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หลกัสูตรปรัชญาดุษฎบีัณฑิต 
สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
 หลกัสูตรใหม่ พ.ศ.................... 
 หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 

 
ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  :     มหาวทิยาลยันเรศวร 
วทิยาเขตพษิณุโลก     : บณัฑิตวทิยาลยั  

คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม 
ภาควชิาอุตสาหกรรมเกษตร 

หมวดที ่1. ข้อมูลทัว่ไป 

1. รหัสและช่ือหลกัสูตร 
ภาษาไทย หลกัสูตรปรัชญาดุษฎีบณัฑิต  

                สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
 ภาษาองักฤษ :  Doctor of Philosophy Program in Food Science and Technology 
2. ช่ือปริญญาและสาขาวชิา 
 ช่ือเตม็  :  ปรัชญาดุษฎีบณัฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
           :  Doctor of Philosophy (Food Science and Technology) 
    ช่ือยอ่   :  ปร.ด. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
         :  Ph. D. (Food Science and Technology) 
3. วชิาเอก (ถ้ามี) - ไม่มี 
4. จ านวนหน่วยกติทีเ่รียนตลอดหลกัสูตร 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสูตร ไม่นอ้ยกวา่ 48 หน่วยกิต ส าหรับผูส้ าเร็จปริญญาโท หรือ 72
หน่วยกิต ส าหรับผูส้ าเร็จปริญญาตรี 
5. รูปแบบของหลกัสูตร 
 5.1 รูปแบบ  

หลกัสูตรระดบั 6 ปริญญาเอก ตามกรอบมาตรฐานคุณวฒิุระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552  
5.2 ภาษาทีใ่ช้  

 ภาษาไทย  
 ภาษาองักฤษ  
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5.3 การรับเข้าศึกษา  
 นิสิตไทย  
 นิสิตต่างประเทศ 

5.4  ความร่วมมือกบัสถาบันอืน่  
 เป็นหลกัสูตรเฉพาะของสถาบนัฯ ท่ีจดัการเรียนการสอนโดยตรง 
 เป็นหลกัสูตรร่วมกบัสถาบนัอ่ืน 
 ช่ือสถาบนั  ………………………………….   ประเทศ ……………… 
 รูปแบบของการร่วม 
  ร่วมมือกนั โดยสถาบนัฯ เป็นผูใ้หป้ริญญา 
  ร่วมมือกนั โดยผูศึ้กษาไดรั้บปริญญาจาก 2 สถาบนั  

5.5  การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา  
กรณีหลกัสูตรเฉพาะของสถาบนั 
 ใหป้ริญญาเพียงสาขาวชิาเดียว 
 ใหป้ริญญามากกวา่หน่ึงสาขาวชิา  
กรณีหลกัสูตรร่วมกบัสถาบนัอ่ืน 
 ใหป้ริญญาเพียงสาขาวชิาเดียว และเป็นปริญญาของแต่ละสถาบนั 
 ใหป้ริญญาเพียงสาขาวชิาเดียว และเป็นปริญญาร่วมกบั …………………………     
 ใหป้ริญญามากกวา่หน่ึงสาขาวชิา  

6. สถานภาพของหลกัสูตรและการพจิารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลกัสูตร 
 เป็นหลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ.  2554 มีผลบงัคบัใชใ้นภาคการศึกษาตน้   ปีการศึกษา 2554  
 คณะกรรมการวชิาการใหค้วามเห็นชอบหลกัสูตร ในการประชุมคร้ังท่ี 4/2553                      

เม่ือวนัท่ี 4  เดือน สิงหาคม  พ.ศ. 2553 
 คณะกรรมการสภาวชิาการใหค้วามเห็นชอบหลกัสูตร ในการประชุมคร้ังท่ี 5/2553                   

เม่ือวนัท่ี 5  เดือน ตุลาคม  พ.ศ.2553 
 คณะกรรมการสภามหาวทิยาลยัอนุมติัหลกัสูตร ในการประชุมคร้ังท่ี 158(1/2554)                        

เม่ือวนัท่ี 30 เดือน มกราคม พ.ศ. 2554 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลกัสูตรทีม่ีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลกัสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวฒิุระดบัอุดมศึกษา
แห่งชาติ ในปีการศึกษา 2556  
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8. อาชีพทีส่ามารถประกอบได้หลงัส าเร็จการศึกษา (สัมพนัธ์กบัสาขาวชิา) 
 อาจารย ์
 นกัวจิยัและนกัวทิยาศาสตร์ในภาครัฐหรือภาคเอกชน 
 พนกังานราชการและพนกังานรัฐวสิาหกิจ 
 ผูป้ระกอบการ/อาชีพอิสระ 
 

9.  ช่ือ ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลกัสูตร  

ล าดบั ช่ือ - นามสกลุ 
ต าแหน่ง

ทางวชิาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวชิา 

ส าเร็จการศึกษา 
จากสถาบัน 

ประเทศ 
ปีทีส่ าเร็จ
การศึกษา  

1 นายรักษ ์  
ด่านด ารงรักษ ์

รอง
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  Food Science and 
Technology 

The University of Queensland Australia 2543 

   วท.ม.   วิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ไทย 2534 

   วท.บ. วิ ท า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
เทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ ไทย 2521 

2 นาย ธีรพร   
กงบงัเกิด 

รอง
ศาสตราจารย ์

Dr. nat. 
techn.  

Agricultural Science University of Natural 
Resources and Applied Life 
Sciences, Vienna  

Austria 2543 

   วท.ม. วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ไทย 2538 

   วท.บ.  ชีววิทยา มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ไทย 2533 

3 นางสุดารัตน์  
 เจียมย ัง่ยนื 

รอง
ศาสตราจารย ์

 Ph.D.  Food Science and 
Technology 

The Ohio State University  United States 
Of America 

2544 

   M.Sc.  Food Science and 
Technology 

The University of Georgia United States 
Of America 

2540 

   B. Sc. เทคโนโลยอีาหาร มหาวิทยาลยัขอนแก่น ไทย 2537 
4 นายบุญส่ง   

แสงอ่อน 
ผูช่้วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  Food Science and 
Technology 

U. of Tennessee at Knoxville, 
TN, USA.  

United States 
Of America 

2542   

   M.Sc. Major: Microbiology, 
Minor: Biochemistry 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ไทย 2527 

   B.Ed. First Class Hon.  
(Major: Biology, Minor 
Chemistry) 

มหาวิทยาลยับูรพา ไทย 2522 

5 นางสาวขนิษฐา  
รุตรัตนมงคล 

อาจารย ์  Ph.D.  Food Science and 
Technology 

Cornell University  United States 
Of America 

2552 

   M.S.  Postharvest and Food 
Process Engineering 

Asian Institute of Technology 
(AIT) 

ไทย 2543 

   B.S.  Agro-Industry Naresuan University ไทย 2540 
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10. สถานทีจั่ดการเรียนการสอน  
 คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม มหาวทิยาลยันเรศวร จงัหวดัพิษณุโลก  

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพฒันาทีจ่ าเป็นต้องน ามาพจิารณาในการวางแผนหลกัสูตร  
11.1 สถานการณ์หรือการพฒันาทางเศรษฐกจิ  

สถานการณ์หรือการพฒันาทางเศรษฐกิจ ท่ีจ  าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร
พิจารณาจากแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบบัท่ี 10 (พ.ศ.2550 – 2554) ท่ีกล่าวถึงการพฒันา
เศรษฐกิจของประเทศจ าเป็นตอ้งอาศยัความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และเหมาะสมกบั
สภาวะของประเทศ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารนบัวา่เป็นหน่ึงในสาขาวิชาท่ีส าคญัและยงั
ขาดแคลนบุคลากรท่ีสามารถน าองค์ความรู้และเทคโนโลยีมาสร้างนวตักรรมเพื่อรองรับการขยายตวัของ
อุตสาหกรรมอาหารส าหรับการบริโภคภายในประเทศและการส่งออก  การสนับสนุนการขยายตวัทาง
เศรษฐกิจดงักล่าว ตอ้งใชบุ้คลากรท่ีมีความรู้และความช านาญทั้งในดา้นการแปรรูปและพฒันาผลิตภณัฑ์ให้
มีคุณภาพเป็นท่ียอมรับในระดบัสากล รวมทั้งมีความสามารถในการสร้างงานวิจยัเพื่อพฒันาศกัยภาพการ
ผลิตให้สูงข้ึน จึงมีความจ าเป็นท่ีตอ้งมีการวางแผนหลกัสูตรเพื่อความเหมาะสมและสามารถรองรับการ
เปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนได ้

11.2 สถานการณ์หรือการพฒันาทางสังคมและวฒันธรรม  
ความกา้วหนา้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีท าใหว้ถีิชีวติของผูค้นเปล่ียนแปลงไป ความตอ้งการ

อุปโภคและบริโภคของคนเปล่ียนแปลงตามสถานภาพของสังคม ว ัฒนธรรม และสภาพแวดล้อม                         
ท่ีเปล่ียนแปลงไป ความกา้วหนา้ดา้นสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมีผลต่อการพฒันาสังคม
และวฒันธรรม เน่ืองจากสามารถพฒันาประเทศและสถาบนัการศึกษาให้เป็นสังคมการเรียนรู้และพฒันา
งานวิจยัระดับลึก นอกจากน้ี ยงัเอ้ือต่อการผลิตสินคา้อุปโภคและบริโภคให้เป็นไปในทิศทางท่ีถูกต้อง               
และเหมาะสมเพื่อตอบสนองต่อวถีิชีวติของคนท่ีเปล่ียนแปลงไป  
12 ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพฒันาหลกัสูตรและความเกีย่วข้องกบัพนัธกจิของสถาบัน  

12.1 การพฒันาหลกัสูตร  

การพฒันาหลกัสูตรจะเน้นการพฒันาศกัยภาพของบุคคลให้มีความรู้ความสามารถ มีความคิดริเร่ิม
สร้างสรรค์ มีทกัษะและกระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร์ท่ีจ  าเป็นต่อการศึกษา คน้ควา้ วิจยัหาองค์ความรู้
ใหม่ พร้อมทั้งใหมี้คุณธรรมและจริยธรรม และสามารถน าความรู้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ไปประยุกต์ได้อย่างเหมาะสมตามสภาวะของประเทศ และเพื่อให้ทันกับการเปล่ียนแปลงทางด้าน
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีท่ีมีการพฒันาอยา่งต่อเน่ือง นอกจากนั้นเพื่อท าให้หลกัสูตรมีความทนัสมยัและ
สามารถผลิตบณัฑิตเพื่อให้ตรงกับความต้องการของผูใ้ช้บณัฑิตตามขั้นตอนของกระบวนการประกัน
คุณภาพการศึกษา  
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12.2  ความเกีย่วข้องกบัพนัธกจิของสถาบัน  

 ด้วยนโยบายของมหาวิทยาลัย             การพัฒนา สู่ความ เ ป็น เ ลิศทางวิชาการ                              
                                     เป็นศูนยก์ลางของแหล่งความรู้และขอ้มูลให้กบัอุตสาหกรรมหลกัใน
 ข ภาค              ตลอดจนตระหนกัถึงความส าคญัและวิธีการวิจยัหาความรู้เพิ่มเติมไดใ้นอนาคต และ   
เพื่อแกปั้ญหาการขาดแคลนก าลงัคนท่ีมีความรู้ระดบัสูงทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี        การ
พฒันาประเทศ  ผลิตงานวิจยัเชิงบูรณาการ มีความตระหนกัในคุณค่าของการด าเนินภารกิจ เพื่อเสริมสร้าง
กระบวนการท่ีค านึงถึงการพัฒนาคุณภาพชีวิตของชุมชน      ทั้ ง                          
                                   ประยุกต์ให้เป็นประโยชน์ต่อ     ทั้ งในระดับท้องถ่ินและ
ระดบัประเทศ   ดว้ยเหตุผลดงักล่าวมาขา้งตน้ ทาง                       จึงเล็งเห็นความส าคญัอยา่ง
ยิ่งในการ                      การสอนในหลักสูตรบัณฑิตศึกษา ระดับปริญญาเอก   สาขาวิชา
       ส                        เพื่อให้เกิดการบูรณาการพนัธกิจดา้นการศึกษาดา้นวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีและการพฒันาองค์ความรู้ท่ีจ  าเป็นและเป็นประโยชน์ในการพฒันาประเทศ เพื่อผลิตบณัฑิตท่ีมี
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้และความสามารถในการคน้ควา้วิจยั เพื่อพฒันาองคค์วามรู้ดา้นวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหารเพื่อการพฒันาประเทศ  
13.  ความสัมพนัธ์ (ถ้ามี) กบัหลกัสูตรอืน่ทีเ่ปิดสอนในคณะ/ภาควชิาอืน่ของสถาบัน  
 13.1 ความสัมพนัธ์ของรายวชิาทีเ่ปิดสอนในคณะ/ภาควชิา/หลกัสูตรอืน่ (ถ้ามี)    
  -ไม่มี 
 13.2 ความสัมพนัธ์ของรายวชิาทีเ่ปิดสอนให้หลกัสูตรอืน่ต้องมาเรียน  
                 - ไม่มี     
       1.3.3 การบริหารจัดการ   

      - ไม่มี 
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หมวดที ่2. ข้อมูลเฉพาะของหลกัสูตร 
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวตัถุประสงค์ของหลกัสูตร  
1.1 ปรัชญา  

การสร้างองค์ความรู้และบูรณาการศาสตร์ต่าง ๆ ทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารโดย
การวจิยัเพื่อน าไปสู่การสร้างนวตักรรมทางวชิาการท่ีไดม้าตรฐานระดบัสากล และสร้างบุคลากรให้มีความรู้
ความสามารถทั้งในดา้นเน้ือหาวชิาและทกัษะการวจิยัขั้นสูง พร้อมดว้ยคุณธรรมและจริยธรรม 

1.2 วตัถุประสงค์  เพื่อผลิตดุษฎีบณัฑิตใหมี้คุณลกัษณะดงัต่อไปน้ี:  
1.2.1  มีทกัษะการวจิยัและสามารถท าการวจิยัเชิงลึกเพื่อสร้างองคค์วามรู้ใหม่ดา้นวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยอีาหาร 
 1.2.2  สามารถเช่ือมโยงและบูรณาการศาสตร์ดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารกบัศาสตร์ 

อ่ืน ๆ ไดอ้ยา่งต่อเน่ือง             
1.2.3 มีคุณธรรม จริยธรรมทางวชิาการและวชิาชีพ 

2.   แผนพฒันาปรับปรุง  

แผนการพฒันา/เปลีย่นแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 
1. แผนการปรับปรุงหลักสูตร
ให้ มี ม าตรฐาน เ ป็นไปตาม
ก ร อบ ม า ต ร ฐ า น คุ ณ วุ ฒิ ท่ี
ก าหนดโดย ศธ. 

