาจารย 59 

7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 61 

8 การประเมินและการปรับปรุงการดำเนินงานของหลักสูตร 84 

เอกสารแนบ   

1 ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตร ระหวาง เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา 

พศ. 2558 หลักสูตรเดิม และหลักสูตรปรับปรุง 

87 

2 ตารางเปรียบเทียบรายละเอียดโครงสรางหลักสูตรเดิม และหลักสูตรปรับปรุง 88 

3 สาระการปรับปรุงแกไขหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

92 

4 ประวัติและผลงานของอาจารยรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจำหลักสูตร/อาจารยผูสอน 115 

5 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื ่อง แตงตั ้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต  สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2565 

134 

6 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง แตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  

สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

135 

7 รายงานการประชุมการคณะกรรมการปรับปรุงและวิพากษหลักสูตร 136 

8 ขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2562 138 

9 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง หลักเกณฑและเงื่อนไขในการสำเร็จการศึกษาของนักศึกษา

ระดับบัณฑิตศึกษา 

173 

10 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง เกณฑการสอบผานความรูภาษาอังกฤษของนักศึกษาระดับ

ปริญญาโท 

178 
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สารบัญ (ตอ) 
เอกสารแนบ 
  หนา 

11 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื ่อง หลักเกณฑการเทียบโอนหนวยกิตและผลการศึกษาของ

นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา กรณีพนสภาพนักศึกษาตามขอ 33 (3) (6) (11) และ (14) แหง

ขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

180 

12 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื ่อง หลักเกณฑการรับโอนนักศึกษาและวิธีการเทียบโอนผล

การศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

183 
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ใบสรปุขัน้ตอนการเสนอหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ 

สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยอีาหาร  

(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565) 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัยแมโจ 

………………………………………… 

 

การเสนอขอปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร (หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2565) ไดรบัความเห็นชอบจากที่ประชุม ดังน้ี 

 

1. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร 

 ในการประชุม ครั้งที่ 1/2563  เมื่อวันที ่1 พฤษภาคม พ.ศ.2563 

2. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร 

 ในการประชุม ครั้งที่ 2/2563  เมื่อวันที ่21 พฤษภาคม พ.ศ.2563 

3. คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

ในการประชุม ครั้งที่ 3/2563 เมื่อวันที่ 29 กันยายน 2563 

4. คณะกรรมการวิพากษหลักสตูรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

ในการประชุม ครั้งที่ 4/2563  เมื่อวันที่ 13 พฤศจิกายน พ.ศ. 2563 

 5.   คณะกรรมการกลั่นกรองหลักสูตร ใหความเห็นชอบหลักสูตร  

      ในการประชุม ครั้งที่ 1/2565   เมื่อวันที่ 23 มีนาคม 2565 

 6.   คณะกรรมการวิชาการบัณฑิตศึกษา ใหความเห็นชอบหลักสูตร  

     ในการประชุม ครั้งที่ 5/2565  เมื่อวันที่ 5 พฤษภาคม 2565 

   7.  คณะกรรมการดานวิชาการ ใหความเห็นชอบหลักสูตร 

 ในการประชุม ครั้งที ่6/2565 เมื่อวันที่ 18 พฤษภาคม 2565 

   8.  คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย ใหความเห็นชอบหลักสูตร  

     ในการประชุม ครั้งที่ 8/2565 เมื่อวันที่ 25 พฤษภาคม 2565 



จ 
 

  9. คณะกรรมการสภาวิชาการ เห็นชอบใหนำเสนอหลักสูตรตอสภามหาวิทยาลัย    

     ใหเพ่ิมครั้งที่ประชุม เปน ครั้งที่ 5/2565 เมื่อวันที่ 28 พฤษภาคม 2565 

10. สภามหาวิทยาลัย ใหความเห็นชอบหลักสูตร  

     ในการประชุมครั้งที่ 4/2565 เมื่อวันที่ 11 มิถุนายน 2565 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยอีาหาร 

(หลักสูตรปรบัปรุง พ .ศ . 2565) 

 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยแมโจ 

วิทยาเขต/คณะ คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

 

หมวดที่ 1  ขอมูลทั่วไป 

1. รหัสและชือ่หลักสูตร 

     รหัสหลักสูตร        : 2550013111564 

     ชื่อหลักสูตร 

ภาษาไทย :   หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชานวัตกรรม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

ภาษาอังกฤษ :   Master of Science Program in Innovation of Food 

Science and Technology 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

ช่ือเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (นวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร) 

ช่ือยอ (ภาษาไทย) : วท .ม.  (นวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร) 

ช่ือเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Master of Science (Innovation of Food Science 

and Technology) 

ช่ือยอ (ภาษาอังกฤษ) : M.S. (Innovation of Food Science and Technology) 

3. วิชาเอก (ถามี) 

      ไมม ี

4. จำนวนหนวยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

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 

 



2 
 

5.2 ภาษาที่ใช 

 หลักสูตรจัดการศึกษาเปนภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  

5.3 การรับเขาศึกษา 

รับนักศึกษาไทยหรือนักศึกษาตางชาติ 

5.4 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 

หลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 

5.5 การใหปรญิญาแกผูสำเร็จการศึกษา 

ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เหน็ชอบหลักสูตร 

6.1  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

6.2  กำหนดเปดสอน ภาคการศึกษาที่ 1  ปการศึกษา 2565 

6.3  คณะกรรมการวิชาการบัณฑิตศึกษา เห็นชอบใหเสนอตอคณะกรรมการดานวิชาการ  

  ในการประชุม ครั้งที่ 5/2565  เมื่อวันที่ 5 พฤษภาคม 2565 

6.4  คณะกรรมการดานวิชาการ ใหความเห็นชอบหลักสูตร  

ในการประชุม ครั้งที่ 6/2565 เมื่อวันที่ 18 พฤษภาคม 2565 

6.5  คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย ใหความเห็นชอบหลักสูตร  

ในการประชุม ครั้งที่ 8/2565 เมื่อวันที่ 25 พฤษภาคม 2565   

  6.6  คณะกรรมการสภาวิชาการ เห็นชอบใหนำเสนอหลักสูตรตอสภามหาวิทยาลัย  

ใหเพ่ิมครั้งที่ประชุม เปน ครัง้ที่ 5/2565 เมื่อวันที่ 28 พฤษภาคม 2565 

6.7  สภามหาวิทยาลัย ใหความเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร  

          ในการประชุม ครั้งที่ .../2565 เมื่อวันที่ ........ 

 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรทีมี่คุณภาพและมาตรฐาน 

หล ักส ูตรม ีความพร อมเผยแพร ค ุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานค ุณว ุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ในปการศึกษา 2567 
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8. อาชีพทีส่ามารถประกอบไดหลังสำเร็จการศึกษา 

8.1 นวัตกรดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารของภาครัฐและภาคเอกชน  

8.2 ผูประกอบการใหมดานนวัตกรรมอาหาร  

8.3 พนักงงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

8.4 นักวิจัย  

8.5 ครู อาจารย  

8.6 นักวิชาการ 

8.7 ขาราชการ   

8.8 ตัวแทนจำหนาย  

 

9. ชื่อ ตำแหนง และคณุวุฒกิารศึกษาของอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร 

 
ที่ ตำแหนงทาง

วิชาการ 
ชื่อ - สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษา 

จาก 
ปพ.ศ. 

1. รองศาสตราจารย  

 

นายวิวัฒน  

หวังเจริญ 
ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

 

เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยขอนแกน 2546 
 

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2535 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง 

2532 

2. รองศาสตราจารย นางวิจิตรา  

แดงปรก 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตร 
ศาสตร 

2546 

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตร 
ศาสตร 

2538 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2528 

3. ผูชวยศาสตราจารย 
 

นายธีระพล  

เสนพันธุ 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2558 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2553 

หมายเหตุ ลำดับที่ 3 ไดศึกษาตอในหลักสูตรปริญญาโทควบปริญญาเอก 

 

10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 

10.1 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยแมโจ 
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11. สถานการณภายนอกหรอืการพัฒนาทีจ่ำเปนตองนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร   

11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

การเกษตรเปนอาชีพหลักของประชากรไทยสวนใหญ ปจจุบันประเทศไทยไดกาวเขา

สูยุคไทยแลนด 4.0 สอดรับกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2565-2569)    

ประเทศไทยเปนประเทศผูสงออกอาหารอันดับตนๆ ของโลกและนำรายไดเขาสูประเทศเปนจำนวน

มากในทุกๆป อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารจึงมีบทบาทสำคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของ

ประเทศ และจากความมุงมั่นของรัฐบาลที่จะพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศดวยโมเดลไทยแลนด 4.0  

“นวัตกรรมอาหาร” จึงมีความสำคัญยิ่งในการเปลี่ยนจากการผลิตผลิตภัณฑอาหารทั่วไป สูการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารเชิงนวัตกรรม หรือกลาวไดวามุงเนนการสรางมูลคาเพิ่มใหกับสินคานั่นเอง ทำใหมี

การปรับเปลี่ยนจากการผลิตสินคาเกษตรไปสูการใชองคความรูและนวัตกรรมมาใชในการแปรรูป

อาหาร ทำใหเกิดการสราง และ/หรือ เพิ่มมูลคาของผลิตผลเกษตร และเปนแนวทางในการยกระดับ

ประเทศไทยใหกาวขามกับดักของประเทศที่มีรายไดปานกลาง และสอคลองกับนโยบายการพัฒนา

เศรษฐกิจใหม (BCG Model : Bio-Circular-Green Economy) ซึ ่งเปนนโยบายของประเทศที ่มี

เปาหมายการพัฒนาที ่ยั ่งยืน ซึ ่งการดำเนินการตามแนวทางนี ้จะสงผลใหเกิดการขยายตัวของ

เศรษฐกิจ เปนเศรษฐกิจที่รักษโลกและรักษาสิ่งแวดลอม และเปนเศรษฐกิจสีเขียวอยางยั่งยืน มีขอมูล

วาในป พ.ศ. 2562 ประเทศไทยสงออกสินคาเกษตรเปนอันดับที่ 18 ของโลก โดยมีคูคาสำคัญไดแก 

อาเซียน จีน สหรัฐอเมริกา ญี่ปุน และสหภาพยุโรป ซึ่งสินคาเกษตรสงออกสำคัญของไทย ไดแก ขาว 

น้ำตาล ผลไม อาหารปรุงแตง ของปรุงแตงจากผักผลไม เครื่องดื่ม อาหารสัตว เปนตน แตโครงสราง

พ้ืนฐานดานนวัตกรรม วิทยาศาสตร และเทคโนโลยีของประเทศไทยอยูในระดับต่ำ มีปญหาขาดแคลน

นักวิจัยทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพ ประกอบกับประเทศไทยกำลังมีการปรับตัวเขาสูโครงสราง

ประชากรผูสูงอายุอยางสมบูรณในป พ.ศ. 2564 ซึ่งจะเปนอุปสรรคตอการพัฒนาเศรษฐกิจทั้งใน

ทางตรงและทางออม  ตัวอยางเชน มีการเพิ่มขึ้นของประชากรผูสูงอายุและผูที่สนใจสุขภาพทำให

แนวโนมความตองการคิดคนเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางอาหารเพิ่มขึ้น ดังนั้นจึงจำเปนตองผลิต

มหาบัณฑิตสาขานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารที่มีคุณภาพ มีความสามารถในการวิจัย

และพัฒนา มีความสามารถในการสรางนวัตกรรมอาหาร และเปนผู ประกอบการใหม (New 

Startups) เพื่อตอบสนองตอความตองการทางเศรษฐกิจในบริบทของการพัฒนาประเทศที่มีการ

กระตุนใหเกิดผูประกอบการใหมที่ใชวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและนวัตกรรมเปนฐานอยางเรงดวน 

 

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  

โดยในปจจุบันประเทศไทยกาวเขาสูยุคที่เทคโนโลยีกาวหนาอยางรวดเร็ว คนในประเทศใช

ชีวิตแบบเรงรีบ และที่สำคัญประเทศไทยกาวเขาสูสังคมผูสูงอายุ (Aging society) ดังนั้นทิศทางของ
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นวัตกรรมอาหารจึงเนนทางดานอาหารฟงกชัน อาหารเพื่อสุขภาพ การใชสารปรุงแตงอาหารหรือสาร

สกัดทางโภชนาการเพื่อผลิตอาหารคุณภาพสูง รวมไปถึงบรรจุภัณฑอาหาร การตรวจสอบยอนกลับ 

ความปลอดภัยอาหาร และเทคโนโลยีการเก็บรักษาและการขนสงอาหาร นอกจากการขับเคลื่อน

เศรษฐกิจของประเทศไทยดวยการสรางนวัตกรรมอาหารแลว สิ่งสำคัญที่ไมแพกันคือการสรางและ

พัฒนา “นักนวัตกรรมอาหาร” ซึ่งนักวิชาการหลายคนเชื่อวา ความคิดสรางสรรค (creativity) เปน

รากฐานที่สำคัญประการหนึ่งของกระบวนการจัดการนวัตกรรม ความคิดสรางสรรคจะเปนการมุงให

ความสำคัญเรื่องการเพิ่มศักยภาพในดานความคิดใหกับมนุษย ซึ่งสามารถผลักดันใหเกิดแนวคิดใน

การสรางสรรคนวัตกรรมได ดังนั้นในยุคปจจุบันมหาวิทยาลัยจึงมีการปรับตัวในการผลิตบัณฑิตหรือ

การสรางคนสูไทยแลนด 4.0 โดยสรางคนเพื่อตอบสนอง 2 ทาง คือ ผลิตคนที่มีความรูในวิชาชีพตรง

ตามความตองการตลาดแรงงาน ซึ่งเปนคนที่ทำหนาที่หลักเปนหัวใจที่ทิ้งไมได และผลิตคนเพื่อพรุงน้ี 

โดยสราง “แนวคิดของผูประกอบการใหม” ใหบัณฑิตทุกคน โดยเนนเรื่องการเพิ่มศักยภาพในดาน

ความคิดใหกับนักศึกษาและผลักดันการตอยอดทางดานความคิดเพื ่อใหเกิดนวัตกรรม และเปน

นวัตกรรมที่นำมาใชเสริมการผลิตบัณฑิตเพื่อใหพรอมทำงานทันทีที่สำเร็จการศึกษา ถือเปนสิ่งสำคัญ

ในการสรางคนในยุคที ่เศรษฐกิจของประเทศตองขับเคลื ่อนดวยนวัตกรรมทำใหมหาวิทยาลัย

จำเปนตองผลิตบุคลากรทางดานนี้ เพื ่อตอบสนองตอความตองการของสังคมดังกลาวที่เพิ ่มขึ้น 

นอกจากนี้คนไทยสวนใหญยังมีพฤติกรรมที่เสี่ยงตอการทำลายสุขภาพ มีพฤติกรรมการ บริโภคไม

เหมาะสม ขาดความรูความเขาใจและทางเลือกในการดำเนินชีวิต เชน ความเสี่ยงในการบริโภคอาหาร

ที่ไมปลอดภัย การบริโภคอาหารที่ไมสงผลดีตอสุขภาพ ไดแก อาหารหวาน อาหารมัน และอาหารเค็ม 

การบร ิโภคผ ักผลไม ท ี ่ ไม  เพ ียงพอ จนทำให ประชากรที ่ เจ ็บป วยด วยโรคไม ต ิดต อ (non-

communicable diseases, NCDs) เชน โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคมะเร็ง โรคความดันโลหิตสูงและ

โรคเบาหวาน เปนตน มีจำนวนเพิ่มขึ้น สงผลตอคุณภาพชีวิตและเปนสาเหตุของการเสียชีวิตกอนวัย

อันควร มีขอมูลวาคุณภาพคนไทยทุกกลุมวัยยังมีปญหา โดยเฉพาะปญหาทางดานโภชนาการในวัย

ตางๆ ไดแก กลุมเด็กปฐมวัย (0-5 ป) มีแมที่เลี้ยงลูกดวยนมแมอยางเดียว 6 เดือนเพียงรอยละ 27.6 

กลุมเด็กวัยเรียน มีปญหาดานความสามารถทางเชาวปญญา เนื่องจากปญหาภาวะโภชนาการของแม

และเด็ก เปนตน สภาพสังคมของประเทศไทยมีการเปลี่ยนแปลงจากครอบครัวใหญไปเปนครอบครัว

เดี่ยวมากขึ้น วิถีชีวิตเปลี่ยนไปในลักษณะที่ผูหญิงมีการทำงานนอกบานมากขึ้น ผูสูงอายุมีแนวโนมที่

จะอยูตามลำพังมากขึ้น การเปลี่ยนแปลงดังกลาวนี้สงผลตอพฤติกรรมการบริโภค ทำใหมีความ

ตองการผลิตภัณฑอาหารแปรรูปที่มีความสะดวกสบายในการเตรียมและการบริโภค มีคุณคาทาง

โภชนาการครบถวน สงผลใหผู ผลิตผลิตอาหารที่สอดคลองกับความตองการของตลาด จึงทำให

บุคลากรที่มีความรูในดานนวัตกรรม วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ที่สามารถปฏิบัติงานดานอาหารได
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อยางมีประสิทธิภาพเปนที่ตองการมากยิ่งขึ้น ทำใหมหาวิทยาลัยจำเปนตองผลิตบุคลากรทางดานน้ี 

เพ่ือตอบสนองตอความตองการของสังคมดังกลาวที่เพ่ิมขึ้น 

 

12. ผลกระทบจาก ขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวของกับพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย  

12.1 การพัฒนาหลักสูตร  

1) พัฒนาหลักสูตรเพื่อใหมหาบัณฑิตมีความรู ความเชี่ยวชาญในดานการวิจัยและพัฒนา 

นวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร เพื่อแกไขปญหาใหกับผูประกอบกิจการธุรกิจ 

(Entrepreneur) และอุตสาหกรรมอาหาร  

2) พัฒนาหลักสูตรเพ่ือใหมหาบัณฑิตมีความรู ความสามารถเกี่ยวกับอาหารฟงกชัน อาหาร

เพื่อสุขภาพ การใชสารปรุงแตงอาหารหรือสารสกัดทางโภชนาการเพื่อผลิตอาหารคุณภาพสูง รวมไป

ถึงบรรจุภัณฑอาหาร การตรวจสอบยอนกลับ ความปลอดภัยอาหาร และเทคโนโลยีการเก็บรักษาและ

การขนสงอาหาร 

3) พัฒนาหลักสูตรตามแผนพัฒนามหาวิทยาลัย ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2565 - 2569) แผน

ยุทธศาสตรดานเกษตรอินทรีย มหาวิทยาลัยแมโจ ระยะที่ 5 (พ.ศ. 2565 - 2569) และแผนพัฒนา

มหาวิทยาลัย ระยะที่ 4 (พ.ศ. 2563 - 2566) เปนตน เพ่ือเสริมสรางความเขมแข็งของหลักสูตรรองรับ

การขับเคลื่อน Thailand4.0 และเพื่อใหมหาวิทยาลัยมีบุคลากรที่มีศักยภาพสอดคลองกับการมุงสู 

University 4.0 รวมทั้งพัฒนานักศึกษาใหเปนพลเมืองของโลก และมีความสามารถ ในการเขงขันได 

 

12.2 ความเก่ียวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

1) ผลิตบัณฑิตที่มีความรูความสามารถในวิชาการและวิชาชีพดานนวัตกรรมวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหารที่ทันตอกระแสการเปลี่ยนแปลงและสอดคลองกับทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจ

และสังคมของประเทศที่มีการเกษตรเปนรากฐาน 

2) สรางบัณฑิตที่มีทักษะ ความชำนาญ ใหสามารถนำองคความรูมาประยุกตใชในการสราง

พัฒนา หรือตอยอดเปนนวัตกรรมอาหาร สรางและพัฒนาผูประกอบการใหม พรอมรวมมือกับ

ภาคเอกชนและภาคอุตสาหกรรมในการสนับสนุนและพัฒนาเทคโนโลยีรวมกันเชิงพาณิชย 

3) สรางผลงานวิจัยและนวัตกรรมและองคความรูในสาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหารเพ่ือตอบโจทยการพัฒนาประเทศ ที่สอดคลองกับการเปนมหาวิทยาลัยกลุมที่ 2 การ

พัฒนาเทคโนโลยีและและการสงเสริมการสรางนวัตกรรม (Technology and Innovation) 

4) นำองคความรูจากงานวิจัยไปเผยแพรสูชุมชนและสังคม 
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5) ใหความสำคัญกับผลิตภัณฑอาหารพื้นบานซึ่งเปนภูมิปญญาทองถิ่นใหดำรงอยูตลอดไป 

เปนการทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรมดานอาหาร 

  

13. ความสัมพันธ (ถามี) กับหลักสูตรอ่ืนที่เปดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัย (เชน 

รายวิชาที่เปดสอนเพื่อใหบรกิารคณะ/ภาควิชาอ่ืน หรือตองเรียนจากคณะ/ภาควิชาอ่ืน) 

 13.1 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน (นอกคณะ 

หรือ ในคณะ) 

 ไมม ี

 13.2 รายวิชาในหลักสูตรทีเ่ปดสอนใหภาควิชา/หลักสตูรอ่ืนตองมาเรียน (นอกคณะ หรือ ใน

คณะ) 

 ไมม ี

 

 13.3 การบริหารจัดการ 

 มีการสงเสร ิมบุคลากรจากมหาวิทยาลัยไปปฏิบ ัต ิงานรวมภาคเอกชนเพื ่อเพิ ่มขีด

ความสามารถในภาคเอกชน (Talent mobility) ทั ้งภายในประเทศและตางประเทศ ความ

รวมมือภาครัฐ-ภาคเอกชน (Public Private Partnership, PPP) สรางวัฒนธรรมการบริหาร

หลักสูตรรวมกับผูมีสวนไดสวนเสีย (Stakeholders) การประกันคุณภาพหลักสูตร การอภิปราย 

(Debate) สรุปหาขอยุติ (Solution) เพ่ือนำสูการปฏิบัติ 
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หมวดที่ 2  ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. ปรัชญา ความสำคญั และวัตถุประสงคของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา  

 มุงผลิตบัณฑิตใหมีความรูความสามารถทางดานนวัตกรรมวิทยาศาสตรอาหาร  มีทักษะ

การวิจัยเพื่อสรางสรรคนวัตกรรมอาหาร การประกอบการธุรกิจนวัตกรรมอาหาร ความพรอมในการ

ปฏิบัติงาน การแกปญหา และสามารถนำผลงานนวัตกรรมไปใชประโยชนเชิงพาณิชย เพื่อตอบสนอง

ตอความตองการของทองถิ ่นและการพัฒนาประเทศ ตลอดจนการมีคุณธรรม จริยธรรม มี

ความสามารถในการปรับตัว และเทาทันการเปลี่ยนแปลงของนวัตกรรม วิทยาศาสตร และเทคโนโลยี

สมัยใหม 

1.2 ความสำคัญ 

สรางมหาบัณฑิตสาขานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารที ่มีคุณภาพ มี

ความสามารถในการวิจ ัยและพัฒนา มีความสามารถในการสรางนวัตกรรมอาหาร และเปน

ผูประกอบการใหม (New Startups) เพื่อตอบสนองตอความตองการทางเศรษฐกิจในบริบทของการ

พัฒนาประเทศที่มีการกระตุนใหเกิดผูประกอบการใหมที่ใชวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและนวัตกรรมเปน

ฐานอยางเรงดวน 

 

            1.3 วัตถุประสงคของหลักสูตร 

             1) เพื่อผลิตบัณฑิตที่สามารถพิจารณาและเลือกองคความรูที ่เหมาะสมจากการศึกษา 

คนควาและเรียนรูเพ่ิมเติมดวยตนเอง ในการประกอบวิชาชีพทั้งในและตางประเทศ 

             2) เพื ่อผลิตบัณฑิตที ่สามารถวิจ ัยและประยุกตใชองคความรูทางดานนวัตกรรม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

3) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการคิด และใชสารสนเทศในการสืบคน วิเคราะห

และสังเคราะหได ตลอดจนพรอมในการประกอบการธุรกิจอิสระ  

4) เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 

 

2. แผนพัฒนาปรบัปรุง 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร มี

แผนพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรที่ประกอบดวยแผนการพัฒนาเปลี่ยนแปลง กลยุทธ และหลักฐาน/ตัว

บงช้ี โดยคาดวาจะแลวเสร็จภายในรอบการศึกษา 5 ป นอกจากน้ีหลักสูตรยังมีแผนพัฒนาหลักสูตรให

สอดคลองกับแผนการพลิกโฉมมหาวิทยาลัย  (Reinventing University Platforms) 5 ดาน เพ่ือ

สรางความเปนเลิศ ดังน้ี 1. การพัฒนาการเรียนการสอน 2. การพัฒนาและแสวงหาบุคลากร 3. ความ
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เปนนานาชาติ 4. การบริหารงานวิจัยและนวัตกรรมสูเชิงพาณิชยและสรางและพัฒนาผูประกอบการ

ใหม และ 5. การสรางแพลตฟอรมความรวมมือกับภาคเอกชนและมหาวิทยาลัยในตางประเทศ 

 

2.1 แผนการพัฒนา/

เปลีย่นแปลง 

2.2 กลยุทธ 2.3 หลักฐาน/ตัวบงชี ้

ดานพัฒนาบุคลากร ดานการเรียนการสอน และบริการวิชาการ 

สงเสริมใหอาจารยมีโอกาส

เพ่ิมพูนความรูในสาขาวิชา

นวัตกรรมวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร 

หรือสาขาอ่ืนๆ ที่เกี่ยวของ 

1. สนับสนุนใหอาจารยไดเขารวม

สัมมนา อบรมหรือการประชุม

วิชาการทั้งในระดับชาติและ

นานาชาติ ในสาขาวิชานวัตกรรม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

หรือสาขาอ่ืนๆ ที่เกี่ยวของ  

2. สนับสนุนใหอาจารย และบุคลากร

มีสวนรวมในการบริการวิชาการเพ่ือ

ตอบสนองความตองการของชุมชน 

3. สงเสริมความรวมมือภาครัฐ-

เอกชน (Public Private 

Partnership , PPP) 

4. สงเสริมใหอาจารยไปปฏิบัติงาน

รวมกับภาคเอกชนเพ่ือเพ่ิมขีด

ความสามารถในภาคเอกชน (Talent 

mobility) 

5. สงเสริมใหอาจารยใหความสำคัญ

ในเรื่องของ Learning by doing 

ใหกับนักศึกษาอยางจริงจังมากขึ้น 

6. สงเสริมใหอาจารยสอนงาน 

(Coaching) ใหนักศึกษามีศกัยภาพ 

เพ่ือเตรียมความพรอมเขาสู

ตลาดแรงงาน และพัฒนานักศึกษา

อยางตอเน่ือง ใชประเด็นปญหา 

(Issue) ใหม และใหญ 

1. อาจารย ไดเขารวมสัมมนา 

อบรมหรือการประชุม

วิชาการทั้งในประเทศ และ/

หรือตางประเทศ  อยางนอย

ปละ 1 ครั้ง  

2. เอกสารหลกัฐานแสดง

ความรวมมือกับภาครัฐ  และ

เอกชน 

3. จำนวนบทเรียนที่มีการ

เรียนการสอนแบบ Learning 

by doing  และ Coaching 

ตามที่ปรากฏใน มคอ. 3 และ 

มคอ. 5 
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2.1 แผนการพัฒนา/

เปลีย่นแปลง 

2.2 กลยุทธ 2.3 หลักฐาน/ตัวบงชี ้

7. สงเสริมใหอาจารยมีตำแหนงทาง

วิชาการ 

8. สงเสริมใหอาจารยมีความรวมมือ

ภาครัฐ-ภาคเอกชนเพ่ือเพ่ิมขีด

ความสามารถในภาคเอกชน (Talent 

mobility) ทั้งภายในและ

ตางประเทศ 

9. สงเสริมใหบุคลากรนำผลงานวิจัย

และนวัตกรรมไปย่ืนจดสิทธิบัตรและ

อนุสิทธิบัตร 

10. สงเสริมใหอาจารยมีความ

รับผิดชอบตอสังคมและสิ่งแวดลอม

ขององคกร (Corporate Social 

Responsibility, CSR)  

11. สงเสริมใหอาจารยมีการ

ดำเนินงานภายใตหลักจริยธรรมและ

การจัดการที่ดี 

12. สงเสริมใหอาจารยมีความ

ทันสมัยเพ่ือใหเทาทันการเรียนรูใน

ศตวรรษที่ 21 มีความรูทางดาน

ภาษา (Language) และการปรับตัว

และเผชิญกับการเปลี่ยนแปลง 

(Transform) สูวัฒนธรรมในอาชีพ

อิสระ และความเปนผูประกอบการ

ธุรกิจ (Entrepreneur) 

ดานหลักสูตร 

พัฒนาและปรับปรุง

หลักสูตรใหมีมาตรฐาน

ตามที่สำนักงาน

1. ปรับปรุงรายวิชาหลักสูตรให 1. ตาม มคอ.3  

2. บันทึกการประชุมของ

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
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2.1 แผนการพัฒนา/

เปลีย่นแปลง 

2.2 กลยุทธ 2.3 หลักฐาน/ตัวบงชี ้

คณะกรรมการอุดมศึกษา

กำหนด 

ทันสมัย ทันตอการเปลี่ยนแปลงทาง

เทคโนโลยี และวิชาการ และเปน

สากล 

ดานนักศึกษา 

ผลิตบัณฑิตที่มคีุณสมบัติ 

ดานความรู  และทักษะ

วิชาชีพที่ตรงความตองการ

ของตลาด แรงงาน 

1. สำรวจคุณลกัษณะของบัณฑิตที่

พึงประสงคตามความตองการของ

ผูใชบัณฑิต เพ่ือเปนขอมูลในการ

ปรับปรุงหลักสตูร 

2. เตรียมความพรอมนักศึกษาดาน

การวิจัย การเขียนบทความ การ

นำเสนอผลงานในรูปแบบตางๆ 

3. สงเสริมการใหเสรีภาพแกผูเรียน

ในดาน การเรียนรู ความคิดเห็น การ

เห็น การฟง การอภิปราย (Debate) 

ความคิดของตนเอง 

4. การสงเสริมใหผูเรียนมทีักษะการ

เรียนรูในศตวรรษที่ 21  

1. ผลการสำรวจคุณลักษณะ

ของบัณฑิตจากผูใชบัณฑิต 

2. นักศึกษาสามารถนำเสนอ

ผลงานวิจัยในการประชุม

วิชาการระดับชาติและ

นานาชาติ 

ดานผูมีสวนไดสวนเสีย 

พัฒนางานวิจัยซึ่งเปนสวน

หน่ึงในหลักสูตรให

ตอบสนองตอการ

เปลี่ยนแปลงและความ

ตองการของหนวยงานใน

ภาครัฐและภาคเอกชนใน

ดานที่เกี่ยวของกับ

อุตสาหกรรมอาหาร 

1. สำรวจความตองการของผูมีสวน

ไดสวนเสีย 

2. สงเสริมใหนักศึกษาทำงานวิจัย

และสรางนวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหารในหัวขอที่

สอดคลองกับความตองการของผูมี

สวนไดสวนเสีย 

3. สำรวจความพึงพอใจของผูใช

มหาบัณฑิต/นายจาง และนักศึกษา   

 

1. ผลคะแนนระดับความพึง

พอใจเฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 

จากคะแนนเต็ม 5.00 
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หมวดที่ 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       

 - ภาคการศึกษาที่ 1 เดือนมิถนุายน - เดือนตุลาคม 

 - ภาคการศึกษาที่ 2 เดือนพฤศจิกายน - เดือนมีนาคม 

 หรือเปนไปตามปฏิทินการศึกษาของมหาวิทยาลัยที่ประกาศใชในขณะน้ัน 

2.2. คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  

 หลักสูตร แผน ก แบบ ก 1 

 1) ผูสมัครตองสำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี หรือเทียบเทา สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร เคมี ชีววิทยา จุลชีววิทยา เทคโนโลยีชีวภาพ การพัฒนา

ผลิตภัณฑ หรือสาขาวิชาอ่ืน จากสถาบันการศึกษาที่สำนักงานคณะกรรมการขาราชการพลเรือน ก.พ. 

รับรอง โดยมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 3.00 หรือ  

 2) เเปนผูสำเร็จการศึกษาตามขอ 1 แตมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรนอย

กวา 3.00 และตองมีผลงานวิจัยตีพิมพเผยแพร และ/หรือเคยปฏิบัติการทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร เคมี ชีววิทยา จุลชีววิทยา เทคโนโลยีชีวภาพ การพัฒนา

ผลิตภัณฑ หรือดานอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ ไมนอยกวา 1 ป โดยใหแนบโครงรางงานวิจัยที่คาดวาจะทำ

วิทยานิพนธ พรอมกับใบสมัคร  

 3) เปนผูมีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยที่เกี่ยวของ ที่บังคับใชในขณะน้ัน 

 4) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดำเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
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 หลักสูตร แผน ก แบบ ก 2 

 1) ผูสมัครตองสำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร เคมี ชีววิทยา จุลชีววิทยา เทคโนโลยีชีวภาพ การพัฒนา

ผลิตภัณฑ หรือสาขาวิชาอื่น จากจากสถาบันการศึกษาที่สำนักงานคณะกรรมการขาราชการพลเรือน 

(ก.พ.) รับรอง โดยมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 2.50 หรือ 

 2) เปนผูสำเร็จการศึกษาตามขอ ๑ แตมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรต่ำกวา 

๒.๕๐ และตองเปนผูที่มีประสบการณการทำงานที่เกี่ยวของกับสาขาวิชา โดยมีประสบการณไมนอย

กวา ๑ ปและจะตองมีคุณสมบัติตามที่อาจารยผู ร ับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจำหลักสูตร 

พิจารณาเห็นสมควรรับเขาศึกษา หรือ 

 3) ในกรณีไมสำเร็จการศึกษาหลักสูตรระดับปริญญาตรีในวิชาเอกที่เลือกศึกษา และ/

หรือไมมีประสบการณตามที่กำหนดไว อาจพิจารณารับเขาศึกษาได ทั้งนี้ใหอยูในดุลยพินิจของ

คณะกรรมการอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร หรือคณะกรรมการดำเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 

 4) เปนผูมีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยที่เกี่ยวของ ที่บังคับใชในขณะน้ัน 

 5) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดำเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา  

 2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 

1) การปรับตัวใหเขากับวิธีการเรียนการสอน  นักศึกษาบางสวนมีปญหาดานการ 

ปรับตัวใหเขากับวิธีการเรียนการสอนในระดับปริญญาโทซึ่งสวนใหญอาศัยการศึกษาคนควาดวย

ตนเอง 

2) นักศึกษามีขอจำกัดทางดานภาษาอังกฤษ 

3) นักศึกษาเรียนจบจากหลายสาขาวิชา ทำใหมีความพรอมในการเรียนไมเทากัน 

4) นักศึกษาจบใหมขาดประสบการณดานการพัฒนานวัตกรรม 

2.4 กลยุทธในการดำเนินการเพื่อแกไขปญหา/ขอจำกัดของนักศึกษาในขอ 2.3 

1) จัดใหมีการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม เพ่ือช้ีแจงแนวทางการศึกษา หัวขอวิจัย และ 

ความเช่ียวชาญของอาจารย 

  2) จัดการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการเกี ่ยวกับการเลือกหัวขอวิจัยเพื ่อการสราง

นวัตกรรมทางอาหาร 

3) จัดอบรม สงเสริมใหนักศึกษามีทักษะการใชภาษาอังกฤษ ในการเรียนการสอน  

4) แตงต้ังอาจารยที่ปรึกษาใหแกนักศึกษาต้ังแตแรกเขา เพ่ือใหคำปรึกษาในการ 
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วางแผนการศึกษาอยางเหมาะสม ทั้งวิชาการและวิชาชีพ การครองชีวิตในสังคม  เปาหมายชีวิต และ

การเตรียมความพรอมเขาสูตลาดแรงงาน (Employment) 

5) กำหนดใหนักศึกษาที่จบไมตรงสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หรือ 

เทียบเทา ทำการศึกษารายวิชาเพิ่มเติมเพื่อปรับพื้นฐานความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

6) สงเสริมใหนักศึกษามีแนวคิดของการเปนนวัตกร 

 

2.5 แผนการรับนกัศึกษาและผูสำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 

 

แผน ก แบบ ก 1 

 จำนวนนักศึกษาแตละปการศึกษา  

2565 2566 2567 2568 2569 

นักศึกษาช้ันปที่ 1 5 5 5 5 5 

นักศึกษาช้ันปที่ 2 - 5 5 5 5 

รวม 5 10 10 10 10 

จำนวนผูสำเรจ็การศึกษา - 10 10 10 10 

 

   แผน ก แบบ ก 2 

 จำนวนนักศึกษาแตละปการศึกษา  

2565 2566 2567 2568 2569 

นักศึกษาช้ันปที่ 1 15 15 15 15 15 

นักศึกษาช้ันปที่ 2 - 15 15 15 15 

รวม 15 30 30 30 30 

จำนวนผูสำเรจ็การศึกษา - 30 30 30 30 

 

แผน ก แบบ ก 1 และ แผน ก แบบ ก 2 

 จำนวนนักศึกษาแตละปการศึกษา  

2565 2566 2567 2568 2569 

นักศึกษาช้ันปที่ 1 20 20 20 20 20 

นักศึกษาช้ันปที่ 2 - 20 20 20 20 

รวม 20 40 40 40 40 
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จำนวนผูสำเรจ็การศึกษา - 20 40 40 40 

 

2.6 งบประมาณตามแผน  

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

 

แหลงทุนสนับสนนุ 
งบประมาณทีค่าดวาจะไดรบัในปงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

1.งบประมาณแผนดิน 7,300,000 7,950,000 8,700,000 9,750,000 9,945,000 

2.งบประมาณเงินรายได 500,000 645,000 780,000 780,000 580,000 

 

 

   2.6.1 งบประมาณแผนดิน (หนวย/บาท) 

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

2565 2566 2567 2568 2569 

1.งบบุคลากร 

- อัตราเดิม 

- อัตราใหม 

2.งบดำเนินงาน 

- คาตอบแทนใชสอยและ

วัสดุ 

- คาสาธารณูปโภค 

3.งบลงทุน 

- ครุภัณฑ 

- สิ่งกอสราง 

4.งบอุดหนุน  

- อุดหนุนโครงการว ิจัย 

(สำนักวิจัย) 

5,600,000 

 

 

1,700,000 

 

 

 

- 

 

 

 

- 

6,100,000 

 

 

1,850,000 

 

 

 

- 

 

 

 

- 

6,700,000 

 

 

2,000,000 

 

 

 

- 

 

 

 

- 

7,500,000 

 

 

2,250,000 

 

 

 

- 

 

 

 

- 

7,650,000 

 

 

2,295,000 

 

 

 

- 

 

 

 

- 

รวม 7,300,000 7,950,000 8,700,000 9,750,000 9,945,000 
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 2.6.2 งบประมาณเงนิรายได (หนวย/บาท) 

หมวดรายรับ 
ประมาณการคาใชจายในปงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

- ตอบแทน ใชสอยและวัสดุ 210,000 245,000 280,000 280,000 280,000 

- งบสนับสนุนงานวิจัย 290,000 400,000 500,000 500,000 500,000 

 

   2.6.3 คาใชจายตอหัวของนักศึกษา (บาท/คน/ป) 

 
ประมาณการรายรับในปงบประมาณ  

2565 2566 2567 2568 2569 

-คาใชจายตอหัวของนักศึกษา 46,000 46,000 46,000 46,000 46,000 

 

2.7 ระบบการศึกษา 

แบบช้ันเรียน แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกสเปนสื่อหลัก (E-learning) และแบบทางไกล

ทางอินเตอรเน็ต (Internet) 

   

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย (ถามี) 

การเทียบโอนหนวยกิต และการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัยใหเปนไปตามขอบังคับ

มหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2562 และตามระเบียบและประกาศอ่ืน 

ๆ ของมหาวิทยาลัยที่ประกาศเพ่ิมเติม 

 

3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

3.1 หลักสูตร 

3.1.1 จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 

3.1.1.1 แผน ก แบบ ก 1 

เปนแผนการศึกษาที่ทำเฉพาะวิทยานิพนธจำนวนไมนอยกวา 36   หนวย 

กิต แตอาจตองเรียนรายวิชาเพิ่มเติมโดยไมนับหนวยกิตตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตร   

3.1.1.2 แผน ก แบบ ก 2 
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เปนแผนการศกึษาที่มุงเนนสรางนักวิจัย    ใหมีความพรอมทั้งเน้ือหาวิชา 

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

 

3.1.2 โครงสรางหลกัสูตร 

          3.1.2.1 แผน ก แบบ ก 1 

          1) รายวิชาที่ไมนับหนวยกิต         (7) หนวยกิต 

          2) วิทยานิพนธ 36 หนวยกิต 

          จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร  36 หนวยกิต 

3.1.2.2 แผน ก แบบ ก 2 

          1) รายวิชาที่ไมนับหนวยกิต (7) หนวยกิต 

          2) วิทยานิพนธ 12 หนวยกิต 

          3) วิชาเอกบังคับ 6 หนวยกิต 

          4) วิชาเอกเลือก 18 หนวยกิต 

          จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร  36 หนวยกิต 

 

3.1.3 รายวิชาในหลกัสูตร 

3.1.3.1 แผน ก แบบ ก 1 

หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง) 

1) รายวิชาที่ไมนับหนวยกิต   (7) หนวยกิต 

20402501 ระเบียบวิธีวิจัยทางนวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

(3) (2-3-5) 

 Research Methodology in Innovation of Food 

Science and Technology 

 

20402591 

 

สัมมนา 1 

Seminar 1 

(1) (0-2-1) 

20402592 

 

สัมมนา 2  

Seminar 2 

(1) (0-2-1) 

20402593 

 

สัมมนา 3  

Seminar 3 

(1) (0-2-1) 

20402594 

 

สัมมนา 4  

Seminar 4 

(1) (0-2-1) 
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หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาที่ไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 

 

2)  วิทยานิพนธ                               36 หนวยกิต 

 

20402691 

 

วิทยานิพนธ 1 

Thesis 1 

6 (0-18-0) 

20402692 

 

วิทยานิพนธ 2 

Thesis 2 

6 (0-18-0) 

20402693 

 

วิทยานิพนธ 3 

Thesis 3 

12 (0-36-0) 

20402694 

 

วิทยานิพนธ 4 

Thesis 4 

12 (0-36-0) 

 

3)  รายวิชาอ่ืนๆ ไมนับหนวยกิตสะสมของหลักสูตร 

     1. รายวิชาภาษาตางประเทศตามเง่ือนไขของบัณฑิตวิทยาลัย 

     2. รายวิชาที่ไมไดเปนวิชาเอกบังคับหรือวิชาเอกเลือกตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรเพ่ือใหเปนการปรับความรูพ้ืนฐาน  

หมายเหตุ : นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรแผน ก แบบ ก 1 และแบบ ก 2 ตองสอบผานการสอบ

ประมวณความรูไมเกินสี่ภาคการศึกษาปกติ นับตั้งแตภาคการศึกษาแรกที่ลงทะเบียนเรียน โดยนับ

รวมภาคการศึกษาที่ไดรับอนุมัติใหลาพักการศึกษา หรือถูกสั่งพักการศึกษา มิฉะนั้นจะพนสภาพการ

เปนนักศึกษา 

     3. วิชาเสริมพ้ืนฐานสำหรับนักศึกษาที่จำเปนตองเรียนโดยไมนับหนวยกิตเพ่ือปรับพ้ืนฐานเพ่ิมเติม

ตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กรณีนักศึกษาที่สำเร็จการศึกษาระดับปริญญา

ตรี ไมตรงสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หรือเทียบเทา จะตองเรียนวิชา 

หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง) 

20402581 

 

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

Fundamental of Food Science and Technology 

(4) (4-0-8) 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาที่ไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 
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               3.1.3.2 แผน ก แบบ ก 2 

หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง) 

1) รายวิชาทีก่ำหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต           (7) หนวยกิต 

20402501 ระเบียบวิธีวิจัยทางนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร 

(3) (2-3-5) 

 Research Methodology in  Innovation of Food 

Science and Technology 

 

20402591 

 

สัมมนา 1 

Seminar 1 

(1) (0-2-1) 

20402592 

 

สัมมนา 2  

Seminar 2 

(1) (0-2-1) 

20402593 

 

สัมมนา 3  

Seminar 3 

(1) (0-2-1) 

20402594 

 

สัมมนา 4  

Seminar 4 

(1) (0-2-1) 

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

 

2) วิทยานพินธ                   12 หนวยกิต 

20402691 

 

วิทยานิพนธ 1 

Thesis 1 

6 (0-18-0) 

20402692 

 

วิทยานิพนธ 2 

Thesis 2 

6 (0-18-0) 

     

3) วิชาเอกบังคับ   6 หนวยกิต 

20402521 

 

 

กระบวนการสรางนวัตกรรมและผูประกอบการ

นวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

Innovation Process and  Entrepreneurship for 

Food Science and Technology 

3 (1-6-4) 

20402582 เทคโนโลยีการประเมินคุณภาพอาหาร 3 (2-3-5) 
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 Evaluation Technologies for Food Quality 

   

4) วิชาเอกเลอืก  18 หนวยกิต 

    วิชาเอกเลือก นักศึกษาจะตองเรียนไมนอยกวา 18 หนวยกิต โดยใหเลือกจากรายวิชาดังตอไปน้ี 

20402511 

 

นวัตกรรมเทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร 

Innovation in Food Biotechnology 

3 (2-3-5) 

20402522 

 

เทคโนโลยีการผลิตเภสัชโภชนภัณฑ 

Nutraceutical Production Technology 

3 (2-3-5) 

20402531 

 

นวัตกรรมสวนผสมอาหาร 

Innovation of Food Ingredients 

3 (2-3-5) 

 

20402541 

 

 

สมบัติเชิงหนาที่ของสวนประกอบอาหารและการพัฒนา

ผลิตภัณฑที่เปนนวัตกรรมใหม 

Functional Properties of Food Components and 

Innovative Products Development 

3 (2-3-5) 

 

3 (2-3-5) 

20402542 

 

เทคโนโลยีของเอนไซมทางอาหาร  

Food Enzyme Technology 

3 (2-3-5) 

20402543 

 

เทคโนโลยีกลิน่รสของอาหาร  

Food Flavor Technology 

3 (2-3-5) 

20402551 

 

โภชนศาสตรเฉพาะบุคคล 

Personalized Nutrition 

3 (2-3-5) 

 

20402561 

 

ความย่ังยืนและการสรางคุณคาในอุตสาหกรรมอาหาร 

Sustainability and Value Creation in Food 

Industry 

3 (2-3-5) 

20402571 

 

บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑอัจฉริยะ 

Active and Intelligent Packaging for Food 

3 (2-3-5) 

20402583 

 

ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

Food Safety Management System 

3 (2-3-5) 

20402595 

 

 

 

หัวขอเฉพาะดานนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร 

Selected Topics in Innovation of Food Science 

and Technology 

3 (2-3-5) 
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20402596 

 

โครงงานดานนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

Projects in Innovation of Food Science and 

Technology 

3 (0-9-3) 

สำหรับรายวิชาเอกเลือก นักศึกษาสามารถเลือกจากรายวิชาที่มีรหัสวิชา (หลักรอย) เลข 5 ที่

สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารเปดสอน และ/หรือรายวิชาระดับบัณฑิตศึกษา

ที่เปดสอนในมหาวิทยาลัยแมโจไดไมเกิน 6 หนวยกิต ทั้งนี้ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการที่

ปรึกษาวิทยานิพนธ  

5)  รายวิชาอ่ืนๆ ไมนับหนวยกิตสะสมของหลักสูตร 

     1. รายวิชาภาษาตางประเทศตามเง่ือนไขของบัณฑิตวิทยาลัย 

     2. รายวิชาที่ไมไดเปนวิชาเอกบังคับหรือวิชาเอกเลือกตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรเพ่ือใหเปนการปรับความรูพ้ืนฐาน 

หมายเหตุ : นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรแผน ก แบบ ก 1 และแบบ ก 2 ตองสอบผานการสอบ

ประมวณความรูไมเกินสี่ภาคการศึกษาปกติ นับตั้งแตภาคการศึกษาแรกที่ลงทะเบียนเรียน โดยนับ

รวมภาคการศึกษาที่ไดรับอนุมัติใหลาพักการศึกษา หรือถูกสั่งพักการศึกษา มิฉะนั้นจะพนสภาพการ

เปนนักศึกษา 

     3. วิชาเสริมพ้ืนฐานสำหรับนักศึกษาที่จำเปนตองเรียนโดยไมนับหนวยกิตเพ่ือปรับพ้ืนฐานเพ่ิมเติม

ตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กรณีนักศึกษาที่สำเร็จการศึกษาระดับปริญญา

ตรี ไมตรงสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หรือเทียบเทา จะตองเรียนวิชา 

20402581 

 

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

Fundamental of Food Science and 

Technology 

(4) (4-0-8) 

 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาที่ไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S หรือ U 
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เกณฑการกำหนดรหสัรายวิชาของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

 

20402XXX    แสดงถึง   หลกัสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ 

สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 

เลขตัวแรกของรหัสวิชา (หลักรอย) เลข 5, 6, 7, 8 แสดงถึง ระดับรายวิชาในระดับบัณฑิตศึกษา ดังน้ี 

  เลข 5 และ 6 เปนระดับรายวิชาในระดับประกาศนียบัตรบัณฑิต 

และปริญญาโท 

 เลข  7 และ 8 เปนระดับรายวิชาในระดับปริญญาเอก 

เลขตัวรองสุดทายของรหัสวิชา (หลักสิบ) แสดงถึง  หมวดหมูในสาขาวิชา/กลุมวิชาในสาขาวิชา ดังน้ี

 รหัส 0 กลุมวิชาระเบียบวิธีวิจัย 

1 กลุมวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร 

2 กลุมวิชาเคมีอาหารและการวิเคราะหอาหาร 

3 กลุมวิชาโภชนาการ อาหารฟงกชันและอาหารเพ่ือสุขภาพ 

4 กลุมวิชาองคประกอบอาหาร 

5 กลุมวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

6 กลุมวิชาอุตสาหกรรมอาหารที่เปนมิตรกับสิง่แวดลอม  

7 กลุมวิชาบรรจุภัณฑอาหาร 

8 กลุมวิชาการจัดการ การเปนผูประกอบการและการบูรณาการ 

9 กลุมวิชาวิทยานิพนธ สัมมนา และอ่ืน ๆ 

 

เลขตัวสุดทายของรหัสวิชา )หลักหนวย (แสดงถึง ลำดับรายวิชาในกลุมวิชาน้ัน ๆ  
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3.1.4 แผนการศึกษา 

3.1.4.1 แผน ก แบบ ก 1 

ปที่ 1/ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาดวยตนเอง 

20402501 ระเบียบวิธีวิจัยนวัตกรรม

ท า ง ว ิ ท ย า ศ า ส ต ร  แ ล ะ

เทคโนโลยีอาหาร 

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

20402591 สัมมนา 1  (1) (0) (2) (1) 

20402691 วิทยานิพนธ 1 6 0 18 0 

รวม 6 0 18 0 

 

ปที่ 1/ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาดวยตนเอง 

20402592 สัมมนา 2  (1) (0) (2) (1) 

20402692 วิทยานิพนธ 2 6 0 18 0 

รวม 6 0 18 0 

 

ปที่ 2/ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาดวยตนเอง 

20402593 สัมมนา 3 (1) (0) (2) (1) 

20402693 วิทยานิพนธ 3 12 0 36 0 

รวม 12 0 36 0 

 

ปที่ 2/ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาดวยตนเอง 

20402594 สัมมนา 4 (1) (0) (2) (1) 

20402694 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ที่ 1/ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หนวยกิต บรรยาย ปฏิบัติ ศึกษาดวยตนเอง 

20402501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

นวัตกรรมวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร 

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

20402521 กระบวนการสราง

นวัตกรรมและ

ผูประกอบการนวัตกรรม

ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร  

3 1 6 4 

20402582 เทคโนโลยีการประเมิน

คุณภาพอาหาร 

3 2 3 5 

20402591 สัมมนา 1 (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 3 9 9 

 

ปที่ 1/ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หนวยกิต บรรยาย ปฏิบัติ ศึกษาดวยตนเอง 

20402592 สัมมนา 2 (1) (0) (2) (1) 

20402XXX วิชาเลือก วิชาที่ 1 3 - - - 

20402XXX วิชาเลือก วิชาที่ 2 3 - - - 

20402XXX วิชาเลือก วิชาที่ 3 3 - - - 

รวม 9 - - - 

 

ปที่ 2/ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หนวยกิต บรรยาย ปฏิบัติ ศึกษาดวยตนเอง 

20402XXX วิชาเลือก วิชาที่ 4 3 - - - 

20402XXX วิชาเลือก วิชาที่ 5 3 - - - 

20402XXX สัมมนา 3 (1) (0) (2) (1) 
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20402XXX วิทยานิพนธ 1 6 0 18 0 

รวม 12 - 18 - 

 

ปที่ 2/ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หนวยกิต บรรยาย ปฏิบัติ ศึกษาดวยตนเอง 

20402XXX วิชาเลือก วิชาที่ 6 3 - - - 

20402XXX สัมมนา 4 (1) (0) (2) (1) 

20402XXX วิทยานิพนธ 2 6 0 18 0 

รวม 9 - 18 - 

 

3.1.5 คำอธิบายรายวิชา 

1) รายวิชาที่ไมนับหนวยกิต 

20402501 ระเบียบวิธีวิจัยทางนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

 แนวคิดเกี่ยวกับการวิจัยทางนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร การ

วางแผนการวิจ ัย (experimental design) ขั ้นตอนของการดำเนินการวิจ ัยทางนวัตกรรม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร การออกแบบการวิจัย การเก็บขอมูล การวิเคราะห การ

สังเคราะหและการประมวลผลขอมูล 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402501 Research  Methodology  for  Innovation of Food Science 

and Technology 

3 (2-3-5) 

 Prerequisite : None  

The concepts of Innovation in 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) 

 

20402591 สัมมนา 1 1 (0-2-1) 

 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

การนำเสนอและอภิปรายหัวขอที่นาสนใจทางนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหารทั่วไประดับปริญญาโท 
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(บรรยาย 0 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

 

20402591 Seminar 1 1 (0-2-1) 

 Prerequisite : None  

Presentation and discussion of topics of interest in the general area of 

innovation in food science and technology for master degree students. 

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

 

20402592 สัมมนา 2 1 (0-2-1) 

 วิชาบังคับกอน : 20402591 สัมมนา 1  

การนำเสนอและอภิปรายหัวขอที่นาสนใจทางนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหารเฉพาะทางระดับปริญญาโท 

(บรรยาย 0 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402592   Seminar 2 1 (0-2-1) 

 Prerequisite : 20402591 Seminar 1  

Presentation and discussion of topics of interest in the specialized area 

of innovation in food science and technology for master degree students. 

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

 

20402593 สัมมนา 3 1 (0-2-1) 

 วิชาบังคับกอน : 20402592 สัมมนา 2  

การนำเสนอและอภิปรายหัวขอที่นาสนใจทางนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหารเฉพาะทางที่เกี่ยวของกับวิทยานิพนธ 

การนำเสนอความกาวหนาของงานวิจัยของนักศึกษา 

(บรรยาย 0 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402593   Seminar 3 1 (0-2-1) 

 Prerequisite : 20402592 Seminar 2  

Presentation and discussion of topics of interest in the specialized area 

of innovation in food science and technology related to master thesis. 

(Lecture 0 hour,  Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
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20402594 สัมมนา 4 1 (0-2-1) 

 วิชาบังคับกอน : 20402593 สัมมนา 3  

การนำเสนอและอภิปรายหัวขอที่นาสนใจทางนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหารเฉพาะทางที่เกี่ยวของกับวิทยานิพนธ 

(บรรยาย 0 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402594 Seminar 4 1 (0-2-1) 

 Prerequisite : 20402593 Seminar 3  

Presentation and discussion of topics of interest in the specialized area 

of innovation in food science and technology for master degree students. 

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

   

2) วิทยานพินธ  

20402691 วิทยานิพนธ 1 6 (0-18-0) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

 ทบทวนวรรณกรรมที่เกี ่ยวของกับหัวขอวิทยานิพนธ กำหนดกรอบแนวคิด การ

ออกแบบการทดลอง และวางแผนการทำวิทยานิพนธ เนนการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับอาจารย

ที่ปรึกษาเพ่ือเลือกหัวขอวิจัย พรอมเสนอโครงรางวิทยานิพนธ 

(บรรยาย 0 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 18 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402691 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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20402692 วิทยานิพนธ 2 6 (0-18-0) 

 วิชาบังคับกอน : 20402691 วิทยานิพนธ 1 หรือ  

                    ตามความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษาหลัก 

 

แผน ก แบบ ก 1 

การทำวิทยานิพนธดวยความคิดสรางสรรค ทฤษฎีและเทคนิคการวิเคราะหดวย

เครื่องมือตางๆ การรวบรวมผลการทดลองและวิเคราะหผล แลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับอาจารยที่

ปรึกษา และแกปญหาที่เกิดขึ้นจากการทำวิทยานิพนธ 

แผน ก แบบ ก 2 

การทำวิทยานิพนธดวยความคิดสรางสรรค ทฤษฎีและเทคนิคการวิเคราะหดวย

เครื ่องมือตางๆ การพัฒนาความคิดแบบอิสระ ความสามารถในการแสดงความคิดเห็น การ

สังเคราะหองคความรูเพื่อแสดงออกถึงความรูอยางแทจริงในเรื่องที่ทำวิจัย การประมวลองค

ความรูจากวิทยานิพนธเพ่ือการเรียบเรียงเขียนบทความวิจัยและการนำเสนอทางวิชาการ และเพ่ือ

การเขียนอธิบายอยางชัดเจนและกะทัดรัดในเลมวิทยานิพนธ เสนอวิทยานิพนธตามาตรฐานการ

พิมพของมหาวิทยาลัยแมโจ 

(บรรยาย 0 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 18 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402692 Thesis 2 6 (0-18-0) 

 Prerequisite :  20402691 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) 
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20402693 วิทยานิพนธ 3 12 (0-36-0) 

 วิชาบังคับกอน : 20402692 วิทยานิพนธ 2 หรือ  

                    ตามความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษาหลัก 

 

การรวบรวมผลการทดลองและวิเคราะหผล การพัฒนาความคิดแบบอิสระ การ

ประมวลองคความรูจากวิทยานิพนธเพื่อการเรียบเรียงเขียนบทความวิจัยและการนำเสนอทาง

วิชาการ 

(บรรยาย 0 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 36 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402693 Thesis 3 12 (0-36-0) 

 Prerequisite :  20402692 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) 

 

20402694 วิทยานิพนธ 4 12 (0-36-0) 

 วิชาบังคับกอน : 20402693 วิทยานิพนธ 3 หรือ  

                    ตามความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษาหลัก 

 

การพัฒนาความคิดแบบอิสระ ความสามารถในการแสดงความคิดเห็น การ

สังเคราะหองคความรูเพื่อการแสดงออกถึงความรูอยางแทจริงในเรื่องที่ทำการวิจัย ประมวลองค

ความรูทั้งหมดเพ่ือการเขียนอธิบายอยางชัดเจนและกะทัดรัดในเลมวิทยานิพนธ เสนอวิทยานิพนธ

ตามมาตรฐานการพิมพของมหาวิทยาลัยแมโจ 

(บรรยาย 0 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 36 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402694 Thesis 4 12 (0-36-0) 

 Prerequisite : 20402693 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) 
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3) วิชาเสริมพืน้ฐาน 

20402581 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (4) (4-0-8) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

พื้นฐานทางเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพ

อาหาร สุขาภิบาลอาหารและโภชนาการ 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 6 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402581 Fundamental in Food Science and Technology (4) (4-0-8) 

 Prerequisite :  None  

Fundamental in food chemistry, food microbiology, food engineering, 

food quality assurance, food sanitation and nutrition.  

(Lecture 3 hours,  Practice 0 hour, Self Study 6 hours/week) 

 

4) วิชาเอกบังคับ 

20402521 กระบวนการสรางนวัตกรรมและผูประกอบการนวัตกรรมทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

3 (1-6-4) 

 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

กระบวนการสรางนวัตกรรม การคิดอยางสรางสรรค ปจจัยที่เกี่ยวของกับการผลิต

และการตลาดสำหรับผลิตภัณฑอาหารที ่เปนนวัตกรรม การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที ่เปน

นวัตกรรม และกระบวนการสรางผูประกอบการนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

(บรรยาย 1 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 6 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 4 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402521 Innovation Process an Entrepreneurship for Food Science 

and Technology 

3 (1-6-4) 

 Prerequisite : None  

Innovation process, creative thinking, factors related to manufacturing 

and marketing of innovative food products, development of innovative food 

products, innovation entrepreneurship for food science and technology. 
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(Lecture 1 hour,  Practice 6 hours, Self Study 4 hours/week) 

 

 

20402582 เทคโนโลยีการประเมินคุณภาพอาหาร 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

   เทคโนโลยีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหารโดยใชเครื่องมือทาง

อิเล็กทรอนิกส เทคโนโลยีวิเคราะหทางเคมีของอาหารโดยใชเทคนิคสเปกโตรเมทรี เทคนิคโครมา

โตกราฟ เทคโนโลยีวิเคราะหทางกายภาพของอาหาร ดวยเครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส เอกซเรยดิฟ

แฟรกชัน เทคนิคทางกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอน การวิเคราะหคุณภาพอาหารโดยเทคนิคทาง

ชีววิทยาระดับโมเลกุล  

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402582 Evaluation Technologies for Food Quality 3 (2-3-5) 

 Prerequisite : None  

Sensory evaluation technologies for food quality using electric devices, 

chemical analysis technologies for food quality using spectrometry and 

chromatography, physical analysis technologies for food quality analysis using 

texture analyzer, x-ray diffraction, electron microscopy, analysis of food quality 

using molecular biology techniques.  

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 

 

5) วิชาเอกเลอืก 

20402511 นวัตกรรมเทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

อาหารดัดแปลงพันธุกรรม การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืชและสัตวสำหรับการผลิตอาหาร

จุลินทรียสำหรับการผลิตอาหาร เทคนิคทางภูมิคุมกันวิทยาและอณูชีววิทยาสำหรับการวิเคราะห

คุณภาพอาหาร 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402511 Innovation in Food Biotechnology 3 (2-3-5) 

 Prerequisite : None  
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Genetically modified foods; Plant and animal tissue cultures for food 

production; microorgansims for food production; Immunology and molecular 

biology techniques for food quality analysis 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study  5 hours/week) 

20402522 เทคโนโลยีการผลิตเภสัชโภชนภัณฑ  3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

ความสำคัญของเภสัชโภชนภัณฑ ชนิดของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและประโยชนตอ

สุขภาพจากแหลงตางๆ เทคโนโลยีการแปรรูปเภสัชโภชนภัณฑ การทดสอบประโยชนเชิงสุขภาพ 

กฎหมายและขอบังคับที่เกี่ยวของ 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402522 Nutraceutical Production Technology 3 (2-3-5) 

 Prerequisite : None  

               Importance of nutraceutical, types and health benefits of bioactive 

compounds from different sources, processing technologies for nutraceutical 

production, health benefit testing, related laws and regulations. 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 

 

20402531 นวัตกรรมสวนผสมอาหาร 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

              บทบาทของสวนผสมอาหารและผลิตภัณฑที่เปนนวัตกรรมตอสุขภาพของผูบริโภค 

คุณสมบัติทางเคมีและทางหนาที่ของสวนผสมอาหารที่เปนนวัตกรรมและการประยุกตใชใน

ผลิตภัณฑอาหารที่เปนนวัตกรรม การเลือกใชสวนผสมอาหารที่เปนนวัตกรรมเพื่อออกแบบ

คุณสมบัติทางกายภาพและทางโภชนาการของผลิตภัณฑอาหารที่เปนนวัตกรรม 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402531 Innovation of Food Ingredients 3 (2-3-5) 

 Prerequisite: None  

              Role of innovative food ingredients and products in consumer wellness, 

chemical and functional properties of innovative food ingredients and their 

application in innovative food products, selection of innovative food ingredients to 

design physical and nutritional properties of innovative food products. 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
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20402541 สมบัติเชิงหนาที่ของสวนประกอบอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑที่

เปนนวัตกรรมใหม 

3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

              สมบัติเชิงหนาที่ของน้ำ คารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมันในอาหาร กลไกการทำหนาที่

อันตรกิริยาระหวางองคประกอบอาหาร บทบาทของสวนประกอบอาหารตอคุณลักษณะและการ

ปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑที่เปนนวัตกรรมใหม บทบาทของ น้ำ คารโบไฮเดรต โปรตีน และลิพิด

ตออาหารมนุษย นวัตกรรมของ คารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมันที่เกี ่ยวของกับสุขภาพของ

ผูบริโภค อิทธิพลของการบริโภคคารโบไฮเดรต โปรตีน และลิพิดตอโรคที่เกี่ยวของ ประเด็นของ

ผูบริโภคและกฎขอบังคับ 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402541 Functional Properties of Food Components and 

Innovative Product Development 

3 (2-3-5) 

 Prerequisite : None  

             Functional properties of water, carbohydrate, protein and lipids in foods, 

mode of action, interaction of food components, role of components in 

characteristics and quality improvement of innovative food products; role of water, 

carbohydrate, protein and lipids in human diet, its innovation related to consumer 

health, effects of dietary carbohydrate, protein and lipid intake on related diseases, 

consumer and regulatory issues 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 

 

20402542 เทคโนโลยีของเอนไซมทางอาหาร  3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

สมบัติทางชีวเคมีของเอนไซม จลนพลศาสตรของเอนไซม การผลิตและกิจกรรมของ

เอนไซม การผลิต การแยกและการทำเอนไซมใหบริสุทธิ์ การตรึงเอนไซม การใชประโยชนของ

เอนไซมในอุตสาหกรรมตางๆ 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 
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20402542 Food Enzyme Technology 3 (2-3-5) 

 Prerequisite: None  

     Biochemical properties of enzyme; enzyme kinetics; enzyme production 

and activity; production, isolation and purification; immobilization; industrial 

applications of enzymes.  