1 .  พัฒนาหลัก สู ตรโดย มี
พื้นฐานจากหลกัสูตรในระดบั
สากล 
2. ประ เ มินหลัก สูตรอย่า ง
สม ่าเสมอจากผูเ้รียนและผูใ้ช ้
โ ด ย เ ชิ ญ นั ก ธุ ร กิ จ แ ล ะ
ภาคเอกชนและราชการมา
ประเมินหลักสูตรเพื่อใช้เป็น
ขอ้มูล 

1.โครงการวพิากษห์ลกัสูตร 
2. เอกสารการปรับปรุงหลกัสูตร 
3.รายงานผลการประเมินหลกัสูตร 
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แผนการพฒันา/เปลีย่นแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 
2. แผนการปรับปรุงหลกัสูตร

ทุก 5 ปี 
รวบรวมติดตามผลการ
ประเมิน QA ของหลกัสูตร
รวมทุก 5 ปี ในดา้นความพึง
พอใจ และภาวะการไดง้านท า
ของบณัฑิต 

1. ร้อยละของบณัฑิตระดบัปริญญา
เอกท่ีไดง้านท าและการประกอบ
อาชีพอิสระภายใน  1 ปี 
2. ร้อยละของบณัฑิตระดบัปริญญา
เอก ท่ีไดรั้บเงินเดือนเร่ิมตน้เป็นไป
ตามเกณฑ์ 
3. ระดบัความพึงพอใจของนายจา้ง 
ผูป้ระกอบการ และผูใ้ชบ้ณัฑิต 

3. แผนการพัฒนาการจัดการ
เรียนการสอนให้สอดคล้องกบั
ความกา้วหนา้ของวทิยาการ 

1 .  เพิ่ ม บุ คล ากร ท่ี มี คว าม
เช่ียวชาญเฉพาะดา้นมากข้ึน 
2. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือ
ในการใชท้รัพยากรร่วมกนัทั้ง
ภายในและภายนอกสถาบนั 
3 . สอบถามความต้องการ
ลัก ษณะขอ งบัณ ฑิ ต ท่ี พึ ง
ประสงค ์

1. จ  านวนรายวชิาในหลกัสูตร 
ท่ี มีการป รับปรุง เป ล่ียนแปลงให้
สอดคล้องกับความก้าวหน้าของ
วทิยาการ 
2. บนัทึกการเชิญบุคลากรท่ีมีความ
เช่ียวชาญเฉพาะดา้น 
3 .  บัน ทึกคว าม ร่ วม มือระหว่ า ง
หน่วยงาน 
4. แบบสอบถาม หรือ รายงานการ
ประเมินความพึงพอใจใน การใชดุ้ษฎี
บณัฑิตของผูใ้ชบ้ณัฑิต 
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แผนการพฒันา/เปลีย่นแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 
4. แผนพฒันาบุคลากรดา้นการ
เรียนการสอน การประเมินผล
ของอาจารย์ตามมาตรฐานผล
การเรียนรู้ทั้ง 5 ดา้นและบริการ
วชิาการ 

1 .  สนับส นุนบุคล ากรให้
พฒันาการเรียนการสอนและ
การประเมินผลตามมาตรฐาน
ผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ดา้น ไดแ้ก่ 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ 
ทัก ษ ะท า ง ปัญญา  ทัก ษ ะ
ระหว่ า ง บุ คคลและความ
รับผิดชอบ และทักษะการ
วิ เ ค ร าะ ห์ เ ชิ งตัว เ ลข  ก า ร
ส่ือสารและการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ  
2. สนบัสนุนบุคลากรดา้นการ
เ รี ย นก า รสอน ให้ ท า ง า น
บริการวิชาการแก่หน่วยงาน
ทั้ ง ภ า ย ใ น แ ล ะ ภ า ย น อ ก
สถาบนั 

1. คณาจารย์ประจ าภาควิชาทุกคน 
ได้รับการพัฒนาด้านการเรียนการ
สอน  แ ล ะ ก า รป ระ เ มิ นผลต า ม
มาตรฐานผลการเรียนรู้ อย่างน้อย 1 
คร้ังต่อปี 
2. ระดับความพึงพอใจของบัณฑิต
จากผลประเมินการสอนของอาจารย ์
 

5. พฒันาบุคลากรดา้นการเรียน 
การสอนและการวจิยั 

ส่งเสริมให้บุคลากรใช้ความรู้
ท่ีไดจ้ากงานวิจยัหรืองานวิจยั
มาเป็นส่วนหน่ึงในการเรียน
การสอน 

1. เคา้โครงการเรียนการสอน (มคอ. 
3) 
2. เอกสารอา้งอิงท่ีใชใ้นการเรียนการ
สอนวชิานั้นๆ 
3. แบบประเมินผลการเรียนการสอน
ของบุคลากร 
4. จ านวนผลงานวชิาการของ
คณาจารยป์ระจ า เช่น การท าวจิยั การ
เขียนบทความทางวชิาการและต ารา 
อยา่งนอ้ยจ านวน 60% ของจ านวน
อาจารยป์ระจ า 
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แผนการพฒันา/เปลีย่นแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 
6. แผนการพฒันาศกัยภาพของ
นิสิต 

1.สนับสนุนให้นิสิตมีโอกาส
เข้าร่วมประชุมหรือน าเสนอ
ผลงานในระดบัสากล 
2.พฒันาทกัษะดา้นต่าง ๆ เช่น 
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ก า ร ส่ ง เ ส ริ ม คุ ณ ธ ร ร ม
จริยธรรม 

1. นิสิตเข้าร่วมประชุมหรือน าเสนอ
ผลงานในระดบัสากลอยา่งนอ้ยคนละ 
1 คร้ัง 
2.ส่งเสริมให้นิสิตทุกคนเข้ารับการ
อบรม เ ก่ี ยวกับการใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ
เ รี ยนการสอนและการวิจัย  เ ช่น 
โ ป ร แ ก ร ม ส า เ ร็ จ รู ป ท า ง ส ถิ ติ 
โปรแกรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัการน าเสนอ
ผลงานวจิยั อยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง 
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หมวดที ่3. ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลกัสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา  
1.1 ระบบ  
    ระบบทวภิาค   

กรณีท่ีเรียนในโปรแกรมท่ีมีรายวชิา ในแต่ละภาคการศึกษาปกติ นิสิตตอ้งลงทะเบียนรายวชิา 
บงัคบัหรือรายวิชาเลือกตามแผนการศึกษา และสามารถลงทะเบียนรายวิชาวิทยานิพนธ์ตลอดหลกัสูตร
จ านวน 48 หรือ 72 หน่วยกิต (ข้ึนกบัโปรแกรมการศึกษา) โดยในภาคการศึกษาใดท่ีนิสิตไม่ไดล้งทะเบียน
ศึกษาดว้ยเหตุใดๆก็ตาม จะตอ้งขอลาพกัการศึกษาส าหรับภาคการศึกษานั้นตามหลกัเกณฑ์ท่ีก าหนดไวใ้น
ขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยันเรศวรว่าดว้ยการศกึษาระดบับณัฑติศกึษา ฉบบัปจัจบุนั   
1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน อาจมีการเปิดภาคฤดูร้อนตามความจ าเป็น 

 มีภาคฤดูร้อน       
  ไม่มีภาคฤดูร้อน 
1.3 การเทียบเคียงหน่วยกติในระบบทวภิาค  
 --ไม่มี-- 

 
2. การด าเนินการหลกัสูตร  

2.1 วนั – เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
 วนั - เวลาราชการปกติ  

ภาคการศึกษาท่ี 1 ตั้งแต่เดือนมิถุนายน ถึง ตุลาคม 
ภาคการศึกษาท่ี 2 ตั้งแต่เดือนพฤศจิกายน ถึง มีนาคม 

 วนัเสาร์ - อาทิตย ์ 
ภาคการศึกษาท่ี 1 ตั้งแต่เดือนมิถุนายน ถึง กนัยายน 
ภาคการศึกษาท่ี 1 ตั้งแต่เดือนตุลาคม ถึง มกราคม 
ภาคการศึกษาท่ี 1 ตั้งแต่เดือน กุมภาพนัธ์ ถึง พฤษภาคม 

 นอกวนั - เวลาราชการ/อ่ืนๆ (ระบุ)........................................................................... 
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2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา   
  หลกัสูตรแบบ 1.1 : ปริญญาโทต่อปริญญาเอกเน้นการวจัิย 
 1. จบการศึกษา วท.ม.ดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง  

2. เกรดเฉล่ียสะสม ไม่ต ่ากวา่ 3.25  
3. คุณสมบติัอ่ืน ๆ จบการศึกษา วท.ม.จากสาขาท่ีเก่ียวข้อง และต้องมีวิทยานิพนธ์ หากเป็น

การศึกษาอิสระตอ้งมีผลงานตีพิมพ ์ 
4. มีความรู้ทางภาษาองักฤษเป็นอยา่งดี โดยมีหลกัฐานแสดงอยา่งใดอยา่งหน่ึง ดงัต่อไปน้ี 

- TOEFL (Internet- Based) คะแนนไม่ต ่ากวา่ 30 หรือ 
- TOEFL (Paper- Based) คะแนนไม่ต ่ากวา่ 400 หรือ 
- TOEFL (Computer- Based) คะแนนไม่ต ่ากวา่ 113 หรือ 
- IELTES  คะแนนไม่ต ่ากวา่ 3.5 หรือ 
- ผลสอบจากสถาบนัทดสอบ CUTEP, NULC หรือสถาบนัทดสอบอ่ืน ๆ ท่ีเทียบเท่า 

5. กรณีไม่เป็นไปตามท่ีก าหนดขา้งตน้ใหข้ึ้นอยูก่บัดุลยพินิจของอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร 
 

  หลกัสูตรแบบ 1.2 : ปริญญาตรีต่อปริญญาเอกเน้นการวจัิย 
1. จบการศึกษา วท.บ.ดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง  
2. เกรดเฉล่ียสะสม ไม่ต ่ากวา่ 3.25  หรือเกียรตินิยมอนัดบั 1 หรือมีประสบการณ์การท างานวิจยัไม่

นอ้ยกวา่ 5 ปี 
3.คุณสมบัติอ่ืน ๆ จบการศึกษา วท.บ.จากสาขาท่ีเก่ียวข้อง และต้องผ่านการท าปัญหาพิเศษ 

การศึกษาอิสระ หรือหวัขอ้วจิยั  
4. มีความรู้ทางภาษาองักฤษเป็นอยา่งดี โดยมีหลกัฐานแสดงอยา่งใดอยา่งหน่ึง ดงัต่อไปน้ี 

- TOEFL (Internet- Based) คะแนนไม่ต ่ากวา่ 30 หรือ 
- TOEFL (Paper- Based) คะแนนไม่ต ่ากวา่ 400 หรือ 
- TOEFL (Computer- Based) คะแนนไม่ต ่ากวา่ 113 หรือ 
- IELTES  คะแนนไม่ต ่ากวา่ 3.5 หรือ 
- ผลสอบจากสถาบนัทดสอบ CUTEP, NULC หรือสถาบนัทดสอบอ่ืน ๆ ท่ีเทียบเท่า 

5. กรณีไม่เป็นไปตามท่ีก าหนดขา้งตน้ใหข้ึ้นอยูก่บัดุลยพินิจของอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร  
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หลกัสูตรแบบ 2.1 : ปริญญาโทต่อปริญญาเอกเน้นการวจัิยโดยมีการศึกษารายงานวชิาเพิม่เติม 
 1. จบการศึกษา วท.ม.ดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง  

2. เกรดเฉล่ียสะสม ไม่ต ่ากวา่ 3.25  
3. คุณสมบติัอ่ืน ๆ จบการศึกษา วท.ม.จากสาขาท่ีเก่ียวข้อง และต้องมีวิทยานิพนธ์ หากเป็น

การศึกษาอิสระตอ้งมีผลงานตีพิมพ ์ 
4. มีความรู้ทางภาษาองักฤษเป็นอยา่งดี โดยมีหลกัฐานแสดงอยา่งใดอยา่งหน่ึง ดงัต่อไปน้ี 

- TOEFL (Internet- Based) คะแนนไม่ต ่ากวา่ 30 หรือ 
- TOEFL (Paper- Based) คะแนนไม่ต ่ากวา่ 400 หรือ 
- TOEFL (Computer- Based) คะแนนไม่ต ่ากวา่ 113 หรือ 
- IELTES  คะแนนไม่ต ่ากวา่ 3.5 หรือ 
- ผลสอบจากสถาบนัทดสอบ CUTEP, NULC หรือสถาบนัทดสอบอ่ืน ๆ ท่ีเทียบเท่า 

5. กรณีไม่เป็นไปตามท่ีก าหนดขา้งตน้ใหข้ึ้นอยูก่บัดุลยพินิจของอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร 
 
หลกัสูตรแบบ 2.2 : ปริญญาตรีต่อปริญญาเอกเน้นการวจัิยโดยมีการศึกษารายงานวชิาเพิม่เติม 
1. จบการศึกษา วท.บ.ดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง  
2. เกรดเฉล่ียสะสม ไม่ต ่ากวา่ 3.25  หรือเกียรตินิยมอนัดบั 2 ข้ึนไป 
3. . คุณสมบติัอ่ืน ๆ จบการศึกษา วท.บ.จากสาขาท่ีเก่ียวข้อง และต้องผ่านการท าปัญหาพิเศษ 