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 

 

20402543 เทคโนโลยีกลิน่รสของอาหาร 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

ความสำคัญของเทคโนโลยีของกลิ ่นรสตออุตสาหกรรมอาหาร การผลิต การใช

ประโยชนและการวิเคราะหสารใหกลิ่นรส การนำสงสารใหกลิ่นรสดวยการเอนแคปซูเลชัน 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402543 Food Flavor Technology 3 (2-3-5) 

 Prerequisite : None 

              Importance of food flavor technology for the food industry, production,  

utilization and analysis of flavors, delivery of flavors using encapsulation. 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 

 

20402551 โภชนศาสตรเฉพาะบุคคล 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

         การกำหนดและการเตรียมอาหารใหเหมาะสมสำหรับโภชนาการสำหรับตลอดชวงชีวิต

ของมนุษยรวมทั้ง โภชนาการเฉพาะบุคคล อาหารเฉพาะโรค แนวทางการพัฒนาและการแปรรูป

อาหาร  

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402551 Personalized Nutrition 3 (2-3-5) 

 Prerequisite : None  

         Nutrition for human life cycle, personalized nutrition, disease specific 

diet, a guide for product development and processing  

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
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20402561 ความย่ังยืนและการสรางคุณคาในอุตสาหกรรมอาหาร 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

   ความทาทายทางเศษฐกิจ สังคมและสิ่งแวดลอม การพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตที่ยั่งยืน 

การพัฒนาผลิตภัณฑอยางยั่งยืน เครือขายการสรางคุณคาอยางยั่งยืน แนวทางการนำไปสูการ

ปฏิบัติ การจัดการวัตถุดิบและหวงโซอุปทานของการผลิตอาหาร  แหลงและองคประกอบของวัสดุ

เศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร การผลิตและคุณสมบัติของผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มจากวัสดุเศษ

เหลือที่ผลิตโดยเทคโนโลยีตางๆ การประยุกตใชวัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402561 Sustainability and Value Creation in Food Industry 3 (2-3-5) 

 Prerequisite : None 

Challenges, sustainability-driven development of manufacturing 

technologies, sustainable product development, sustainable value creation 

networks, implementation perspectives; raw material and food supply chain 

managements, 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) 

   

20402571 บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑอัจฉริยะ 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑอัจฉริยะการใชบรรจุภัณฑอาหารดูด

ซับแกสและความชื้น ควบคุมการเปลี่ยนแปลงสีของอาหาร ปรับแตงกลิ่นรสของอาหาร บรรจุ

ภัณฑตอตานการเจริญของจุลินทรียและการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน การประยุกตใชบรรจุภัณฑ

แบบแอคทีฟกับอาหารชนิดตาง ๆ รวมถึงการใชบรรจุภัณฑเพื่อติดตามตรวจสอบอายุการเก็บของ

อาหาร 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402571 Active and Intelligent Packaging for Food 3 (2-3-5) 

 Prerequisite : None  
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Active and intelligent packaging, gas scavengers and moisture regulation, 

active packaging and color control, flavor 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) 

20402583 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

              ขอกำหนดของระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร บริบทขององคกร ความเปน

ผูนำ การวางแผน สิ่งสนับสนุน การดำเนินการ การประเมินสมรรถนะ การปรับปรุง 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402583 Food Safety Management System 3 (2-3-5) 

 Prerequisite : None  

              Requirements for a food safety management system, context of the 

organization, leadership, planning, support, operation, performance evaluation, 

improvement and/or most recently updated version 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 

 

20402595 หัวขอเฉพาะดานนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

หัวขอเฉพาะที่นาสนใจที่เกี่ยวของกับนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

20402595  Selected Topics of Innovation in Food Science and 

Technology 

3 (2-3-5) 

 Prerequisite: None  

Selected topic in innovation in food science and technology 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 

   

20402596 โครงงานดานนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  3 (0-9-3) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

                 การเตรียมความพรอมในการทำงานวิจัยเพื่อตอบโจทยหรือปญหาเฉพาะทางดาน

นวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารภายใตการดูแลแนะนำของอาจารยที่ปรึกษา การ
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วิเคราะหปญหา ตั้งประเด็นคำถาม หรือสมมติฐานและวัตถุประสงค การสืบคน รวบรวม และ

เรียบเรียง ขอมูลเชิงวิชาการในที่เกี่ยวของ การวางแผนการทดลอง การเขียนและนำเสนอขอเสนอ

หรือโครงรางงาน ตลอดจนการเตรียมวัสดุ อุปกรณเพ่ือดำเนินการทดลองขั้นตน 

 

 

20402596  Projects in Innovation of Food Science and Technology 3 (0-9-3) 

 Prerequisite: None  

Preparation in research study on special problems in innovation food 

science and technology under the supervision and mentoring of an advisor; 

problem analysis, hypothesis and objectives setting, literature review, experiment 

planning, proposal development and presentation, material and equipment 

preparation and preliminary experiment 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 

 

3.2 ชื่อ ตำแหนง และคุณวุฒิของอาจารย 

  3.2.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
ที่ ตำแหนงทาง

วิชาการ 
ชื่อ - สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษา 

จาก 
ปพ.ศ. 

1. รองศาสตราจารย  

 

นายวิวัฒน  

หวังเจริญ 
ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

 

เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยขอนแกน 2546 
 

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2535 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง 

2532 

2. รองศาสตราจารย นางวิจิตรา  

แดงปรก 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตร 
ศาสตร 

2546 

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตร 
ศาสตร 

2538 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2528 

3. ผูชวยศาสตราจารย 
 

นายธีระพล  

เสนพันธุ 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2558 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2553 

หมายเหตุ ลำดับที่ 3 ไดศึกษาตอในหลักสูตรปริญญาโทควบปริญญาเอก 
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3.2.2 อาจารยประจำหลักสูตร 
ที่ ตำแหนงทาง

วิชาการ 
ชื่อ - สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษา 

จาก 
ปพ.ศ. 

1. รองศาสตราจารย  

 

นายวิวัฒน   
หวังเจริญ 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

 

เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยขอนแกน 2546 
 

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2535 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง 

2532 

2. รองศาสตราจารย นางวิจิตรา   
แดงปรก 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตร 
ศาสตร 

2546 

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตร 
ศาสตร 

2538 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2528 

3. ผูชวยศาสตราจารย นายชนันทภัสร  

ราษฏรนิยม 

Doctor of 

Philosophy 

Packaging 

Technology 

Victoria University, 

Australia 

2552 

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 

2545 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต เคมีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2538 

4. ผูชวยศาสตราจารย นางสาว

กนกวรรณ  

ตาลดี 

Doctor of 

Philosophy 

Food Science 

 

University of 

Wisconsin–Madison, 

U.S.A. 

2555 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต ชีววิทยา มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2549 

5. ผูชวยศาสตราจารย 
 

นายธีระพล   
เสนพันธุ 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2558 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2553 

6. อาจารย นางสาวจิตราพร 

งามพีระพงศ 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต โภชนศาสตร 

 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

 
2560 

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต อาหารและโภชนาการ

เพ่ือการพัฒนา 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

 
2550 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยี 

อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ 

 
2544 
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หมายเหตุ ลำดับที่ 4 และ 5 ไดศึกษาตอในหลักสูตรปริญญาโทควบปริญญาเอก 

 

 

 

 

3.2.3 อาจารยผูสอน 
ที่ ตำแหนงทาง

วิชาการ 
ชื่อ - สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษา 

จาก 
ปพ.ศ. 

1. รองศาสตราจารย  

 

นายวิวัฒน   
หวังเจริญ 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

 

เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยขอนแกน 2546 
 

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2535 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง 

2532 

2. รองศาสตราจารย นางวิจิตรา   
แดงปรก 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตร 
ศาสตร 

2546 

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตร 
ศาสตร 

2538 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2528 

3 ผูชวยศาสตราจารย นางสาวกรผกา 

อรรคนิตย  

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตร 

ศาสตร 

2547 

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตร 

ศาสตร 

2539 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยขอนแกน 2534 

4. ผูชวยศาสตราจารย นายชนันทภัสร  

ราษฏรนิยม 

Doctor of 

Philosophy 

Packaging 

Technology 

Victoria University, 

Australia 

2552 

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 

2545 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต เคมีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2538 

5. ผูชวยศาสตราจารย นางสาว

กนกวรรณ  

ตาลดี 

Doctor of 

Philosophy 

Food Science 

 

University of 

Wisconsin–Madison, 

U.S.A. 

2555 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต ชีววิทยา มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2549 

6. ผูชวยศาสตราจารย 
 

นายธีระพล   
เสนพันธุ 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2558 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2553 

7. อาจารย นางสาวจิตราพร ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต โภชนศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 2560 
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งามพีระพงศ   

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต อาหารและโภชนาการ

เพ่ือการพัฒนา 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

 
2550 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยี 

อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ 

 
2544 

หมายเหตุ ลำดับท่ี 5 และ 6 ไดศึกษาตอในหลักสูตรปริญญาโทควบปริญญาเอก 

4. องคประกอบเก่ียวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถามี) 

ไมมี 

 

5. ขอกำหนดเก่ียวกับการทำงานวิจัย 

5.1 คำอธบิายโดยยอ 

จัดใหนักศึกษาทำงานวิจัยตามโจทยที ่สนใจภายใตการดูแลของอาจารยที ่ปรึกษา

วิทยานิพนธนำเสนอผลงานวิจ ัยในรูปแบบรายงานและวาจา  และมีการสอบปากเปลาโดย

คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธและผูทรงคุณวุฒิจากหนวยงานภายนอก 

 

5.2 มาตรฐานผลการเรยีนรู  

1) สามารถวางแผนการวิจัยที่สอดคลองกับโจทยปญหาการวิจัย 

2) สามารถใชเทคนิควิธีและเทคโนโลยีที่เหมาะสมในการทำงานวิจัย 

3) สามารถคนควาหาขอมูลที่เกี่ยวของ แกปญหาในงานวิจัย วิเคราะหขอมูลจากงานวิจัยได 

4) เกิดองคความรูจากการวิจัย 

5) สามารถนำเสนองานวิจัยดวยวาจา และเขียนรายงานผลที่ไดจากการศึกษาวิจัยได 

 

5.3 ชวงเวลา 

ภาคการศึกษาที่ 1 เดือนมิถุนายน – เดือนตุลาคม       

ภาคการศึกษาที่ 2 เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม     

หรือเปนไปตามปฏิทินการศึกษาของมหาวิทยาลัยที่ประกาศใชในขณะน้ัน  

 

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 
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 1) อาจารยทำหนาที่เปนอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ เพื่อใหคำแนะนำแกนักศึกษา  

โดยนักศึกษาเปนผูเลือกอาจารยที่ปรึกษาซึ่งมีความเช่ียวชาญในเรื่องที่ตนสนใจ 

 2) อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธจัดตารางเวลาเพ่ือใหคำปรึกษาและติดตามการทำงาน

ของนักศึกษา ตลอดระยะเวลาที่ทำวิทยานิพนธ 

 3) จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือใหเพียงพอตอการใชงาน มีเจาหนาที่ดูแลอุปกรณ

เครื่องมือ ใหอยูในสภาพพรอมใชงาน 

 4) ม ีคอมพิวเตอรและโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการในศูนยคอมพิวเตอรของ

มหาวิทยาลัย 

 5) ดำเนินการสอบโครงรางภายในภาคการศึกษาที่ 2 ของปการศึกษาที่ 1 

5.5.2 แผน ก แบบ ก 2 

 1) อาจารยทำหนาที่เปนอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ   เพ่ือใหคำแนะนำแกนักศึกษา 

โดยนักศึกษาเปนผูเลือกอาจารยที่ปรึกษาซึ่งมีความเช่ียวชาญในเรื่องที่ตนสนใจ 

 2) อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธจัดตารางเวลาเพ่ือใหคำปรึกษาและติดตามการทำงาน 

ของนักศึกษา ตลอดระยะเวลาที่ทำวิทยานิพนธ 

 3) จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือ ใหเพียงพอตอการใชงาน มีเจาหนาที่ดูแลอุปกรณ 

เครื่องมือ ใหอยูในสภาพพรอมใชงาน 

 4) มีคอมพิวเตอรและโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการในศูนยคอมพิวเตอร ของ

มหาวิทยาลัย 

 5) ดำเนินการสอบโครงรางภายในภาคการศึกษาที่ 2 ของปการศึกษาที่ 1 

 

5.6 กระบวนการประเมินผล 

1) การประเมินความกาวหนาในระหวางการทำงานวิจัย  โดยอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ 

จากการสังเกตและจากการรายงานดวยวาจาและเอกสาร ทุกภาคการศึกษา 

2) การประเมินผลสัมฤทธิ์ของการทำงานวิจัย ใชวิธีการตรวจรายงานการวิจัยและการสอบ

ปองกันวิทยานิพนธ โดยคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยาวิทยานิพนธและกรรมการผูทรงคุณวุฒิจาก

หนวยงานภายนอกที่แตงต้ังโดยบัณฑิตวิทยาลัย 
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หมวดที่ 4 ผลการเรยีนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

 

4.1 การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  

 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของ

นักศึกษา 

ตัวบงชี ้

1. เปนมหาบัณฑิตที่มีทักษะเปน

เลิศ รู รอบ รู ล ึก รู จริง กลาคิด 

กลาทำ กลาเปนผู ประกอบการ

ธ ุ ร ก ิ จ อ ิ ส ร ะ ร ะด ั บช าต ิ ห รื อ

นานาชาติ  ในด  านนว ัตกรรม

ว ิทยาศาสตร และเทคโนโล ยี

อาหาร 

กลยุทธ  

1. ส งเสร ิมการเข ียนข อเสนอ

โครงการวิจัยรวมกับอาจารยที่

ปรึกษา เพื ่อขอรับทุนสนับสนุน

การทำวิทยานิพนธจากแหลงทุน

ตางๆ 

2. สนับสนุนใหนักศึกษาเขารวม

ประช ุมว ิชาการและนำเสนอ

ผลงานในระดับชาติและนานาชาติ 

เพื่อเพิ่มพูนความรูและใหเกิดการ

ยอมรับจากภายนอก 

3. จัดกิจกรรมการศึกษาดูงาน 

เชิญวิทยากรซึ ่งมีความรู  ความ

ชำนาญจากหนวยงานภายนอกมา

บรรยายพิเศษหรือฝกอบรมใหแก

นักศึกษา ดานการประกอบกิจการ

ธ ุ ร ก ิ จ  แ ล ะ ก า ร ส ร  า ง

ผูประกอบการรใหม  

1. นักศึกษาอยางนอยปละ 1 

คน ไดรับทุนสนับสนุนการทำ

ว ิ จ ั ย ด  า น น ว ั ต ก ร ร ม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร 

2. นักศึกษาอยางนอยรอยละ 

50 เขารวมนำเสนอผลงานวิจัย

ในที่ประชุมวิชาการระดับชาติ

ห ร ื อ น า น า ช า ติ  ใ น ด  า น

นวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

3. นักศ ึกษาทุกคนเข าร วม

กิจกรรมการบรรยายพิเศษใน

ดานนวัตกรรมวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร และ

การประกอบการธุรก ิจหรือ

การสรางผู ประกอบการใหม 

อยางนอยปละ 1 ครั้ง 

2. มีภาวะผูนำ ในวงการวิชาการ

ในระดับชาติ และนานาชาติ 

กลยุทธ 

1. ส งเสร ิมให น ักศ ึกษาได  ไป

ฝกงานหรือไดรับคำปรึกษาจาก

1. นักศึกษาอยางนอยปละ 1 

คน ไดรับโอกาสไปฝกงานกับ

ผ ู  เ ช ี ่ ยวชาญในหน  วยงาน
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของ

นักศึกษา 

ตัวบงชี ้

ผ ู  เช ี ่ ยวชาญในสาขาต างๆ ที่

เกี ่ยวของกับการทำวิจัย เพื่อฝก

ประสบการณ 

2. สงเสริมใหนักศึกษาจัดกิจกรรม

รวมกับชุมชน เพ่ือใหนักศึกษาไดมี

โอกาสฝกการเปนผู นำทางดาน

ว ิ ช า ก า ร ห ร ื อ ก า ร ถ  า ย ท อ ด

เทคโนโลยี 

3. สงเสริมใหนักศึกษามีทักษะ

ทางดานภาษาอังกฤษ 

ภายนอกในสาขาที ่เกี ่ยวของ

กับการทำวิจัย 

2. นักศึกษาไดร วมกิจกรรม

การพัฒนาทักษะการเปนผูนำ

อยางนอยปละ 1 ครั้ง 

3. นักศึกษาไดร วมกิจกรรม

การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ

อยางนอยปละ 1 ครั้ง 

 

3. มีทักษะดานวัฒนธรรมการ 

วิจัยที่เขมแข็ง  

(Strong Research Culture) 

กลยุทธ   

1. จ ัดประช ุมส ัมมนาระหว าง

น ักศ ึกษาก ับคณาจารย   เ พ่ือ

กระตุ นการเร ียนรู แลกเปลี ่ยน

ประสบการวิจัย 

2 .  จ ั ดการบรรยายพ ิ เศษให

น ั ก ศ ึ ก ษ า ต ร ะ ห น ั ก ร ู  ด  า น

จรรยาบรรณของการวิจัย 

3. มีการสอน และการเรียนรูแบบ 

project-based learning ในดาน

นว ั ตกรรมว ิทยาศาสตร  และ

เทคโนโลยีอาหาร 

1. นักศึกษาอยางนอยรอยละ 

50 ไดเขารวมประชุมสัมมนา

แลกเปลี่ยนประสบการณวิจัย 

2 .  น ักศ ึกษาร ู  และ เข  า ใจ

เกี่ยวกับจรรยาบรรณของการ

วิจัยและไมทำผิดจรรยาบรรณ 

4. มีความรูดานเทคโนโลยี 

สารสนเทศที ่ทันตอสถานการณ

ปจจุบัน 

กลยุทธ   

1. สงเสริมการใชสารสนเทศใน

งานวิชาการหรือการเรียนการ

สอนในดานนวัตกรรม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร 

1. นักศึกษาสามารถสืบคน

และใช งานสารสนเทศทาง

การศึกษาเพื ่อการเรียนการ

สอนและงานวิจัยได 

2. นักศึกษาสามารถใช

โปรแกรมสำเรจ็รูป เพ่ือ

นำเสนอ จัดทำรายงาน และ/
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของ

นักศึกษา 

ตัวบงชี ้

2. จัดอบรมความรูเพิ่มเติมเฉพาะ

ดาน สำหรับการใชสารสนเทศทาง

การศึกษารวมกับสำนักหอสมุด 

หรือศูนยเทคโนโลยีสารสนเทศ 

หรือ โปสเตอรเผยแพรผลงาน

ทางวิชาการได 

 

 

 

 

 

4.2 การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 

4.2.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 

 4.2.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) มีความยึดมั่นในความดีงามทางวิชาการ ซื่อสัตยสุจริต มีวินัย และตรงตอเวลา  

2) มีความสามารถในการจัดการเกี่ยวกับปญหาคุณธรรม และจริยธรรมที่ซับซอน  

3) มีภาวะผูนำในการสงเสริมใหมีการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม และจริยธรรม 

 4.2.1.2 กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) เปดโอกาสใหนักศึกษาจัดกิจกรรมที่เปนประโยชนตอสังคม และแสดงถึงการมีเมตตา 

กรุณา และความเสยีสละ 

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

ภายในเวลาที่กำหนด 

3) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบตอตนเองและสังคมในระหวางการจัดการเรียนการสอน 

4) สอดแทรกเรื่องคุณธรรม  จริยธรรมในระหวางการจัดการเรียนการสอน การประพฤติตน

เปนแบบอยางที่ดีของอาจารยในดานคุณธรรมและจริยธรรม 

 4.2.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) ประเมินจากพฤติกรรมของผูเรียนระหวางรวมกิจกรรมการเรียนการสอน 

2) ประเมินจากงานที่ไดรับมอบหมายใหทำทั้งจากงานเด่ียวและงานกลุม 

3) ประเมินจากการใหคะแนนการเขาหองเรียนและการสงงานตรงเวลา 

4.2.2 ดานความรู 

 4.2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 
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1) มีความสามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีที่สำคัญในเน้ือหาวิชาที่ศึกษาไดอยางถองแท 

2) มีความสามารถในการบูรณาการเน้ือหาในสาขาวิชาการของตนกับสาขาวิชาที่เกี่ยวของ 

3) มีความสามารถในการประเมินคา และพัฒนาสาขาวิชาการของตนในทันตอการ

เปลี่ยนแปลงใหมในระดับชาติ 

4.2.2.2 กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

1) การสอนหลากหลายรูปแบบภายในช้ันเรียน เชน การบรรยาย และการสราง 

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

สงสัย 

2) การคนควาและทำรายงานทั้งเดี่ยวและกลุมตามหัวขอที่เปนปจจุบันและผูเรียนมีความ

สนใจ 

  

4.2.2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 

1) ทดสอบหลักการและทฤษฎี โดยการสอบยอยและใหคะแนน 

2) ทดสอบโดยการสอบขอเขียนกลางภาคและปลายภาค 

3) ประเมินผลจากการทำงานที่ไดรับมอบหมายและรายงานที่ให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การสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) มอบหมายงานที่พัฒนาผูเรียนใหมีการวิเคราะห สังเคราะหและวิพากษได โดยใช 

รูปแบบการสอนที่หลากหลาย 

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 ที่ 
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เกี่ยวของนำมาบูรณาการ 

 4.2.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) ประเมินจากการสอบทั้งการสอบยอย การสอบกลางภาค และการสอบปลายภาค 

2) ประเมินจากงานที่ไดรับมอบหมายทั้งงานกลุมและงานเดี่ยว เชน โครงการหรืองานวิจัยที่

มอบหมาย 

3) ประเมินจากพฤติกรรมของผูเรียนระหวางการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 

4) ประเมินผลจากกิจกรรมการเรียนการสอนที่จัดในหองเรียน 

4.2.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผดิชอบ 

 4.2.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีจิตสำนึกตอภาระหนาที่ที่ไดรับมอบหมาย และเคารพสิทธิของผูอ่ืน 

2) มีความสามารถในการจัดการเกี่ยวกับขอโตแยง และปญหาตางๆ  

3) มีทักษะการเปนผูนำและแสดงออกไดอยางเหมาะสมตามโอกาส 

 4.2.4.2 กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เนนการทำงานเปนกลุมและงานที่ตองมี 

ปฏิสัมพันธระหวางบุคคล  เชน การระดมความคิดเห็น การอภิปราย หรือการสัมมนาเกี่ยวกับประเด็น

ที่นักศึกษาสนใจ 

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าที่ที่ไดรับในงานกลุม 

5) เปดโอกาสใหนักศึกษาทุกคนไดเสนอความคิดเห็น โดยการจัดอภิปรายและ 

เสวนางานที่ไดรับมอบหมายใหคนควา 

6) สงเสริมใหนักศึกษารูจักเคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

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

ความรับผิดชอบ 

1) ประเมินจากการสังเกตพฤติกรรมและการแสดงออกของผูเรียนขณะทำกิจกรรมกลุมและ

งานที่ตองมีปฏิสัมพันธระหวางบุคคล 

2) ประเมินจากผลงานของกลุมและผูเรียนในกลุมที่ไดรับมอบหมายใหทำงาน 

4.2.5 ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
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 4.2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร 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การสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ 

สื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เนนการฝกทักษะภาษา 

2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เปดโอกาสใหผูเรียนไดคนควาหาความรูโดยใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่สงเสริมใหผูเรียนสามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศ

และการสื่อสาร ที่หลากหลายรูปแบบและวิธีการ 

4) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ใหนักศึกษามีโอกาสคนควา  เรียบเรียงขอมูล  พรอมการ

อางอิงแหลงที่มาของขอมูล  และสามารถนำเสนอใหผูอ่ืนเขาใจไดอยางถูกตอง  และใหความสำคัญใน

การอางอิงแหลงที่มาของขอมูล 

5) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่สงเสริมใหผูเรียนไดใชความสามารถในการนำเทคนิคทางสถิติ 

และทางคณิตศาสตรพ้ืนฐานมาประยุกตใช 

 4.2.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ 

สื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ประเมินจากกิจกรรมการเรียนการสอนที่จัดในหองเรียน เชน การสังเกตพฤติกรรม 

การสอบยอย 

2) ประเมินจากผลงานของผูเรียนทั้งรูปแบบการนำเสนอรายงานหนาช้ันเรียนและ 

รายงานที่เปนรูปเลม 

3) ประเมินจากเทคนิคที่นำเสนอโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ เทคนิคทางสถิติ และทาง

คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 
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4.2 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรูสูรายวิชา  

(Curriculum Mapping)  

 

รายวิชา 

 

ทักษะดาน

คุณธรรมและ

จริยธรรม 

 

ทักษะดาน

ความรู 

 

ทักษะทาง

ปญญา 

 

ทักษะดาน

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคล

และความ

รับผิดชอบ 

ทักษะในการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลข การ

สื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

1) รายวิชาที่ไมนับหนวยกิต 

20402501 ระเบียบวิธีวิจัยด

ทางนวัตกรรมวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร 

              

 

20402581 พ้ืนฐานทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 
              

 

20402591 สัมมนา 1                

20402592 สัมมนา 2                

20402593 สัมมนา 3                

20402594 สัมมนา 4                

2) วิทยานิพนธ 

20402691 วิทยานิพนธ 1                

20402692 วิทยานิพนธ 2                

20402693 วิทยานิพนธ 3                

20402694 วิทยานิพนธ 4                
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รายวิชา 

 

ทักษะดาน

คุณธรรมและ

จริยธรรม 

 

ทักษะดาน

ความรู 

 

ทักษะทาง

ปญญา 

 

ทักษะดาน

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคล

และความ

รับผิดชอบ 

ทักษะในการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลข การ

สื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

3) วิชาเอกบังคับ 

20402521 กระบวนการ

สรางนวัตกรรมและ

ผูประกอบการนวัตกรรมทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร 

              

 

20402582 เทคโนโลยีการ

ประเมินคุณภาพอาหาร 
              

 

4) วิชาเอกเลอืก 

20402511 นวัตกรรม

เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร 
              

 

20402522 เทคโนโลยีการ

ผลิตเภสัชโภชนภัณฑ 
              

 

20402531 นวัตกรรม

สวนผสมอาหาร 
              

 

20402541 สมบัติเชิงหนาที่

ของสวนประกอบอาหารและ

การพัฒนาผลิตภัณฑที่เปน

นวัตกรรมใหม 

              

 

20402542 เทคโนโลยีของ

เอนไซมทางอาหาร 
              

 

20402543 เทคโนโลยีกล่ิน

รสของอาหาร 
              

 

20402551 โภชนศาสตร

เฉพาะบุคคล 
              

 

20402561 ความยั่งยืนและ

การสรางคุณคาใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

              

 

20402571 บรรจุภัณฑ

อาหารแบบแอคทีฟและบรรจุ

ภัณฑอัจริยะ 
              

 

20402583 ระบบการจัดการ

ความปลอดภัยอาหาร 
          -    
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รายวิชา 

 

ทักษะดาน

คุณธรรมและ

จริยธรรม 

 

ทักษะดาน

ความรู 

 

ทักษะทาง

ปญญา 

 

ทักษะดาน

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคล

และความ

รับผิดชอบ 

ทักษะในการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลข การ

สื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

20402595 หัวขอเฉพาะดาน

นวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

              

 

20402596 โครงงานดาน

นวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

              

 

หมายเหตุ:  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

 

 
 
 

4.3 การเรียนรูระดับหลักสตูร และสอดคลองกับ Bloom’s Taxonomy ระดับใด 

 

PLOs Outcome Statement Specific LO Generic  

LO 

Level 

1 สามารถสรางนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 
√  C 

2 สามารถใชเทคโนโลยีในการประเมินคุณภาพ

อาหาร 

√  E 

3 สามารถดำเนินการตามกระบวนการวิจัย

เกี่ยวกับนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

√  AP 

4 มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต 

(lifelong learning) โดยใชสารสนเทศ 

√ 
 U 



51 
 

ในการสืบคน วิเคราะหและสังเคราะห

เกี่ยวกับนวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหารได 

5 มีแนวความคิดของการเปนผูประกอบการ

ใหม (New Startups) 

 √ U 

Bloom’s Taxonomy : 

R = Remembering  U = Understanding   AP = Applying 

AN = Analyzing   E = Evaluating   C = Creating 

 

 

 

 

 

 

4.4 ความสัมพันธระหวางผลการเรียนรูกับหลักสูตรกับความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย 

 

PLOs รายละเอียด ผูใชงาน

มหาบัณฑิต 

วิชา

ชีพ 

ภาค

สังคม 

นักศึกษา อาจารย มหา- 

วิทยาลัย 

1 สามารถสรางนวัตกรรมทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร  

F F M F F F 

2 สามารถใชเทคโนโลยีในการ

ประเมินคุณภาพอาหาร 

F F M F F F 

3 สามารถดำเนินการตาม

กระบวนการวิจัยเกี่ยวกับ

F F M F F F 
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นวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

4 มีความสามารถในการเรียนรู

ตลอดชีวิต (lifelong learning) 

โดยใชสารสนเทศ 

ในการสืบคน วิเคราะหและ

สังเคราะหเกี่ยวกับนวัตกรรม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหารได 

F F M F F F 

5 มีแนวความคิดของการเปน

ผูประกอบการใหม (New 

Startups) 

 F M F F F 

F= Fully fulfilled  M = Moderately fulfilled   P = Partially fulfilled 

4.5 ความสัมพันธระหวาง PLOs กับรายวิชา และผลการเรยีนรูที่สอดคลองกับมาตรฐานคุณวุฒิ

ของหลักสูตร 

รายวิชา 
PLO 

1 

(C) 

PLO 

2 

(E) 

PLO 

3 

(AP) 

PLO 

4 

(U) 

PLO 

5 

(U) 
1) รายวิชาที่ไมนับหนวยกิต  

20402501 ระเบียบวิธีวิจัยทางนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร   √ √  

20402581 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  √ √ √ √ 

20402591 สัมมนา 1   √ √  

20402592 สัมมนา 2   √ √  

20402593 สัมมนา 3   √ √  

20402594 สัมมนา 4   √ √  

2) วิทยานิพนธ  

20402691 วิทยานิพนธ 1 √ √ √ √ √ 

20402692 วิทยานิพนธ 2 √ √ √ √ √ 

20402693 วิทยานิพนธ 3 √ √ √ √ √ 

20402694 วิทยานิพนธ 4 √ √ √ √ √ 
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รายวิชา 
PLO 

1 

(C) 

PLO 

2 

(E) 

PLO 

3 

(AP) 

PLO 

4 

(U) 

PLO 

5 

(U) 
3) วิชาเอกบังคับ  

20402521 กระบวนการสรางนวัตกรรมและผูประกอบการนวัตกรรมทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 
√  √ √ √ 

20402582 เทคโนโลยีการประเมินคุณภาพอาหาร  √  √  

4) วิชาเอกเลอืก  

20402511 นวัตกรรมเทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร √ √  √ √ 
20402522 เทคโนโลยีการผลิตเภสัชโภชนภัณฑ √ √  √ √ 
20402531 นวัตกรรมสวนผสมอาหาร √ √  √ √ 

20402541 สมบัติเชิงหนาที่ของสวนประกอบอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑที่

เปนนวัตกรรมใหม 
√ √  √ √ 

20402542 เทคโนโลยีของเอนไซมทางอาหาร  √  √ √ 

20402543 เทคโนโลยีกล่ินรสของอาหาร  √  √ √ 
20402551 โภชนศาสตรเฉพาะบุคคล  √  √ √ 
20402561 ความยั่งยืนและการสรางคุณคาในอุตสาหกรรมอาหาร √ √  √ √ 
20402571 บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑอัจริยะ  √  √ √ 

20402583 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร  √  √  

20402595 หัวขอเฉพาะดานนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร √ √  √ √ 
20402596 โครงงานดานนวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร √ √ √ √ √ 

Bloom’s Taxonomy : 

R = Remembering  U = Understanding   AP = Applying 

AN = Analyzing   E = Evaluating   C = Creating 

  4.6 ความสัมพันธระหวาง PLOs กับมาตรฐานผลการเรียนรู 5 ดาน (ตามมาตรฐาน

คุณวุฒิของแตละสาขาวิชา) 
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PLOs/รายวิชา 

ทักษะดาน

คุณธรรม

และ

จริยธรรม 

 (จิตพิสัย) 

ทักษะดาน

ความรู 

(ความรู) 

ทักษะทาง

ปญญา 

(ทักษะพิสัย) 

ทักษะดาน

ความสัมพันธ

ระหวาง

บุคคลและ

ความ

รับผิดชอบ 

(ทักษะพิสัย) 

ทักษะในการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลข การ

สื่อสารและ

การใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(ทักษะพิสัย) 

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

PLO1 สามารถสราง

นวัตกรรมทาง

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร  

               

PLO2 สามารถใช

เทคโนโลยีในการ

ประเมินคุณภาพ

อาหาร 

               

PLO3 สามารถ

ดำเนินการตาม

กระบวนการวิจัย

เกี่ยวกับนวัตกรรมทาง

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

               

PLO4 มีความสามารถ

ในการเรียนรูตลอด

ชีวิต (lifelong 

learning) โดยใช

สารสนเทศ 

ในการสืบคน วิเคราะห

และสังเคราะหเกี่ยวกับ

นวัตกรรมวิทยาศาสตร

              
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PLOs/รายวิชา 

ทักษะดาน

คุณธรรม

และ

จริยธรรม 

 (จิตพิสัย) 

ทักษะดาน

ความรู 

(ความรู) 

ทักษะทาง

ปญญา 

(ทักษะพิสัย) 

ทักษะดาน

ความสัมพันธ

ระหวาง

บุคคลและ

ความ

รับผิดชอบ 

(ทักษะพิสัย) 

ทักษะในการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลข การ

สื่อสารและ

การใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(ทักษะพิสัย) 

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

และเทคโนโลยีอาหาร

ได 

PLO5 มีแนวความคิด

ของการเปน

ผูประกอบการใหม 

(New Startups) 

              

 

 

หมายเหตุ:  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

4.7 ความคาดหวังของผลลพัธการเรียนรูในแตละปการศึกษา 

 

ชั้นปที ่ รายละเอียด 

1 สามารถใชเทคโนโลยีในการประเมินคุณภาพอาหาร และสรางนวัตกรรมทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารเพ่ือเปนผูประกอบการใหม (New Startups) 

2 สามารถดำเนินการตามกระบวนการวิจัยเกี่ยวกับนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร และมทีักษะการเรียนรูตลอดชีวิต (lifelong learning)) โดยใช

สารสนเทศในการสืบคน วิเคราะหและสังเคราะหเกี่ยวกับนวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหารได 
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หมวดที่ 5  หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

 

1. กฎระเบียบหรอืหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2562 ขอ 9 การวัดผล

และประเมินผลการศึกษา กำหนดระบบการใหคะแนนและแตมระดับคะแนนในการประเมินผล

รายวิชา โดยแบงระดับคะแนนเปนอักษรผลการศึกษา 8 ระดับ ดังน้ี 

อักษรระดับคะแนน ระดับผลการเรียน แตมระดับคะแนน 

A ดีเย่ียม (Excellent) 4.0 

  B+ ดีมาก (Very good) 3.5 

B ดี (Good) 3.0 

  C+ คอนขางดี (Above average) 2.5 

C ปานกลาง (Average) 2.0 

  D+ คอนขางออน (Below average) 1.5 

D ออน (Poor) 1.0 

F ตก (Fail) 0.0 

อักษร ความหมาย 

S ผลการศึกษาเปนที่พอใจ (Satisfactory) และแสดงวานักศึกษาสอบผาน 

U ผลการศึกษาไมเปนที่พอใจ (Unsatisfactory) และแสดงวานักศึกษาสอบไมผาน 

CE หนวยกิตที่ไดจากการทดสอบที่ไมใชการทดสอบมาตรฐาน (Credits from Exam) เกณฑ

เปนไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

CP หนวยกิตที่ไดจากการเสนอแฟมสะสมผลงาน (Credits from Portfolio) เกณฑเปนไป

ตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

CS หนวยกิตที่ไดจากการทดสอบมาตรฐาน (Credits from Standardized Tests) เกณฑ

เปนไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

CT หนวยกิตที ่ไดจากการประเมินหรืออบรมที ่จ ัดโดยหนวยงานตางๆ (Credits from 

Training) เกณฑเปนไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

V ลงทะเบียนในฐานะผูเขารวมฟงโดยไมมีการประเมินผล และมีเวลาเรียนไมนอยกวารอย

ละ 80 

UV ลงทะเบียนในฐานะผูเขารวมฟงโดยไมมีการประเมินผล และมีเวลาเรียนนอยกวารอยละ 

80 

I ไมสมบูรณ (Incomplete) 
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นอกจากนี้กำหนดใหแสดงอักษรผลการศึกษาอื่นสำหรับรายวิชาที่ไมมีแตมระดับคะแนน 

ดังน้ี 

 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิข์องนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะที่นักศึกษายังไมสำเร็จการศึกษา 

 1) อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาประเมินความสอดคลองของเกณฑการวัดผลกับผลการเรียนรู 

ตามกรอบมาตรฐานหลักสูตร 

2) เมื่อมีรายวิชาตัดเกรดเรียบรอยแลว   ใหอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรหรือกรรมการระดับ 

อื่นตามความเหมาะสม พิจารณากระบวนการประเมิน และใหเกรดในรายวิชานั้น ถาผิดสังเกต เชน มี 

A หรือ C หรือมี I มากเกินไป ใหบันทึกและรายงานผลตอกรรมการประจำคณะ 

3) มีการแตงต้ังคณะกรรมการทวนสอบมาตรฐานการเรียนรูของนักศึกษา โดยประเมินความ 

สอดคลองของเกณฑการวัดผลกับการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 25  ของ

รายวิชาที่จัดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาน้ัน 

4) กรรมการประจำคณะจัดประชุมพิจารณาเกรด  โดยบรรจุเรื่องการทวนสอบใหเปน วาระ 

พิจารณาการรายงานผลจากขอ 1 

5) กรรมการประจำคณะ อาจพิจารณาใหอาจารยประจำรายวิชาทบทวนการใหเกรด 

6) มีการแตงต้ังผูทรงคุณวุฒิภายนอกรวมเปนคณะกรรมการในการสอบปองกันวิทยานิพนธ 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรยีนรูหลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 

1) ภาวะการไดทำงานของบัณฑิต โดยประเมินจากบัณฑิตแตละรุนที่จบการศึกษาในดานของ 

ระยะเวลาในการหางานทำ ความเห็นตอความรู ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบ 

การงานอาชีพ 

2) การตรวจสอบจากผูประกอบการ โดยการขอเขาสัมภาษณ หรือ การสงแบบสอบถามเพ่ือ 

ประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษาและเขาทำงานในสถานประกอบการน้ันๆ ในคาบ

ระยะเวลาตาง ๆ เชน ปที่ 1 ปที่ 5 เปนตน 

3) การประเมนิตำแหนง และ/หรือความกาวหนาในสายงานของบัณฑิต 

4) การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน  โดยการสงแบบสอบถาม หรือสอบถามเมื่อมีโอกาส  ใน 

ระดับความพึงพอใจในดานความรู ความพรอม และสมบัติดานอ่ืนๆ ของบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษาและ

เขาศึกษาเพ่ือปริญญาที่สูงขึ้นในสถานศึกษาน้ันๆ 

W ถอนรายวิชาภายในกำหนดเวลา (Withdraw) หรือนักศึกษาถูกสั่งพักการศึกษา หรือถูกไล

ออกหรือใหออกจากมหาวิทยาลัยในภาคการศึกษาน้ัน 

OP การเรียนการสอนยังไมสิ้นสุด (On Progress) ใหใชเฉพาะบางรายวิชาที่หลักสูตรกำหนด 
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5) การประเมินจากนักศึกษาเกา ที่ไปประกอบอาชีพ    ในแงของความพรอมและความรูจาก 

สาขาวิชาที่เรียน รวมทั้งสาขาอื่น ๆ ที่กำหนดในหลักสูตรที่เกี่ยวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณ 

ฑิต รวมทั้งเปดโอกาสใหมีการเสนอขอคิดเห็นในการปรับปรุงหลักสูตรใหดีย่ิงขึ้นดวย 

6) ความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอก ที่มาประเมินหลักสูตรหรือเปนอาจารยพิเศษ ตอ

ความพรอมของนักศึกษาในการเรียน และคุณสมบัติอื่นๆ ที่เกี่ยวของกับกระบวนการเรียนรู  และการ

พัฒนาองคความรูของนักศึกษา  

7) ผลงานของนักศึกษาที่วัดเปนรูปธรรมไดซึ่ง อาท ิ(ก) จำนวนสิทธิบัตร,   (ข) จำนวนรางวัล 

ทางสังคมและวิชาชีพ, (ค) จำนวนกิจกรรมการกุศลเพ่ือสงัคมและประเทศชาติ,    (ง) จำนวนกิจกรรม 

อาสาสมัครในองคกรที่ทำประโยชนตอสังคม 

 

3. เกณฑการสำเร็จการศึกษา 

      3.1 แผนการศึกษา แผน ก แบบ ก 1 

1) สอบผานภาษาอังกฤษตามหลักเกณฑและเง่ือนไขที่มหาวิทยาลัยกำหนด 

2) เสนอวิทยานิพนธและสอบผานการสอบวิทยานิพนธโดยคณะกรรมการสอบที่มหาวิทยาลัย 

แตงต้ัง และตองเปนระบบเปดใหผูสนใจเขารับฟงได 

3) นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรแผน ก แบบ ก 1 ใหอยูในเงื่อนไขและดุลพินิจของอาจารย

ผู รับผิดชอบหลักสูตรระดับปริญญาโทประจำสาขาวิชา ทั้งนี้ตองสอบผานประมวลความรูไมเกิน         

4 ภาคการศึกษาปกตินับแตภาคการศึกษาแรกที่รายงานตัวเขาศึกษา โดยนับรวมภาคการศึกษาที่

ไดรับอนุมัติใหลาพักการศึกษาหรือถูกสั่งพักการศึกษา มิฉะนั้นจะพนสภาพการเปนนักศึกษา ทั้งน้ี

จะตองสอบผานการสอบประมวลความรูกอนการสอบวิทยานิพนธ  

4) ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหน่ึงของผลงานวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพหรือไดรับการ 

ยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติ ที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ

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มีรายวิชาใดที่ไดรับอักษร I และ/หรือ OP 

 2) สอบผานภาษาอังกฤษตามหลักเกณฑและเง่ือนไขที่มหาวิทยาลัยกำหนด 

 3) เสนอวิทยานิพนธและสอบผานการสอบวิทยานิพนธโดยคณะกรรมการสอบที่มหาวิทยาลัย

แตงต้ัง และตองเปนระบบเปดใหผูสนใจเขารับฟงได 
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 4) นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรแผน ก แบบ ก 2 ใหอยูในเงื่อนไขและดุลพินิจของอาจารย

ผู รับผิดชอบหลักสูตรระดับปริญญาโทประจำสาขาวิชา ทั้งนี้ตองสอบผานประมวลความรูไมเกิน         

4 ภาคการศึกษาปกตินับแตภาคการศึกษาแรกที่รายงานตัวเขาศึกษา โดยนับรวมภาคการศึกษาที่

ไดรับอนุมัติใหลาพักการศึกษาหรือถูกสั่งพักการศึกษา มิฉะนั้นจะพนสภาพการเปนนักศึกษา ทั้งน้ี

จะตองสอบผานการสอบประมวลความรูกอนการสอบวิทยานิพนธ 

 5) ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหน่ึงของผลงานวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพหรือไดรับการ

ยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ

อุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ 

หรือนำเสนอตอที่ประชุมวิชาการโดยบทความที่นำเสนอฉบับสมบูรณ (Full Paper) ไดรับการตีพิมพ

ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการ (Proceedings) ดังกลาว อยางนอย 1 เรื่อง           
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หมวดที่ 6  การพัฒนาคณาจารย 

 

1. การรับอาจารยใหม 

 การรับอาจารยใหม กำหนดเกณฑคุณสมบัติอาจารยที่ตองการโดยอาจารยผู รับผิดชอบ

หลักสูตร นำเสนอผานคณะกรรมการประจำคณะฯ กองการเจาหนาประกาศรับสมัครอาจารยใหม 

และแตงตั้งกรรมการสอบคัดเลือกอาจารยใหม ทำการดำเนินการสอบคัดเลือกดวยความโปรงใส 

เพ่ือใหไดอาจารยที่มีคุณสมบัติตามตองการ 

 

2. การเตรยีมการสำหรับอาจารยใหม 

1) ใหอาจารยใหมเขารับการปฐมนิเทศของมหาวิทยาลัย ซึ่งกำหนดใหอาจารยใหมทุกคนตอง

เขารับการอบรม เพ่ือใหมีความรูในเรื่องของการจัดกระบวนการเรียนการสอนที่เหมาะสม การพัฒนา

สมรรถนะหลัก เชน ทักษะการวิจัย การใหคำปรึกษาและความกระตือรือรน และการเปนแบบอยางที่

ดี เปนตน รวมถึงบทบาทหนาที่ของอาจารยมหาวิทยาลัยและจรรยาบรรณวิชาชีพครู  

2) การช้ีแจงและแนะนำหลักสูตร รายวิชาในหลักสูตร  

3) การกำหนดใหอาจารยใหมเขารวมพัฒนาตนเองทางดานวิชาการ 

4) คณะฯ จัดใหมีการมอบหมายหนาที่ความรับผิดชอบและนโยบายระบบการทำงานตางๆ 

ในสวนที่เกี่ยวของของคณะฯ 

5) สงเสริมใหอาจารยใหมเขาสูตำแหนงทางวิชาการตามเวลาที่กำหนด โดยจัดใหมีอาจารยพ่ี

เลี้ยงคอยแนะนำ 

 

3. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

3.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน  การวัดและการประเมินผล 

       1) สนับสนุนใหคณาจารยเขารวมประชุม อบรม สัมมนาเชิงวิชาการเกี่ยวกับการเรยีน

การสอน 

       2) สนับสนุนใหมีการจัดเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู เรื่องวิจัยในช้ันเรียน 

3.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืนๆ 

        1) สงเสริมและสนับสนุนใหคณาจารยพัฒนาผลงานเพ่ือเพ่ิมศักยภาพตามตำแหนงงาน 

เชน การประชุมวิชาการ และตีพิมพผลงานวิจัยในวารสารนานาชาติ 



61 
 

        2) สงเสริมใหมีโอกาสเขารวมกิจกรรมทางวิชาการ และเพิ่มพูนความรูดานวิชาการ

และวิชาชีพ 

        3) สนับสนุนทุนวิจัยสำหรับอาจารยใหมทุกคน และสงเสริมใหมีการรวมมือในงานวิจัย

ทั้งในและตางประเทศ 

        4) สงเสริมและสนับสนุนใหคณาจารยจัดทำผลงานเพ่ือขอกำหนดตำแหนงทางวิชาการ 

        5) มีการใหความรูดานจรรยาบรรณอาจารย และควบคุมดูแลใหคณาจารยถือปฏิบัติ 

        6) สงเสริมใหอาจารยสำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก และมีตำแหนงทางวิชาการ 

        7) ส ง เสร ิมให อาจารย ม ีความร วมม ือภาคร ัฐ -ภาคเอกชน  (Public Private 

Partnership, PPP) 

        8) มีการสงเสริมใหอาจารยไปปฏิบัติงานรวมภาคเอกชนเพื่อเพิ่มขีดความสามารถใน

ภาคเอกชน (Talent Mobility)  

        9) สงเสริมใหอาจารยมีความรับผิดชอบตอสังคมและสิ่งแวดลอมขององคกร  

(Corporate Social Responsibility, CSR)  

        10) สงเสริมใหอาจารยมีการดำเนินกิจการภายใตหลักจริยธรรมและการจัดการที่ดี 

        11) สงเสริมใหอาจารยมีความทันสมัยเพื่อใหเทาทันการเรียนรูในศตวรรษที่ 21 การ

เปลี ่ยนแปลงทางเทคนิค (Technical changes) เกง ชำนาญ (Adept) พัฒนา (Evolve) ครุ นคิด 

ใครครวญ (Revolve) การเปลี่ยนรูป การแปรรูป (Transformation) และทางดานภาษา (Language) 

        12) สงเสริมใหอาจารยม ีเสร ีภาพ (Freedom) การเห็น การฟง การอภิปราย 

(Debate) ความคิดตนเอง 
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หมวดที่ 7  การประกันคณุภาพหลักสูตร 

 

1. การกำกับมาตรฐาน 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร ได

มีการวางแผนและมีการบริหารจัดการหลักสูตรใหเปนไปตามตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง 

เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง แนวทาง

บริหารเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 มีการทบทวน และปรับปรุงพัฒนา ตลอดระยะเวลาที่การ

จัดการเรียนการสอนในหลักสูตรดังกลาวน้ี โดยหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร เปนไปตามหลักสูตรระดับปริญญาโททางวิชาการ ซึ่งไดพิจารณา

ตามเกณฑดังกลาว 12 ขอ 

 

1.1 จำนวนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรมีจำนวนอยางนอย 3 คน โดยหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร มีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 3 คน ดังน้ี  
ที่ ตำแหนงทาง

วิชาการ 
ชื่อ - สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษา 

จาก 
ปพ.ศ. ตรง/

สัมพันธ 

1. รอง

ศาสตราจารย  

 

นายวิวัฒน  

หวังเจริญ 
ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

 

เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยขอนแกน 2546 
 

ตรง 

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2535  

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระ

จอมเกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง 

2532  

2. รอง

ศาสตราจารย 

นางวิจิตรา  

แดงปรก 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตร 
ศาสตร 

2546 ตรง 

   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตร 
ศาสตร 

2538  

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2528  

3. ผูชวย

ศาสตราจารย 

นายธีระพล  

เสนพันธุ 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2558 ตรง 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร 

2553  

หมายเหตุ ลำดับที่ 3 ไดศึกษาตอในหลักสูตรปริญญาโทควบปริญญาเอก 
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1.2 คุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 3 ทาน สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก 3 ทาน คิดเปน

รอยละ 100 ดำรงตำแหนงทางวิชาการระดับรองศาสตราจารย 2 ทาน คิดเปนรอยละ 66.67 ดำรง

ตำแหนงทางวิชาการระดับผูชวยศาสตราจารย 1 ทาน คิดเปนรอยละ 33.33 และมีคุณวุฒิตรงกับ

สาขาวิชาที่เปดสอนทั้ง 3 ทาน คิดเปนรอยละ 100 และอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 3 ทานมี

ผลงานทางวิชาการที่ไดรับเผยแพรตามหลักเกณฑที่กำหนด 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  

 

1.3 คุณสมบัติของอาจารยประจำหลักสูตร 

อาจารยประจำหลักสูตร มีคุณสมบัติปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือขั้นต่ำปริญญาโทหรือ

เทียบเทาที่มีตำแหนงรองศาสตราจารย และมีผลงานทางวิชาการที่ไมใชสวนหน่ึงของการศึกษาเพ่ือรับ

ปริญญา และเปนผลงานทางวิชาการที่ไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑที่กำหนดในการพิจารณา

แตงต้ังใหบุคคลดำรงตำแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ ในรอบ 5 ปยอนหลัง โดยอยางนอย 1 

รายการตองเปนผลงานวิจัย 

 

 1.4 คุณสมบัติของอาจารยผูสอน 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

เปนหลักสูตรปรับปรุง ที่เปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2565 โดยหลักสูตรไดกำหนดคุณสมบัติของ

อาจารยผูสอนในหลักสูตรใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ป 2558 คือ 

อาจารยผูสอนตองเปนอาจารยประจำหรืออาจารยพิเศษที่มีคุณวุฒิขั้นต่ำปริญญาโท หรือเทียบเทาใน

สาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพันธกัน หรือในสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน และตองมีประสบการณ

ดานการสอน และมีผลงานทางวิชาการที่ไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา และเปนผลงาน

ทางวิชาการที่ไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑที่กำหนดในการพิจารณาแตงต้ังใหบุคคลดำรงตำแหนง

ทางวิชาการอยางนอย 1 รายการในรอบระยะ 5 ปยอนหลัง 

 

 1.5 คุณสมบัติของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยที่ปรึกษาการคนควา

อิสระ  

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

เปนหลักสูตรปรับปรุง ที่เปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2565 โดยหลักสูตรไดกำหนดคุณสมบัติของ
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อาจารยที ่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยที ่ปรึกษาการคนควาอิสระใหเปนไปตามเกณฑ

มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 คือ อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารย

ที่ปรึกษาการคนควาอิสระ ตองเปนอาจารยประจำหลักสูตร มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือ

ขั้นต่ำปริญญาโทหรือเทียบเทาที่มีตำแหนงรองศาสตราจารย และมีผลงานทางวิชาการที่ไมใชสวนหน่ึง

ของการศึกษาเพื่อรับปริญญา และเปนผลงานทางวิชาการที่ไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑที่

กำหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดำรงตำแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ ในรอบ 5 ป

ยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายการตองเปนผลงานวิจัย 

 

 1.6 คุณสมบัติของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธรวม (ถามี)  

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

เปนหลักสูตรปรับปรุง ที่เปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2565 โดยหลักสูตรไดกำหนดคุณสมบัติของ

อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธรวมใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาป 2558 

คือ อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธรวมที่เปนอาจารยประจำ ตองมีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการ

เชนเดียวกับอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก สำหรับอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธรวมที่เปน

ผูทรงคุณวุฒิภายนอก ตองมีวุฒิปริญญาเอก หรือเทียบเทา และมีผลงานทางวิชาการที่ไดรับการ

ตีพิมพเผยแพรในวารสารที่มีช่ืออยูในฐานขอมูล ที่เปนที่ยอมรับในระดับนานาชาติ ซึ่งตรงหรือสัมพันธ

กับหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ ไมนอยกวา 10 เรื่อง 

 

 1.7 คุณสมบัติของอาจารยผูสอบวิทยานิพนธ  

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

เปนหลักสูตรปรับปรุง ที่เปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2565 โดยหลักสูตรไดกำหนดคุณสมบัติของ

อาจารยผูสอบวิทยานิพนธใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาป 2558 คือ 

อาจารยผูสอบวิทยานิพนธ ตองประกอบดวยอาจารยประจำหลักสูตรและผูทรงคุณวุฒิ ภายนอก

สถาบัน รวมไมนอยกวา 3 คน ทั้งน้ี ประธานกรรมการสอบตองไมเปนอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ

หลัก หรืออาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธรวม โดยอาจารยผูสอบวิทยานิพนธตองมีคุณวุฒิ คุณสมบัติ

ทางวิชาการดังน้ี 

 1) กรณีอาจารยประจำหลักสูตร ตองมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือขั้นต่ำปริญญา

โทหรือเทียบเทาที่มีตำแหนงรองศาสตราจารย และมีผลงานทางวิชาการที่ไมใชสวนหน่ึงของการศึกษา 

เพื ่อรับปริญญาและเปนผลงานทางวิชาการที่ไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑที ่กำหนดในการ

พิจารณา แตงตั้งใหบุคคลดำรงตำแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ ในรอบ 5 ป ยอนหลัง โดย

อยางนอย 1 รายการตองเปนผลงานวิจัย  
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 2) กรณีผูทรงคุณวุฒิภายนอก ตองมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา และมีผลงานทาง

วิชาการที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในวารสารที่มีช่ืออยูในฐานขอมูลที่เปนที่ยอมรับในระดับชาติ ซึ่งตรง

หรือสัมพันธกับหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ ไมนอยกวา 10 เรื่อง  

 

 

 1.8 การตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสำเร็จการศึกษา 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร ได

กำหนดเกณฑการตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสำเร็จการศึกษาไวดังตอไปน้ี  

 แผนการศึกษา แผน ก แบบ ก 1  

 ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพหรือไดรับการ

ยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ

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ในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ

อุดมศึกษาเรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ 

หรือนำเสนอตอที่ประชุมวิชาการโดยบทความที่นำเสนอฉบับสมบูรณ (Full Paper) ไดรับการตีพิมพ

ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการ (Proceedings) ดังกลาว อยางนอย 1 เรื่อง  

 

1.9 ภาระงานอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธและการคนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร ได

มีการกำหนดจำนวนนักศึกษารับเขาใหสอดคลองกับภาระงานของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธและ

การคนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา ดังน้ี  

 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ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ

และการคนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษาอยางเพียงพอ ดังน้ี  

 1. คุณวุฒิระดับปริญญาเอก และดำรงตำแหนงรองศาสตราจารย  จำนวน 2 ทาน  

    (เปนอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธไดไมเกิน 10 คนตอภาคการศึกษา) 

 2. คุณวุฒิระดับปริญญาเอก และดำรงตำแหนงผูชวยศาสตราจารย  จำนวน 4 ทาน  
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    (เปนอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธไดไมเกิน 10 คนตอภาคการศึกษา) 

3. คุณวุฒิระดับปริญญาเอก      จำนวน 2 ทาน 

    (เปนอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธไดไมเกิน 5 คน ตอภาคการศึกษา)  

 

 1.10 อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธและการคนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษามีผลงาน 

วิจัยอยางตอเนื่องและสม่ำเสมอ  

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร มี

การสงเสริมใหอาจารยประจำหลักสูตรทำงานวิจัยอยางตอเน่ืองทุกป โดยหลักสูตรไดรับการจัดสรรทุน

วิจัยจากคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือเปนทุนวิจัยใหกับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรทุก

ป และหลักสูตรไดสงเสริมใหอาจารยขอทุนวิจัยจากแหลงทุนภายนอกคณะเพิ่มเติม เชน วช. สกอ. 

สกสว. เปนตน  

  

1.11 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กำหนด  

 พัฒนาหลักสูตรใหทันสมัยโดยมีการประเมินและรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตรทุกป

การศึกษา เพ่ือนำขอมูลที่ไดไปปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรเปนระยะๆ อยางนอย ตามรอบระยะเวลาของ

หลักสูตร หรือทุกรอบ 5 ป  

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

เปนหลักสูตรปรับปรุง ที่เปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2565 เพ่ือใชกับนักศึกษาในปการศึกษา 2565 

  

 1.12 การดำเนินงานใหเปนไปตามตัวบงชี้ผลการดำเนินงานเพื่อการประกันคุณภาพ

หลักสูตร และการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ   

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

เปนหลักสูตรปรับปรุง ที่เปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2565 และไดดำเนินการตรงตามตัวบงช้ีดังน้ี 

 1. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

มีการจัดประชุมเพื่อการบริหารหลักสูตรและวางแผนพัฒนาหลักสูตรจากผลการประเมินเพื่อให

หลักสูตรมีคุณภาพตามเกณฑอยางนอยปการศึกษาละ 2 ครั้ง 

 2. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

เปนหลักสูตรปรับปรุง ที่มีการดำเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติระดับอุดมศึกษา โดยมี

การจัดทำเลม มคอ. 2 ใหสอดคลองกับระเบียบของสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา และจะ

ดำเนินการจัดสงพิจารณารับทราบใหความเห็นชอบหลักสูตร  
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 3. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

จะดำเนินการจัดทำรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ครบ

ทุกวิชาที่เปดสอนในภาคการศึกษาตาม แบบ มคอ. 3 และ มคอ. 4 ไมเกิน 2 สัปดาหแรกของการเปด

ภาคการศึกษา 

 4. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

จะดำเนินการจัดทำรายงานผลของรายวิชา และรายงานผลการดำเนินการของประสบการณ

ภาคสนาม (ถามี) ครบทุกวิชาที่เปดสอนในภาคการศึกษาตาม แบบ มคอ. 5 และ มคอ. 6 ภายใน 30 

วันหลังปดภาคการศึกษา 

 5. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

จะดำเนินการจัดทำรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลัง

สิ้นสุดปการศึกษา  

 

 

2. บัณฑิต 

2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ  

 2.1.1 จัดสำรวจความตองการของตลาดแรงงาน  และความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต/ผูมี

สวนไดสวนเสียในสาขานวัตกรรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร ทั้งเชิงปริมาณและคุณภาพ 

 2.1.2 ประมาณการความตองการแรงงานประจำป 

 2.1.3 มีแผนการจัดการสำรวจความพึงพอใจของผู ใชบัณฑิต/ผู มีสวนไดสวนเสียเมื่อ

ครบรอบหลักสูตร เพ่ือใชเปนขอมูลในการปรับปรุงหลักสูตรตอไป 

 

2.2 การไดงานทำของผูสำเร็จการศึกษา 

             หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

รวมใชขอมูลการสำรวจภาวะการมีงานทำของบัณฑิต ตามการดำเนินงานของมหาวิทยาลัยแมโจ  

http://www.e-manage.mju.ac.th/survey_AllRPT.aspx  

 

3. นักศึกษา 

    3.1 การรับนักศึกษา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

มีระบบและกลไกการรับนักศึกษาที่ประกอบดวยกลไกระดับมหาวิทยาลัย และระดับหลักสูตร 

1. ระดับมหาวิทยาลัย    มีคณะกรรมการอำนวยการคัดเลือกเขาเปนนักศึกษาระดับบัณฑิต  

http://www.e-manage.mju.ac.th/survey_AllRPT.aspx
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ศึกษา เปนผู วางแผนและกำกับนโยบายการรับนักศึกษา กองแผนงานทำหนาที ่รวบรวมจำนวน

นักศึกษาและรายงานผลการดำเนินงานในแตละชวงใหคณะกรรมการผูบริหารทราบ 

2. ระดับหลักสูตร มีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ทำหนาที่ในการวางแผน กำหนดจำนวน 

นักศึกษาและคุณสมบัติของผูเชาศึกษา และรายงานขอมูลใหแกคณะฯ รับทราบคุณสมบัติของผูเขา

ศึกษา  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร ได

กำหนดตาม มคอ.2 และขอกำหนดของมหาวิทยาลัยแมโจ 

การเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

นวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  ไดมีระบบและกลไกการเตรียมความพรอม โดยอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรทำการพิจารณาโครงการ/กิจกรรม ผูรับผิดชอบ วัตถุประสงค งบประมาณ และ

ระยะเวลาในการจัดโครงการ/กิจกรรม มีการทบทวนและปรับปรุงกระบวนการอยางสม่ำเสมอ 

 

3.2 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา 

การควบคุมดูแลการใหคำปรึกษาวิชาการแนะแนวกับนักศึกษาในระดับปริญญาโท 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร   มีแนวทาง

ปฏิบัติตามมหาวิทยาลัยดังน้ี 

3.2.1 หลักสูตรทำการแตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยที่ปรึกษารวม 

ตามเกณฑที ่กำหนดโดยบัณฑิตวิทยาลัย เพื ่อทำหนาที ่ควบคุม ดูแลและใหคำปรึกษาในการทำ

วิทยานิพนธ ตั้งแตการพัฒนาโครงรางวิทยานิพนธ การทำวิทยานิพนธ การวิเคราะหขอมูล การจัดทำ

รูปเลมวิทยานิพนธ การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย และการสอบปองกันวิทยานิพนธ ใหนักศึกษา

สามารถจบอยางมีคุณภาพไดภายในระยะเวลาที่กำหนดไวในหลักสูตร 

3.2.2 อาจารยทุกคนจัดทำตารางการทำงาน พรอมกำหนดเวลาวางเพื่อใหนักศึกษาสามารถ

เขาพบไดตามเวลาที่ไดกำหนดไว 

3.2.3 อาจารยเปดชองทางการสื่อสารทางสารสนเทศ เชน e-mail, Facebook, Microsoft 

team, Zoom cloud metting ฯลฯ 

อีกทั้งมีการเพิ่มชองทางการอุทธรณ ในกรณีที่นักศึกษาสงสัยเรื ่องการประเมินผลใน

รายวิชาหรือเรื่องที่เกี่ยวของกับการจัดการเรียนการสอน สามารถดำเนินการไดดังน้ี 

1) ใหสอบถามจากอาจารยผูสอนประจำวิชา 

2) ย่ืนคำรองขอดูกระดาษคำตอบภายใน 1 ภาคการศึกษาหลังจากวันประกาศผลการศึกษา 

3) นักศึกษาสามารถยื่นคำรองอุทธรณไดโดยตรงตอคณบดี/อธิการบดี หรือคณะกรรมการที่ 

มหาวิทยาลัยแตงต้ัง 
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การพัฒนานักศึกษาและการสงเสริมทักษะการเรียนรูในศตวรรษที่ 21 หลักสูตรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร ไดมีระบบและกลไก โดยอาจารย

ผู ร ับผิดชอบหลักสูตร ทำการพิจารณาวางแผนโครงการ/กิจกรรม ผู ร ับผิดชอบ วัตถุประสงค 

งบประมาณ และระยะเวลาในการจัดโครงการ/กิจกรรม อีกทั้งมีการออกแบบรายวิชาตางๆ ตาม

โครงสรางหลักสูตรที่สอดคลองกับทักษะที่จำเปนสำหรับการเรียนรูในศตวรรษที่ 21 อันประกอบดวย 

(1) กลุมวิชาหลัก (2) กลุมทักษะชีวิตและวิชาชีพ (3) กลุมทักษะการเรียนรูและนวัตกรรม และ (4) 

กลุมทักษะสารสนเทศ สื่อและเทคโนโลยี มีการทบทวนและปรับปรุงกระบวนการอยางสม่ำเสมอ 

   

3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 

   หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร มี

การติดตามอัตราการคงอยูของนักศึกษา อัตราการสำเร็จการศึกษา ผานระบบและกลไกของอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการประจำคณะฯ 

   หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขานวัตกรรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร มี

การสรางระบบและกลไก การสรางแบบประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีตอหลักสูตร 

   นำผลการประเมินรายงานในการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อีกทั้งมีการนำเอาผล

การประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาตอหลักสูตรที่จัดทำโดยมหาวิทยาลัยแมโจ รวบรวม วิเคราะห 

สังเคราะห ผานการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการประจำคณะฯ 

         หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร มีผล

การจัดการขอรองเรียนของนักศึกษาผานหลายชองทาง เชน กลองรับขอรองเรียนและแสดงความ

คิดเห็นของนักศึกษา การรองเรียนผานอาจารยที่ปรึกษา อาจารยผูสอน หรืออาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตร จากน้ันนำขอรองเรียนดังกลาวเขาที่ประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร มีการทบทวนและ

ปรับปรุงกระบวนการอยางสม่ำเสมอ 

 

4. อาจารย 

4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย 

4.1.1 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต   สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร  ในการรับอาจารยใหมไดมีการกำหนดกรอบอัตรากำลังผานคณะไปยังมหาวิทยาลัย เมื่อ

ไดรับการจัดสรรกรอบอัตรากำลัง สาขาวิชาดำเนินการสรรหาอาจารยตามขั้นตอนการดำเนินการสรร

หาบุคลากรของคณะวิทยาศาสตร ซึ่งในการรับอาจารยใหม มีขั้นตอนดังตอไปน้ี 
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4.1.1.1 กำหนดคุณสมบัติ  

1) ค ุณสมบัต ิท ั ่วไปเป นไปตามนโยบายการพ ัฒนามหาว ิทยาล ัยไปสู

มหาวิทยาลัยที่เนนการผลิตบัณฑิตเฉพาะทาง ระดับบัณฑิตศึกษาและวิจัย (ค1) 

2) คุณสมบัติเฉพาะของผูสมัคร  

- สำเร็จการศึกษาไมต่ำกวาระดับปริญญาเอก สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาวิชาที่เกี ่ยวของ ซึ่งตองมีผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยที่

เกี่ยวของกับสาขาวิชาที่สมัคร 

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

4.1.1.2 การคัดเลือกหรือการสอบคัดเลือกโดยการสอบขอเขียน หรือ สอบ 

สัมภาษณ  และ/หรือทดสอบความสามารถในการสอน โดยคณะกรรมการที่

มหาวิทยาลัย/คณะแตงต้ัง 

4.1.1.3 การแตงต้ังและประเมินผลการปฏิบัติงาน   ใหเปนไปตามระเบียบ 

ของมหาวิทยาลัย 

4.1.2 แตงตั้งอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร     เพื่อปฏิบัติหนาที่ตามที่ระบุไวในแนว

ทางการบริหารเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 และระเบียบ/ประกาศของ

มหาวิทยาลัยแมโจ ที่ประกาศใชในขณะน้ัน และระเบียบ/ประกาศอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของโดยอนุโลม 