การศึกษาอิสระ หรือหวัขอ้วจิยั  
4. มีความรู้ทางภาษาองักฤษเป็นอยา่งดี โดยมีหลกัฐานแสดงอยา่งใดอยา่งหน่ึง ดงัต่อไปน้ี 

- TOEFL (Internet- Based) คะแนนไม่ต ่ากวา่ 30 หรือ 
- TOEFL (Paper- Based) คะแนนไม่ต ่ากวา่ 400 หรือ 
- TOEFL (Computer- Based) คะแนนไม่ต ่ากวา่ 113 หรือ 
- IELTES  คะแนนไม่ต ่ากวา่ 3.5 หรือ 
- ผลสอบจากสถาบนัทดสอบ CUTEP, NULC หรือสถาบนัทดสอบอ่ืน ๆ ท่ีเทียบเท่า 

5. กรณีไม่เป็นไปตามท่ีก าหนดขา้งตน้ใหข้ึ้นอยูก่บัดุลยพินิจของอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร  
2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า  
      ความรู้ดา้นภาษาต่างประเทศไม่เพียงพอ 
      ความรู้ดา้นคณิตศาสตร์/วทิยาศาสตร์ไม่เพียงพอ 

  การปรับตวัในการเรียนระดบัท่ีสูงข้ึน 
 นิสิตไม่ประสงคจ์ะเรียนในสาขาวชิาท่ีสอบคดัเลือกได ้ (พิจารณา) 
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2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา / ข้อจ ากดัของนิสิตในข้อ 2.3 
           จดัสอนเสริมเตรียมความรู้พื้นฐานก่อนการเรียน 

 จดัการปฐมนิเทศนิสิตใหม่แนะน าการใหบ้ริการของมหาวทิยาลยั เทคนิคการเรียนใน
มหาวทิยาลยั และการแบ่งเวลา 
 มอบหมายใหอ้าจารยทุ์กคน ท าหนา้ท่ีดูแล ตกัเตือน ใหค้  าแนะน าแก่นิสิต 
 จดักิจกรรมเสริมความรู้เก่ียวกบัการท าวจิยั/ดา้นภาษาต่างประเทศ 

2.5 แผนการรับนิสิตและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี   
ปีการศึกษา 2554 2555 2556 2557 2558 

ภาคการศึกษาที ่ 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 
จ านวนนิสิตท่ีคาดวา่จะรับ 10 10 10 10 10 
แบบ 1.1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 
แบบ 1.2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
แบบ 2.1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 
แบบ 2.2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
จ านวนนิสิตท่ีคาดวา่จะส าเร็จการศึกษา - - - - - - 6 2 7 3 

 
2.6 งบประมาณตามแผน  

2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย: พนับาท) 
รายการรับ ปีงบประมาณ 

2554 2555 2556 2557 2558 
ค่าธรรมเนียมการศึกษา        242,500  575,501 904,500 904,500 904,500 
-แบบ 1.1        105,000  239,000 371,000 371,000 371,000 
-แบบ 2.1        105,000  239,000 371,000 371,000 371,000 
-แบบ 2.2          32,500  97,501 162,500 162,500 162,500 
งบรายไดที้ไดรั้บจดัสรร*          94,090  223,294 350,946 350,946 350,946 
งบประมาณแผน่ดิน **          47,045  111,647 175,473 175,473 175,473 

รวม        141,135  334,942 526,419 526,419 526,419 
* เท่ากบั 40% ของค่าธรรมเนียมการศึกษาหลงัหกัเขา้กองทุนคงยอดเงินตน้เงินตน้ 3% แลว้  

** ประมาณการเท่ากบั 50% ของเงินรายไดท่ี้จดัสรร        
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2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย: พนับาท) 
รายการจ่าย ปีงบประมาณ 

2554 2555 2556 2557 2558 

1. งบบุคคลากร - - - - - 
1.1 เงินเดือนและค่าจา้งประจ า - - - - - 
1.2 ค่าตอบแทนพนกังานราชการ - - - - - 

2. งบด าเนินการ        190,000         330,000         490,000         490,000         490,000  
2.1 กองทุนพฒันาอาจารย ์          60,000           60,000           60,000           60,000           60,000  

2.1.1 หมวดค่าใชส้อย          10,000           10,000           10,000           10,000           10,000  
2.1.2 หมวดเงินอดุหนุน          50,000           50,000           50,000           50,000           50,000  

2.2 กองทุนพฒันาการเรียนการสอน        120,000         260,000         420,000         420,000         420,000  
2.2.1 หมวดค่าตอบแทน          20,000           30,000           80,000           80,000           80,000  
2.2.2 หมวดค่าใชส้อย          30,000           30,000           30,000           30,000           30,000  
2.2.3 หมวดค่าวสัดุ          60,000           60,000           60,000           60,000           60,000  
2.2.4 หมวดเงินอดุหนุน ***          10,000         140,000         200,000         200,000         200,000  
2.2.5 หมวดครุภณัฑ ์                    -                       -             50,000           50,000           50,000  
2.2.6 หมวดส่ิงก่อสร้าง                    -                       -                       -                       -                       -    

2.3 กองทุนพฒันาวชิาการนิสิต          10,000           10,000           10,000           10,000           10,000  
2.3.1 หมวดเงินอดุหนุน          10,000           10,000           10,000           10,000           10,000  

รวม        190,000         330,000         490,000         490,000         490,000  
*** สนบัสนุนการท าวจิยัของนิสิต 20,000  บาท/คน/หลกัสูตร      

 
2.6.3 ประมาณการค่าใช้จ่ายในการผลติมหาบัณฑิต  194,000 บาทต่อคนต่อหลกัสูตร 

 
2.7 ระบบการศึกษา 

 แบบชั้นเรียน 
 แบบทางไกลผา่นส่ือส่ิงพิมพเ์ป็นหลกั 
 แบบทางไกลผา่นส่ือแพร่ภาพและเสียงเป็นส่ือหลกั 
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นส่ือหลกั (E-learning) 
 แบบทางไกลทางอินเตอร์เน็ต 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกติ รายวชิาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลยั (ถ้ามี) 
เป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยันเรศวร และประกาศมหาวทิยาลยันเรศวร เร่ือง หลกัเกณฑ์ 

และแนวปฏิบติัในการเทียบโอนหน่วยกิตระดบับณัฑิตศึกษา   
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 3. หลกัสูตรและอาจารย์ผู้สอน  
3.1 หลกัสูตร  
     3.1.1 จ านวนหน่วยกติ  

           หลกัสูตรแบบ 1.1   จ  านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลกัสูตร ไม่นอ้ยกวา่ 48  หน่วยกิต 
   หลกัสูตรแบบ 1.2   จ  านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลกัสูตร ไม่นอ้ยกวา่ 72 หน่วยกิต 
   หลกัสูตรแบบ 2.1   จ  านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลกัสูตร ไม่นอ้ยกวา่ 48  หน่วยกิต 
   หลกัสูตรแบบ 2.2   จ  านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลกัสูตร ไม่นอ้ยกวา่ 72 หน่วยกิต 

 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  

รายการ ตามเกณฑ์ ศธ. หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 

แบบ 
1.1 

แบบ 
1.2 

แบบ 
2.1 

แบบ 
2.2 

แบบ 
1.1 

แบบ 
1.2 

แบบ 
2.1 

แบบ 
2.2 

1.  งานรายวชิา ไม่นอ้ยกวา่ - - 12 24 - - 12 24 
                1.1 วชิาบงัคบั - - - - - - - 3 
                1.2 วชิาเลือก ไม่นอ้ยกวา่ - - - - - - 12 21 
2.   วทิยานิพนธ์ ไม่นอ้ยกวา่ 48 72 36 48 48 72 36 48 

3. รายวชิาบงัคบัไม่นบัหน่วยกิต - - - - (6) (6) (6) (6) 

จ านวนหน่วยกติรวม (ตลอดหลกัสูตร) 48 72 48 72 48 72 48 72 
 

 3.1.2.1 โครงสร้างหลักสูตรแบบ 1.1  

           ก. จ านวนหน่วยกติ  รวมตลอดหลกัสูตร จ านวน                     48   หน่วยกติ 
                (1)  วทิยานิพนธ์     48   หน่วยกติ 
      (2)   รายวชิาทีไ่ม่นับหน่วยกติ                     จ านวน                 6 หน่วยกติ  

  
   3.1.2.2 โครงสร้างหลักสูตรแบบ 1.2  

           ก. จ านวนหน่วยกติ  รวมตลอดหลกัสูตร จ านวน   72   หน่วยกติ 
              (1) วทิยานิพนธ์           72   หน่วยกติ 
    (2) รายวชิาทีไ่ม่นับหน่วยกติ                     จ านวน           6  หน่วยกติ 
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  3.1.3 รายวชิา  
(1) รายวชิาในหมวดต่างๆ  

  ก. กรณจัีดการศึกษาตามแบบ 1.1 
 วทิยานิพนธ์      จ านวน  48 หน่วยกติ  แบ่งเป็น 
108601  วทิยานิพนธ์ 1  แบบ 1.1  จ านวน   6 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 1 Type 1.1) 
108602  วทิยานิพนธ์ 2  แบบ 1.1  จ านวน   6 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 2 Type 1.1) 
108603  วทิยานิพนธ์ 3  แบบ 1.1  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 3 Type 1.1) 
108604  วทิยานิพนธ์ 4  แบบ 1.1  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 4 Type 1.1) 
108605 วทิยานิพนธ์ 5  แบบ 1.1  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 5 Type 1.1) 
108606  วทิยานิพนธ์ 6  แบบ 1.1  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 6 Type 1.1) 
 
รายวชิาบังคับไม่นับหน่วยกิต 4 รายวชิา (6 หน่วยกติ) 
108522 ระเบียบวธีิวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology  
108681 สัมมนา 1   1(0-2-1) 
 Seminar 1  
108682 สัมมนา 2     1(0-2-1) 
 Seminar 2  
108683 สัมมนา 3   1(0-2-1) 
 Seminar 3  
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ข. กรณจัีดการศึกษาตามแบบ 1.2 

 วทิยานิพนธ์      จ านวน  72 หน่วยกติ  แบ่งเป็น 
108607  วทิยานิพนธ์ 1  แบบ 1.2  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 1 Type 1.2) 
108608  วทิยานิพนธ์ 2  แบบ 1.2  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 2 Type 1.2) 
108609  วทิยานิพนธ์ 3  แบบ 1.2  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 3 Type 1.2) 
108691  วทิยานิพนธ์ 4  แบบ 1.2  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 4 Type 1.2) 
108692 วทิยานิพนธ์ 5  แบบ 1.2  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 5 Type 1.2) 
108693  วทิยานิพนธ์ 6  แบบ 1.2  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 6 Type 1.2) 
108694  วทิยานิพนธ์ 7  แบบ 1.2  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 7 Type 1.2) 
108695  วทิยานิพนธ์ 8  แบบ 1.2  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 8 Type 1.2) 
 
รายวชิาบังคับไม่นับหน่วยกิต 4 รายวชิา (6 หน่วยกติ) 
108522 ระเบียบวธีิวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology  
108681 สัมมนา 1   1(0-2-1) 
 Seminar 1  
108682 สัมมนา 2     1(0-2-1) 
 Seminar 2  
108683 สัมมนา 3   1(0-2-1) 
 Seminar 3  
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ค. กรณจัีดการศึกษาตามแบบ 2.1 
วชิาบังคับ -ไม่มี-       
รายวชิาบังคับไม่นับหน่วยกิต 4 รายวชิา (6 หน่วยกติ) 
108522 ระเบียบวธีิวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 3(3-0-6) 

 Research Methodology in Science and Technology  
108681 สัมมนา 1   1(0-2-1) 
 Seminar 1  
108682 สัมมนา 2     1(0-2-1) 
 Seminar 2  
108683 สัมมนา 3   1(0-2-1) 
 Seminar 3  
วชิาเลอืก     จ านวนไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกติ 

ใหนิ้สิตเลือกเรียนรายวชิาจากรายวชิาต่อไปน้ี โดยสามารถเลือกไดจ้ากหลายหมวด
รายวชิา จ  านวนไม่นอ้ยกวา่ 12 หน่วยกิต  

 
กลุ่มเคมีและเคมีกายภาพอาหาร (Food Chemistry and Physico-Chemistry) มี 5 รายวชิา ดังนี้ 

   

108521 การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง 3 (2-3-5) 
 Advanced Food Analysis          

108531 เคมีทางอาหารขั้นสูง 3 (2-3-5) 
 Advanced Food Chemistry  

108533 เอนไซมแ์ละการประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร 3 (2-3-5) 
 Enzymes and Its Application in Food Industry  

108525 สมบติัทางเคมีกายภาพของอาหารส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ์
และการแปรรูป  

3(2-3-5) 

 Physico-chemical Properties of Foods for Product and Process 
Development 

 

108633 อนัตรกิริยาระดบัโมเลกุลของอาหาร  3 (2-3-5) 
 Molecular Interactions of Foods  
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กลุ่มพฒันาผลติภัณฑ์และอาหารสุขภาพ (Product Development and Health Food)  
มี 5 รายวชิา ดังนี้ 

   

108523 เทคนิคทางประสาทสัมผสัขั้นสูง 3(2-3-5) 
 Advanced Sensory Techniques          

108537 วตัถุเจือปนอาหารและการประยกุตใ์ช ้ 3(3-0-6) 
 Food Additives  and Its Applications   

108552 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารขั้นสูง  3 (2-3-5) 
 Advanced Food Product Development  

108571 อาหารสุขภาพและการประเมิน 3 (2-3-5) 
 Health Food  and Assessment  

108622 การวเิคราะห์ขอ้มูลทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารขั้นสูง 3(3-0-6) 
 Advanced  Data Analysis for Food Science and Technology  
 
กลุ่มการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร (Food Processing and Engineering) มี 5 รายวิชา ดังนี ้