4.1.3 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร   ทำหนาที่สนับสนุน      ชวยเหลือและดำเนิน 

กิจกรรมไดครบถวน ตามเกณฑของการประกันคุณภาพหลักสูตร  

4.1.4 กำหนดใหอาจารยผูสอนในหลักสูตรมีสวนรวม ในกิจกรรมตามขอ 4.1.2 และ 

ขอ 4.1.3หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  มี

การจัดทำแผนการบริหารทรัพยากรบุคคลที่เปนรูปธรรม ภายใตการวิเคราะหขอมูลเชิงประจักษ โดย

การทำงานรวมกับคณะฯ เพื่อจัดทำแผนในการสงเสริมและสนับสนุนใหบุคลากรของหลักสูตรฯ ได

พัฒนาความรูและทักษะวิชาชีพทั้งในประเทศและตางประเทศ มีระบบการสงเสริมสนับสนุนบุคลากร

ที่มีศักยภาพสูงใหมีโอกาสประสบความสำเร็จและกาวหนาในอาชีพอยางรวดเร็วตามสายงานโดยมี

การทำแผนพัฒนารายบุคคลผานระบบออนไลนของมหาวิทยาลัย มีการสงเสริมและสนับสนุนให

อาจารยทุกคนไดพัฒนาตนเองใหมีคุณภาพตามมาตรฐานวิชาชีพอยางตอเน่ืองโดยไมจำกัดจำนวนตาม

เง่ือนไขของประกาศคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรและมหาวิทยาลัยแมโจ 

 

4.2 คุณภาพอาจารย 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  มี

อาจารยที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก  รอยละ 100 มีการสงสริมและสนับสนุนใหอาจารยขอตำแหนงทาง
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วิชาการเพิ่มขึ ้น อาทิ เปนผู ชวยศาสตราจารย รองศาสตราจารย และศาสตราจารย ตามกรอบ

ระยะเวลาที่กำหนด นอกจากนี้คณะยังไดสงเสริมและสนับสนุนใหบุคลากรสายวิชาการ ทำงานวิจัย 

และนำผลงานวิจัยนั้นๆ มาเสนอผลงานทางวิชาการในรูปแบบตางๆ ในงานประชุมวิชาการระดับชาติ 

และระดับนานาชาติ 

4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

มีการติดตามอัตราการคงอยูของอาจารย ผานระบบและกลไกของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และ

คณะกรรมการประจำคณะฯ  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

มีการสรางระบบและกลไก การสรางแบบประเมินความพึงพอใจของอาจารยที่มีตอหลักสูตร นำผล

การประเมินรายงานในการประจำหลักสูตร  อีกทั้งมีการนำเอาผลการประเมินความพึงพอใจของ

นักศึกษาตอหลักสูตรที่จัดทำโดยมหาวิทยาลัยแมโจ รวบรวม วิเคราะห สังเคราะห ผานการประชุม

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการประจำคณะฯ 

 

5. หลักสูตร การเรยีนการสอนและการประเมินผูเรียน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลกัสตูร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

มีระบบและกลไกในการออกแบบหลักสูตรสอดคลองตามกรอบ TQF (Thailand Qualifications 

Framework for Higher Education) หรือเกณฑมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และใช

ระบบและกลไกการพัฒนาหลักสูตรภายใตมหาวิทยาลัย ขอมูลที ่ใชในการพัฒนาหลักสูตรและ

วัตถุประสงคของหลักสูตรอยูภายใตแนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย วาดวยเรื่อง แนวปฏิบัติการแตงต้ัง

คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร และคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร พ.ศ. 2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

เปน หลักสูตรปรับปรุง คาดวาเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2565 โดยมีแผนการปรับปรุงหลักสูตร

ทุก ๆ 5 ป เพื่อใหทันสมัย และสอดคลองกับความตองการของสังคมที่เปลี่ยนแปลง ไดกำหนดรอบ

ระยะเวลาการปรับปรุงหลักสูตรในป 2564 เพื ่อใชกับนักศึกษาในปการศึกษา 2565 ซึ ่งมีการ

ดำเนินการตามขั้นตอนดังน้ี 

1. ใหแตงต้ังกรรมการปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือปฏิบัติหนาที่ ตามแนวทางที่กำหนดไวใน 

ประกาศของมหาวิทยาลัย  

2. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรรวมกันพิจารณารายช่ือผูทรงคุณวุฒิภายนอกที่มีความ 

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

การพัฒนาหลักสูตร 

4. แตงต้ังคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร และคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร  

พ.ศ.  2559 ภายใตแนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย 

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

  ของมหาวิทยาลัย 

 

5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

เปน หลักสูตรปรับปรุง มีระบบและกลไก ดำเนินงานของหลักสูตรผานเวทีการดำเนินงานดังน้ี 

 1. จัดประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อยางนอยภาคการศึกษาละ 2 ครั้งอาจารย 

ประจำหลักสูตร รอยละ 80 มีสวนรวม ในการประชุม เพื่อการเตรียมการจัดการเรียนการสอนและ

การประเมินการบริหารหลักสูตร 

 2. จัดประชุมรวมกันระหวางอาจารยผู ร ับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยผู สอนทุก

รายวิชาในหลักสูตรอยางนอย ภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง เพ่ือ 

 - การแบงภาระงานสอน จากภาระงานขั้นต่ำ (9 ช่ัวโมง/สัปดาห) และจากน้ัน 

 - กำหนดอาจารยผูสอนตามความเชี่ยวชาญและประสบการณในการสอนวางแผนการ

จัดการเรียนการสอน การประเมินผล 

 - การกำกับติดตามและการตรวจสอบการจัดทำ มคอ.3 ทุกภาคการศึกษา โดย 

ทำการจัดสงกอนเปดสอนแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา อีกทั้งกำกับรายวิชาที่มีการบูรณา

การกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการทำนุบำรุงและวัฒนธรรม 

 - การใหความเห็นชอบการประเมินผลการเรียนการสอน 

 - เก็บรวบรวมขอมูลผลการดำเนินงานของหลักสูตรเพ่ือนำไปใชในการปรับปรุง 

หลักสูตร  

 - หาแนวทางที่จะทำใหหลักสูตรบรรลุเปาหมาย 

 - มีการทบทวนและปรับปรุงกระบวนการอยางสม่ำเสมอ 

 

5.3 การประเมินผูเรียน 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

จะดำเนินการจัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชาตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6  ภายใน 30 

วัน ทุกภาคการศึกษา โดยทำการจัดสงหลังสงเกรดแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา และ
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อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ทำหนาที่รับผิดชอบควบคุม ตรวจสอบผลการดำเนินการเรียนการสอน

ตามแบบฟอรม มคอ. 5 และ มคอ.6  ภายใน 30 เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแตละเทอม จากน้ัน

ดำเนินสงผลการเรียนใหคณะฯ ดำเนินการตอไปยังมหาวิทยาลัย จะตองผานการพิจารณาผลการเรียน

จากคณะกรรมการที่แตงตั้งจากอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรกอน เพื่อตรวจสอบความถูกตองในการ

ตัดเกรด และเปนไปตามเกณฑของคณะ 

 

5.4 ผลการดำเนนิงานหลักสูตรตามกรอบมาตราฐานคุณวุฒิระดับอุดมศกึษาแหงชาติ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

จะดำเนินการจัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลัง

สิ้นสุดปการศึกษา 

 

6. สิ่งสนับสนนุการเรียนรู 

หลักสูตรไดจัดการบริหารทรัพยากรสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ในแตละดานดังน้ี 

6.1 การบรหิารงบประมาณ 

1) จัดสรรงบประมาณเพ่ือจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนอยางมีประสิทธิภาพ 

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

คณะ ทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย 

 

6.2 ทรัพยากรสิ่งสนับสนนุการเรยีนรูที่มีอยูเดิม 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มีอาคารพนม สมิตานนท และอาคารโรงงานนำรองคณะ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร เปนสถานที ่สอน ประกอบดวยหองเรียนขนาดเล็ก 4 หอง 

หองเรียนขนาดใหญ 3  หอง  หองปฏิบัติการ 9 หอง 

นอกจากน้ีหลักสูตรยังมีหองสมุดและทรัพยากรสนับสนุนการเรียนรูในหองสมุดอยางเพียงพอ 

เหมาะสม โดยหลักสูตรมีหองสมุดสำหรับนักศึกษา 2 แหง ไดแก 

- หองสมุดคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร เปนแหลงรวบรวมปญหาพิเศษ

และวิทยานิพนธของนักศึกษาในหลักสูตร 

- สำนักหอสมุด มหาวิทยาลัยแมโจ มีทรัพยากรสนับสนุนการเรียนรู ไดแก หนังสือ 

ตำรา ฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกส ที่จะสามารถสนับสนุนการเรียนรูของผูเรียนทั้งทางดานวิชาการ การ

วิจัย และดานอ่ืนๆ ได 
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สำนักหอสมุดมีการบริหารจัดการดานทรัพยากรสนับสนุนการเร ียนรู โดย

สำนักหอสมุดเปนศูนยกลางในการใหบริการทางวิชาการในการสืบคนขอมูลทางวิชาการดานตางๆ 

ดวยเทคโนโลยีที่ทันสมัย เพื่อสนับสนุนการเรียนการสอน การเรียนรู และการวิจัย ใหกับผูรับบริการ

กลุ มเปาหมาย ไดแก นักศึกษาระดับปริญญาตรี ระดับบัณฑิตศึกษา อาจารย บุคลากรของ

มหาวิทยาลัย และบุคคลภายนอก มีการดำเนินการจัดซื้อจัดหาทรัพยากรสารสนเทศตามแผนพัฒนา

ทรัพยากรสารสนเทศและนโยบายการจัดหาทรัพยากรสารสนเทศ โดยใหสอดคลองกับหลักสูตรที่มี

การเรียนการสอนในมหาวิทยาลัยและสนับสนุนการคนควาวิจัย 

ในการจัดซื้อทรัพยากรสารสนเทศ ผูรับบริการสามารถเสนอแนะรายชื่อทรัพยากร

สารสนเทศที่ตองการเขามายังสำนักหอสมุดผานชองทางตางๆ ไดแก แบบฟอรมเสนอซื้อออนไลน 

การเสนอซื้อผานการติดตอเจาหนาที่ดวยตนเอง และดำเนินการจัดซื้อจัดหาตามหลักเกณฑและ

นโยบายการจัดหาทรัพยากรสารสนเทศของสำนักหอสมุด นอกจากนี้มีการจัดโครงการ Maejo Book 

Fair ขึ้นเปนประจำทุกป เพ่ืออำนวยความสะดวกใหอาจารย นักศึกษา และบุคลากร สามารถเลือกซื้อ

หนังสือที่เกี่ยวของกับสาขาวิชาไดโดยสะดวก มีรานหนังสือและสำนักพิมพใหเลือกหลากหลาย มีการ

จัดโครงการ Direct Purchasing เพื่อนำเสนอหนังสือที่เกี่ยวกับสาขาหลักสูตรที่มีการเรียนการสอน 

โดยใหอาจารยชวยคัดเลือกเพื่อนำมาใหบริการในหองสมุด ในปการศึกษา 2562 ไดจัดกิจกรรมเชิงรุก  

Direct Purchasing จำนวน 2 คณะ ไดแก คณะสัตวศาสตรและเทคโนโลยีและวิทยาลัยพลังงาน

ทดแทน 

ปจจุบันสำนักหอสมุดมีทรัพยากรสารสนเทศที่ใหบริการสอดคลองกับหลักสูตรการเรียนการ

สอนของมหาวิทยาลัยจำนวน 16 คณะ 112 หลักสูตร ประกอบดวยหนังสือภาษาไทย 139,516 เลม 

หนังสือภาษาตางประเทศ 36,165 เลม วารสารภาษาไทย 942 รายชื่อ วารสารภาษาตางประเทศ 

469 รายชื ่อ สื ่อโสตทัศนวัสดุ 5,585 รายชื ่อ หนังสืออิเล็กทรอนิกส 969 รายชื ่อ วารสาร

อิเล็กทรอนิกส 12 รายชื ่อ ฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกส 15 ฐาน และโปรแกรมจัดการรายการ

บรรณานุกรม 1 โปรแกรม ไดแก 1) ACM Digital Library 2) IEEE/IET Electronic Library (IEL) 3) 

Web of Science 4 )  ProQuest Dissertation & Theses Global 5 )  SpringerLink Journal 6 ) 

American Chemical Society Journal (ACS) 7) Emerald Management (EM92) 8) Academic 

Search Complete (ASC) 9) EBSCO Discovery Service (EDS) Plus Full Text 10) Computer 

& Applied Sciences Complete (CASC) 11) ScienceDirect 12 )  iQNewsClip 13) Jstor Life 

Sciences Collection 1 4 )  Jstor Life Business Collection 1 5 )  CABI Database แ ล ะ  16 ) 

โปรแกรม EndNote โดยผูรับบริการสามารถเขาถึงฐานขอมูลผานระบบออนไลนที่มีใหบริการผาน

ทางอินเทอรเน็ตไดตลอด 24 ชั่วโมง ใหบริการหนังสือดวยการจัดชั้นหนังสือโดยแบงหมวดหมูตาม

แบบทศนิยมดิวอ้ี (Dewey Decimal Classification) ใหบริการยืมและรับคืนหนังสือดวยระบบ 
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Barcode ผานระบบหองสมุดอัตโนมัติ ALIST ใหบริการสืบคนสารสนเทศผาน OPAC โดยมี Single 

Search Service เปนเครื่องมือชวยในการสืบคนขอมูลจากหลายแหลงภายในการคนครั้งเดียว เพ่ือ

อำนวยความสะดวกและสนับสนุนการศึกษาและวิจัยของผูรับบริการ 

ปจจุบันสำนักหอสมุดมีจำนวนทรัพยากรสารสนเทศที่ใหบริการ แบงตามหลักสูตรการเรียน

การสอนของมหาวิทยาลัย แบงออกเปนหนังสือ สื ่อโสตทัศนวัสดุ วารสาร และฐานขอมูล มี

รายละเอียดดังน้ี 

 

จำนวนหนังสอื ขอมูล ณ วันที่ 1 ตุลาคม 2564 

 
หมวด 

คำอธิบายหมวด 

สำนักหอสมุด มหาวิทยาลัย

แมโจ 

เชียงใหม 

สำนักหอสมุด มหาวิทยาลัย

แมโจ 

แพร-เฉลิมพระเกียรติ 

สำนักหอสมุด 

มหาวิทยาลัยแมโจ 

ชุมพร 

รวม 

ภาษา 

ไทย 

ภาษา 

อังกฤษ 

ภาษา 

ไทย 

ภาษา 

อังกฤษ 

ภาษา 

ไทย 

ภาษา 

อังกฤษ 

ภาษา 

ไทย 

ภาษา 

อังกฤษ 

ทั้งหมด 

000 เบ็ดเตล็ด 11,231 1,972 2,074 81 509 0 13,814 2053 15,867 

100 ปรัชญา 3,458 444 717 42 323 0 4,498 486 4,984 

200 ศาสนา 3,910 470 335 3 158 0 4,403 437 4,876 

300 สังคมศาสตร 40,203 6,799 9,149 375 2,316 9 51,668 7,183 58,851 

400 ภาษาศาสตร 4,521 1,795 788 138 146 14 5,725 1,947 7,672 

500 วิทยาสาสตร 

(บริสุกทธิ์) 

14,882 7,027 2,490 300 849 20 18,221 7,347 25,568 

600 วิทยาศาสตร

ประยุกต 

44,974 14,714 9,095 698 2,295 13 56,364 15,425 71,789 

700 ศิลปวัฒนธรรม 

ภาษา 

4,529 1,381 802 49 213 2 5,544 1,432 6,976 

800 วรรณกรรม 

วรรณคดี 

2,820 654 436 33 160 1 3,416 688 4,0104 

900 ประวัติศาสตร 7,593 1,016 1,648 30 689 9 9,930 1,055 10,985 

 รวม 138,121 36,272 27,534 1,749 7,928 68 173,583 38,089 211,672 
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สื่อโสตทศันวัสดุ ขอมูล ณ วันที่ 1 ตุลาคม 2564 

 

รายการ จำนวน 

CD/DVD ดนตรี 114 

CD/DVD เกษตร 280 

CD/DVD ภาษา 147 

CD/DVD วิชาการ 1,413 

CD/DVD บันเทิง 3,774 

รวม 5,728 

 

 

หัวขอ จำนวน ชนิด 

บทความวารสาร 159,141 บทความ 

วารสารภาษาไทย 986 ฐานขอมูล 

วารสารภาษาตางประเทศ 477 ฐานขอมูล 

ฐานขอมูลอิเลก็ทรอนิกส (E-book, E-clipping, E-journal) 26 ฐานขอมูล 

Single Search 1  

วารสารอิเล็กทรอนิกส 18 รายช่ือ 
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6.3 การจัดหาสิ่งสนับสนนุการเรยีนรูเพิ่มเติม 

หลักสูตรมีหองปฏิบัติการเฉพาะทางอยางเพียงพอ เหมาะสม ที่จะสามารถสนับสนุนการ

เรียนรูของผูเรียนทั้งทางดานวิชาการ การวิจัย และดานอ่ืนๆ ดังน้ี 

หอง คำอธิบาย เคร่ืองมือหลัก สถานที่ต้ัง 

EA204 หองปฏิบัตกิารจุล

ชีววิทยาทาง

อุตสาหกรรม 

เครื่องกล่ันสุรา 

เครื่องเขยา 

หมอนึ่งความดนัไฟฟาระบบอตัโนมัติ 

เครื่องลางเครื่องแกวดวยคล่ืนเสียง 

เครื่องอานคาการดูดกลืนแสงบนไมโคร

เพลท 

ตูอบลมรอน 

ตูบม 

อาคารพนมสมติานนท 

EA207 หองปฏิบัตกิารแปร

รูปผลิตภัณฑ

เนื้อสัตว 

เครื่องบดเนื้อ 

เครื่องสไลดเนือ้ 

เครื่องบรรจุไส 

เครื่องสับเนือ้ 

เครื่องวัดคาความสูงของไขขาว 

เตาอบรมควัน 

เครื่องสับผสม 

เครื่องอัดไสกรอก 

อาคารพนมสมติานนท 

EA209 หองปฏิบัตกิารแปร

รูปผักและผลไม 

ตูอบ (Hot Air Oven) 

เครื่องปอกผัก 

อาคารพนมสมติานนท 

EA303 หองปฏิบัตกิาร

สำหรับปริญญาโท 1 

ตูสำหรับเขี่ยเชือ้จุลินทรยี 

เครื่องเขยาแบบควบคุมอุณหภูมิ 

ตูอบลมรอน 

อาคารพนมสมติานนท 

EA305 หองเครื่องมอืกลาง เครื่องวัดความขุนของของเหลว 

เครื่องหาความชื้น 

เครื่องมือวัดความหนืดของของเหลว 

เครื่องบดผสม 

เครื่องวัดสีแบบตั้งโตะ 

เครื่องวัดคากิจกรรมของน้ำ 

อาคารพนมสมติานนท 
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หอง คำอธิบาย เคร่ืองมือหลัก สถานที่ต้ัง 

EA306 หองปฏิบัตกิาร

ประกันคุณภาพทาง

อาหาร 

เครื่องวัดความหนาของวัตถ ุ

วิสโคมิเตอร 

เครื่องมือวัดความหนืดของของเหลว 

เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 

เครื่องสองตะเขบ็กระปอง 

เครื่องตรวจสอบการเคลือบผิวกระปอง 

เครื่องตรวจสอบการเคลือบฝากระปอง 

เครื่องวัดความนุมของเนื้อ 

เครื่องวัดความหนืดแบบบอสวกิ 

อาคารพนมสมติานนท 

EA308 หองปฏิบัตกิาร

สำหรับปริญญาโท 2 

ตูอบสูญญากาศ 

ตูอบลมรอน 

ตูดูดควันพษิ 

เตาเผาอุณหภูมสูิง 

อาคารพนมสมติานนท 

EA404 หองปฏิบัตกิาร

สำหรับปริญญาตร ี

อุปกรณพื้นฐานในหองปฏิบัติการ อาคารพนมสมติานนท 

EA406 หองปฏิบัตกิารธัญ

ชาติ 

เครื่องกล่ันสุญญากาศ 

เครื่องบด 

เครื่องเขยาแบบมอเตอรไฟฟา 

ปมสุญญากาศสำหรับ Rotary 

Evaporator 

เครื่องวัดความหนืดของอาหารจำพวกแปง 

เครื่องวิเคราะหหาปริมาณเสนใยอาหาร 

ชุดวิเคราะหหาปริมาณเยือ่ใย 

อาคารพนมสมติานนท 

EA407 หองปฏิบัตกิารจุล

ชีววิทยาทางอาหาร 

เครื่องนับโคโลนี 

ตูบมเชื้อ 

ตูอบลมรอน 

เครื่องวัดคาดูดกลืนแสง 

หมอนึ่งฆาเชือ้ 

เครื่องปนเหวี่ยงสารละลายแบบตั้งโตะ 

(Centrifuge) 

เครื่องหมุนเหวีย่ง 

เครื่องบดอาหาร (Stomacher) 

อาคารพนมสมติานนท 
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หอง คำอธิบาย เคร่ืองมือหลัก สถานที่ต้ัง 

EA409 หองปฏิบัตกิารเคมี

วิเคราะห 

เครื่องวัดดัชนกีารหักเหของสารละลาย 

เตาเผาอุณหภูมสูิง 

เครื่องกล่ันน้ำ 

เครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร 

ชุดไฮโดรไลซีสอาหารดวยกรด 

อาคารพนมสมติานนท 

โรงงาน

นำรอง 

โรงงานนำรอง Boiler 

Steam retort 

Water retort 

Cooker 

Blancher 

Exhauster 

Tube pasteurizer 

Vacuum evaporator 

Mixer 

Spray dryer 

Air dryer 

Microwave dryer 

Freeze dryer 

Air blast freezer 

Scraped surface freezer 

Electric oven 

Flame over 

Dough conditioner 

โรงงานนำรอง 

  

นอกจากนี้มหาวิทยาลัยยังมีศูนยเครื่องมือกลางเพื่อสนับสนุนการเรียนรูของผูเรียนทั้ง

ทางดานวิชาการ การวิจัย และดานอื่นๆ ซึ่งตั้งอยูที่สถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ เปนหองปฏิบัติการที่มุงเนนงานบริการวิเคราะหทดสอบทางวิทยาศาสตรในตัวอยางดาน

อาหาร สินคาการเกษตร และผลิตภัณฑ ตามระบบมาตรฐานหองปฏิบัติการ ISO/IEC 17025 

ใหบริการแกนักศึกษา นักวิชาการ อาจารย นักวิจัย โดยมีสวนลดใหแกบุคลากรภายในรอยละ 30 ซึ่ง

หลักสูตรสามารถใชบริการเครื่องมือวิเคราะหทางวิทยาศาสตร สำหรับการทำปญหาพิเศษ งานวิจัย 

และโครงการตางๆ ได สถาบันฯ มีหองปฏิบัติการเพ่ือใหบริการทั้งหมด 9 หอง ไดแก 
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1. หองปฏิบัติการ HPLC, LC/MS 

2. หองปฏิบัติการ GC, GC/MS 

3. หองปฏิบัติการ AAS 

4. หองปฏิบัติการ ICP/MS 

5. หองปฏิบัติการ Proximate 

6. หองปฏิบัติการจุลชีววิทยา 

7. หองปฏิบัติการพันธุศาสตรชีวโมเลกุล 

8. หองปฏิบัติการกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอน 

9. หองปฏิบัติการสำหรับใชเตรียมตัวอยางที่เปนเครื่องมือขั้นพ้ืนฐาน 

ทั้งนี้ทางสถาบันฯ มีบริการหองพักสำหรับนักศึกษาที่มาใชบริการ รวมถึงการบริการ

ใหคำปรึกษาดานการใชเครื่องมือจากนักวิทยาศาสตรผู เชี ่ยวชาญ ใหบริการการอบรมใหความรู

เกี่ยวกับการใชเครื่องมือดานวิทยาศาสตรและดานระบบมาตรฐานหองปฏิบัติการ ISO/IEC 17025 ที่

เกี่ยวของกับวิชาที่เรียน แกนักศึกษาในหลักสูตร 

 

6.4 การประเมินความเพียงพอของสิ่งสนบัสนนุการเรียนรู 

 บริการทางดานเทคโนโลยีสารสนเทศอยางเพียงพอ เหมาะสม โดยนักศึกษาสามารถ

ใชบริการหองปฏิบัติการคอมพิวเตอรที่รับผิดชอบโดยกองเทคโนโลยีดิจิทัล สำนักงานมหาวิทยาลัย ได 

2 แหง ดังน้ี 

 อาคารแมโจ 70 ป : สรางปญญาเพ่ือแผนดิน 

1. ช้ัน 1 หอง A  จำนวน 75 เครื่อง 

                        หอง B  จำนวน 100 เครื่อง 

          หอง C  จำนวน 100 เครื่อง 

2. ช้ัน 2   จำนวน 50 เครื่อง 

3. หองสอบนักศึกษา ICT จำนวน 100 เครื่อง 

อาคาร 60 ป แมโจ (กองเทคโนโลยีดิจิทัล) 

1. ช้ัน 3    จำนวน 60 เครื่อง 

กองเทคโนโลยีดิจิทัล สำนักงานมหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยแมโจ เปนหนวยงานที่

ใหบริการระบบสารสนเทศและการสื่อสาร ที่สนับสนุนการเรียนการสอน การคนควาและวิจัย มีระบบ

เครือขายอินเทอรเน็ตความเร็วสูงและอินเทอรเน็ตไรสายสามารถใชงานไดตลอด 24 ชั่วโมง โดยไดรับ

จัดสรรชองสัญญาณอินเทอรเน็ต ดังน้ี 
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1. ไดรับจัดสรรจากสำนักงานบริหารเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพัฒนาการศึกษา 

(Uninet) 

1.1. มหาวิทยาลัยแมโจ เชียงใหม ชองสัญญาณอินเทอรเน็ต 1 Gbps 

1.2. มหาวิทยาลัยแมโจ-แพร เฉลิมพระเกียรติ ชองสัญญาณอินเทอรเน็ต 1 

Gbps 

1.3. มหาวิทยาลัยแมโจ-ชุมพร อยูในระหวางดำเนินการ 

2. ชองสัญญาณอินเทอรเน็ตไดจากการทำ MOU รวมกับบริษัท ทรู อินเทอรเน็ต 

คอรปอเรช่ัน จำกัด 

2.1. มหาวิทยาลัยแมโจ เชียงใหม ชองสัญญาณอินเทอรเน็ต 1 Gbps 

2.2. มหาวิทยาลัยแมโจ-แพร เฉลิมพระเกียรติ ชองสัญญาณอินเทอรเน็ต 

500 Mbps 

2.3. มหาวิทยาลัยแมโจ-ชุมพร ชองสัญญาณอินเทอรเน็ต 500 Mbps 

ระบบเครือขายอินเทอรเน็ตความเร็วสูงและอินเทอรเน็ตไรสาย สามารถใชงานได

ตลอด 24 ช ั ่ ว โมง ทางมหาว ิทยาล ัย ได ม ีการต ิดต ั ้ งจ ุดกระจายส ัญญาณ MJU_WLAN, 

MJU_WLAN_WebPortal และ Eduroam และในป 2562 ทางงานระบบเครือขายและบริการ

อินเทอรเน็ตไดเพิ่มจุดกระจายสัญญาณ MJU_WLAN_Plus และ MJU_WLAN_Plus Portal เพิ่มขึ้น

ในสวนของอาคารหอพักนักศึกษา อาคารแฟลตบุคลากร อาคารอำนวย ยศสุข และอาคาร

สำนักหอสมุด โดยเปนจุดบริการเครือขายไรสายที่ทันสมัย ครอบคลุม และทั่วถึงในอาคารที่ใหบริการ

ตางๆ เพื ่อใหบริการดานการสืบคนขอมูลและทบทวนรายวิชาแกนักศึกษาภายในอาคารหอพัก

นักศึกษา โดยมีจุดกระจายสัญญาณเครือขายไรสาย 729 จุดใหบริการ ดังน้ี 

1. มหาวิทยาลัยแมโจเชียงใหม   549 จุดใหบริการ 

2. มหาวิทยาลัยแมโจ-แพรเฉลิมพระเกียรติ  111 จุดใหบริการ 

3. มหาวิทยาลัยแมโจ-ชุมพร   69 จุดใหบริการ 

โดยแบงเปนการใหบริการระบบเครือขายไรสาย MJU_WLAN, MJU_WLAN_WebPortal ดังน้ี 

1. มหาวิทยาลัยแมโจเชียงใหม    358 จุดใหบริการ 

2. มหาวิทยาลัยแมโจ-แพรเฉลิมพระเกียรติ  35 จุดใหบริการ 

3. มหาวิทยาลัยแมโจ-ชุมพร   69 จุดใหบริการ 

รวม      462 จุดใหบริการ 

โดยแบงเปนการใหบริการระบบเครือขายไรสาย MJU_WLAN_Plus และ MJU_WLAN_Plus Portal 

ดังน้ี 

1. มหาวิทยาลัยแมโจเชียงใหม    191 จุดใหบริการ 
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2. มหาวิทยาลัยแมโจ-แพรเฉลิมพระเกียรติ  76 จุดใหบริการ 

รวม      267 จุดใหบริการ 

นอกจากการใหบริการระบบเครือขายไรสายที่ทางมหาวิทยาลัยแมโจดำเนินการ

ติดตั้งใหบริการแลว ยังมีจุดกระจายสัญญาณเครือขายไรสายของ บมจ. แอดวานซ อินโฟร เซอรวิส 

(AIS) จำนวน 850 จุดใหบริการ และบมจ. ทรู อินเทอรเน็ต คอรปอเรชั่น (True) จำนวน 1,600 จุด

ใหบริการ มีหองบริการอินเทอรเน็ต ณ อาคารเรียนรวม 70 ป สำหรับเปนแหลงสนับสนุนการเรียน

การสอนและการคนควา ซึ่งมีใหบริการทั้งหมด 3 หองบริการ มีเครื่องคอมพิวเตอรใหบริการทั้งหมด 

278 เครื่อง โดยเปดใหบริการวันจันทร-ศุกร ตั้งแตเวลา 8.00-20.00 น. และวันเสาร-อาทิตย ตั้งแต 

เวลา 8.00-17.00 น. จะปดใหบริการชวงวันหยุดนักขัตฤกษ 

มีการใหบริการซอฟตแวรที่ถูกลิขสิทธิ์สำหรับนักศึกษา อาจารย และบุคลากรของ

มหาวิทยาลัยแมโจ เพื ่อเปนประโยชนสำหรับการเรียนการสอน โดยมีการใหบริการดาวนโหลด

โปรแกรมลิขสิทธ์ิ Microsoft ฟรี ทั ้ง Microsoft Windows, Microsoft Office ไดแก Outlook, 

OneDrive, Word, Excel, PowerPoint, OneNote, SharePoint, Teams, Class Notebook, 

Sway, Forms รวมไปถึงซอฟตแวรสำหรับการเขียนโปรแกรมและฐานขอมูลทั้ง Microsoft Visual 

Studio และ Microsoft SQL Server การใหบริการระบบเครือขายเสมือน (VPN : Virtual Private 

Network) การใชงานระบบอินเทอรเน ็ตจากภายนอกมหาวิทยาลัยเสมือนการใชงานระบบ

อินเทอรเน็ตภายในมหาวิทยาลัย เพื่อใชในการคนควาสืบคนงานวิจัยหรือเอกสารตางๆ จากระบบที่

ทางสำนักหอสมุดใหบริการ หรือสามารถเขามาใชงานระบบสารสนเทศเพื่อการบริหารดานงานคลัง 

มหาวิทยาลัยแมโจ และมีการใหบริการโปรแกรมปองกันไวรัสคอมพิวเตอร (AntiVirus) สำหรับ

ปองกันการบุกรุกโจมตีเครื่องคอมพิวเตอรสวนบุคคล สามารถใชงานไดฟรี 

มีระบบ LMS (Learning Management System) หรือระบบการจัดการเรียนรู 

เปนซอฟตแวรที ่ทำหนาที ่บริหารจัดการเรียนการสอนผานระบบอินเตอรเน็ต จะประกอบดวย

เครื่องมืออำนวยความสะดวกใหแกผูสอน ผูเรียน ผูดูแลระบบ โดยที่ผูสอนนำเนื้อหาและสื่อการสอน

ขึ้นเว็บไซตรายวิชาตามที่ไดขอใหระบบจัดไวใหไดโดยสะดวก ผูเรียนเขาถึงเนื้อหากิจกรรมตางๆ ได

โดยผานเว็บ ผูสอนและผูเรียนติดตอสื่อสารไดผานทางเครื่องมือการสื่อสารที่ระบบจัดไวให เชน 

ไปรษณียอิเล็กทรอนิกส หองสนทนา กระดานถาม-ตอบ เปนตน นอกจากนั้นแลวยังมีองคประกอบที่

สำคัญ คือ การเก็บบันทึกขอมูลกิจกรรมการเรียนของผูเรียนไวบนระบบ เพื่อผูสอนสามารถนำไป

วิเคราะห ติดตาม และประเมินผลการเรียนการสอนในรายวิชานั้นอยางมีประสิทธิภาพ โดย LMS 

ประกอบดวย 5 สวน ดังน้ี 
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1.) ระบบจัดการหลักสูตร (Course Management) กลุ มผู ใชงานแบงเปน 3 ระดับคือ 