   

108513 ผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปเล็กนอ้ย  3 (2-3-5) 
 Minimally Processed Food  

108534 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีของธญัพืชขั้นสูง 3 (2-3-5) 
 Advanced Cereal Science and Technology  

108562 เทคโนโลยกีารหมกั 3 (2-3-5) 
 Fermentation Technology  

108574 การประยกุตใ์ชพ้อลิเมอร์ทางอาหาร  3(3-0-6) 
 Food Polymers and Its Applications  

108612 นวตักรรมทางเทคโนโลยกีารแปรรูปอาหารและการบรรจุ 3 (2-3-5) 
 Innovative Technology in Food Processing and Packaging  
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กลุ่มความปลอดภัยในอาหาร (Food Safety) มี 4 รายวชิา ดังนี ้
   

108561 จุลชีววทิยาทางอาหารขั้นสูง 3 (2-3-5) 
 Advanced Food Microbiology  

108661 เทคนิคการวิเคราะห์จุลินทรียอ์ยา่งรวดเร็วและอตัโนมติั 3(3-0-6) 
 Rapid and Automation Techniques in Microbial Analysis   

108662 เช้ือก่อโรคในอาหาร 3 (2-3-5) 
 Foodborne Pathogens  

108611 กลไกปฏิกิริยาของวธีิในการถนอมอาหาร         3(3-0-6) 
 Mechanisms of Action of Food Preservation Procedures    

 
รายวชิาอืน่ๆ  ดังนี้ 

   

108684 หวัขอ้คดัสรรทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 3 (2-3-5) 
 Selected Topics in  Food Science and Technology    
 
หมายเหตุ : นิสิตสามารถเลือกเรียนรายวชิาระดบับณัฑิตศึกษาในหลกัสูตรอ่ืนของสาขาวชิาท่ี 

เก่ียวขอ้งกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร โดยไดรั้บความเห็นชอบจากอาจารยท่ี์ปรึกษา 
 
วทิยานิพนธ์     จ านวน  36 หน่วยกติ  แบ่งเป็น 
108696  วทิยานิพนธ์ 1  แบบ 2.1  จ านวน   3 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 1 Type 2.1) 
108697  วทิยานิพนธ์ 2  แบบ 2.1  จ านวน   6 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 2 Type 2.1) 
108698  วทิยานิพนธ์ 3  แบบ 2.1  จ านวน   6 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 3 Type 2.1) 
108699  วทิยานิพนธ์ 4  แบบ 2.1  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 4 Type 2.1) 
108701  วทิยานิพนธ์ 5  แบบ 2.1  จ านวน   6 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 5 Type 2.1) 
108702  วทิยานิพนธ์ 6  แบบ 2.1  จ านวน   6 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 6 Type 2.1) 
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ง. กรณจัีดการศึกษาตามแบบ 2.2 
วชิาบังคับ     จ านวน  3 หน่วยกติ 
108521 การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง 3 (2-3-5) 

 Advanced Food Analysis          
   

รายวชิาบังคับไม่นับหน่วยกิต 4 รายวชิา (6 หน่วยกติ) 
108522 ระเบียบวธีิวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 3(3-0-6) 

 Research Methodology in Science and Technology  
108681 สัมมนา 1   1(0-2-1) 
 Seminar 1  
108682 สัมมนา 2     1(0-2-1) 
 Seminar 2  
108683 สัมมนา 3   1(0-2-1) 
 Seminar 3  
วชิาเลอืก     จ านวนไม่น้อยกว่า 21 หน่วยกติ 

ใหนิ้สิตเลือกเรียนรายวชิาต่อไปน้ี โดยสามารถเลือกไดจ้ากหลายหมวดรายวชิา  
จ านวนไม่นอ้ยกวา่ 21 หน่วยกิต  
 

กลุ่มเคมีและเคมีกายภาพอาหาร (Food Chemistry and Physico-Chemistry) มี 4 รายวชิา ดังนี ้
   

108531 เคมีทางอาหารขั้นสูง 3 (2-3-5) 
 Advanced Food Chemistry  

108533 เอนไซมแ์ละการประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร 3 (2-3-5) 
 Enzymes and Its Application in Food Industry  

108525 สมบติัทางเคมีกายภาพของอาหารส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ์
และการแปรรูป  

3(2-3-5) 

 Physico-chemical Properties of Foods for Product and Process 
Development 

 

108633 อนัตรกิริยาระดบัโมเลกุลของอาหาร  3 (2-3-5) 
 Molecular Interactions of  Foods   
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กลุ่มพฒันาผลติภัณฑ์และอาหารสุขภาพ (Product Development and Health Food)  
มี 5 รายวชิา ดังนี้ 

   

108523 เทคนิคทางประสาทสัมผสัขั้นสูง 3(2-3-5) 
 Advanced Sensory Techniques          

108537 วตัถุเจือปนอาหารและการประยกุตใ์ช ้ 3(3-0-6) 
 Food Additives  and Its Applications   

108552 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารขั้นสูง  3 (2-3-5) 
 Advanced Food Product Development  

108571 อาหารสุขภาพและการประเมิน 3 (2-3-5) 
 Health Food  and Assessment  

108622 การวเิคราะห์ขอ้มูลทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารขั้นสูง 3(3-0-6) 
 Advanced  Data Analysis for Food Science and Technology  

 
กลุ่มการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร (Food Processing and Engineering) มี 5 รายวิชา ดังนี ้

   

108513 ผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปเล็กนอ้ย  3 (2-3-5) 
 Minimally Processed Food  

108534 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีของธญัพืชขั้นสูง 3 (2-3-5) 
 Advanced Cereal Science and Technology  

108562 เทคโนโลยกีารหมกั 3 (2-3-5) 
 Fermentation Technology  

108574 การประยกุตใ์ชพ้อลิเมอร์ทางอาหาร  3(3-0-6) 
 Food Polymers and Its Applications  

108612 นวตักรรมทางเทคโนโลยกีารแปรรูปอาหารและการบรรจุ 3 (2-3-5) 
 Innovative Technology in Food Process and Packaging  
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กลุ่มความปลอดภัยในอาหาร (Food Safety) มี 4 รายวชิา ดังนี ้
   

108561 จุลชีววทิยาทางอาหารขั้นสูง 3 (2-3-5) 
 Advanced Food Microbiology  

108661 เทคนิคการวิเคราะห์จุลินทรียอ์ยา่งรวดเร็วและอตัโนมติั 3(3-0-6) 
 Rapid and Automation Techniques in Microbial Analysis   

108662 เช้ือก่อโรคในอาหาร 3 (2-3-5) 
 Foodborne Pathogens  

108611 กลไกปฏิกิริยาของวธีิในการถนอมอาหาร         3(3-0-6) 
 Mechanisms of action of food preservation procedures    

 
รายวชิาอืน่ ดังนี้ 

   

108684 หวัขอ้คดัสรรทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 3 (2-3-5) 
 Selected Topics in  Food Science and Technology    

 
หมายเหตุ: นิสิตสามารถเลือกเรียนรายวชิาระดบับณัฑิตศึกษาในหลกัสูตรอ่ืนของสาขาวชิาท่ี 

เก่ียวขอ้งกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร โดยไดรั้บความเห็นชอบจากอาจารยท่ี์ปรึกษา 
 

วทิยานิพนธ์     จ านวน  48 หน่วยกติ แบ่งเป็น 
108703  วทิยานิพนธ์ 1  แบบ 2.2  จ านวน   3 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 1 Type 2.2) 
108704  วทิยานิพนธ์ 2  แบบ 2.2  จ านวน   6 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 2 Type 2.2) 
108705  วทิยานิพนธ์ 3  แบบ 2.2  จ านวน   6 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 3 Type 2.2) 
108706  วทิยานิพนธ์ 4  แบบ 2.2  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 4 Type 2.2) 
108707  วทิยานิพนธ์ 5  แบบ 2.2  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 5 Type 2.2) 
108708  วทิยานิพนธ์ 6  แบบ 2.2  จ านวน   9 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 6 Type 2.2) 
108709  วทิยานิพนธ์ 7  แบบ 2.2  จ านวน   6 หน่วยกิต 
                    (Dissertation 7 Type 2.2) 
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3.1.4 แผนการศึกษา  
3.1.4.1  แผนการศึกษาแบบ 1.1 

 ช้ันปีที ่1  

ภาคการศึกษาต้น 

 

108522 ระเบียบวธีิวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(ไม่นบัหน่วยกิต) 3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology (Non-credit)  
108601 วทิยานิพนธ์ 1 แบบ 1.1 6 หน่วยกิต 
 Dissertation 1 Type 1.1    
108681 สัมมนา 1 (ไม่นบัหน่วยกิต) 1(0-2-1)   
 Seminar 1  (Non-credit)  
 รวม    6  หน่วยกติ 

 ช้ันปีที ่1   
ภาคการศึกษาปลาย 

 

108602 วทิยานิพนธ์ 2 แบบ 1.1 6  หน่วยกิต 
 Dissertation 2 Type 1.1      
 รวม    6 หน่วยกติ 

 ช้ันปีที ่ 2   
ภาคการศึกษาต้น 

 

108603 วทิยานิพนธ์  3 แบบ 1.1 9 หน่วยกิต 
 Dissertation 3   Type 1.1    
108682 สัมมนา 2 (ไม่นบัหน่วยกิต) 1(0-2-1)   
 Seminar 2 (Non-credit)  
 รวม  9  หน่วยกติ 

 
 ช้ันปีที ่ 2   

ภาคการศึกษาปลาย 

 

108604 วทิยานิพนธ์ 4 แบบ 1.1 
Dissertation 4 Type 1.1 

9 หน่วยกิต 
 

 รวม    9 หน่วยกติ 
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 ช้ันปีที่ 3  
 ภาคการศึกษาต้น 

 

108605 วทิยานิพนธ์ 5   แบบ 1.1   9 หน่วยกิต 
 Dissertation 5  Type 1.1       
108683 สัมมนา 3 (ไม่นบัหน่วยกิต) 1(0-2-1)   
 Seminar 3 (Non-credit)  
 รวม  9 หน่วยกติ 

 
 ช้ันปีที่ 3   

ภาคการศึกษาปลาย 
 

108606 วทิยานิพนธ์ 6   แบบ 1.1    9 หน่วยกิต 
 Dissertation 6 Type 1.1     
 รวม  9  หน่วยกติ 
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3.1.4.2  แผนการศึกษาแบบ 1.2 
 ช้ันปีที ่1   

ภาคการศึกษาต้น 

 

108522 ระเบียบวธีิวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(ไม่นบัหน่วยกิต) 3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology (Non-credit)  
108607 วทิยานิพนธ์ 1 แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 
 Dissertation 1 Type 1.2    
108681 สัมมนา 1 (ไม่นบัหน่วยกิต) 1(0-2-1)   
 Seminar 1  (Non-credit)  
 รวม    9  หน่วยกติ 

 ช้ันปีที ่1   
ภาคการศึกษาปลาย 

 

108608 วทิยานิพนธ์ 2 แบบ 1.2 9  หน่วยกิต 
 Dissertation 2 Type 1.2      
 รวม    9 หน่วยกติ 

 ช้ันปีที ่ 2   
ภาคการศึกษาต้น 

 

108609 วทิยานิพนธ์  3 แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 
 Dissertation 3   Type 1.2    
108682 สัมมนา 2 (ไม่นบัหน่วยกิต) 1(0-2-1)   
 Seminar 2 (Non-credit)  
 รวม  9  หน่วยกติ 

 ช้ันปีที ่ 2   
ภาคการศึกษาปลาย 

 

108691 วทิยานิพนธ์ 4 แบบ 1.2 
Dissertation 4 Type 1.2 

9 หน่วยกิต 
 

 รวม    9 หน่วยกติ 
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 ช้ันปีที่ 3   
ภาคการศึกษาต้น 

 

108692 วทิยานิพนธ์ 5   แบบ 1.2   9 หน่วยกิต 
 Dissertation 5  Type 1.2       
108683 สัมมนา 3 (ไม่นบัหน่วยกิต) 1(0-2-1)   
 Seminar 3 (Non-credit)  
 รวม  9 หน่วยกติ 

 ช้ันปีที่ 3   
ภาคการศึกษาปลาย 

 

108693 วทิยานิพนธ์ 6   แบบ 1.2    9 หน่วยกิต 
 Dissertation 6 Type 1.2     
 รวม  9  หน่วยกติ 

 ช้ันปีที่ 4   
ภาคการศึกษาต้น 

 

108694 วทิยานิพนธ์ 7   แบบ 1.2    9 หน่วยกิต 
 Dissertation 7 Type 1.2     
 รวม  9  หน่วยกติ 

 ช้ันปีที่ 4   
ภาคการศึกษาปลาย 

 

108695 วทิยานิพนธ์ 8  แบบ 1.2    9 หน่วยกิต 
 Dissertation 8  Type 1.2     
 รวม  9  หน่วยกติ 
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3.1.4.3   แผนการศึกษาแบบ 2.1 

 ช้ันปีที ่1   
ภาคการศึกษาต้น 

 

xxxxxx วชิาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course       
108522 ระเบียบวธีิวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(ไม่นบัหน่วยกิต) 3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology (Non-credit)  
108696 วทิยานิพนธ์  1 แบบ 2.1    3 หน่วยกิต 
 Dissertation 1 Type 2.1        
108681 สัมมนา 1 (ไม่นบัหน่วยกิต) 1(0-2-1)   
 Seminar 1 (Non-credit)  
 รวม  6 หน่วยกติ 

 ช้ันปีที ่1   
ภาคการศึกษาปลาย 

 

xxxxxx วชิาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
xxxxxx วชิาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
108697 วทิยานิพนธ์ 2 แบบ 2.1     6 หน่วยกิต 
 Dissertation 2  Type 2.1     
 รวม   12 หน่วยกติ 

 ช้ันปีที ่2   
ภาคการศึกษาต้น 

 

xxxxxx วชิาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
108698 วทิยานิพนธ์ 3 แบบ 2.1          6 หน่วยกิต 
 Dissertation 3 Type 2.1         
108682 สัมมนา 2 (ไม่นบัหน่วยกิต)  1(0-2-1)   
 Seminar 2  (Non-credit)  
 รวม  9 หน่วยกติ 
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ช้ันปีที ่2   
ภาคการศึกษาปลาย 

108699 วทิยานิพนธ์ 4 แบบ 2.1     9 หน่วยกิต 
 Dissertation 4 Type 2.1     
 รวม    9 หน่วยกติ 

 
 ช้ันปีที ่3   

ภาคการศึกษาต้น 
 

108701 วทิยานิพนธ์ 5 แบบ 2.1         6 หน่วยกิต 
 Dissertation 5 Type 2.1         
108683 สัมมนา 3 (ไม่นบัหน่วยกิต) 1(0-2-1)   
 Seminar 3 (Non-credit)  
 รวม  6 หน่วยกติ 

 ช้ันปีที ่3   
ภาคการศึกษาปลาย 

 

108702 วทิยานิพนธ์  6 แบบ 2.1        6 หน่วยกิต 
 Dissertation  6 Type 2.1       
 รวม  6 หน่วยกติ 
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3.1.4.4   แผนการศึกษาแบบ 2.2 
 

 ช้ันปีที ่1   
ภาคการศึกษาต้น 

 

108521 การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง 3 (2-3-5) 
 Advanced Food Analysis          

108522 ระเบียบวธีิวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(ไม่นบัหน่วยกิต) 3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology (Non-credit)  
xxxxxx วชิาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
108681 สัมมนา 1 (ไม่นบัหน่วยกิต) 1(0-2-1)   
 Seminar 1 (Non-credit)  
 รวม  6 หน่วยกติ 

 ช้ันปีที ่1   
ภาคการศึกษาปลาย 

 

xxxxxx วชิาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
xxxxxx วชิาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
108703 วทิยานิพนธ์ 1 แบบ 2.2 3 หน่วยกิต 
 Dissertation 1 Type 2.2  
 รวม    9 หน่วยกติ 

  
ช้ันปีที ่2  ภาคการศึกษาต้น 

 

xxxxxx วชิาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
xxxxxx วชิาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
108704 วทิยานิพนธ์ 2 แบบ 2.2     6 หน่วยกิต 
 Dissertation 2 Type 2.2     
108682 สัมมนา 2 (ไม่นบัหน่วยกิต) 1(0-2-1)   
 Seminar 2  (Non-credit)  
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 รวม  12 หน่วยกติ 
 

 ช้ันปีที ่2  ภาคการศึกษาปลาย  
xxxxxx วชิาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
xxxxxx วชิาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
108705 วทิยานิพนธ์ 3 แบบ 2.2 6 หน่วยกิต 
 Dissertation 3 Type 2.2  
 รวม  12 หน่วยกติ 

 ช้ันปีที ่3  ภาคการศึกษาต้น  
108706 วทิยานิพนธ์ 4 แบบ 2.2     9 หน่วยกิต 
 Dissertation 4 Type 2.2    
 รวม 9 หน่วยกติ 

 ช้ันปีที ่3  ภาคการศึกษาปลาย  
108707 วทิยานิพนธ์ 5 แบบ 2.2      9 หน่วยกิต 
 Dissertation 5 Type 2.2    
 รวม 9 หน่วยกติ 

 ช้ันปีที ่4  ภาคการศึกษาต้น  
108708 วทิยานิพนธ์ 6 แบบ 2.2     9 หน่วยกิต 
 Dissertation 6 Type 2.2     
108683 สัมมนา 3 (ไม่นบัหน่วยกิต) 1(0-2-1)    
 Seminar 3 (Non-credit)  
 รวม 9   หน่วยกติ 

 ช้ันปีที ่4  ภาคการศึกษาปลาย  
108709 วทิยานิพนธ์ 7 แบบ 2.2     6 หน่วยกิต 
 Dissertation 7 Type 2.2    
 รวม 6 หน่วยกติ 

 



32 
 

3.1.5 ค าอธิบายรายวชิา  

108513  ผลติภัณฑ์อาหารแปรรูปเลก็น้อย                3(2-3-5) 
 Minimally Processed Food 
  ความส าคัญ ค าจ  ากัดความ และประเภทของผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปเล็กน้อย  คุณสมบติัทาง
ชีววิทยา ชีวเคมี เคมีกายภาพ และจุลชีววิทยาของผลิตภณัฑ์  ปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์  หน่วย
การแปรรูป เทคโนโลยีท่ีใช้ในการแปรรูป บรรจุภณัฑ์ท่ีใช้และอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ประเภทน้ี  
ความปลอดภยั และระบบการประกนัคุณภาพของผลิตภณัฑ ์
  Significance, definition and categories of minimally processed foods, biological, biochemical, 
physicochemical and microbiological properties of minimally processed foods, factors affecting overall 
quality, unit operations, preservation technology, packaging and shelf-life of minimally processed foods, 
safety control procedures and quality assurance of the products. 

 
108521  การวเิคราะห์อาหารข้ันสูง                     3(2-3-5) 
              Advanced Food Analysis  

       หลกัการและการวิเคราะห์คุณสมบติัอาหารขั้นสูงด้วยเทคนิคสเปกโตรสโคปี เทคนิคโครมาโต
กราฟฟี เทคนิคอิเลคโตรโฟรีซิส เทคนิคทางรีโอโลจีและเน้ือสัมผสั เทคนิคเชิงความร้อน เทคนิคกล้อง
จุลทรรศน์ เทคนิคอิมมูโนโลย ีเทคนิคทางพนัธุกรรม  และเทคนิคทางประสาทสัมผสั  
  Principles and advanced analytical techniques of food properties including spectroscopy 
techniques, chromatography techniques, thermal analysis techniques, rheological techniques and texture 
analysis, microscopic techniques, immunology techniques, genetic techniques and sensory techniques  

 

108522  ระเบียบวธีิวจัิยทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี             3(3-0-6) 
                Research Methodology in Science and Technology  

ความหมาย ลกัษณะ และเป้าหมายการวจิยั ประเภทและกระบวนการวจิยั การก าหนดปัญหาการวิจยั 
ตวัแปรและสมมุติฐาน การเก็บรวบรวมขอ้มูล การวิเคราะห์ขอ้มูล การเขียนโครงร่างและรายงานการวิจยั 
การประเมินงานวิจัย การน าผลวิจัยไปใช้ จรรยาบรรณนักวิจัยและเทคนิควิธีการวิจัยเฉพาะทางด้าน
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
 Research definition, characteristic and goal, type and research process, research problem 
determination, variables and hypothesis, data collection, data analysis, proposal and research report 
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writing, research evaluation, research application, ethics of researchers and research techniques in science 
and technology 
 
108523 เทคนิคทางประสาทสัมผสัข้ันสูง                                                                                     3(2-3-5) 
            Advanced Sensory Techniques 
            เทคนิคท่ีใช้ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัและการใช้งานในอุตสาหกรรมอาหาร รวมทั้ง
การใชร้ะบบคอมพิวเตอร์และการวเิคราะห์ทางสถิติของขอ้มูล  ความสัมพนัธ์ของคุณลกัษณะของอาหารท่ีไดจ้าก
การวดัดว้ยวธีิการทางประสาทสัมผสัและการใชเ้คร่ืองมือ  การแปลผลและตีความขอ้มูลทางประสาทสัมผสั  
 Sensory evaluation techniques and their applications in food industry, including the use of 
computer systems and statistical analysis of the data, the linkage of sensory and instrumental 
measurements of food characters, the interpretation and understanding of sensory data. 
 
108525 สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหารส าหรับการพัฒนาผลติภัณฑ์และการแปรรูป              3(2-3-5)   
            Physico-chemical Properties of Foods for Product and Process Development 

ความสัมพนัธ์ของอนัตรกริยาระหวา่งโมเลกุลในอาหาร  เช่น น ้ าและการเปล่ียนสถานะ สมบติัของ
คอลลอยด์และอิมลัชัน่ สมบติัทางเคมีกายภาพของอาหารและการประยุกตใ์ชใ้นการปรับปรุงคุณภาพ  การ
แปรรูปและการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  

The relationships between molecular interactions in foods i.e. water and phase transition, 
properties of colloids and emulsions, physico-chemical properties of foods, applications for product 
quality enhancement and process development. 
 
108531   เคมีทางอาหารข้ันสูง        3(2-3-5) 
  Advanced Food Chemistry  
  โครงสร้างและคุณสมบติัขององคป์ระกอบท่ีส าคญัในอาหาร ไดแ้ก่น ้ า คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน ไขมนั 
และวิตามิน  อนัตรกิริยาระหวา่งองคป์ระกอบต่างๆ ในอาหาร   ชนิดและอนัตรกิริยาของโลหะเชิงซ้อนใน
อาหาร คุณสมบัติเชิงหน้าท่ีของสารเจือปนในอาหาร การประยุกต์ใช้และความก้าวหน้าเก่ียวกับ
องคป์ระกอบในอาหาร 
  Structure and properties of food constituents e.g. water, carbohydrates, proteins, lipids and 
vitamins. Interactions of food constituents, types of metal complexes and their interactions in food, 
functionality of food additives, applications and recent advances in food constituents. 
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108533  เอนไซม์และการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร     3(2-3-5) 
 Enzymes and Its Application in Food Industry 
 ความรู้เก่ียวกบัเอนไซม์ เอนไซม์ท่ีใช้ในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร ในการผลิตน ้ านมหรือเนยแข็ง  
อุตสาหกรรมการแปรรูปเน้ือสัตว ์อุตสาหกรรมขนมอบ  การผลิตเคร่ืองด่ืมและน ้ าผลไม ้กระบวนการผลิต
แป้งและน ้าตาล และในกระบวนการผลิตไขมนัและน ้ามนั 
 Principles of enzymes,  enzymes in the food industry, milk and cheese production, meat industry, 
baking industry, production of beverages and fruit juices, starch and sugar industries, and in the processing 
of fats and oils. 
 
108534  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยขีองธัญพชืข้ันสูง     3(2-3-5) 
  Advanced Cereal Science and Technology  
   สมบติัทางเคมี-กายภาพของธัญพืช เทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว การดดัแปรองค์ประกอบของ
ธญัพืชทางชีวเคมี เทคโนโลยกีารแปรรูปของผลิตภณัฑจ์ากธญัพืช สมบติัในการท าหนา้ท่ีและความปลอดภยั
ของผลิตภณัฑจ์ากธญัพืช 

  Physico-chemical properties of cereals, postharvest technology, biochemical modification of 
cereal components, processing technology, and functional properties and safety of cereal products. 
 
108537 วตัถุเจือปนอาหารและการประยุกต์ใช้      3(3-0-6) 
 Food Additives and Its Applications 
  ความหมายและการจ าแนกชนิดของสารเจือปนในอาหาร คุณสมบติัของสารเจือปนในอาหารและ
การเลือกใชใ้นผลิตภณัฑ์อาหารและกระบวนการผลิต การควบคุมการใชส้ารเจือปนในอาหาร การประเมิน
ความปลอดภยัของสารเจือปนในอาหาร 
  Definition and classification of food additives, food additives and their utilization in products and 
processes, regulation of food additive applications in foods, safety evaluation of food additives.  
 
108552 การพฒันาผลติภัณฑ์อาหารข้ันสูง       3(2-3-5) 
  Advanced Food Product Development  
  กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์ การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีการผลิตส าหรับผลิตภณัฑ์ตน้แบบ การ
ประเมินการยอมรับของผลิตภณัฑ์ เทคนิคการวิจยัผูบ้ริโภคและการตลาด แนวทางการขยายการผลิตของ
ผลิตภณัฑต์น้แบบ 
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 Product development process, processing technology application of the prototype product, product 
acceptability evaluation, consumer research and market evaluation techniques, prototype scale up 
guidelines.  
 
108561   จุลชีววทิยาทางอาหารข้ันสูง       3(2-3-5) 
  Advanced Food Microbiology  
  การควบคุมเช้ือจุลินทรีย์ในอาหารโดยวิธีการต่างๆ การคาดคะเนลกัษณะการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย ์การเจริญเติบโตแบบยดึติดของเช้ือบนพื้นผิวของอาหารและเคร่ืองมือ เช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรค
ในอาหาร การตรวจสอบและวิเคราะห์จุลินทรียใ์นอาหารและสภาพแวดลอ้มโดยวิธีดั้งเดิมและวิธีรวดเร็ว 
การพิสูจน์เพื่อระบุช่ือเช้ือ การน าเช้ือจุลินทรียไ์ปใช้ในการควบคุมการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑ์
อาหาร  
 Control of microorganisms in food by various methods, predictive modeling of microbial growth, 
microbial attachment to food and equipment surfaces, microbial foodborne diseases, determination and 
detection of microorganisms in food and food environment : conventional and rapid methods, 
identification of microorganisms in foods, biological control and biosensor. 
 
108562   เทคโนโลยีการหมัก        3(2-3-5) 
  Fermentation Technology  
  กระบวนการหมกั ปัจจยัทางสรีรวทิยาท่ีควบคุมการหมกัและวถีิทางชีวเคมีท่ีเก่ียวกบัการสังเคราะห์
เมตาโบไลท์ การควบคุมการสร้างเมตาโบไลท์ ชนิดของการหมกัแบบต่างๆ ถงัหมกัและอุปกรณ์ ความ
ปลอดภยัในกระบวนการหมกั ผลิตภณัฑอ์าหารหมกัและอ่ืนๆ และจลนพลศาสตร์ของการเจริญ 
  Fermentation  processes, physiological factors controlling of fermentation and biochemical 
pathways relating metabolites synthesis, controlling of metabolites synthesis, types of fermentation, 
fermentors and equipments, safety in fermentation processes, fermented foods and other products and 
kinetics of  microbial growth. 
 