ผูเรียน ผูสอน และผูดูแลระบบ โดยสามารถเขาสูระบบจากที่ไหนเวลาใดก็ได โดยผานเครือขาย

อินเตอรเน็ต 

2.) ระบบการสรางบทเรียน (Content Management) ระบบประกอบดวยเครื่องมือในการ

ชวยสราง Content ระบบสามารถใชงานไดดีทั ้งกับบทเรียนในรูป Text-based และบทเรียนใน

รูปแบบ Streaming Media 

3.) ระบบการทดสอบและประเมินผล (Test and Evaluation System) มีระบบคลังขอสอบ 

โดยเปนระบบการสุมขอสอบ สามารถจับเวลาการทำขอสอบ และการตรวจขอสอบอัตโนมัติ พรอม

เฉลย รายงานสถิติ คะแนน 

4.) ระบบสงเสริมการเรียน (Course Tools) ประกอบดวยเครื ่องมือตางๆ ที ่ใชสื ่อสาร

ระหวาง ผูเรียน-ผูสอน และ ผูเรียน-ผูเรียน ไดแก Webboard และ Chatroom 

5.) ระบบจัดการขอมูล (Data Management System) ประกอบดวยระบบจัดการไฟลและ

โฟลเดอร ผูสอนมีเน้ือที่เก็บขอมูลบทเรียนเปนของตนเอง โดยไดเน้ือที่ตามที่ Admin กำหนดให 

 

7. ตัวบงชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 

 

ตัวบงชี้ผลการดำเนนิการ 
ปการศึกษา (ปที่) 

1 2 3 4 5 

1. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มสีวน

รวมในการประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการ

ดำเนินงานของหลักสูตร 

     

2. มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ทีส่อดคลองกับ

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติหรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/

สาขาวิชา (ถามี) 

     

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของ

ประสบการณภาคสนาม ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยาง

นอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุก

รายวิชา 

     

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผล

การดำเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ 

มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา

ที่เปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

     
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ตัวบงชี้ผลการดำเนนิการ 
ปการศึกษา (ปที่) 

1 2 3 4 5 

5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสตูร ตามเกณฑ 

ที่สภามหาวิทยาลัยกำหนด ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุด 

ปการศึกษา 

     

6. มีกระบวนการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร เรือ่งจำนวน

นักศึกษาที่จบในเวลาที่กำหนด 
     

7. มีกระบวนการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร เรือ่งจำนวน

นักศึกษาที่ลาออกกลางคัน 

     

8. มีการดำเนินงานตามการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร  ตาม

เกณฑที่สภามหาวิทยาลัยเห็นชอบ เปนประจำทุกป

การศึกษา และมีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตาม

มาตรฐานผลการเรียนรูที่กำหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 

     

9. อาจารยประจำทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ

วิชาชีพอยางนอยปละหน่ึงครั้ง 
     

10. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ไดรับการพัฒนา

วิชาการและ/หรือวิชาชีพ ไมนอยกวารอยละ 50 ตอป 
     

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหม  

ที่มีตอคุณภาพหลักสูตรเฉลี่ย ไมนอยกวา 3.51 จากคะแนน

เต็ม 5.0 

     

12. ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตที่มีตอบัณฑิตใหม   

เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0  

     

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

รวมตัวบงช้ีในแตละป 9 10 10 11 12 
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หมวดที่ 8  การประเมินและการปรบัปรงุการดำเนินงานของหลักสูตร 

 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

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

อาจารยผูสอนในการจัดการเรียนการสอน 

 2) การประเมนิประสิทธิผลของการจัดการเรียนการสอนของคณาจารยโดยการสอบถาม 

สัมภาษณ หรอืใชแบบสอบถาม จากนักศึกษาโดยอาจารยผูสอน 

 3) การประเมนิผลการเรียนรูของนักศึกษาโดยการสังเกตพฤติกรรม  การทำกิจกรรมการ

เรียนการสอน และผลการเรียนจากการวัดและประเมินผล  

 4) คณาจารยวิเคราะหและประเมินจุดที่ควรพัฒนาของกลยุทธ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 

                   ประเมินหลักสูตรจากนักศึกษาทุกช้ันป และบัณฑิตที่จบตามหลักสูตร  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 บัณฑิตที่จบตาม

หลักสูตรและนายจาง/ผูประกอบการ  และการเย่ียมชม 
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 2.3 ผูใชบัณฑิต และ/หรือผูมีสวนไดสวนเสียอ่ืนๆ 

     ประเมินนายจาง/ผูประกอบการ โดยการประเมินความพึงพอใจตอคุณภาพบัณฑิต 

และการนำความรูไปประยุกตใชในการทำงาน 

 

3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

     ประเมินตามตัวบงชี้ผลการดำเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ขอ 7 โดยคณะกรรมการประเมิน

อยางนอย 3 คน ประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอยางนอย 1 คน 

 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรบัปรุง 

 4.1 อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาจัดทำรายงานผลการดำเนินการรายวิชาเมื่อสิ้นสุดภาค

การศึกษาเสนอผานอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและคณะกรรมการประจำคณะ 

 4.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตรเมื่อสิ้นสุดป

การศึกษาเสนอผานคณะกรรมการประจำคณะ 

 4.3 จัดประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและคณาจารยที่เกี่ยวของ พิจารณาทบทวนผล

การดำเนินการของหลักสูตร เพื่อหาแนวทางในการพัฒนาปรับปรุงหลักสูตร แผนกลยุทธการสอน 

และการดำเนินการอ่ืนๆ เพ่ือใชในการจัดการเรียนการสอนในปตอไป 
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เอกสารแนบ    รายการ 

 

1 ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตร ระหวาง เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับ

บัณฑิตศึกษา พศ. 2558 หลักสูตรเดิม และหลักสูตรปรับปรุง 

 

2 ตารางเปรียบเทียบรายละเอียดโครงสรางหลักสูตรเดิม และหลักสูตรปรับปรุง  

3 สาระการปรับปรุงแกไขหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชานวัตกรรม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

4 ประวัติและผลงานของอาจารยรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจำหลักสูตร/

อาจารยผูสอน 

 

5 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง แตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยา

ศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

6 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง แตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยา

ศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

7 รายงานการประชุมการคณะกรรมการปรับปรุงและวิพากษหลักสูตร  

8 ขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2562  

9 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง หลักเกณฑและเงื่อนไขในการสำเร็จการศึกษา

ของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

 

10 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง เกณฑการสอบผานความรูภาษาอังกฤษของ

นักศึกษาระดับปริญญาโท 

 

11 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื ่อง หลักเกณฑการเทียบโอนหนวยกิตและผล

การศึกษาของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา กรณีพนสภาพนักศึกษาตามขอ 33 

(3) (6) (11) และ (14) แหงขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา 

 

12 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง หลักเกณฑการรับโอนนักศึกษาและวิธีการ

เท ียบโอนผลการศ ึกษาจากสถาบ ันอ ุดมศ ึกษาอ ื ่นของน ักศ ึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา 
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เอกสารแนบ 1 

ตารางเปรยีบเทียบโครงสรางหลักสูตร ระหวาง เกณฑมาตรฐานหลักสตูรระดับบัณฑิตศึกษา 

พศ. 2558 หลักสูตรเดิม และหลักสูตรปรับปรุง 

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นรายวิชาที่กำหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต โดยมีการประเมินผล    

             เปนระบบ S และ U 
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เอกสารแนบ 2 

ตารางเปรยีบเทียบรายละเอียดโครงสรางหลักสูตรเดิม และหลักสูตรปรับปรุง 

 
โครงสรางหลักสูตรเดิม  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 

หมายเหต ุ

ชื่อหลักสูตร (เดิม) 

ภาษาไทย      : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  

                     สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

                     การอาหาร 

ภาษาอังกฤษ  : Master of Science Program in  

                    Food Science and Technology 

ชื่อหลักสูตร (ใหม)  

ภาษาไทย      : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

นวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

ภาษาอังกฤษ  : Master of Science Program in  

                   Innovation of Food Science and Technology 

เปล่ียนแปลง 

ชื่อปริญญาและสาขาวิชา (เดิม) 

ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  

                               (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

                                การอาหาร) 

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

                                การอาหาร) 

ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Master of Science  

                               (Food Science and  

                               Technology) 

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

                               Technology) 

ชื่อปริญญาและสาขาวิชา (ใหม)  

ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  

                               (นวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร) 

ช่ือยอ (ภาษาไทย)      : วท.ม. (นวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร) 

ชื่อเต็ม (อัอังกฤษ) : Master of Science  

                               (Innovation of Food Science and  

                               Technology) 

ช่ือยอ (ภาษาอังกฤษ) : M.S. (Innovation of Food Science and  

                               Technology) 

เปล่ียนแปลง 
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โครงสรางหลักสูตรเดิม  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 

หมายเหต ุ

แผน ก แบบ ก 1 แผน ก แบบ ก 1  

1. รายวิชาที่กำหนดใหเรียน

โดยไมนับหนวยกิต 

(7 หนวยกิต) 1. รายวิชาที่กำหนดใหเรียน

โดยไมนับหนวยกิต 

(7) หนวยกิต คงเดิม 

ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

(3) (2-3-5) 20402501 ระเบียบวิธีวิจัย

ทางนวัตกรรมวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร 

(3) (2-3-5) เปล่ียนชื่อรายวิชา/

เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

ทอ 591 สัมมนา 1 (1) (0-2-1) 20402591 สัมมนา 1 (1) (0-2-1) คงเดิม 

ทอ 592 สัมมนา 2  (1) (0-2-1) 20402592 สัมมนา 2  (1) (0-2-1) คงเดิม 

ทอ 593 สัมมนา 3 (1) (0-2-1) 20402593 สัมมนา 3 (1) (0-2-1) คงเดิม 

ทอ 594 สัมมนา 4 (1) (0-2-1) 20402594 สัมมนา 4 (1) (0-2-1) คงเดิม 

2. วิทยานิพนธ 36 หนวยกิต 2. วิทยานิพนธ 36 หนวยกิต คงเดิม 

ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 9 (0-27-0) 20402691 วิทยานิพนธ 1 6 (0-18-0) คงเดิม 

ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 9 (0-27-0) 20402692 วิทยานิพนธ 2 6 (0-18-0) คงเดิม 

ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 9 (0-27-0) 20402693 วิทยานิพนธ 3 12 (0-36-0) คงเดิม 

ทอ 694 วิทยานิพนธ 4 9 (0-27-0) 20402694 วิทยานิพนธ 4 12 (0-36-0) คงเดิม 

3. วิชาเสริมพ้ืนฐาน 3 หนวยกิต 3. วิชาเสริมพ้ืนฐาน (3) หนวยกิต คงเดิม 

ทอ 581 พ้ืนฐานทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

(3) (3-2-5) 20402581  พ ื ้ น ฐานทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 
 

4 (4-0-8) เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

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

โครงสรางหลักสูตรเดิม  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 

หมายเหต ุ

แผน ก แบบ ก 2 แผน ก แบบ ก 2  

1. รายวิชาที่กำหนดใหเรียน

โดยไมนับหนวยกิต 

(7) หนวยกิต 1. รายวิชาที่กำหนดใหเรียน

โดยไมนับหนวยกิต 

(7) หนวยกิต คงเดิม 

ทอ 590 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

(3) (2-3-5) 20402501 ระเบียบวิธีวิจัย

ทางนวัตกรรมวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร 

(3) (2-3-5) เปล่ียนชื่อรายวิชา/

เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

ทอ 591 สัมมนา 1  (1) (0-2-1) 20402591 สัมมนา 1 (1) (0-2-1) เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 
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โครงสรางหลักสูตรเดิม  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 

หมายเหต ุ

ทอ 592 สัมมนา 2  (1) (0-2-1) 20402592 สัมมนา 2  (1) (0-2-1) เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

ทอ 593 สัมมนา 3 (1) (0-2-1) 20402593 สัมมนา 3 (1) (0-2-1) เปล่ียนคำอธิบาย

เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

ทอ 594 สัมมนา 4 (1) (0-2-1) 20402594 สัมมนา 4 (1) (0-2-1) เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

2. วิทยานิพนธ 12 หนวยกิต 2. วิทยานิพนธ 12 หนวยกิต คงเดิม 

ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 6 (0-18-0) 20402691 วิทยานิพนธ 1 6 (0-18-0) คงเดิม 

ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 6 (0-18-0) 20402692 วิทยานิพนธ 2 6 (0-18-0) คงเดิม 

ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 12 (0-36-0) 20402693 วิทยานิพนธ 3 12 (0-36-0) คงเดิม 

ทอ 694 วิทยานิพนธ 4 12 (0-36-0) 20402694 วิทยานิพนธ 4 12 (0-36-0) คงเดิม 

3. วิชาเสริมพ้ืนฐาน 3 หนวยกิต 3. วิชาเสริมพ้ืนฐาน (3) หนวยกิต คงเดิม 

ทอ 581 พ้ืนฐานทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

(3) (3-2-5) 20402581 พ้ืนฐานทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

4 (4-0-8) เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

4. วิชาเอกบังคับ 6 หนวยกิต 4. วิชาเอกบังคับ 6 หนวยกิต คงเดิม 

ทอ 582 การบูรณาการ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

3 (2-3-5) 20402582 เทคโนโลย ีการ

ประเมินคุณภาพอาหาร 

 

3 (2-3-5) เปล่ียนรหัสวิชา/

เปล่ียนชื่อรายวิชา/

เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับแกไข

จำนวนหนวยกิต 

ทอ 521 การวิเคราะหอาหาร

โดยเคร่ืองมือพิเศษ  

3 (2-3-5) 20402521 กระบวนการสราง

นวัตกรรมและผูประกอบการ

นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร 

 

3 (1-6-4) เปล่ียนรหัสวิชา/

เปล่ียนชื่อรายวิชา/

เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

5. วิชาเอกเลือก 18 หนวยกิต 5. วิชาเอกเลือก 18 หนวยกิต คงเดิม 

ทอ 511 เทคนิคทางจุล

ชีววิทยาอาหาร 

3 (2-3-5) 20402511 นวัตกรรม

เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร 

 

3 (2-3-5) เปล่ียนชื่อรายวิชา/

เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

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

  20402522 เทคโนโลยีการ

ผลิตเภสัชโภชนภัณฑ  

3 (2-3-5) เพ่ิมใหม 

  20402531 นวัตกรรม

สวนผสมอาหาร 

3 (2-3-5) เพ่ิมใหม 
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โครงสรางหลักสูตรเดิม  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 

หมายเหต ุ

ทอ 531 เทคโนโลยีการแปร

รูปอาหารฟงกชัน 

3 (2-3-5) 20402541 สมบัติเชิงหนาที่

ของสวนประกอบอาหารและ

การพัฒนาผลิตภัณฑที่เปน

นวัตกรรมใหม 

 เปล่ียนชื่อรายวิชา/

เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด 3 (2-3-5) 20402541 สมบัติเชิงหนาที่

ของสวนประกอบอาหารและ

การพัฒนาผลิตภัณฑที่เปน

นวัตกรรมใหม 

3 (2-3-5) เปล่ียนชื่อรายวิชา/

เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

ทอ 542 เทคโนโลยีของโปรตีน 3 (2-3-5) 

ทอ 543 เทคโนโลยีของคาร

โบไฮเดรท 

3 (2-3-5) 

ทอ 544 เทคโนโลยีของ

เอนไซม 

3 (2-3-5) 20402542 เทคโนโลยีของ

เอนไซมทางอาหาร  

 

3 (2-3-5) เปล่ียนชื่อรายวิชา/

เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

  20402543 เทคโนโลยีกล่ินรส

ของอาหาร  

3 (2-3-5) เพ่ิมใหม 

ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารนวัตกรรม  

3 (2-3-5) 20402541 สมบัติเชิงหนาที่

ของสวนประกอบอาหารและ

การพัฒนาผลิตภัณฑที่เปน

นวัตกรรมใหม 

3 (2-3-5) 

 

เปล่ียนชื่อรายวิชา/

เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

  20402551 โภชนศาสตร

เฉพาะบุคคล 

3 (2-3-5) เพ่ิมใหม 

ทอ 552 การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารสำหรับผูสูงอายุและผู

ควบคุมน้ำหนัก 

3 (2-3-5)   ยกเลิก 

ทอ 561 การใชประโยชนของ

เศษเหลือจากอุตสาหกรรม

เกษตร 

3 (2-3-5) 20402561 ความยั่งยืนและ

การสรางคุณคาใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

 

3 (2-3-5) เปล่ียนชื่อรายวิชา/

เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

ทอ 571 บรรจุภัณฑอาหาร

แบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑ

อัจฉริยะ 

3 (2-3-5) 20402571 บรรจุภัณฑ

อาหารแบบแอคทีฟและบรรจุ

ภัณฑอัจฉริยะ 

3 (2-3-5) เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

ทอ 583 การจัดการความ

ปลอดภัยหวงโซอาหาร 

3 (2-3-5) 20402583 ระบบการจัดการ

ความปลอดภัยอาหาร 

 

3 (2-3-5) เปล่ียนชื่อรายวิชา/

เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

ทอ 595 หัวขอเฉพาะดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

3 (2-3-5) 20402595 หัวขอเฉพาะดาน

นวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร  

3 (2-3-5) เปล่ียนชื่อรายวิชา/

เปล่ียนคำอธิบาย

รายวิชา 

  20402596 โครงงานดาน

นวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

3 (0-9-3) เพ่ิมใหม 
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โครงสรางหลักสูตรเดิม  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

โครงสรางหลักสูตรใหม 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 

หมายเหต ุ

 

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

 

 

 

เอกสารแนบ 3 

สาระการปรับปรงุแกไขหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

1. หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2565)  ปรับปรุงจาก หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

 

2. สภามหาวิทยาลัยแมโจ ไดใหความเห็นชอบการปรับปรุงแกไข ในการประชุมครั้งที่ ………. วันที่ 

………………. 

 

3. หลักสูตรปรับปรุงแกไขน้ี เริม่ใชกับนักศึกษาที่เขาศึกษาต้ังแตภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา 

2565 เปนตนไป 

 

4. เหตุผลในการปรับปรุงแกไข 

เพื ่อปรับปรุงเนื ้อหาของหลักสูตรใหทันสมัย และเปนไปตามประกาศของกระทรวง 

ศึกษาธิการ เรื ่อง กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และประกาศของ

คณะกรรมการการอุดมศึกษา เกี่ยวกับแนวทางการปฏิบัติตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ที่กำหนดให

สถาบันอุดมศึกษาดำเนินการพัฒนา/ปรับปรุงรายละเอียดของหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ โดยใหมีรายละเอียดของหลักสูตร รายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียด

ของประสบการณภาคสนามใหชัดเจน ครอบคลุมหัวขอตาง ๆ ตามแบบ มคอ.2 ที่กำหนดไว 

 

5. สาระในการแกไขปรับปรุง 

5.1 ปรับปรุงช่ือหลักสูตร 
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   คงเดิม 

5.2 ปรับปรุงช่ือปริญญา 

   คงเดิม 

5.3 ในการปรบัปรุงหลักสูตรครั้งน้ี มีสาระหลักของการปรับปรุง ดังน้ีคือ 

1) ยกเลิกแผน ข  

2) ยกเลิกบางรายวิชา ในแตละหมวด 

3) เพ่ิมใหมบางรายวิชา ในแตละหมวด 

4) ยายรายวิชาระหวางหมวด 

5) เปลี่ยนรหัสวิชา และ/หรือ เปลี่ยนช่ือรายวิชา และ/หรือ เปลี่ยนคำอธิบายรายวิชา และ/ 

หรือแกไขจำนวนหนวยกิต และ/หรือ แกไขจำนวนช่ัวโมง บรรยาย-ปฏิบัติ 

 

การแสดงรายละเอียดการเปลี่ยนแปลงรายวิชา 

 

1) ยกเลิกรายวิชา จำนวน 2 รายวิชา ดังนี ้

 

ที่ รหัสวิชา – ชื่อรายวิชา หนวยกิต 

1 ทอ 522 พิษวิทยาของอาหาร 3 (2-3-5) 

2 ทอ 552 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสำหรับผูสูงอายุและผูควบคุม

น้ำหนัก 

3 (2-3-5) 

 

2) เพิ่มรายวิชาใหม จำนวน 6 รายวิชา ดังนี ้

 

ที่ รหัสวิชา-ชื่อรายวิชา หนวยกิต หมายเหตุ 

วิชาเอกเลือก   

1 20402522 เทคโนโลยีการผลติเภสัชโภชนภัณฑ  3 (2-3-5) หนา 35 ในเลมหลักสูตร 

2 20402531 นวัตกรรมสวนผสมอาหาร 3 (2-3-5) หนา 35 ในเลมหลักสูตร 

3 20402541 สมบัติเชิงหนาที่ของสวนประกอบ

อาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑที่เปนนวัตกรรม

ใหม 

3 (2-3-5)  หนา 36 ในเลมหลักสูตร 

4 20402543 เทคโนโลยีกลิ่นรสของอาหาร  3 (2-3-5) หนา 37 ในเลมหลักสูตร 

5 20402551 โภชนศาสตรเฉพาะบุคคล 3 (2-3-5) หนา 37 ในเลมหลักสูตร 
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ที่ รหัสวิชา-ชื่อรายวิชา หนวยกิต หมายเหตุ 

6  20402596 โครงงานดานนวัตกรรม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

 

3 (0-9-3) หนา 39 ในเลมหลักสูตร 

 

 

 

 

3) รายวิชาทีมี่การเปลี่ยนแปลงทัง้หมดจำนวน 22 รายวิชา ดังนี ้

ที่ เดิม ใหม หมายเหตุ 

1 ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

3 (2-3-5) หนวยกิต 

20402501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

นวัตกรรมวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนช่ือรายวิชาและ

คำอธิบายรายวิชา 

2 ทอ 591   สัมมนา 1                  

1 (0-2-1) หนวยกิต 

20402591 สมัมนา 1                  

1 (0-2-1) หนวยกิต 

เปลี่ยนคำอธิบายรายวิชา 

3 ทอ 592   สัมมนา 2                   

1 (0-2-1) หนวยกิต 

20402592 สมัมนา 2                   

1 (0-2-1) หนวยกิต 

เปลี่ยนคำอธิบายรายวิชา 

4 ทอ 593   สัมมนา 3                  

1 (0-2-1) หนวยกิต 

20402593 สมัมนา 3                  

1 (0-2-1) หนวยกิต 

เปลี่ยนคำอธิบายรายวิชา 

5 ทอ 594  สัมมนา 4             

1 (0-2-1) หนวยกิต 

20402594 สมัมนา 4             

1 (0-2-1) หนวยกิต 

เปลี่ยนคำอธิบายรายวิชา 

6 ทอ 691  วิทยานิพนธ 1        

6 (0-18-0) หนวยกิต    

20402691  วิทยานิพนธ 1        

6 (0-18-0) หนวยกิต    

เปลี่ยนคำอธิบายรายวิชา 

7 ทอ 692 วิทยานิพนธ 2                                                                                              

6 (0-18-0) หนวยกิต  

20402692 วิทยานิพนธ 2                                                                                              

6 (0-18-0) หนวยกิต  

เปลี่ยนคำอธิบายรายวิชา 

8 ทอ 693  วิทยานิพนธ 3                                                                                              

12 (0-36-0) หนวยกิต    

20402693  วิทยานิพนธ 3                                                                                              

12 (0-36-0) หนวยกิต    

เปลี่ยนคำอธิบายรายวิชา 

9 ทอ 694  วิทยานิพนธ 4                                                                                              

12 (0-36-0) หนวยกิต 

20402694  วิทยานิพนธ 4                                                                                              

12 (0-36-0) หนวยกิต 

เปลี่ยนคำอธิบายรายวิชา 
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ที่ เดิม ใหม หมายเหตุ 

10 ทอ 581 พ้ืนฐานทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร  

3 (2-3-5) หนวยกิต 

20402581 พ้ืนฐานทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร  

(4) (4-0-8) หนวยกิต 

เปลี่ยนคำอธิบายรายวิชา 

11 ทอ 582 การบูรณาการ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร  

3 (2-3-5) หนวยกิต 

20402582 เทคโนโลยีการ

ประเมินคุณภาพอาหาร 

 

3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนช่ือรายวิชาและ

คำอธิบายรายวิชา 

12 ทอ 521 การวิเคราะหอาหาร

โดยเครื่องมือพิเศษ 

 

3 (2-3-5) หนวยกิต 

20402521 กระบวนการสราง

นวัตกรรมและผูประกอบการ

นวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

3 (1-6-4) หนวยกิต 

เปลี่ยนช่ือรายวิชาและ

คำอธิบายรายวิชา 

13 ทอ 511 เทคนิคทางจุลชีววิทยา

อาหาร 

3 (2-3-5) หนวยกิต 

20402511 นวัตกรรม

เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร 

3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนช่ือรายวิชาและ

คำอธิบายรายวิชา 

14 ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด 

 

3 (2-3-5) หนวยกิต 

20402541 สมบัติเชิงหนาที่

ของสวนประกอบอาหารและ

การพัฒนาผลิตภัณฑที่เปน

นวัตกรรมใหม 

3 (2-3-5) หนวยกิต 

เปลี่ยนช่ือรายวิชาและ

คำอธิบายรายวิชา 

15 ทอ 542 เทคโนโลยีของโปรตีน 

 

3 (2-3-5) หนวยกิต   

16 ทอ 543 เทคโนโลยีของคาร

โบไฮเดรท 

 

3 (2-3-5) หนวยกิต   

17 ทอ 544 เทคโนโลยีของเอนไซม 

3 (2-3-5) หนวยกิต   

20402542 เทคโนโลยีของ

เอนไซมทางอาหาร  

3 (2-3-5) หนวยกิต   

เปลี่ยนช่ือรายวิชาและ

คำอธิบายรายวิชา 
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ที่ เดิม ใหม หมายเหตุ 

18 ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารนวัตกรรม 

3 (2-3-5) หนวยกิต 

20402541 สมบัติเชิงหนาที่

ของสวนประกอบอาหารและ

การพัฒนาผลิตภัณฑที่เปน

นวัตกรรมใหม 

เปลี่ยนช่ือรายวิชาและ

คำอธิบายรายวิชา 

19 ทอ 561 การใชประโยชนของ

เศษเหลือจากอุตสาหกรรม

เกษตร 

3 (2-3-5) หนวยกิต   

20402561 ความยั่งยืนและ

การสรางคุณคาใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

3 (2-3-5) หนวยกิต   

 

เปลี่ยนช่ือรายวิชาและ

คำอธิบายรายวิชา 

20 ทอ 571 บรรจภัุณฑอาหารแบบ

แอคทีฟและบรรจุภัณฑอัจฉริยะ 

3 (2-3-5) หนวยกิต   

20402571 บรรจุภัณฑอาหาร

แบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑ

อัจฉริยะ 

3 (2-3-5) หนวยกิต   

เปลี่ยนช่ือรายวิชาและ

คำอธิบายรายวิชา 

21 ทอ 583 การจดัการความ

ปลอดภัยหวงโซอาหาร 

3 (2-3-5) หนวยกิต   

20402583 ระบบการจัดการ

ความปลอดภัยอาหาร 

3 (2-3-5) หนวยกิต   

เปลี่ยนช่ือรายวิชาและ

คำอธิบายรายวิชา 

22 ทอ 595 หัวขอเฉพาะดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร  

3 (2-3-5) หนวยกิต   

20402595 หวัขอเฉพาะดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร  

3 (2-3-5) หนวยกิต   

เปลี่ยนรหัสวิชา เปลี่ยนช่ือ

รายวิชาและคำอธิบาย

รายวิชา 

 

 

โดยมีรายละเอียดของรายวิชา ดังตอไปน้ี 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

1 ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร 

3 (2-3-5) หนวยกิต 

FT 501 Research  Methodology  for  

Food Science and Technology 

วิชาบังคับกอน :  ไมม ี

20402501 ระเบียบวิธีวิจัยทางนวัตกรรม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

3 (2-3-5) หนวยกิต 

20402501 Research  Methodology  for  

Innovation of Food Science and 

Technology 3 (2-3-5) 
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     แ น ว ค ิ ด เ ก ี ่ ย ว ก ั บ ก า ร ว ิ จ ั ย ท า ง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร การ

วางแผนการวิจัย (experimental design) 

ข ั ้ นตอนของการดำเน ินการว ิ จ ั ยทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร การ

ออกแบบการว ิจ ัย การเก ็บข อม ูล การ

ว ิ เ ค ร าะห   ก า รส ั ง เ ค ร า ะห  แ ล ะก 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. 

วิชาบังคับกอน :  ไมม ี  

แนวคิดเกี่ยวกับการวิจัยทางนวัตกรรม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร การวางแผน

การวิจัย (experimental design) ขั้นตอนของ

การดำเนินการวิจัยทางนวัตกรรมวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยอีาหาร การออกแบบการวิจัย การ

เก็บขอมูล การวิเคราะห การสังเคราะหและการ

ประมวลผลขอมูล 

 The concepts of Innovation in 

food science and technology research, 

experimental designs in food science and 

technology research, data collection, 

analysis, integrate and interpretation of 

research results.  

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

2 ทอ 591   สัมมนา 1                  

1 (0-2-1) หนวยกิต 

FT 591 Seminar 1 

วิชาบังคับกอน :  ไมม ี

     การนำเสนอและอภ ิปรายห ั วข  อที่

นาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารทั่วไประดับปริญญาโท 

     Presentation and discussion of 

topics of interest in the general area 

of food science and technology for 

master degree students. 

20402591 สมัมนา 1                  

1 (0-2-1) หนวยกิต 

20402591 Seminar 1 

วิชาบังคับกอน :  ไมม ี

     การนำเสนอและอภิปรายหัวขอที่นาสนใจ

ทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ทั่วไประดับปริญญาโท 

     Presentation and discussion of 

topics of interest in the general area of 

food science and technology for master 

degree students. 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

3 ทอ 592   สัมมนา 2                   

1 (0-2-1) หนวยกิต 

20402592 สมัมนา 2                   

1 (0-2-1) หนวยกิต 
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FT 592 Seminar 2 

วิชาบังคับกอน : ทอ 591 สมัมนา 1 

     การนำเสนอและอภิปรายหัวขอที่นาสนใจ

ทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ทั่วไประดับปริญญาโท 

     Presentation and discussion of 

topics of interest in the specialized 

area of food science and technology 

for master degree students. 

20402592 Seminar 2 

วิชาบังคับกอน : 20402591 สัมมนา 1 

     การนำเสนอและอภิปรายหัวขอที่นาสนใจ

ทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ทั่วไประดับปริญญาโท 

     Presentation and discussion of 

topics of interest in the specialized 

area of food science and technology 

for master degree students. 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

4 ทอ 593   สัมมนา 3                  

1 (0-2-1) หนวยกิต 

FT 593 Seminar 3 

วิชาบังคับกอน : ทอ 592 สมัมนา 2 

     การนำเสนอและอภ ิปรายห ัวข อที่

นาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารเฉพาะทางที่เกี่ยวข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. 

20402593 สมัมนา 3                  

1 (0-2-1) หนวยกิต 

20402593 Seminar 3 

วิชาบังคับกอน : 20402592 สัมมนา 2 

     การนำเสนอและอภ ิปรายห ัวข อที่

นาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารเฉพาะทางที่เกี่ยวข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. 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

5 ทอ 594  สัมมนา 4              

1 (0-2-1) หนวยกิต 

FT 594 Seminar 4 

วิชาบังคับกอน   : ทอ  593 สมัมนา  3  

20402594 สมัมนา 4              

1 (0-2-1) หนวยกิต 

20402594 Seminar 4 

วิชาบังคับกอน : 20402593 สัมมนา 3 
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     การนำเสนอและอภิปรายหัวขอที่นาสน 

ใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอา 

หารเฉพาะทางที่เกี่ยวของกับวิทยานิพนธ 

     Presentation and discussion of 

topics of interest in the specialized 

area of food science and technology 

for master degree students. 

     การนำเสนอและอภิปรายหัวขอที่นาสน 

ใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอา 

หารเฉพาะทางที่เกี่ยวของกับวิทยานิพนธ 

     Presentation and discussion of 

topics of interest in the specialized 

area of food science and technology 

for master degree students. 

 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

6 ทอ 691  วิทยานิพนธ 1         

6 (0-18-0) หนวยกิต    

FT 691 Thesis 1 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี

     ทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวของกับหัวขอ

วิทยานิพนธ กำหนดกรอบแนวคิด การ

ออกแบบการทดลอง และวางแผนการทำ

วิทยานิพนธ เน นการแลกเปลี ่ยนความ

คิดเห็นกับอาจารยที่ปรึกษาเพื่อเลือกหัวข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.  