108571  อาหารสุขภาพและการประเมิน       3(2-3-5) 
 Health  food and Assessment 
 นิยามและหลกัการกล่าวอา้งสรรพคุณอาหารสุขภาพ การสกดัสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ การทดสอบ
สารออกฤทธ์ิและอาหารสุขภาพในหลอดทดลอง สัตวท์ดลองและมนุษย ์หลกัการเบ้ืองตน้ทางโภชนาการใน
การผลิตอาหารสุขภาพ ปัจจยัเส่ียงและกลไกการเกิดโรคความเส่ือมเน่ืองจากอาย ุ ขอ้แนะน าการรักษาโรค
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เร้ือรัง เทคนิคและการจดัการระบบการผลิตอาหารสุขภาพ ขอ้ก าหนดและขอ้บงัคบัทางกฎหมายของอาหาร
สุขภาพ 
              Definition and criteria of health claims, Isolation technique of active components, efficacy 
determination of active components in in vitro, animal and human studies, principle of nutrition for health 
food production, risks and mechanisms of degenerative diseases, recommendations for degenerative 
disease treatments, technique and food production management, law and regulation of health food. 
 
108574  การประยุกต์ใช้พอลเิมอร์ทางอาหาร                                                                                   3(3-0-6)   

Food Polymers and Its Applications 
            การน าหลกัการทางดา้นวิทยาศาสตร์พอลิเมอร์ วสัดุศาสตร์ และเคมีเพื่อใชเ้ป็นพื้นฐานในการศึกษา
คุณสมบติัทางกายภาพของพอลิเมอร์ทางอาหาร เช่น โปรตีน สตาร์ช และไฮโดรคอลลอยด์   การศึกษา
คุณสมบติัเฉพาะ  อนัตรกริยา และการประยกุตใ์ชพ้อลิเมอร์ดงักล่าวในอุตสาหกรรมอาหาร 
             Integration of polymer science, material science and chemistry principles as the basic for 
characterization of the physical properties of food polymers i.e. proteins, starches, and hydrocolloids. 
Study on specific properties and interactions of such polymers, and their utilization in the food industry. 
 
108601   วทิยานิพนธ์ 1 แบบ 1.1                                                                         (6 หน่วยกติ) 
                Dissertation 1 Type 1.1               

  นิสิตทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวจิยัโดยละเอียด เตรียมโครงร่างวิจยัฉบบัยอ่ โดยระบุ
หวัขอ้วทิยานิพนธ์ ความส าคญั ปัญหาและท่ีมาของการวิจยั วตัถุประสงค ์และขั้นตอนการด าเนินการวิจยั
โดยสังเขปและเสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์      

  Students conduct an extensive literature review related to their research, prepare  a research 
proposal draft including a research topic, justification and research problem statement, research objectives, 
and research procedures in brief and propose to their dissertation adviser 

 
108602 วทิยานิพนธ์ 2 แบบ 1.1                                                                          (6 หน่วยกติ) 
              Dissertation 2 Type 1.1              

นิสิตส่งโครงร่างงานวิจยัฉบบัสมบูรณ์ โดยมีการระบุองค์ประกอบของการวิจยัโดยละเอียด และ
เสนอช่ืออาจารยท่ี์ปรึกษาวิทยานิพนธ์เพื่อให้บณัฑิตวิทยาลยัแต่งตั้งและสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ มีการ
ด าเนินการเก็บและวิเคราะห์ขอ้มูลการวิจยัเบ้ืองตน้ พร้อมทั้งจดัท ารายงานความกา้วหน้าเสนอต่ออาจารยท่ี์
ปรึกษาวทิยานิพนธ์    
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Students submit a complete research proposal comprising details of research components, 
designate a prospective dissertation adviser to Graduate School, take a dissertation defense, and 
preliminarily collect and analyze data, and submit a progress report to their dissertation adviser 
 
108603   วทิยานิพนธ์ 3 แบบ 1.1                                                                (9 หน่วยกติ) 
                Dissertation 3 Type 1.1               

  นิสิตออกแบบและด าเนินการทดลอง เก็บและวิเคราะห์ขอ้มูลการวิจยั พร้อมทั้งจดัท ารายงาน
ความกา้วหนา้เสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 

  Students design and conduct experiments, collect and analyze data, and submit a progress report 
to their dissertation adviser 

 
108604   วทิยานิพนธ์ 4 แบบ 1.1                                                                    (9 หน่วยกติ) 
                Dissertation 4 Type 1.1               

  นิสิตด าเนินการทดลอง เก็บและวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยเพิ่มเติม พร้อมทั้ งจัดท ารายงาน
ความกา้วหนา้เสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 

  Students conduct experiments, collect and analyze additional data, and submit a progress report 
to their dissertation adviser 

 
108605  วทิยานิพนธ์ 5 แบบ 1.1                                                                   (9 หน่วยกติ) 
               Dissertation 5 Type 1.1               

 นิสิตด าเนินการทดลอง เก็บ วิเคราะห์ขอ้มูลการวิจยัระยะสุดทา้ย และสรุปผลการวิจยั พร้อมทั้ง
จดัท ารายงานความกา้วหนา้เสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
               Students wrap up experiments, collect and analyze data in the final step, prepare and submit the 
final progress report to their dissertation adviser 
 
108606   วทิยานิพนธ์ 6 แบบ 1.1                                                                  (9 หน่วยกติ) 
                Dissertation 6 Type 1.1               

   นิสิตเตรียมวิทยานิพนธ์ สอบวิทยานิพนธ์ ด าเนินการแกไ้ข และส่งเล่มวิทยานิพนธ์ฉบบัสมบูรณ์
แก่บณัฑิตวทิยาลยั 

   Students prepare a dissertation, take a final dissertation defense, rectify the work and submit the 
complete dissertation to Graduate School 
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108607  วทิยานิพนธ์ 1 แบบ 1.2                                                                         (9 หน่วยกติ) 
              Dissertation 1 Type 1.2               

 นิสิตปรึกษาและอภิปรายแนวความคิดงานวิจยักบัอาจารยท่ี์ปรึกษาวิทยานิพนธ์ คน้ควา้เอกสาร 
บทความวิชาการ และ/หรือบทความวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง และสรุปการทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งและเสนอ
ต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
              Students consult and discuss the research concepts with their dissertation advisor, research related 
documents, books, academic and/or research articles, prepare and submit a brief literature review to their 
dissertation adviser 
 
108608   วทิยานิพนธ์ 2 แบบ 1.2                                                                         (9 หน่วยกติ) 
               Dissertation 2 Type  1.2               

  นิสิตทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวิจยัโดยละเอียด เตรียมโครงร่างวิจยัฉบบัยอ่ โดยระบุ
หวัขอ้วิทยานิพนธ์ ความส าคญั ปัญหาและท่ีมาของการวิจยั วตัถุประสงค์ และขั้นตอนการด าเนินการวิจยั
โดยสังเขปและเสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์      

  Students conduct an extensive literature review related to their research, prepare  a research 
proposal draft including a research topic, justification and research problem statement, research objectives, 
and research procedures in brief and propose to their dissertation adviser 

 
108609 วทิยานิพนธ์ 3 แบบ 1.2                                                                          (9 หน่วยกติ) 
              Dissertation 3 Type 1.2               

นิสิตส่งโครงร่างงานวิจยัฉบบัสมบูรณ์ โดยมีการระบุองค์ประกอบของการวิจยัโดยละเอียด และ
เสนอช่ืออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์เพื่อใหบ้ณัฑิตวทิยาลยัแต่งตั้งและสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์  

Students submit a complete research proposal comprising details of research components, 
designate a prospective dissertation adviser to Graduate School, take a dissertation defense 
 
108611    กลไกปฏิกริิยาของวธีิในการถนอมอาหาร      3(3-0-6) 
   Mechanisms of action of food preservation procedures   

  ทฤษฎีและกลไกในการถนอมอาหารของกระบวนการแปรรูปอาหารแบบต่างๆ ท่ีมีผลต่อจุลินทรียก์าร
ใชค้วามร้อน รังสี อุณหภูมิต ่า การท าแห้งหรือเพิ่มแรงดนัออสโมติกหรือลดวอเตอร์แอคติวิต้ี การลดค่า pH 
การใช้กรดอินทรีย ์เอสเทอร์ ซัลไฟต์ ไนไตรท์ การดดัแปลงบรรยากาศ การใช้ระบบตา้นจุลินทรียแ์บบ
ธรรมชาติและการใชว้ธีิการแปรรูปหลายวธีิร่วมกนั 
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    Theories and mechanisms of action of food preservations that affect microorganisms, heat 
processing, irradiation, lowering temperature, drying, raising osmotic pressure and lowering water activity 
and pH, using of organic acids, esters, sulfites and nitrites, modifying atmosphere, using of natural 
antimicrobials and combination of food preservation processes 
 
108612  นวตักรรมทางเทคโนโลยกีารแปรรูปอาหารและการบรรจุ           3(2-3-5) 
  Innovative Technology in Food Process and Packaging  
  นวตักรรมดา้นการแปรรูปอาหารแบบใชค้วามร้อนและไม่ใชค้วามร้อน นวตักรรมดา้นบรรจุภณัฑ ์
ทฤษฎีและการประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรม อาหารประเภทต่าง ๆ  
  Thermal and non-thermal innovative technology in food processing, innovative packaging, 
theories and applications in food industries 
 
108622  การวเิคราะห์ข้อมูลทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารข้ันสูง            3(3-0-6) 
 Advanced  Data Analysis for Food Science and Technology 

การวเิคราะห์ขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารโดยใชก้ารวเิคราะห์การ
ถดถอย การวเิคราะห์การจ าแนกประเภท และการจดักลุ่ม การวเิคราะห์องคป์ระกอบหลกั การวเิคราะห์ปัจจยั 
การท านายการเปล่ียนแปลงสมบติัต่าง ๆ ในอาหารโดยใชแ้บบจ าลองทางคณิตศาสตร์ 
 Data analysis in relation to food science and technology using regression analysis, discriminant 
analysis and cluster analysis, principal component analysis, factor analysis, prediction of food property 
changes using mathematical models 
 
108633  อนัตรกริิยาระดับโมเลกุลของอาหาร                        3(2-3-5) 
              Molecular Interactions of Foods 

  กระบวนการของอนัตรกิริยาขององคป์ระกอบในอาหารกบัส่วนประกอบอ่ืน ๆ ทั้งในระบบอาหาร
จริงและระบบอาหารจ าลอง การใช้หลักการทางวิทยากระแสและเทคนิคไมโครสโคปีในการศึกษา                   
การเปล่ียนโครงรูปท่ีมีน ้าเป็นส่ือกลาง    ความสัมพนัธ์ระหวา่งโครงสร้างกบัหนา้ท่ีของสตาร์ช    อนัตรกิริยา
อนัเน่ือง มาจาก ลิปิด โปรตีน  เอนไซม ์ สารใหค้วามหวาน  อิมลัซิฟายเออร์  และสารใหร้สชาติ 

   Interaction process of food ingredients with other constituents considered both real and model 
food systems, application of rheological concepts and microscopic techniques to investigate interactions, 
the transformations mediated by water, the structure-function relationship of starches,   interactions 
involving lipids, proteins, enzymes, sweeteners, emulsifiers, and flavor components 



40 
 

108661  เทคนิคการวเิคราะห์จุลนิทรีย์อย่างรวดเร็วและอตัโนมัติ    3(2-0-6) 
              Rapid and Automation Techniques in Microbial Analysis  
                ทฤษฎีและการประยกุตใ์ชว้ธีิการรวดเร็วและอตัโนมติัในการปรับปรุงการแยก การตรวจสอบการจ าแนก 
เทคนิคการกรองดว้ยเมมเบรน  เทคนิคทางไฟฟ้า เทคนิคลูมิเนสเซนท ์ เทคนิค polymerase chain reaction การ
วเิคราะห์ปริมาณจุลินทรียแ์ละสารจากจุลินทรียใ์นอาหารและผลิตผลทางการเกษตร  
                 Theories and applications of rapid methods and automation in improving the isolation,  
detection, characterization, membrane filtration technique, electrical technique, luminescent technique, polymerase 
chain reaction technique, enumeration of microorganisms and microbial products in foods and agricultural 
produces 
 
108662     เช้ือก่อโรคในอาหาร        3(2-3-5) 

Foodborne Pathogens 
ชนิดและโรคท่ีเกิดจากจุลินทรียก่์อโรคในอาหาร  การติดเช้ือ การไดรั้บสารพิษ และกลไก 

การก่อโรคของเช้ือโรคจากอาหาร สารพิษ การตรวจวดั การระบุช่ือเช้ือและการควบคุมเช้ือโรคในอาหาร 
นิเวศวทิยา และการรอดชีวติของจุลินทรียก่์อโรคในอาหาร 

Types and foodborne diseases, infection, intoxication and virulence mechanisms of foodborne 
pathogens, toxins, detection, pathogen identification and control methods, ecology and survival of 
pathogens in foods 
 
108681 สัมมนา 1                    1(0-2-1) 

Seminar 1  
             ใหนิ้สิตไดรั้บประสบการณ์ในการน าเสนอผลงานวชิาการดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหารต่อท่ีประชุมเป็นภาษาองักฤษ  
             Provide students experiences in the oral presentation in English regarding food science and 
technology 

 
108682  สัมมนา 2         1(0-2-1) 

 Seminar 2  
              การจบัใจความส าคญัของบทความวจิยัท่ีตีพิมพห์รือบทความทางวชิาการในหวัขอ้ต่าง ๆ ท่ีก าลงั
ไดรั้บความสนใจดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร  การตรวจเอกสาร การคิดวิเคราะห์ การน าเสนอ
ผลงานแบบบรรยายเป็นภาษาองักฤษ 
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Extracting knowledge from research publications or articles in current topics relevant to Food 
Science and Technology, literature review, critical thinking, oral presentation in English. 

108683  สัมมนา 3         1(0-2-1) 
Seminar 3  

 การน าเสนอความกา้วหนา้งานวจิยัของนิสิต การอภิปรายและขอ้เสนอแนะท่ีเป็นประโยชน์ในทาง
วชิาการและงานวจิยัเป็นภาษาองักฤษ 
 Presentation of student’s progress research, discussion and suggestions useful for academics and 
research in English. 
 