20402691  วิทยานิพนธ 1         

6 (0-18-0) หนวยกิต    

20402691 Thesis 1 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี

     ทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวของกับหัวขอ

ว ิทยานิพนธ กำหนดกรอบแนวคิด การ

ออกแบบการทดลอง และวางแผนการทำ

วิทยานิพนธ เน นการแลกเปลี ่ยนความ

คิดเห็นกับอาจารยที่ปรึกษาเพื่อเลือกหัวข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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วิชาที ่ เดิม ใหม 

7 ทอ 692   วิทยานิพนธ 2                                                                                              

6 (0-18-0) หนวยกิต   

FT 692 Thesis 2 

วิชาบังคับกอน : ทอ 691 วิทยานิพนธ 1 

หรือตามความเห็นชอบของอาจารยที่

ปรึกษาหลัก 

     แผน ก แบบ ก 1     

     การทำว ิทยาน ิพนธ ด  วยความคิด

สรางสรรค ทฤษฎีและเทคนิคการวิเคราะห

ดวยเครื ่องมือตางๆ การรวบรวมผลการ

ทดลองและวิเคราะหผล แลกเปลี่ยนความ

คิดเห็นกับอาจารยที่ปรึกษา และแกปญหาที่

เกิดขึ้นจากการทำวิทยานิพนธ 

     แผน ก แบบ ก 2 

     การทำว ิทยาน ิพนธ ด  วยความคิด

สรางสรรค ทฤษฎีและเทคนิคการวิเคราะห

ดวยเครื่องมือตางๆ การพัฒนาความคิดแบบ

อิสระ ความสามารถในการแสดงความ

คิดเห็น การสังเคราะหองคความรู  เ พ่ือ

แสดงออกถึงความรูอยางแทจริงในเรื่องที่ทำ

ว ิ จ ั ย  ก า รประมวลองค  ค ว ามร ู  จ า ก

ว ิทยาน ิพนธ  เพ ื ่ อการเร ียบเร ียงเข ียน

บทความวิจัยและการนำเสนอทางวิชาการ 

และเพื่อการเขียนอธิบายอยางชัดเจนและ

กะท ั ดร ั ด ใน เล  มว ิ ทยาน ิพนธ   เ สนอ

ว ิทยานิพนธ ตามาตรฐานการพิมพของ

มหาวิทยาลัยแมโจ 

     Plan A Type A 1 

     Research conduction with 

creativeness, theory and analysis 

20402692  วิทยานิพนธ 2                                                                                              

6 (0-18-0) หนวยกิต   

20402692 Thesis 2 

วิชาบังคับกอน : 20402691 วิทยานิพนธ 1 

หรือตามความเห็นชอบของอาจารยที่

ปรึกษาหลัก 

     แผน ก แบบ ก 1     

     การทำว ิทยาน ิพนธ ด  วยความคิด

สรางสรรค ทฤษฎีและเทคนิคการวิเคราะห

ดวยเครื ่องมือตางๆ การรวบรวมผลการ

ทดลองและวิเคราะหผล แลกเปลี่ยนความ

คิดเห็นกับอาจารยที่ปรึกษา และแกปญหาที่

เกิดขึ้นจากการทำวิทยานิพนธ 

     แผน ก แบบ ก 2 

     การทำว ิทยาน ิพนธ ด  วยความคิด

สรางสรรค ทฤษฎีและเทคนิคการวิเคราะห

ดวยเครื่องมือตางๆ การพัฒนาความคิดแบบ

อิสระ ความสามารถในการแสดงความ

คิดเห ็น การส ังเคราะหองคความรู  เ พ่ือ

แสดงออกถึงความรูอยางแทจริงในเรื่องที่ทำ

ว ิ จ ั ย  ก า รประมวลอ งค  ค ว าม ร ู  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 
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วิชาที ่ เดิม ใหม 

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. 

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. 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

8 ทอ 693  วิทยานิพนธ 3                                                                                              

12 (0-36-0) หนวยกิต    

FT 693 Thesis 3 

วิชาบังคับกอน : ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 

หรือ ตามความเห็นขอบของอาจารยที่

ปรึกษาหลัก 

      การรวบรวมผลการทดลองและ

วิเคราะหผล การพัฒนาความคิดแบบอิสระ 

การประมวลองคความรูจากวิทยานิพนธเพ่ือ

การเรียบเรียงเขียนบทความวิจัยและการ

นำเสนอทางวิชาการ    

20402693  วิทยานิพนธ 3                                                                                              

12 (0-36-0) หนวยกิต    

20402693 Thesis 3 

วิชาบังคับกอน : 20402692 วิทยานิพนธ 2 

หรือ ตามความเห็นขอบของอาจารยที่

ปรึกษาหลัก 

      การ ร วบรวมผลการทดลองและ

วิเคราะหผล การพัฒนาความคิดแบบอิสระ 

การประมวลองคความรูจากวิทยานิพนธเพ่ือ

การเรียบเรียงเขียนบทความวิจัยและการ

นำเสนอทางวิชาการ    
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        Research data collection and 

interpretation, independent thinking 

and personal development, 

integration of research knowledge for 

research publication and academic 

presentation. 

     Research data collection and 

interpretation, independent thinking 

and personal development, 

integration of research knowledge for 

research publication and academic 

presentation. 

 

 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

9 ทอ 694  วิทยานิพนธ 4                                                                                              

12 (0-36-0) หนวยกิต 

FT 694 Thesis 4 

วิชาบังคับกอน : ทอ 693 วิทยานิพนธ 3 

หรือ ตามความเห็นขอบของอาจารยที่

ปรึกษาหลัก 

     การพัฒนาความคิดแบบอิสระ ความสา 

มารถในการแสดงความค ิด เห ็น  การ

สังเคราะหองคความรูเพื่อการแสดงออกถึง

ความรู อยางแทจริงในเรื ่องที ่ทำการวิจัย 

ประมวลองคความรูทั ้งหมดเพื่อการเขียน

อธิบายอยางชัดเจนและกะทัดรัดในเลม

ว ิทยาน ิพนธ   เสนอว ิทยาน ิพนธ  ตาม

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 

20402694  วิทยานิพนธ 4                                                                                              

12 (0-36-0) หนวยกิต 

20402694 Thesis 4 

วิชาบังคับกอน : 20402693 วิทยานิพนธ 3 

หรือ ตามความเห็นขอบของอาจารยที่

ปรึกษาหลัก 

     การพัฒนาความคิดแบบอิสระ ความสา 

มารถในการแสดงความค ิด เห ็น  การ

สังเคราะหองคความรูเพื่อการแสดงออกถึง

ความรู อยางแทจริงในเรื ่องที ่ทำการวิจัย 

ประมวลองคความรู ทั ้งหมดเพื่อการเขียน

อธิบายอยางชัดเจนและกะทัดรัดในเลม

วิทยานิพนธ เสนอวิทยานิพนธตามมาตรฐาน

การพิมพ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 
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done according to Maejo University 

guidelines. 

done according to Maejo University 

guidelines. 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

10 ทอ 581 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

3 (3-2-5) หนวยกิต 

FT 581 Basic in Food Science and 

Technology 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี

     เคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร 

วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพอาหาร 

สุขาภิบาลอาหารและโภชนาการ 

         Food chemistry, food 

microbiology, food engineering, food 

quality assurance, food sanitation 

and nutrition. 

20402581 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

4 (4-0-8) หนวยกิต 

20402581 Fundamental of Food 

Science and Technology  

4 (4-0-8) 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

   เคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร วิศวกรรม

อาหาร การประกันคุณภาพอาหาร 

สุขาภิบาลอาหารและโภชนาการ 

    Food chemistry, food 

microbiology, food engineering, food 

quality assurance, food sanitation 

and nutrition.  

 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

11 ทอ 582 การบูรณาการวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

3 (2-3-5) หนวยกิต 

FT 582 Integration of Food Science 

and Technology  

วิชาบังคับกอน : ไมม ี

     การบูรณาการและการเปนผู ประกอบ

ธ ุ รก ิจร ุ  น ใหม  ในอ ุตสาหกรรมอาหาร 

หลักการและการประยุกตใชวิทยาศาสตร

20402582 เทคโนโลยีการประเมินคุณภาพ

อาหาร  

3 (2-3-5) หนวยกิต 

20402582 Evaluation Technologies for 

Food Quality 

3 (2-3-5) 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

   เทคโนโลยีการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัของอาหารโดยใชเครื่องมือ
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และเทคโนโลยีการอาหารทางดานการแปร

รูป เคมี จุลชีววิทยา และดานอื ่นๆ 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. 

ทางอิเล็กทรอนิกส เทคโนโลยีวิเคราะหทาง

เคมีของอาหารโดยใชเทคนิคสเปกโตรเมทร ี

เทคนิคโครมาโตกราฟ เทคโนโลยีวิเคราะห

ทางกายภาพของอาหาร ดวยเครื่องวิเคราะห

เน้ือสัมผัส เอกซเรยดิฟแฟรกชัน เทคนิคทาง

กลองจุลทรรศนอิเล็กตรอน การวิเคราะห

คุณภาพอาหารโดยเทคนิคทางชีววิทยา

ระดับโมเลกุล  

       Sensory evaluation technologies 

for food quality using electric devices, 

Chemical analysis technologies for 

food quality using spectrometry and 

chromatography, Physical analysis 

technologies for food quality analysis 

using texture analyzer, x-ray 

diffraction, electron microscopy, 

Analysis of food quality using 

molecular biology techniques. 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

12 ทอ 521 การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมือ

พิเศษ 

3 (2-3-5) หนวยกิต 

FT 521 Food Analysis Using Special 

Instrument 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี

     การวิเคราะหอาหารดานสมบัติทาง

กายภาพ เคมี จุลินทรีย และทางประสาท

สัมผสัโดยเครื่องมือพิเศษ การใชเทคนิคการ

วิเคราะหอาหารขั้นสูงในงานวิจัยดานอาหาร

20402521กระบวนการสรางนวัตกรรมและ

ผูประกอบการนวัตกรรมทางวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร  

3 (1-6-4) หนวยกิต 

20402521 Innovation Process and  

Entrepreneurship for Food Science 

and Technology 

3 (1-6-4) 

วิชาบังคับกอน :  ไมม ี

    กระบวนการสรางนวัตกรรม การคิดอยาง

สรางสรรค ปจจัยที่เกี่ยวของกับการผลิตและ
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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.   

การตลาดสำหรับผลิตภัณฑอาหารที่เปน

นวัตกรรม การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่เปน

นวัตกรรม และกระบวนการสราง

ผูประกอบการนวัตกรรมทางวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร 

      Innovation process, creative 

thinking, factors related to 

manufacturing and marketing of 

innovative food products, 

development of innovative food 

products,Innovation Entrepreneurship 

for Food Science and Technology. 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

13 ทอ 511 เทคนิคทางจุลชีววิทยาอาหาร 

 

3 (2-3-5) หนวยกิต 

FT 511 Food Microbiological 

Techniques 

3 (2-3-5) 

วิชาบังคับกอน :  ไมม ี

     เทคนิคที ่รวดเร ็วและเทคนิคในการ

ตรวจวิเคราะหอาหารดานจุลชีววิทยา ซึ่ง

รวมถึงวิธีการตรวจวิเคราะหทางสัณฐาน

วิทยา วิธีทางชีวเคมี วิธีทางชีวโมเลกุล และ

วิธีทางภูมิคุมกันวิทยา 

     New and rapid techniques, food 

microbiological technique, i.e., 

morphological, biochemical, 

molecular, and immunological 

techniques. 

20402511 นวัตกรรมเทคโนโลยีชีวภาพทาง

อาหาร 

3 (2-3-5) หนวยกิต 

20402511 Food Innovation in 

Biotechnology 

3 (2-3-5) 

วิชาบังคับกอน :  ไมม ี

    อาหารดัดแปลงพันธุกรรม การเพาะเลี้ยง

เน้ือเยื่อพืชและสัตวสำหรับการผลิตอาหาร

จุลินทรียสำหรบัการผลิตอาหาร เทคนิคทาง

ภูมิคุมกันวิทยาและอณูชีววิทยาสำหรับการ

วิเคราะหคุณภาพอาหาร 

    Genetically modified foods; Plant 

and animal tissue cultures for food 

production; Microorgansims for food 

production; Immunology and 
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molecular biology techniques for 

food quality analysis 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

14 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 ร ู ป  ก า ร ป ร ั บ ป ร ุ ง ค ว า ม ค ง ตั ว  

กระบวนการดัดแปลงสมบัติของลิพิด การ

เส ื ่ อมเส ีย  การเก ็บร ักษาและการใช

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. 

20402541 สมบัติเชิงหนาที่ของ

สวนประกอบอาหารและการพัฒนา

ผลิตภัณฑที่เปนนวัตกรรมใหม  

3 (2-3-5) หนวยกิต 

20402541 Functional Properties of 

Food Components and Innovative 

Products Development 

3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

สมบัติเชิงหนาที่ของน้ำ คารโบไฮเดรต 

โปรตีน และไขมันในอาหาร กลไกการทำ

หนาที่อันตรกิริยาระหวางองคประกอบ

อาหาร บทบาทของสวนประกอบอาหารตอ

คุณลักษณะและการปรับปรุงคุณภาพ

ผลิตภัณฑที่เปนนวัตกรรมใหม บทบาทของ 

น้ำ คารโบไฮเดรต โปรตีน และลิพิดตอ

อาหารมนุษย นวัตกรรมของ คารโบไฮเดรต 

โปรตีน และไขมันที่เกี่ยวของกับสุขภาพของ

ผูบริโภค อิทธิพลของการบริโภค

คารโบไฮเดรต โปรตีน และลพิิดตอโรคที่

เกี่ยวของ ประเด็นของผูบริโภคและกฎ

ขอบังคับ 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษา

ดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

Functional properties of water, 

carbohydrate, protein and lipids in 

foods, mode of action, interaction of 
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food components, role of 

components in characteristics and 

quality improvement of innovative 

food products; role of water, 

carbohydrate, protein and lipids in 

human diet, its innovation related to 

consumer health, effects of dietary 

carbohydrate, protein and lipid 

intake on related diseases, consumer 

and regulatory issues 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

15 ทอ 542 เทคโนโลยีของโปรตีน  

3 (2-3-5) หนวยกิต   

FT 542 Technology of  Proteins 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

     การผลิต  การสกัด  การแยกโปรตีน

จากพืช สัตว และจุลินทรีย สมบัติทางหนาที่

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. 

20402541 สมบัติเชิงหนาที่ของ

สวนประกอบอาหารและการพัฒนา

ผลิตภัณฑที่เปนนวัตกรรมใหม  

3 (2-3-5) หนวยกิต 

20402541 Functional Properties of 

Food Components and Innovative 

Products Development 

3 (2-3-5) 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

สมบัติเชิงหนาที่ของน้ำ คารโบไฮเดรต 

โปรตีน และไขมันในอาหาร กลไกการทำ

หนาที่อันตรกิริยาระหวางองคประกอบ

อาหาร บทบาทของสวนประกอบอาหารตอ

คุณลักษณะและการปรับปรุงคุณภาพ

ผลิตภัณฑที่เปนนวัตกรรมใหม บทบาทของ 

น้ำ คารโบไฮเดรต โปรตีน และลิพิดตอ

อาหารมนุษย นวัตกรรมของ คารโบไฮเดรต 

โปรตีน และไขมันที่เกี่ยวของกับสุขภาพของ

ผูบริโภค อิทธิพลของการบริโภค

คารโบไฮเดรต โปรตีน และลพิิดตอโรคที่
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เกี่ยวของ ประเด็นของผูบริโภคและกฎ

ขอบังคับ 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษา

ดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

Functional properties of water, 

carbohydrate, protein and lipids in 

foods, mode of action, interaction of 

food components, role of 

components in characteristics and 

quality improvement of innovative 

food products; role of water, 

carbohydrate, protein and lipids in 

human diet, its innovation related to 

consumer health, effects of dietary 

carbohydrate, protein and lipid 

intake on related diseases, consumer 

and regulatory issues 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

16 ทอ 543 เทคโนโลยีของคารโบไฮเดรท  

3 (2-3-5) หนวยกิต   

FT 543 Technology of Carbohydrates 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

     การจำแนกและสมบัติพ้ืนฐานของ

คารโบไฮเดรต การผลิต การตรวจวิเคราะห  

และการดัดแปลงสมบัติเพ่ือใชใน

อุตสาหกรรม การพัฒนาผลิตภัณฑจาก

คารโบไฮเดรต 

     Classifications and properties of 

carbohydrate, productions, analyses 

and modifications of carbohydrate 

20402541 สมบัติเชิงหนาที่ของ

สวนประกอบอาหารและการพัฒนา

ผลิตภัณฑที่เปนนวัตกรรมใหม  

3 (2-3-5) หนวยกิต 

20402541 Functional Properties of 

Food Components and Innovative 

Products Development 

3 (2-3-5) 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

สมบัติเชิงหนาที่ของน้ำ คารโบไฮเดรต 

โปรตีน และไขมันในอาหาร กลไกการทำ

หนาที่อันตรกิริยาระหวางองคประกอบ
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วิชาที ่ เดิม ใหม 

for industrial applications, product 

developments from carbohydrate. 

อาหาร บทบาทของสวนประกอบอาหารตอ

คุณลักษณะและการปรับปรุงคุณภาพ

ผลิตภัณฑที่เปนนวัตกรรมใหม บทบาทของ 

น้ำ คารโบไฮเดรต โปรตีน และลิพิดตอ

อาหารมนุษย นวัตกรรมของ คารโบไฮเดรต 

โปรตีน และไขมันที่เกี่ยวของกับสุขภาพของ

ผูบริโภค อิทธิพลของการบริโภค

คารโบไฮเดรต โปรตีน และลพิิดตอโรคที่

เกี่ยวของ ประเด็นของผูบริโภคและกฎ

ขอบังคับ 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษา

ดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

Functional properties of water, 

carbohydrate, protein and lipids in 

foods, mode of action, interaction of 

food components, role of 

components in characteristics and 

quality improvement of innovative 

food products; role of water, 

carbohydrate, protein and lipids in 

human diet, its innovation related to 

consumer health, effects of dietary 

carbohydrate, protein and lipid 

intake on related diseases, consumer 

and regulatory issues 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

17 ทอ 544 เทคโนโลยีของเอนไซม  

3 (2-3-5) หนวยกิจ 

20402542 เทคโนโลยีของเอนไซมทาง

อาหาร 3 (2-3-5) หนวยกิจ 
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วิชาที ่ เดิม ใหม 

FT 544 Technology of Enzymes

 3 (2-3-5) 

     วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

     สมบัติทางกายภาพและเคมีของเอนไซม 

จลนพลศาสตรของเอนไซม การควบคุมการ

ผลิตและการทำงานของเอนไซม การผลิต 

การแยกและการทำเอนไซมใหบริสุทธ์ิ การ

ตรึงเอนไซม การใชประโยชนของเอนไซมใน

อุตสาหกรรมตางๆ 

  

     Physical and chemical properties 

of enzyme, enzyme kinetics, 

regulation of enzyme syntheses and 

activity, production, isolation and 

purification, immobilization, 

industrial applications of enzymes.  

20402542 Food Enzyme Technology 

3 (2-3-5) 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

      สมบัติทางชีวเคมีของเอนไซม 

จลนพลศาสตรของเอนไซม การผลิตและ

กิจกรรมของเอนไซม การผลติ การแยกและ

การทำเอนไซมใหบริสุทธ์ิ การตรึงเอนไซม 

การใชประโยชนของเอนไซมในอุตสาหกรรม

ตางๆ 

      

Biochemical properties of enzyme; 

enzyme kinetics; enzyme 

production and activity; production, 

isolation and purification; 

immobilization; industrial 

applications of enzymes. 

 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

18 ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

นวัตกรรม 3 (2-3-5) 

FT 551 Innovative Food Product  

Development 3 (2-3-5) 

วิชาบังคับกอน : ทอ 464 การวิจัยและ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หรือเทียบเทา 

     ความหมายและหลักการนวัตกรรม การ

คิดอยางสรางสรรค แนวโนมพฤติกรรมการ

บริโภคผลิตภัณฑอาหารของผูบริโภค ปจจยั

ที่เกี่ยวของกับการผลิตและการตลาดสำหรับ

20402541 สมบัติเชิงหนาที่ของ

สวนประกอบอาหารและการพัฒนา

ผลิตภัณฑที่เปนนวัตกรรมใหม  

3 (2-3-5) หนวยกิต 

20402541 Functional Properties of 

Food Components and Innovative 

Products Development 

3 (2-3-5) 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี  
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วิชาที ่ เดิม ใหม 

ผลิตภัณฑอาหารทีเ่ปนนวัตกรรมหรือ

ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิม  การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารที่เปนนวัตกรรมหรือผลิตภัณฑ

มูลคาเพ่ิม   

 Development, or approved by 

program teacher  

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. 

สมบัติเชิงหนาที่ของน้ำ คารโบไฮเดรต 

โปรตีน และไขมันในอาหาร กลไกการทำ

หนาที่อันตรกิริยาระหวางองคประกอบ

อาหาร บทบาทของสวนประกอบอาหารตอ

คุณลักษณะและการปรับปรุงคุณภาพ

ผลิตภัณฑที่เปนนวัตกรรมใหม บทบาทของ 

น้ำ คารโบไฮเดรต โปรตีน และลิพิดตอ

อาหารมนุษย นวัตกรรมของ คารโบไฮเดรต 

โปรตีน และไขมันที่เกี่ยวของกับสุขภาพของ

ผูบริโภค อิทธิพลของการบริโภค

คารโบไฮเดรต โปรตีน และลพิิดตอโรคที่

เกี่ยวของ ประเด็นของผูบริโภคและกฎ

ขอบังคับ 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษา

ดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

Functional properties of water, 

carbohydrate, protein and lipids in 

foods, mode of action, interaction of 

food components, role of 

components in characteristics and 

quality improvement of innovative 

food products; role of water, 

carbohydrate, protein and lipids in 

human diet, its innovation related to 

consumer health, effects of dietary 

carbohydrate, protein and lipid 

intake on related diseases, consumer 

and regulatory issues 
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วิชาที ่ เดิม ใหม 

19 ทอ 561 การใชประโยชนของเศษเหลือจาก

อุตสาหกรรมเกษตร  

FT 561 Utilization of Agro-Industry 

Waste 3 (2-3-5) 

3 (2-3-5) หนวยกิจ 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี

     แหลงและองคประกอบของวัสดุเศษ

เหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร การผลิตและ

คุณสมบัติของผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากวัสดุ

เศษเหลือที่ผลติโดยเทคโนโลยีตางๆ การ

ประยุกตใชวัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ 

      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. 

20402561 ความย่ังยืนและการสรางคุณคา

ในอุตสาหกรรมอาหาร  

3 (2-3-5) หนวยกิจ 

20402561 Sustainability and Value 

Creation in Food Industry  

3 (2-3-5) 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี

   ความทาทายทางเศษฐกิจ สังคมและ

สิ่งแวดลอม การพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตที่

ย่ังยืนการพัฒนาผลิตภัณฑอยางย่ังยืน 

เครือขายการสรางคุณคาอยางย่ังยืน แนว

ทางการนำไปสูการปฏิบัติ แหลงและ

องคประกอบของวัสดุเศษเหลือจาก

อุตสาหกรรมเกษตร การผลติและคุณสมบัติ

ของผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากวัสดุเศษเหลือที่

ผลิตโดยเทคโนโลยีตางๆ การประยุกตใช

วัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ 

 Challenges, sustainability-

driven development of 

manufacturing technologies, 

sustainable product development, 

sustainable value creation networks, 

implementation perspectives; 

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.  
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วิชาที ่ เดิม ใหม 

20 ทอ 571 บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและ

บรรจุภัณฑอัจฉริยะ  

3 (2-3-5) 

FT 571 Active and Intelligent 

Packaging for Food 3 (2-3-5) 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

     บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและ

บรรจุภัณฑอัจฉริยะ การใชบรรจุภัณฑ

อาหารดูดซับแกสและความช้ืน ควบคุมการ

เปลี่ยนแปลงสขีองอาหาร ปรับแตงกลิ่นรส

ของอาหาร ตอตานการเจริญของจุลินทรีย

และการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน การ

ประยุกตใชบรรจุภัณฑแบบแอคทีฟกับ

อาหารชนิดตางๆ รวมถึงการใชบรรจุภัณฑ

เพ่ือติดตามตรวจสอบอายุการเก็บของ

อาหาร 

     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. 

20402571 บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทฟี

และบรรจุภัณฑอัจฉริยะ  

3 (2-3-5) 

20402571 Active and Intelligent 

Packaging for Food 3 (2-3-5) 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

     บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและ          

บรรจุภัณฑอัจฉริยะการใชบรรจุภัณฑอาหาร

ดูดซับแกสและความช้ืน ควบคุมการ

เปลี่ยนแปลงสขีองอาหาร ปรับแตงกลิ่นรส

ของอาหารตอตานการเจริญของจุลินทรีย

และการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันการ

ประยุกตใชบรรจุภัณฑแบบแอคทีฟกับ

อาหารชนิดตาง ๆรวมถึงการใชบรรจุภัณฑ

เพ่ือติดตามตรวจสอบอายุการเก็บของ

อาหาร 

 Active and intelligent 

packaging, gas scavengers and 

moisture regulation, active packaging 

and color control, flavor 

modification, antimicrobial packaging, 

antioxidant packaging, active 

packaging in food variety, monitoring 

shelf life by packaging. 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

21 ทอ 583  การจัดการความปลอดภัย

หวงโซอาหาร  

3 (2-3-5) 

20402583 ระบบการจัดการความปลอดภัย

อาหาร 3 (2-3-5) 
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วิชาที ่ เดิม ใหม 

FT 583  Food Chain Safety 

Management 3 (2-3-5) 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

      การจัดการการผลิตวัตถุดิบ เทคโนโลยี

หลังการเก็บเกี่ยว การเก็บรักษา การแปรรปู

และการจำหนาย เพ่ือความปลอดภัยอาหาร 

ระบบประกันคุณภาพที่เกี่ยวของ ไดแก 

GAP, GMP, HACCP และ ISO เปนตน 

รวมถึงการสุขาภิบาลอาหาร 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษา

ดวยตนเอง 5 ช่ัวโมง/สัปดาห) 

 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. 

20402583 Food Safety Management 

System  

3 (2-3-5) 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

ขอกำหนดของระบบการจัดการความ

ปลอดภัยอาหาร บริบทขององคกร 

ความเปนผูนำ การวางแผน สิง่สนับสนุน 

การดำเนินการ การประเมินสมรรถนะ การ

ปรับปรุง 

     Requirements for a food safety 

management system, context of the 

organization, leadership, planning, 

support, operation, performance 

evaluation, improvement and/or 

most recently updated version 

 

วิชาที ่ เดิม ใหม 

22 ทอ 595 หัวขอเฉพาะดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

3 (2-3-5) หนวยกิต   

FT 595 Selected Topics in Food 

Science and Technology 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

     หัวขอเฉพาะที่นาสนใจที่เกี ่ยวของกับ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

     Selected topic in innovation in 

food science and technology. 

20402595 หวัขอเฉพาะดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร  

3 (2-3-5) หนวยกิต   

20402595 Selected Topics in Food 

Science and Technology 

วิชาบังคับกอน : ไมม ี  

     หัวขอเฉพาะที่นาสนใจที่เกี ่ยวของกับ

นว ัตกรรมว ิทยาศาสตร และเทคโนโลยี

อาหาร 
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     Selected topic in innovation in 

food science and technology. 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารแนบ 4 

ประวัติและผลงานของอาจารยรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจำหลักสูตร/อาจารยผูสอน 

1. ประวัติ อาจารยประจำหลักสูตร (คนที่ 1) 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายวิวัฒน หวังเจริญ 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Wiwat Wangcharoen 

 ตำแหนงทางวิชาการ รองศาสตราจารย 

 ตำแหนง - 

 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 หนวยงานทีส่งักัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

  มหาวิทยาลัยแมโจ ตำบลหนองหาร อำเภอสันทราย 

จังหวัดเชียงใหม  50290  

  โทรศัพท : 053 875030 โทรสาร : 053 875039 

  E-mail Address : wiwat@mju.ac.th 

 

2. ประวัติการศึกษา  
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบนัการศึกษา 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. สาขาวิชาที่มีความชำนาญพิเศษ 

mailto:wiwat@mju.ac.th
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 1)  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 2)  การประเมนิทางประสาทสัมผสั 
 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ที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ (5 ปยอนหลัง) 
 - 

 
6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 

1) โครงการยอยที่ 3 : การศึกษาคุณภาพทางเคมี และการสีของเมล็ดของสายพันธุขาวที่ไดจาก 
    โครงการยอยที่ 1 และโครงการยอยที่ 2 
    แหลงทนุ: สำนักวิจัยและสงเสริมการเกษตร  มหาวิทยาลัยแมโจ (2562 – 2563) 
 

7. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 1. Janthip, R., Lailerd, N., Wangchareon, W., Mengumphan, K. and Amornlerdpison, 

D. (2020). Effects of Rhizoclonium hieroglyphicum and Spirogyra neglecta 
combined freshwater algal extract on blood glucose, lipids and oxidative 
markers in diabetic rats. Maejo International Journal of Science and 
Technology, 14(2), 184-194. 

2. Makhamrueang, N., Sirilun, S., Sirithunyalug, J., Chaiyana, W., Wangcharoen, W., 
Peerajan, S.,  and Chaiyasut, C.   (2021 ). Effect of pretreatment processes 
on biogenic amines content and some bioactive compounds in Hericium 
erinaceus extract. Foods, 10,  https://doi.org/10.3390/ foods 

         10050996 

3. Makhamrueang, N., Sirilun, S., Sirithunyalug, J., Chaiyana, W., Wangcharoen, W., 
Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2021).  Lactobacillus plantarum SK15 as a 
starter culture for prevention of biogenic amine accumulation in fermented 
beverage containing Hericium erinaceus mushroom. Applied Science, 1 1 ,  
https://doi.org/10.3390/app11156680  

  

https://doi.org/10.3390/app11156680
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8. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 1. รัชฎาภรณ ลิ้นษี, วิจิตรา แดงปรก, วิวัฒน หวังเจริญ, กนกวรรณ ตาลดี, จิตราพร งามพีระ

พงศ, ศรัญญา สุวรรณอังกูร, วชิระ ชุมมงคล และ ธีระพล เสนพันธุ. (2565). การ

ปรับปรุงคุณภาพสีในผลิตภัณฑน้ำพริกหนุม. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 27(2), 885-

899. 

 

9. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 1. Wangmooklang, C., Inmano, N. and Wangcharoen, W. Purple sweet potato 

flavoured chewy candy. (2020 ) .  In Proceeding of The 12 th International 

Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-

Being (STISWB XII). 24 July 2020, Thailand. pp. 130-134. 

2. Ngampeerapong, C., Wangcharoen, W., Daengprok, W. and Saengthong, W. 

Chemical Characterization and Pasting Property of Original and Breeding 

Rice. (2 0 2 0 ) .  In Proceeding of The 1 2 th International Conference on 

Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 

XII). 24 July 2020, Thailand. pp. 166-172. 

 

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

 - 

 

1. ประวัติ อาจารยผูรบัผิดชอบหลักสูตร (คนที่ 2) 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางวิจิตรา แดงปรก 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mrs. Wichittra Daengprok 

 ตำแหนงทางวิชาการ รองศาสตราจารย 

 ตำแหนง - 

 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 หนวยงานทีส่งักัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

  มหาวิทยาลัยแมโจ  ตำบลหนองหาร อำเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม   50290 

  โทรศัพท : 053 875030 โทรสาร  : 053 873059 

  E-mail Address : wichittra@gmail.com   



119 
 

 

2. ประวัติการศึกษา   
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบนัการศึกษา ป พ .ศ .  

ปร.ด. วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2546 

วท.ม. วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2537 

วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2527 

 

 

3. สาขาวิชาที่มีความชำนาญพิเศษ 

 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ที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ (5 ป

ยอนหลงั) 

 -  

6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 

- 

 

7. ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 1. 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. 



120 
 
         

8. ผลงานวิจัยที่พิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 1. เจนจิรา นิเวศน, เกรียงศกัด์ิ เมงอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติมา ลีละพงศวัฒนา, สุธาสินี

ญาณภักดี และ ธีระพล เสนพันธุ (2564). การพัฒนากระบวนการผลิตไบโอแคลเซียม

จากกระดูกปลาลูกผสมบึกสยาม. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 26(3), 1532-1544. 

2. รัชฎาภรณ ลิ้นษี, วิจิตรา แดงปรก, วิวัฒน หวังเจริญ, กนกวรรณ ตาลดี, จิตราพร งามพี

ระพงศ, ศรัญญา สุวรรณอังกูร, วชิระ ชุมมงคล และ ธีระพล เสนพันธุ. (2565). การ

ปรับปรุงคุณภาพสีในผลิตภัณฑน้ำพริกหนุม. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 27(2), 885-

899. 

3. รัชฎาภรณ ลิ้นษี, วิจิตรา แดงปรก, กนกวรรณ ตาลดี, วชิระ ชุมมงคล, ดลลิตา โชติพฤฒิ

พงศ, จักรสุมา พงศเศรษฐกุล และ ธีระพล เสนพันธุ. (2565). อิทธิพลของการใชกรด

อินทรียชนิดตางๆ ตอคุณภาพของผลิตภัณฑน้ำพริกหนุมชนิดปรับกรดบรรจุขวดปด

สนิท. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 27(2), 966-980. 

 

9. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 1. Niwet, J., Mangumphan, K. Thammakan, N., Deangprok, W., Sriket, C. 

Yarnpakdee, S. & Senphan T. Production and characterization of bio-

calcium from hybrid catfish (Pangasianodon gigas × Pangasianodon 

hypophthalmus) bone. In Proceedings of The 12th International 

Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XII), 24 July 2020, Silpakorn University, Thailand. 173-

180. 

2. จิติมนต ไทรตระกูล จุฑามาศ มณีวงศ วิจิตรา แดงปรกและมงคล ถิรบุญยานนท. (2560). 

สภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตเอนไซมไคโตซาเนสจากแบคทีเรียในกลุม Bacillus sp. 

ที่แยกไดจากถั่วเนา. ใน การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษา

แหงชาติ ครั้งที่ 1 วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560,  เชียงใหม: โรงแรมดิเอมเพรส, น.

501-506. 

3. ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วา

ฤทธ์ิ. (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยดตอสมบัติดานความ

หนืดของสวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ 

เ ร ื ่ อ ง  Informatics, Agriculture Management, Business Administration, 
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Engineering, Sciences, and Technology  (IAMBEST) ค ร ั ้ ง ที่  2  ว ั น ที่  3 1 

พฤษภาคม-1 มิถุนายน 2560, ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม เกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

 

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

 - 

 

 

 

1.   ประวัติ อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร (คนที่ 3) 

ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายธีระพล เสนพันธุ 

ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr.Theeraphol  Senphan 

ตำแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 

สาขาวิชา วิทยาศาสตร และเทคโนโลยีการอาหาร 

หนวยงานทีส่งักัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

 มหาวิทยาลัยแมโจ  ตำบลหนองหาร อำเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม   50290  

 โทรศัพท : 053-875030   โทรสาร  : 053-875039  

 

 

E-mail Address : theeraphol_s@mju.ac.th      

 

2.   ประวัติการศึกษา   
  

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบนัการศึกษา ป พ .ศ .  

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

2558 

วิทยาศาสตรบัณทิต อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2553 

หมายเหตุ เรียนหลักสูตรปริญญาเอกควบปริญญาโท 

 

3. สาขาวิชาที่มีความชำนาญพิเศษ 

  1) Food Processing Technology (การแปรูปอาหาร) 

 2) Value added product from Utilization 

             (การเพ่ิมมูลคาผลติภัณฑจากวัสดุเศษเหลือในอุตสาหกกรมเกษตร) 

mailto:theeraphol_s@mju.ac.th
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 3) Food Enzyme Technology (เทคโนโลยีเอนไซมเอนไซม) 

 4) Functional Properties of Food Components (สมบัติเชิงหนาที่ของอาหาร) 

 

4. 

 

ประวัติการทำงาน 

 ป พ .ศ .  ตำแหนง 

 2558-2559 

2559-ปจจุบัน 

ผูชวยวิจัย คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

อาจารย 

 

 

5. 

 

 

ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ (5 ป

ยอนหลงั) 

 - 

 

6. ผลงานวิจัย (5ปยอนหลัง) 

 - 

 

7. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 1. Yarnpakdee, S., Benjakul, S., & Senphan, T. (2018). Antioxidant activity of the 

extracts from freshwater macroalgae (Cladophora glomerata) grown in 

Northern Thailand and its preventive effect against lipid oxidation of 

refrigerated eastern little tuna slice. Turkish Journal of Fisheries and 

Aquatic Sciences, 19(3), 209-219. 

2. Benjakul, S., Mad-Ali, S., Senphan, T., & Sookchoo, P. (2018). Characteristics of 

biocalcium from pre-cooked skipjack tuna bone as affected by different 

treatments. Waste and Biomass Valorization, 9(8), 1369-1377.  

3. Sriket, C., Benjakul, S., & Senphan, T. (2019). Effect of iron on physicochemical 

changes of sawai (Pangasianodon hypophthalmus) pastes during multiple 

freeze-thaw cycles. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences, 

19(11), 947-956. 

4. Kuan, Y. L., Sivanasvaran, S. N., Pui, L. P., Yusof, Y. A., & Senphan, T. (2020). 

Physicochemical properties of sodium alginate edible film incorporated 
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with mulberry (Morus australis) leaf extract. Pertanika Journal of Tropical 

Agricultural Science, 43(3), 359 – 376. 

5. Yarnpakdee, S., Senphan, T., Wangtueai, S., Jaisan, C., & Nalinanon, S. (2021). 

Characteristic and antioxidant activity of Cladophora glomerata ethanolic 

extract as affected by prior chlorophyll removal and drying methods. 

Journal of Food Processing and Preservation, 

https://doi.org/10.1111/jfpp.15534 

6. Senphan, T., Takeungwongtrakul, S., & Kaewthong, P. (2021). Extraction and 

antioxidant activities of broken Ganoderma lucidum spore. International 

Journal of Agricultural Technology , 17(6), 2303-2316. 

8. ผลงานวิจัยที่พิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 1. ธีระพล เสนพันธุ และ พรพิมล ศรีเกตุ. ผลของผงใบโหระพา (Ocimum basilicum L.) ตอ

คุณภาพของหมูยอ. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, 12(1), 77-91. 

2. โชษณ ศรีเกตุ, รจนา นพตะนา, วสุมนัส ศรีวิเศษ, นงลักษณ พยัคฆศิรินาวิน, พรพิมล ศรี

เกตุ,เจนจิรา นิเวศน, ชิดชนก ตันพิสัย และธีระพล เสนพันธุ (2561). องคประกอบ

ทางเคมีและกิจกรรมการตานอนุมูอิสระของกากงาดำ (Sesamum indicum) บีบ

น้ำมัน, วารสารการเกษตรราชภัฏ, 17(2), 1-11. 

3. พรพิมล ศรีเกตุ, ธรรมรักษ ละอองนวล, รจนา นพตะนา, วสุมนัส ศรีวิเศษ, นงลักษณ 

พยัคฆศิรินาวิน, ธีระพล เสนพันธุ และ โชษณ ศรีเกตุ (2561) ผลของ metal ion ตอ

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อปลาเผาะบดระหวางแชเยือกแข็งทำละลาย, วารสาร

การเกษตรราชภัฏ, 17(2), 56-68. 

4. Senphan, T., Yakong, N., Aurtae, K., Songchanthuek, S., Choommongkol, V., 

Fuangpaiboon, N., Phing, P. L., & Yarnpakdee, S. (2019). Comparative 

studies on chemical composition and antioxidant activity of corn silk from 

two varieties of sweet corn and purple waxy corn as influenced by drying 

methods. Food and Applied Bioscience Journal, 7(3), 64-80. 

5. กนกวรรณ วงศทาเรือ, ชุติมา รองราช ,ธีระพล เสนพันธุ, สรญา เขียวนาวาวงศษา และ 

สุธาสินี ญาณภักดี (2563) แคลเซียมจากผงเปลือกหอยมุก (Pinctada maxima) ที่

เปนผลจากกระบวนการทางความรอน : การจำแนกลักษณะและการประยุกตใชในเจล

ซูริมิ, วารสารวิทยาศาสตรบูรพา,  25(3), 1262-1277. 
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6. เจนจิรา นิเวศน, เกรียงศกัด์ิ เมงอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติมา ลีละพงศวัฒนา, สุธาสินี

ญาณภักดี และ ธีระพล เสนพันธุ (2564). การพัฒนากระบวนการผลิตไบโอแคลเซียม

จากกระดูกปลาลูกผสมบึกสยาม. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 26(3), 1532-1544. 

7. รัชฎาภรณ ลิ้นษี, วิจิตรา แดงปรก, วิวัฒน หวังเจริญ, กนกวรรณ ตาลดี, จิตราพร งามพี

ระพงศ, ศรัญญา สุวรรณอังกูร, วชิระ ชุมมงคล และ ธีระพล เสนพันธุ. (2565). การ

ปรับปรุงคุณภาพสีในผลิตภัณฑน้ำพริกหนุม. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 27(2), 885-

899. 

8. รัชฎาภรณ ลิ้นษี, วิจิตรา แดงปรก, กนกวรรณ ตาลดี, วชิระ ชุมมงคล, ดลลิตา โชติพฤฒิ

พงศ, จักรสุมา พงศเศรษฐกุล และ ธีระพล เสนพันธุ. (2565). อิทธิพลของการใชกรด

อินทรียชนิดตางๆ ตอคุณภาพของผลิตภัณฑน้ำพริกหนุมชนิดปรับกรดบรรจุขวดปด

สนิท. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 27(2), 966-980. 

9. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 

1. Senphan, T., Manokham, R., Phothijaroen, H., Suvarnaraksha, A., Pongsetkul J., 

Sriket, C., Sriket P. & Leelapongwattana, K. Extraction and characterization 

of protease from Ficus racemose L. latex and its application on meat 

tenderization. In Proceedings of The 11th International Conference on 

Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 

XI), 29 July -1 August 2019, Johor Bahru, Malaysia. pp. 817-825. 

2. Senphan, T., Kitisub, P., Khueanchanthuek, D., Sriket, C., Sriket, P., Phing P. L., 

Tee Y. B. & Leelapongwattana, K. Effect of glycerol concentration on 

properties of edible film based on gelatin from Nile Tilapia (Oreochromis 

niloticus) skin glycerol in Proceedings of The 12th International 

Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XII), 24 July 2020, Silpakorn University, Thailand. Oral 

presentation. pp. 135-142. 

3. Niwet, J., Mangumphan, K. Thammakan, N., Deangprok, W., Sriket, C. 

Yarnpakdee, S. & Senphan T. Production and Characterization of Bio-

Calcium from Hybrid Catfish (Pangasianodon gigas×Pangasianodon 

hypophthalmus) Bone. In Proceedings of The 12th International 

Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 
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Well-Being (STISWB XII), 24 July 2020, Silpakorn University, Thailand. pp. 

173-180. 

  

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

 - 

 

 

 

 

 

 

ประวัติและผลงานของอาจารยประจำหลกัสูตร 

1. ประวัติอาจารยประจำหลักสูตร (คนที่ 1) 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายชนันทภัสร ราษฎรนิยม 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Chananpat Rardniyom 

 ตำแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 

 ตำแหนง - 

 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 หนวยงานทีส่งักัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

  มหาวิทยาลัยแมโจ ตำบลหนองหาร อำเภอสันทราย 

จังหวัดเชียงใหม 50290 

  โทรศัพท : 053 875030 โทรสาร : 053 875039 

  E-mail Address : chanun@mju.ac.th 

 
 

2. ประวัติการศึกษา  
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบนัการศึกษา ป พ.ศ . 
Doctor of Philosophy Packaging Technology Victoria University 

Australia 

2552 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2545 

mailto:chanun@mju.ac.th
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วิทยาศาสตรบัณฑิต เคมีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2538 

    

3. สาขาวิชาที่มีความชำนาญพิเศษ 

 1) Design thinking for innovative entrepreneurs 

2) Active packaging 

3) Intelligent packaging 

4) Shelf-life evaluation 

5) Foam-mat drying 

  

 

 

4. ประวัติการทำงาน 
 ป พ.ศ . ตำแหนง 

 2540 - 2561 

2561 - ปจจุบัน 

อาจารย 

ผูชวยศาสตราจารย 

 

5. ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ (5 ปยอนหลัง) 

 - 

  
6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 

 1)  การผลิตน้ำผลไมผงแบบอินทรียสำหรับวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม (SME) 

แหลงทุน : คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ (2561) 

  

7. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 - 

  
8. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 1. Boonrasri, S., Sae–Oui, P., Chaiharn, M., & Rardniyom, C. (2018). Effects of 

chitosan contents on latex properties and physical properties of natural 
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rubber latex/chitosan composites. RMUTP Research Journal, 12(1), 172-

182. 

2. Daengprok, W., Rardniyom, C., Keokamnerd, T., & Intharapongnuwat, W. (2021). 

Effects of mince washing and packaging on physicochemical quality 

changes of fish burger made from African catfish (Clarias gariepinus) during 

frozen storage. Food and Applied Bioscience Journal, 9(3), 27-43. 

  

9. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 1. กชพร พรมมารัตน, จุฑามาศ กัดผ,ุ ธเนศ แกวกำเนิด, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ วิจิตรา 

แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผสัของคุกกี้ปราศจาก

กลูเตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ 

พะเยาวิจัย ครั้งที่ 8  มหาวิทยาลัยพะเยา จ.พะเยา. 24-25 มกราคม 2562. หนา 1316-

1322. 

2. ชนันทภัสร ราษฎรนิยม, จารุมาตย หวยไชย, เจนจิรา สายจีน และ วิจติรา แดงปรก. (2564). 

ฤทธ์ิยับยั้งเอนไซมแอลฟาอะมัยเลสและฤทธ์ิตานออกซิเดชันของบะหมี่ขาวกลองเสริม

เห็ดหอม. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 6 ดานสารสนเทศ การเกษตร การ

จัดการ บริหารธุรกิจ วิศวกรรมศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี: IAMBEST 2021  

ออนไลน: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตร

อุดมศักด์ิ จ.ชุมพร. 27-28 พฤษภาคม 2564. หนา 555-562. 

3. Warsiki, E., Perangin-Angin, A.B., & Rardniyom, C. (2017). Efficacy of non-

catalyzed indicator as smart label detecting ripeness of climacteric fruits. 

In The 19th Food Innovation Asia Conference 2017. Innovative Food 

Science and Technology for Mankind: Empowering Research for health 

and Aging Society.  BITEC, Bangkok, Thailand. 15-17 June 2017. pp.164-172. 

4. Rardniyom, C., Keokamnerd, T., Phanchaisri, C., Intharapongnuwat, W., & 

Daengprok, W. (2020). Quality changes of fish fingers from African catfish 

(Clarias gariepinus) during frozen storage (-20°C). In The 12th International 

Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-

Being (STISWB XII). Online: Silpakorn University, Nakhon Prathom, Thailand. 

24 July 2020. pp.154-160. 
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5. Rardniyom, C., Meta-anankul, N., Keokamnerd, T., & Daengprok, W. (2021). β-

amylase inhibition and antioxidant activity of Shiitake (Lentinus edodes) 

mushroom. In The 13th International Conference on Science, Technology 

and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 2021). Online: Thailand. 

18 September 2021. 

  

10 ผลงานอ่ืนๆ เชน ตำรา บทความ สิทธิบัตร ฯลฯ (5 ปยอนหลัง) 

- 

1. ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบ / อาจารยประจำหลักสูตร (คนที่ 2) 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวกนกวรรณ ตาลดี 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Ms. Kanokwan Tandee 

 ตำแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 

 ตำแหนง - 

 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 หนวยงานทีส่งักัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

  มหาวิทยาลัยแมโจ ตำบลหนองหาร อำเภอสันทราย 

จังหวัดเชียงใหม 50290 

  โทรศัพท : 053 875030 โทรสาร  : 053 875039 

  E-mail Address : ktandee@gmail.com 

 

2. ประวัติการศึกษา  

   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบนัการศึกษา ป พ.ศ. 

Doctor of 

Philosophy 

Food Science University of Wisconsin-Madison, 

USA 

2555 

วิทยาศาสตรบัณฑิต ชีววิทยา มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2549 

หมายเหตุ เรียนหลักสูตรปริญญาเอกควบปริญญาโท 

 

3. สาขาวิชาที่มีความชำนาญพิเศษ 

 1)  Food microbiology 

 2)  Biotechnology 

mailto:ktandee@gmail.com
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 3)  Food fermentation 

 

4. ประวัติการทำงาน 

 ป พ.ศ. ตำแหนง 

 2556 - 2562 อาจารย 

 2562 - ปจจุบัน ผูชวยศาสตราจารย 

  

 

 

5. ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ (5 ป

ยอนหลงั) 

          1) การคัดเลือกเช้ือต้ังตนที่เหมาะสมสำหรับผลติเทมเปจากถั่วเหลืองอินทรีย 

2) การใชอัลตราโซนิกสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากเคพกูสเบอรรี่เพ่ือผลิตเม็ดบีดแคลเซียม 

แอลจิเนท 

3) เครื่องด่ืมมอลตจากขาวเหนียวที่เพาะปลูกในภาคเหนือของไทย 

4) โยเกิรตเสริมโพลีแซคคาไรดจากเน้ือลำไย 

 

6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 

 - 

 

7. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 1. Nguyen, T.V.T., Unpaprom, Y., Tandee, K. Whangchai, K., & Ramaraj, R. (2020). 

Physical pretreatment and algal enzyme hydrolysis of dried low-grade and 

waste longan fruits to enhance its fermentable sugar production. Biomass 

Conversion and Biorefinery. https://doi.org/10.1007/s13399-020-01176-0  

2. Tandee, K., Kittiwachana, S., & Mahatheeranont, S. (2021). Antioxidant activities 

and volatile compounds in longan (Dimocarpus longan Lour.) wine 

produced by incorporating longan seeds. Food Chemistry, 348(6). 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128921 

  

8. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปยอนหลัง) 
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 1. กนกวรรณ ตาลดี, จารุนันท แมนปน, ฐิติพร สุวภาพ และ จตุรภัทร วาฤทธ์ิ. (2560). ความ

หลากหลายของจุลินทรียในเครื ่องดื ่มสกัดจากขาวกลอง. ใน การประชุมวิชาการ 

ประจำป 2560 มหาวิทยาลัยแมโจ จ.เชียงใหม. หนา 424-433. 

2. นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวัฒน นิทัศนวิจิตร, พัฒนา เฟองฟู, จริยาพร สังข

ภิรมย, กาญจนา นาคประสม และ กนกวรรณ ตาลดี. (2562). การหาสภาวะที่

เหมาะสมตอการผลิตกรดอะซิติกในระหวางกระบวนการหมักน้ำสมสายชูจากเนื้อผล

กาแฟ. วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 27(6), 1038-1053. 

3. รัชฎาภรณ ลิ้นษี, วิจิตรา แดงปรก, วิวัฒน หวังเจริญ, กนกวรรณ ตาลดี, จิตราพร งามพี

ระพงศ, ศรัญญา สุวรรณอังกูร, วชิระ ชุมมงคล และ ธีระพล เสนพันธุ. (2565). การ

ปรับปรุงคุณภาพสีในผลิตภัณฑน้ำพริกหนุม. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 27(2), 885-

899. 

4. รัชฎาภรณ ลิ้นษี, วิจิตรา แดงปรก, กนกวรรณ ตาลดี, วชิระ ชุมมงคล, ลลิตา โชติพฤฒิ

พงศ, จักรสุมา พงศเศรษฐกุล และ ธีระพล เสนพันธุ. (2565). อิทธิพลของการใชกรด

อินทรียชนิดตางๆ ตอคุณภาพของผลิตภัณฑน้ำพริกหนุมชนิดปรับกรดบรรจุขวดปด

สนิท. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 27(2), 966-980. 

 

9. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 1. Tandee, K., Raramanus, C., Mekyapisit, P., and Wunchana, J. (2018). Microbial 

production of syrup from broken organic jasmine rice grain. In The 10th 

International Conference on Science, Technology and Innovation for 

Sustainable Well-Being (STISWB X). Vientiane, Lao PDR. 9-11 May 2018. pp. 

486-491. 

2. Tandee, K., Charuphakhaphon, K., Yodwong, A., Saetuang, Y., Jantong, S., 

Wetpasit, T., Kanittanon, I, & Mahatheeranont, S. (2019). Optimized 

fermentation of dried longan wine. In The 11th International Conference 

on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB XI). Johor Bahru, Malaysia. 29 July – 2 August 2019. pp. 808-811. 

3. Tandee, K., Kaewket, K., Sarbsiritrakul, A., Wunchana, J., & Rahong, N. (2019). 

Ultrasonic extraction of antioxidants from black soybean. In The 11th 

International Conference on Science, Technology and Innovation for 
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Sustainable Well-Being (STISWB XI). Johor Bahru, Malaysia. 29 July – 2 

August 2019. pp. 812-816. 

4. Tandee, K., Nettiya, K., Duangchan, L., & Wunchana, J. (2020). Selection of 

starter culture for soybean tempeh production. In The 12th International 

Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-

Being (STISWB XII). Online: Silpakorn University, Nakhon Prathom, Thailand. 

24 July 2020. pp. 143-148. 

5. Tandee, K., Chaikantha, W., Khotbua, W., Rahong, N., & Wunchana, J. (2021). 

Ultrasonic extraction of Cape gooseberry for production of calcium 

alginate bead. In The 13th International Conference on Science, 

Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 2021). 

Online: Thailand. 18 September 2021. pp. 63-71. 

 

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

 - 

 

1. ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบ / อาจารยประจำหลักสูตร (คนที่ 3) 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวจิตราพร งามพีระพงศ 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Ms. Chitraporn Ngampeerapong 

 ตำแหนงทางวิชาการ - 

 ตำแหนง อาจารย 

 สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 หนวยงานทีส่งักัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

  มหาวิทยาลัยแมโจ ตำบลหนองหาร อำเภอสันทราย 

จังหวัดเชียงใหม 50290 

  โทรศัพท : 053 875030 โทรสาร : 053 873059 

  E-mail Address : chitrapornn@yahoo.com, 

chitrapornn@gmail.com 

 

2. ประวัติการศึกษา 
  

mailto:chitrapornn@yahoo.com
mailto:chitrapornn@gmail.com
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คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบนัการศึกษา ป พ .ศ .  

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต โภชนศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 2560 

วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต 

อาหารและโภชนาการ

เพ่ือการพัฒนา  

มหาวิทยาลัยมหิดล 2550 

วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยี

อุตสาหกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยแมโจ 

 

2544 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. สาขาวิชาที่มีความชำนาญพิเศษ 

 1) Food products development for nutritional and medical purposes 

2) In vitro gastrointestinal digestion 

3) Functional properties for health of food using in vitro model 

4) Process development for small scale production and cottage industry 

  
4. ประวัติการทำงาน 

 ป พ .ศ .  ตำแหนง 

 2560 - ปจจุบัน  อาจารย 

 

5. ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ (5 ป

ยอนหลงั) 

 1) การพัฒนาผลิตภัณฑเสนราเมนจากแปงถั่วเหลือง แหลงทุน: บริษัท โตคิว อิชิบะ จำกัด (2563 

– 2564) 

2) การพัฒนาอาหารทดแทนสำหรับผูที่มีปญหาเกี่ยวกับการยอยและการดูดซึมอาหารโดยใช

แหลงโปรตีนจากวัตถุดิบในทองถิ่น แหลงทุน: งบประมาณภายในสถาบัน งบภายในมหาวิทยาลัย 

ทุนสนับสนุนงานพ้ืนฐาน (Fundamental Fund) ปงบประมาณ 2565 (2564-2565) 

3) การพัฒนาผลิตภัณฑกุงโดยใชวัตถุดิบจากพืช แหลงทุน: บริษัท นีโอ แฟคทอรี่ จำกัด (2564-

2565) 

 

6. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 



133 
 

1) โครงการยอยที ่3 : การศึกษาคุณภาพทางเคมี และการสีของเมล็ดของสายพันธุขาวที่ได 

จากโครงการยอยที่ 1 และโครงการยอยที่ 2 แหลงทุน: สำนักวิจัยและสงเสริมการเกษตร  

มหาวิทยาลัยแมโจ (2562 – 2563) 

2) นวัตกรรมลำไยเพื่อสุขภาพและเศรษฐกิจอยางยั่งยืน แหลงทุน: สำนักงานพัฒนาการวิจัย

การเกษตร(องคการมหาชน) (2563 – 2564) 

3) การพัฒนาผลิตภัณฑน้ำมันสกัดเย็นจากมะมวงหิมพานต แหลงทุน: สำนักงานพัฒนา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติและ บริษัท สตรัท โปรเฟสช่ัน จำกัด (2563 – 2564) 

4) การพัฒนาผลิตภัณฑเสนราเมนจากแปงถั่วเหลือง แหลงทุน: บริษัท โตคิว อิชิบะ จำกัด (2563 

– 2564) 

5) การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องด่ืมคลายกาแฟจากเมล็ดลำไย แหลงทุน: งบประมาณภายในสถาบัน 

งบภายในมหาวิทยาลัย ทุนสนับสนุนงานพื้นฐาน (Fundamental Fund) ปงบประมาณ 2565 

(2564-2565) 

6) การพัฒนาอาหารทดแทนสำหรับผูที่มีปญหาเกี่ยวกับการยอยและการดูดซึมอาหารโดยใช

แหลงโปรตีนจากวัตถุดิบในทองถิ่น แหลงทุน: งบประมาณภายในสถาบัน งบภายในมหาวิทยาลัย 

ทุนสนับสนุนงานพ้ืนฐาน (Fundamental Fund) ปงบประมาณ 2565 (2564-2565) 

7) การพัฒนาศักยภาพของเห็ดถั่งเชาสีทองสำหรับประยุกตใชเปนสารออกทธิ์เพื่อปองกันและ

หรือรักษาโรคและเพื่อผลิตผลิตภัณฑอาหารเสริมสุขภาพที่ใชปองกันโรคไมติดตอเรื้อรัง (NCDs) 

และสำหรับสุขภาพผูสูงอายุ แหลงทุน: งบประมาณภายในสถาบัน งบภายในมหาวิทยาลัย ทุน

สนับสนุนงานพ้ืนฐาน (Fundamental Fund) ปงบประมาณ 2565 (2564-2565) 

8) การพัฒนาผลิตภัณฑกุงโดยใชวัตถุดิบจากพืช แหลงทุน: บริษัท นีโอ แฟคทอรี่ จำกัด (2564-

2565) 

  

7. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 1. Ngampeerapong, C., Chavasit, V., & Durst, R.W. (2018). Bioactive and nutritional 

compounds in virgin coconut oils. Malaysian Journal of Nutrition, 24(2), 

257-267. 

2. Ngampeerapong, C., & Chavasit, V. (2019). Nutritional and bioactive compounds 

in coconut meat of different sources: Thailand, Indonesia and Vietnam. 

Chiang Mai University Journal of Natural Sciences, 18(4), 562-573. 

3. Petchoo, J., Jittinandana, S., Tuntipopipat, S., Ngampeerapong, C., & 

Tangsuphoom, N. (2021). Effect of partial substitution of wheat flour with 
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resistant starch on physicochemical, sensorial, and nutritional properties 

of breadsticks. International Journal of Food Science and Technology, 56, 

1750-1758. 

  

8. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 1. รัชฎาภรณ ลิ้นษี, วิจิตรา แดงปรก, วิวัฒน หวังเจริญ, กนกวรรณ ตาลดี, จิตราพร งามพี

ระพงศ, ศรัญญา สุวรรณอังกูร, วชิระ ชุมมงคล และ ธีระพล เสนพันธุ. (2565). การ

ปรับปรุงคุณภาพสีในผลิตภัณฑน้ำพริกหนุม. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 27(2), 885-

899. 

9. ผลงานวิจัยทีพ่ิมพเผยแพรในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 

 1. รัชฎาภรณ ลิ้นษี, วิจิตรา แดงปรก, วิวัฒน หวังเจริญ, กนกวรรณ ตาลดี, จิตราพร งามพี

ระพงศ, ศรัญญา สุวรรณอังกูร, วชิระ ชุมมงคล, และธีระพล เสนพันธุ. (2565). การ

ปรับปรุงคุณภาพสีในผลิตภัณฑน้ำพริกหนุม. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 27(2): 885-

899. 

2. Ngampeerapong, C., Ngampeerapong, N., Petchoo, J., & Tangsuphoom, N. 

(2019). Improving nutrition value of Thai cookies by using resistant starch 

and sweetener. In The 11th International Conference on Science, 

Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI). Johor 

Bahru, Malaysia. 29 July – 2 August 2019. pp. 827-833. 

3. Ngampeerapong, C., Wangcharoen, W., Daengprok, W., & Saengthong, W. (2020). 

Chemical characterization and pasting property of original and breeding 

rice. In The 12th International Conference on Science, Technology and 

Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XII). Online: Silpakorn 

University, Nakhon Prathom, Thailand. 24 July 2020. pp. 166-172. 

4. Ngampeerapong, C., Daengprok, W., Keokamnerd, T., Upara, U., & Phanchaisri, 

C. (2021). Effect of sweetener on physio-chemical properties of 

concentrated makiang juice. In The 13th International Conference on 

Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 

2021). Online, Thailand. 18 September 2021. pp. 29-35. 

  

10. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตำรา บทความ สิทธิบัตร ฯลฯ (5 ปยอนหลัง) 
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 1. จิตราพร งามพีระพงศ. (2563). หนวยที่ 13 โรคโภชนาการที่เกิดจากการไดรับพลังงาน

และสารอาหารที่ไมสมดุล ใน เอกสารการสอนชุดวิชาสรีรวิทยาและชีวเคมีทาง

โภชนาการ หนวยที ่ 11-15 (พิมพครั ้งที่ 1, หนา 13-1 – 13-63). จ.นนทบุรี: 

สาขาวิชามนุษยนิเวศศาสตร มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมธิราช. 63 หนา ISBN: 978-

616-16-2283-1. 

 

 

 

เอกสารแนบ 5 

ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง แตงต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  

สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
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เอกสารแนบ 6 
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ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง แตงต้ังคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  

สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565

 
 

เอกสารแนบ 7 
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รายงานการประชุมการคณะกรรมการปรบัปรุงและวิพากษหลักสูตร 

 

สรุปการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  

สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

คณะกรรมการไดแสดงความเห็นเกี่ยวกับประเด็นตางๆ ดังตอไปน้ี 

1. ภาพรวมของหลักสูตร 

1.1 ควรระบุจุดเดนของหลักสูตร 

1.2 PLO ควรสอดคลองกับผูมีสวนไดสวนเสียทุกฝาย รวมทั้งปรัชญามหาวิทยาลัย 

1.3 ควรแสดง PLO เกี่ยวกับ Soft skill เชน ทักษะในศตวรรษที่ 21 อยางชัดเจน 

1.4 Concept ที่มาที่ไปของหลักสูตร หลักสูตรมีความล้ำหนา เปนการเรียนแบบเปด ใช

ความสรางสรรคเปนหลัก อยากใหผูเรียนมคีวามสามารถอะไรบาง จะใหเดนอะไรอยาง

ใดอยางหน่ึง โฟกัสใหชัดเจน อยางใหกระจัดกระจาย 

1.5 ตองมองในเรื่องของ ecosystem ดวย ไดแก ผูเรียนทางภาคเหนือ สรางนวัตกรที่ฝงตัว

ในภาคเหนือ ชวยตอยอดใหกับธุรกิจทางภาคเหนือ ธุรกิจชุมชนหรือธุรกิจของครอบครัว

ใหดีขึ้น  

1.6 อาจารยตองเปลี่ยนบทบาทจาก lecturer มาเปน facilitator  

1.7 สงเสริมใหผูเรยีนมีการเรียนรูตลอดชีวิต  

1.8 ใหความสำคญักับวิชาสัมมนาใหมากๆ ใหอาจารยในหลักสตูรเขารวม สรางความเปน

กันเองกับผูเรียน ใหเปนทีส่รางการแลกเปลีย่นเรียนรู 

1.8 สงเสริมใหผูเรยีนไดมีการทำงาน project รวมกับภาคเอกชน  

 

2. รายวิชาที่เปดสอน 

2.1 ปรับปรุง และเปลี่ยนแปลงคำอธิบายรายวิชา 20402582 เทคโนโลยีการประเมิน

คุณภาพอาหาร ใหมีความครอบคลุมกับเน้ือหาที่สำคัญ และเขากับยุคสมัย  

2.2 ปรับปรุง และเปลี่ยนแปลงคำอธิบายรายวิชา 20402511 นวัตกรรมเทคโนโลยีชีวภาพ

ทางอาหาร ใหมีเนื้อหาดังน้ี "การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืชและสัตวสำหรับการผลิตอาหาร

จุลินทรียสำหรับการผลิตอาหารเทคนิคทางภูมิคุมกันวิทยาและอณูชีววิทยาสำหรับการ

วิเคราะหคุณภาพอาหาร" 

2.3 ปรับปรุง และเปลี่ยนแปลงคำอธิบายรายวิชา 20402531 นวัตกรรมสวนผสมอาหาร 

ดังน้ี "บทบาทของสวนผสมอาหารและผลิตภัณฑที ่เปนนวัตกรรมตอสุขภาพของ

ผูบริโภค คุณสมบัติทางเคมีและทางหนาที่ของสวนผสมอาหารที่เปนนวัตกรรมและ
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การประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารที่เปนนวัตกรรม การเลือกใชสวนผสมอาหารที่เปน

นวัตกรรมเพื่อออกแบบคุณสมบัติทางกายภาพและทางโภชนาการของผลิตภัณฑ

อาหารที่เปนนวัตกรรม" 

2.4 ปรับปรุง และเปลี่ยนแปลงคำอธิบายรายวิชา 20402542 เทคโนโลยีของเอนไซมทาง

อาหาร " ใหมีความสมบูรณมากขึ้น 

2.5 เพ่ิมรายวิชาใหมในหลักสูตร คือ   20402551 โภชนศาสตรเฉพาะบุคคล 

2.6 ปรับปรุง และเปลี่ยนแปลงคำอธิบายรายวิชา 20402583 ระบบการจัดการความ

ปลอดภัยอาหาร ใหมีความครอบคลุมกับเน้ือหาที่สำคัญ และอัพเดตเขากับยุคสมัย 

 

3. การเปลี่ยนแปลงหลังการวิพากษหลักสูตร 

3.1 เปลี่ยนแปลงเวลาสอน และ/หรือ รหัสวิชา 

- ทอ 300 การแปรรูปอาหาร 1 เปน ป 2 เทอม 2 

- ทอ 301 การแปรรูปอาหาร 2 เปน ป 3 เทอม 1 

- วิชาเลือกเสรี วิชาที่ 2 เปน ป 3 เทอม 2 

3.2 เปลี่ยนแปลงช่ือวิชา และ/หรือ คำอธิบายรายวิชา 

- ทอ 200 การแปรรูปอาหาร 1 (ใหม) 

- ทอ 300 การแปรรูปอาหาร 2 (ใหม) 

- ทอ 320 เคมีอาหาร 

- ทอ 322 การวิเคราะหอาหาร 

- ทอ 332 การประกันคุณภาพอาหาร 

- ทอ 360 การออกแบบนวัตกรรมอาหาร 

- ทอ 400 การแปรรูปอาหาร 3 

- ทอ 443 เทคโนโลยีอาหารแชเยือกแข็ง (ใหม) 

- ทอ 446 เทคโนโลยีธัญชาติ (ใหม) 

 

 

 

 

 

 

เอกสารแนบ 8 
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ขอบังคบัมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศกึษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2562 

 



141 
 

 
 



142 
 

 
 

 

 



143 
 

 



144 
 



145 
 

 
 

 

 



146 
 



147 
 



148 
 

 
 

 

 



149 
 



150 
 



151 
 



152 
 



153 
 



154 
 



155 
 

 
 

 

 



156 
 



157 
 



158 
 



159 
 

 
 

 

 



160 
 



161 
 



162 
 



163 
 



164 
 



165 
 



166 
 



167 
 



168 
 



169 
 



170 
 



171 
 



172 
 



173 
 



174 
 

 
 

 

 



175 
 

เอกสารแนบ 9 

ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง หลักเกณฑและเง่ือนไขในการสำเร็จการศึกษาของนักศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา
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เอกสารแนบ 10 

ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง เกณฑการสอบผานความรูภาษาอังกฤษของนักศึกษา 

ระดับปริญญาโท 
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เอกสารแนบ 11 

ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง หลักเกณฑการเทียบโอนหนวยกิตและผลการศึกษาของ

นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา กรณีพนสภาพนักศึกษาตามขอ 33 (3) (6) (11) และ (14) แหง

ขอบังคบัมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศกึษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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เอกสารแนบ 12 

ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง หลักเกณฑการรับโอนนกัศึกษาและวิธีการเทียบโอนผล

การศึกษาจากสถาบนัอุดมศกึษาอ่ืนของนกัศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา
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