108684  หัวข้อคัดสรรทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร    3(2-3-5) 
  Selected Topics in Food Science and Technology  
 องคค์วามรู้ งานวจิยัและนวตักรรมทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร ในประเด็นท่ีส าคญั และ
ไดรั้บความสนใจในปัจจุบนั 
 Knowledge, research and innovation in Food Science and Technology regarding the significant 
and current topics of interest   
 
108691   วทิยานิพนธ์ 4 แบบ 1.2                                                                          9 หน่วยกติ 
               Dissertation 4 Type 1.2               

  นิสิตออกแบบและด าเนินการทดลอง เก็บและวิเคราะห์ขอ้มูลการวิจยั พร้อมทั้งจดัท ารายงาน
ความกา้วหนา้เสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 

  Students design and conduct experiments, collect and analyze data, and submit a progress report 
to their dissertation adviser 
108692 วทิยานิพนธ์ 5 แบบ 1.2                                                                        9 หน่วยกติ 
             Dissertation 5 Type 1.2               

นิสิตด าเนินการทดลอง เก็บและวิเคราะห์ขอ้มูลการวิจยัเพิ่มเติม พร้อมทั้งจดัท ารายงานความความ
คืบหนา้งานวจิยัโดยสรุปในช่วงคร่ึงแรกของการท าวจิยัต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 

Students conduct experiments, collect and analyze additional data, and submit a summary 
research progress report during the first half of the experiments to their dissertation adviser 
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108693   วทิยานิพนธ์ 6 แบบ 1.2                                                                        9 หน่วยกติ 
               Dissertation 6 Type 1.2               

 นิสิตด าเนินการทดลอง เก็บและวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัย เพิ่มเติม  พร้อมทั้ งจัดท ารายงาน
ความกา้วหนา้เสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
              Students wrap up experiments, collect and analyze data in the final step, prepare and submit the 
final progress report to their dissertation adviser 
 
108694   วทิยานิพนธ์ 7 แบบ 1.2                                                                        9 หน่วยกติ 
               Dissertation 7 Type 1.2               

 นิสิตด าเนินการทดลอง เก็บ วิเคราะห์ขอ้มูลการวิจยัระยะสุดทา้ย และสรุปผลการวิจยั พร้อมทั้ง
จดัท ารายงานความกา้วหนา้เสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
              Students wrap up experiments, collect and analyze data in the final step, prepare and submit the 
final progress report to their dissertation adviser 
 
108695 วทิยานิพนธ์ 8  แบบ 1.2                                                                        9 หน่วยกติ 
              Dissertation 8 Type 1.2               

นิสิตเตรียมวทิยานิพนธ์ สอบวทิยานิพนธ์ ด าเนินการแกไ้ข และส่งเล่มวิทยานิพนธ์ฉบบัสมบูรณ์แก่
บณัฑิตวทิยาลยั 

Students prepare a dissertation, take a final dissertation defense, rectify the work and submit the 
complete dissertation to Graduate School 
 
108696  วทิยานิพนธ์ 1 แบบ 2.1                                                                     3 หน่วยกติ 
               Dissertation 1 Type 2.1               

 นิสิตทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวิจยัโดยละเอียด เขียนเสนอโครงร่างวิจยัฉบบัยอ่ โดย
ระบุหัวข้อ ความส าคญั ปัญหาและท่ีมาของการวิจยั วตัถุประสงค์ และระบุขั้นตอนการด าเนินการวิจยั
โดยสังเขป  และเสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 

 Students conduct an extensive literature review related to their research, prepare a research 
proposal draft including a research topic, justification and research problem statement, research objectives, 
and research procedures in brief and propose to their dissertation adviser 
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108697 วทิยานิพนธ์ 2 แบบ 2.1                                                                     6 หน่วยกติ 
              Dissertation 2 Type 2.1               

นิสิตส่งโครงร่างงานวิจยัฉบบัสมบูรณ์ โดยมีการระบุองค์ประกอบของการวิจยัโดยละเอียด และ
เสนอช่ืออาจารยท่ี์ปรึกษาวิทยานิพนธ์เพื่อให้บณัฑิตวิทยาลยัแต่งตั้งและสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ มีการ
ด าเนินการเก็บและวิเคราะห์ขอ้มูลการวิจยัเบ้ืองตน้ พร้อมทั้งจดัท ารายงานความกา้วหน้าเสนอต่ออาจารยท่ี์
ปรึกษาวทิยานิพนธ์    

Students submit a complete research proposal comprising details of research components, 
designate a prospective dissertation adviser to Graduate School, take a dissertation defense, and 
preliminarily collect and analyze data, and submit a progress report to their dissertation adviser 

 
108698  วทิยานิพนธ์ 3 แบบ 2.1                                                         6 หน่วยกติ 
               Dissertation 3 Type 2.1               

 นิสิตเตรียมโครงร่างงานวิจยัฉบบัสมบูรณ์ โดยมีการระบุองค์ประกอบของการวิจยัโดยละเอียด 
และเสนอช่ืออาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์เพื่อให้บณัฑิตวิทยาลยัแต่งตั้งและสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ 
ด าเนินการทดลอง เก็บและวิเคราะห์ขอ้มูลการวิจยัเบ้ืองตน้ พร้อมทั้งจดัท ารายงานความกา้วหน้าเสนอต่อ
อาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 

Students prepare a complete research proposal comprising details of research components, 
designate a prospective dissertation adviser to Graduate School, take a dissertation defense, preliminarily 
conduct experiments, collect and analyze data, and submit a progress report to their dissertation adviser 
108699   วทิยานิพนธ์ 4 แบบ 2.1                                                       9 หน่วยกติ 
                Dissertation 4  Type 2.1               

  นิสิตด าเนินการทดลอง เก็บและวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยเพิ่มเติม พร้อมทั้ งจัดท ารายงาน
ความกา้วหนา้เสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 

  Students conduct experiments, collect and analyze additional data, and submit a progress report 
to their dissertation adviser 
 
108701   วทิยานิพนธ์ 5 แบบ 2.1                                                         9 หน่วยกติ 
               Dissertation 5 Type 2.1               

นิสิตด าเนินการทดลอง เก็บ วิเคราะห์ขอ้มูลการวิจยัระยะสุดทา้ย และสรุปผลการวิจยั พร้อมทั้ง
จดัท ารายงานความกา้วหนา้เสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
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              Students wrap up experiments, collect and analyze data in the final step, prepare and submit the 
final progress report to their dissertation adviser 
 
108702   วทิยานิพนธ์ 6 แบบ 2.1                                                         6 หน่วยกติ 
               Dissertation 6 Type 2.1               

  นิสิตเตรียมวิทยานิพนธ์ สอบวิทยานิพนธ์ ด าเนินการแกไ้ข และส่งเล่มวิทยานิพนธ์ฉบบัสมบูรณ์
แก่บณัฑิตวทิยาลยั 

  Students prepare a dissertation, take a final dissertation defense, rectify the work and submit the 
complete dissertation to Graduate School 

 
108703  วทิยานิพนธ์ 1 แบบ 2.2                                                                          3 หน่วยกติ 
              Dissertation 1 Type 2.2               

 นิสิตปรึกษาและอภิปรายแนวความคิดงานวิจยักบัอาจารยท่ี์ปรึกษาวิทยานิพนธ์ คน้ควา้เอกสาร 
บทความวิชาการ และ/หรือบทความวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง และสรุปการทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งและเสนอ
ต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
               Students consult and discuss the research concepts with their dissertation advisor, research 
related documents, books, academic and/or research articles, prepare and submit a brief literature review 
to their dissertation adviser 
 
108704   วทิยานิพนธ์ 2 แบบ 2.2                                                                          6 หน่วยกติ 
               Dissertation 2 Type 2.2               

 นิสิตทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวิจยัโดยละเอียด เตรียมโครงร่างวิจยัฉบบัย่อ โดยระบุ
หวัขอ้วิทยานิพนธ์ ความส าคญั ปัญหาและท่ีมาของการวิจยั วตัถุประสงค์ และขั้นตอนการด าเนินการวิจยั
โดยสังเขปและเสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์      

 Students conduct an extensive literature review related to their research, prepare  a research 
proposal draft including a research topic, justification and research problem statement, research objectives, 
and research procedures in brief and propose to their dissertation adviser 
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108705  วทิยานิพนธ์ 3 แบบ 2.2                                                                           6 หน่วยกติ 
               Dissertation 3 Type 2.2               

 นิสิตส่งโครงร่างงานวิจยัฉบบัสมบูรณ์ โดยมีการระบุองค์ประกอบของการวิจยัโดยละเอียด และ
เสนอช่ืออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์เพื่อใหบ้ณัฑิตวทิยาลยัแต่งตั้งและสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์  

Students submit a complete research proposal comprising details of research components, 
designate a prospective dissertation adviser to Graduate School, take a dissertation defense 

 
108706   วทิยานิพนธ์ 4 แบบ 2.2                                                                        9 หน่วยกติ 
                Dissertation 4 Type 2.2               

  นิสิตออกแบบและด าเนินการทดลอง เก็บและวิเคราะห์ขอ้มูลการวิจยั พร้อมทั้งจดัท ารายงาน
ความกา้วหนา้เสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 

  Students design and conduct experiments, collect and analyze data, and submit a progress report 
to their dissertation adviser 

 
108707 วทิยานิพนธ์ 5 แบบ 2.2                                                                         9 หน่วยกติ 
              Dissertation 5  Type 2.2               

 นิสิตด าเนินการทดลอง เก็บและวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัย เพิ่มเติม พร้อมทั้ งจัดท ารายงาน
ความกา้วหนา้เสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 

  Students conduct experiments, collect and analyze additional data, and submit a progress report 
to their dissertation adviser 

 
108708   วทิยานิพนธ์ 6 แบบ 2.2                                                                        9 หน่วยกติ 
                Dissertation 6 Type 2.2               

 นิสิตด าเนินการทดลอง เก็บ วิเคราะห์ขอ้มูลการวิจยัระยะสุดทา้ย และสรุปผลการวิจยั พร้อมทั้ง
จดัท ารายงานความกา้วหนา้เสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
              Students wrap up experiments, collect and analyze data in the final step, prepare and submit the 
final progress report to their dissertation adviser 
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108709  วทิยานิพนธ์ 7 แบบ 2.2                                                                        6 หน่วยกติ 
               Dissertation 7 Type 2.2               

 นิสิตเตรียมวทิยานิพนธ์ สอบวทิยานิพนธ์ ด าเนินการแกไ้ข และส่งเล่มวทิยานิพนธ์ฉบบัสมบูรณ์แก่
บณัฑิตวทิยาลยั 

 Students prepare a dissertation, take a final dissertation defense, rectify the work and submit the 
complete dissertation to Graduate School 

 
ความหมายของเลขรหัสรายวชิา 

ความหมายของเลขรหัสชุดที่ 1 (นบัจากขวาไปซา้ย) รหสั 3 ตวัแรก คือ ตวัเลขประจ าสาขาวชิา 
 108 หมายถึง สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
  เลขสามตวัหลงั (นับจากขวาไปซ้าย) ใหค้วามหมายดงัน้ี 
                 เลขหลกัหน่วย   : แสดงอนุกรมรายวิชา 

เลขหลกัสิบ  : แสดงหมวดหมู่ในสาขาวิชา 
   1 หมายถึง  การแปรรูป 
  2 หมายถึง  ตรวจสอบ-วิเคราะห์-ประเมินและตรวจสอบคุณภาพ 
  3 หมายถึง  เคมี ชีวเคมี และพิษวิทยา 
  4 หมายถึง  วิศวกรรม 
  5 หมายถึง  การบรรจุและการพฒันาผลิตภณัฑ ์
  6 หมายถึง  จุลชีววิทยา 
  7 หมายถึง  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารประยกุต ์

8   หมายถึง  หวัขอ้พิเศษ-สมัมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
0,9 หมายถึง  วิทยานิพนธ์ 

เลขหลกัร้อย  : แสดงระดบั 
  6-7 หมายถึง   รายวิชาระดบัปริญญาเอก 
  5  หมายถึง   รายวิชาระดบัปริญญาโท 
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3.2 ช่ือ ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
3.2.1 อาจารย์ประจ าหลกัสูตรและอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร 

ล าดบั ช่ือ - นามสกลุ 
ต าแหน่ง

ทางวชิาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวชิา จบการศึกษาจากสถาบนั ประเทศ 

ปีทีส่ าเร็จ
การศึกษา  

1 นายรักษ ์  
ด่านด ารงรักษ ์

รอง
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  Food Science and 
Technology 

The University of Queensland Australia 2543 

   วท.ม.   วิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ไทย 2534 
   วท.บ. วิ ท า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ

เทคโนโลยกีารอาหาร 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ ไทย 2521 

2 นาย ธีรพร   
กงบงัเกิด 

รอง
ศาสตราจารย ์

Dr. nat. 
techn.  

Agricultural Science University of Natural 
Resources and Applied Life 
Sciences, Vienna  

Austria 2543 

   วท.ม. วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ไทย 2538 
   วท.บ.  ชีววิทยา มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ไทย 2533 

3 นางสุดารัตน์  
 เจียมย ัง่ยนื 

รอง
ศาสตราจารย ์

 Ph.D.  Food Science and 
Technology 

The Ohio State University  United States 
Of America 

2544 

   M.Sc.  Food Science and 
Technology 

The University of Georgia United States 
Of America 

2540 

   B. Sc. เทคโนโลยอีาหาร มหาวิทยาลยัขอนแก่น ไทย 2537 
4 นายบุญส่ง   

แสงอ่อน 
ผูช่้วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  Food Science and 
Technology 

U. of Tennessee at Knoxville, 
TN, USA.  

United States 
Of America 

2542   

   M.Sc. Major: Microbiology, 
Minor: Biochemistry 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ไทย 2527 

   B.Ed. First Class Hon.  
(Major: Biology, Minor 
Chemistry) 

มหาวิทยาลยับูรพา ไทย 2522 

5 นางสาวขนิษฐา  
รุตรัตนมงคล 

อาจารย ์  Ph.D.  Food Science and 
Technology 

Cornell University  United States 
Of America 

2552 

   M.S.  Postharvest and Food 
Process Engineering 

Asian Institute of Technology 
(AIT) 

ไทย 2543 

   B.S.  Agro-Industry Naresuan University ไทย 2540 

 
* ผลงานทางวชิาการของอาจารยป์ระจ าหลกัสูตรแสดงในภาคผนวก 
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3.2.2 อาจารย์ประจ า 

ที ่ ช่ือ-นามสกลุ 
คุณวุฒิการศึกษาสูงสุด(สาขา), 

ปีทีส่ าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน 

ปัจจุบัน เมือ่ปรับปรุงหลกัสูตร 
ตรี บศ. ตรี บศ. 

1 ดร.ขนิษฐา รุตรัตนมงคล 
(3 6001 01126 60 2) 
 
 

  Ph.D. (Food Science and 
Technology), 2552 

103242 
103312 
103343 

 

108511 
108521 

108211 
108312 
108313 
108314 
108315 

108511 
108521 
108525 
108574 

2 รศ. ดร. ธีรพร กงบงัเกิด 
(3 1010 00560 72 1) 

Dr. nat. techn. (Agricultural 
Science), 2543 

103312 
103317 
103492 
103493 
103381 

108511 
108513 

108313 
108344 
108381 

 

108511 
108513 
108660 
108611 

3 รศ. ดร. รักษ ์ด่านด ารงรักษ ์
(3 1002 01097 97 8) 

Ph.D. (Food Science and 
Technology),  2543 

103312 
103317 
103492 
103493 
103381 

108512 108313 
108344 
108381 

108512 
108514 

4 รศ.ดร.วารินทร์ พิมพา 
                              

วท.ด. (เทคโนโลยชีีวภาพ)  108521 
108533 

 108521 
108533 

5  รศ. ดร. สุดารัตน์ เจียมย ัง่ยืน 
(3 4001 01320 23 1)  
 

 Ph.D. (Food Science and 
Technology),  2544 

103317 
103321 
103343 

108522 108301 
108302 
108343 

108522 
108622 
108694 

6 รศ.พนัธ์ณรงค ์จนัทร์แสงศรี 
(3 6399 00036 43 2) 

วท.ม. (เทคโนโลยกีารอาหาร), 
2537 

103322 108521 
108522 
108531 
108535 

 

108313 
108324 
108331 
108333 
108371 
108473 

108521 
108522 
108531 
108535 
108571 
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ที ่ ช่ือ-นามสกลุ 
คุณวุฒิการศึกษาสูงสุด(สาขา), 

ปีทีส่ าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน 

ปัจจุบัน เมือ่ปรับปรุงหลกัสูตร 
ตรี บศ. ตรี บศ. 

7 ผศ.ดร.บุญส่ง แสงอ่อน Ph.D. (Food Science and 
Technology),  2542   

103381 
103382 

 

108561 
108562 

108381 
108382 

 

108561 
108562 

8 ผศ.ดร.ปริตา ธนสุกาญจน์ 
(3 1005 02538 57 4) 

Ph.D. (Agro- Industrial 
Product Development), 2547  

103321 
103334 
103353 
103302 
103324 
103343 
103351 
103452 
103493 

108521 
108522 
108525 
108537 
108552 

108301 
108302 
108323 
108351 
108352 
108401 
108493 

108521 
108522 
108525 
108537 
108552 

9 ผศ.ดร.ปวีนา นอ้ยทพั  
(3 1006 01126 65 7) 

ปร.ด. (วทิยาศาสตร์การ
อาหาร), 2547  

001144 
103311 
103312 
103313 
103321 
103423 
103316 

108539 
 

108311 
108312 
108372 
108342 

108539 
108514 

10 ผศ.ดร.ปุณฑริกา รัตนตรัยวงศ ์
(3 6599 00285 76 9) 

Ph.D. (Food Science and 
Technology), 2547  

103302 
103317 
103324 
103334 
103351 
103353 
103492 

108511 
108532 
108537 
108551 
108552 

108313 
108323 
108343 
108351 
108352 

108511 
108532 
108537 
108551 
108552 
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ที ่ ช่ือ-นามสกลุ 
คุณวุฒิการศึกษาสูงสุด (สาขา), 

ปีทีส่ าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน 
ปัจจุบัน เมือ่ปรับปรุงหลกัสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

11 ดร.วรสิทธ์ิ โทจ าปา 
(3 6503 00147 42 1) 

วท.ด. (เทคโนโลยชีีวภาพ)   108316 
108473 

108622 

12 ผศ. ดร.วไิล สนธิเพิ่มพนู 
(3 6501 00005 437) 

ปร.ด.(พฒันา
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร), 
2549  

103300 
103307 
103353 
103492 
103495 
103491 

108525 
108531 
108552 

 

108302 
108303 
108313 
108333 
108401 

108525 
108531 
108552 
108571 
108526 

13 ผศ.ดร.ศจี สุวรรณศรี 
                              

Ph.D. (Food Science), 2545  103302 
103324 
103351 
103353 
103492 
103326 

108531 
108552 

108302 
108323 
108348 
108351 
108352 

108531 
108552 

14 ผศ.ดร.เหรียญทอง สิงห์จานุ
สงค ์
(3 4004 00326 10 9) 

Ph.D. (Food Science and 
Technology), 2545  

103331 
103332 
103372 

108531 
108532 

108321 
08322 
108349 

108531 
108532 

15 ผศ.ดร.อรอินทุ ์ประไชโย 
(3 4016 00048 31 6) 

Ph.D. (Food Science), 2549  103317 
103381 
103423 

108513 
108524 

108343 
108372 
108381 
108473 

108513 
108524 

16 ผศ.ดร.อญัชลี ศรีจ าเริญ 
(3 1005 01775 89 1)  

Ph.D. (Nutrition and 
Metabolism), 2550 

01144 
103331 
103332 
103333 
103435 
103493 

108531 
108552 

 

001144 
108321 
108322 
108331 
108333 
108493 

108531 
108552 
108571 
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ที ่ ช่ือ-นามสกลุ 
คุณวุฒิการศึกษาสูงสุด (สาขา), 

ปีทีส่ าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน 
ปัจจุบัน เมือ่ปรับปรุงหลกัสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

17 ผศ.ดร.โอรส รักชาติ 
(3 1017 00312 39 5) 

วท.ด. (เทคโนโลยชีีวภาพ), 2548 
 

101361 
103311 
103313 
103314 
103331 

108539 
 

108311 
108312 
108321 
108322 
108341 

108539 
108573 
108514 

18 ดร.ทิพวรรณ ทองสุข 
(3 6501 01068 77 7) 

Ph.D.  (Food Science), 2548  103324 
103331 

 

108521 
108533 
108551 

108331 
108332 
108333 
108352 

108521 
108533 
108551 
108571 

19 ดร.นิติพงศ ์จิตรีโภชน์ 
(3 14404 0005 95 0) 

Ph.D. (Food Science and 
Technology), 2548  

103373 
103492 
103493 

108511 
108521 
108524 
108537 
108538 

108313 
108323 
108344 
108346 
108491 
108492 
108493 

108511 
108521 
108524 
108537 
108538 

20 ดร.มณฑนา วรีะวฒันากร 
(3 6406 00036 39 1) 

Ph.D. (Food Science), 2552 103331 
103332 
103394 
103433 
103491 

103331 
103332 
103336 
103433 

108315 
108321 
108322 
108331 
108332 
108491 
108492 

108536 
108572 
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ที ่ ช่ือ-นามสกลุ 
คุณวุฒิการศึกษาสูงสุด (สาขา), 

ปีทีส่ าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน 
ปัจจุบัน เมือ่ปรับปรุงหลกัสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

21 ดร.ศศิวมิล จิตรากร 
(3 6501 00875 21 1) 

Ph.D.  (Food Science), 2551 103242 
103311 
103318 
103372 
103394 
103308 
103331 
103332 

 108315 
108321 
108322 
108345 
108348 

108531 
108532 
108574 

 
3.2.3 อาจารย์พเิศษ  

ที่ ช่ือ-นามสกุล คุณวุฒิ 
1 รศ. ไพบูลย ์ธรรมรัตน์วาสิก Post. Dipl. Tech. (Food)  
2 รศ. ดร.วสิิฐ จะวะสิต Ph. D. (Food Science) 

 
4. องค์ประกอบเกีย่วกบัประสบการณ์ภาคสนาม 

-ไม่มี  
 

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกบัการท าวทิยานิพนธ์ 
5.1 ค าอธิบายโดยย่อ  

การท าวิทยานิพนธ์ คือการท าวิจยัเพื่อความกา้วหนา้ทางวิชาการในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์ และ
เทคโนโลยีการอาหาร ภายใตก้ารดูแลของคณะกรรมการประจ าหลกัสูตรและอาจารยท่ี์ปรึกษาวิทย านิพนธ์ 
ซ่ึงมีหน้าท่ีให้ค  าปรึกษาและควบคุมการท าวิทยานิพนธ์ของบณัฑิตแต่ละคนจนแลว้เสร็จ พร้อมเรียบเรียง
เขียนเป็นรูปเล่มวทิยานิพนธ์   ตลอดจนตีพิมพห์รือเผยแพร่ผา่นส่ือทางวชิาการหรือวชิาชีพต่าง ๆ  

การสร้างการวิจัยและการด าเนินการวิจัย (วิทยานิพนธ์) ก่อให้เกิดองค์ความรู้ใหม่ในสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เขียนและน าเสนอวิทยานิพนธ์ การเขียนรายงานวิจยัเพื่อเผยแพร่ และ
จริยธรรมในการท าวจิยัและในการเผยแพร่ผลงานวชิาการ 
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5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  
 1) สามารถวางแผนการวจิยัได ้

2) มีองคค์วามรู้จากการวจิยั 
 3) สามารถคิดวเิคราะห์ได ้

4) สามารถแกไ้ขปัญหาโดยระเบียบวธีิวจิยัทางวทิยาศาสตร์ ไดอ้ยา่งเป็นระบบ 
 5) สามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศในการสืบคน้ขอ้มูล วเิคราะห์ขอ้มูล และถ่ายทอดองคค์วามรู้ได้
อยา่งเหมาะสม 
 6) สามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้นไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

5.3 ช่วงเวลา  
แบบ 1.1, 1.2 และ 2.1  ตั้งแต่ภาคการศึกษาท่ี 1 ชั้นปีท่ี 1 
แบบ 2.2   ตั้งแต่ภาคการศึกษาท่ี 2 ชั้นปีท่ี 1 

5.4 จ านวนหน่วยกติ  
 แบบ 1.1 จะตอ้งท าวทิยานิพนธ์ไม่นอ้ยกวา่  48  หน่วยกิต  
 แบบ 1.2 จะตอ้งท าวทิยานิพนธ์ไม่นอ้ยกวา่  72 หน่วยกิต  
 แบบ 2.1 จะตอ้งท าวทิยานิพนธ์ไม่นอ้ยกวา่  36 หน่วยกิต  
 แบบ 2.2 จะตอ้งท าวทิยานิพนธ์ไม่นอ้ยกวา่  48 หน่วยกิต 

5.5 การเตรียมการ  
5.5.1  การสอบประมวลวชิา 

 นิสิตระดบัปริญญาเอก ตอ้งสอบผา่นการสอบวดัคุณสมบติั  (Qualifying Examination)  
ดว้ยขอ้เขียนและปากเปล่าในหลกัสูตรนั้น ๆ โดยบณัฑิตวิทยาลยัเปิดโอกาสใหนิ้สิตสอบวดัคุณสมบติั         
ปีการศึกษาละ 3 คร้ัง โดยท าเป็นประกาศของมหาวทิยาลยั 
 การแต่งตั้งคณะกรรมการสอบวดัคุณสมบติัใหท้  าเป็นค าสั่งของมหาวทิยาลยั และเม่ือ
ด าเนินการแลว้ใหบ้ณัฑิตวทิยาลยั รายงานผลสอบใหม้หาวทิยาลยั ทราบภายใน 4 สัปดาห์หลงัวนัสอบ 

5.5.2 การท าวทิยานิพนธ์       
5.5.2.1 การแต่งตั้งอาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ 

 บณัฑิตวทิยาลยัแต่งตั้งอาจารยท่ี์ปรึกษาท่ีเสนอโดยคณะเจา้ของหลกัสูตร หรือคณะท่ี
รับผดิชอบจดัการศึกษา เพื่อใหค้  าแนะน าและดูแลจดัแผนก าหนดการศึกษาของนิสิตใหส้อดคลอ้งกบั
หลกัสูตรและกฎขอ้บงัคบั ก่อนท่ีจะมีการแต่งตั้งอาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์ วทิยานิพนธ์ระดบัปริญญาเอก 
มีประธานท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์ 1 คน และกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์ อีก 2-3 คน  
               5.5.2.2 การพิจารณาโครงร่างวทิยานิพนธ์ 
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 หลงัจากผา่นการสอบวดัคุณสมบติัแลว้ นิสิตสามารถยืน่เสนอขอสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ 
โดยนิสิตตอ้งเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ต่อคณะกรรมการพิจารณาโครงร่าง ท่ีภาควชิาเสนอคณะท่ีสังกดั
แต่งตั้ง คณะกรรมการฯ ประกอบดว้ย ประธานท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์ กรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์ อาจารย์
บณัฑิตศึกษาในสาขาวชิา อาจารยบ์ณัฑิตศึกษาในสาขาวิชาท่ีเก่ียวขอ้ง จ านวน ไม่นอ้ยกวา่ 5 คน ท าหนา้ท่ี
เป็นประธาน  กรรมการ และเลขานุการ โครงร่างวทิยานิพนธ์  ตอ้งไดรั้บการอนุมติัจากคณะกรรมการฯ  
ทั้งน้ี ใหค้ณะกรรมการฯ แจง้ผลการอนุมติัพร้อมโครงร่างฉบบัสมบูรณ์ใหบ้ณัฑิตวทิยาลยัไวเ้ป็นหลกัฐาน 
             5.5.2.3 การขอสอบป้องกนัวิทยานิพนธ์ 
  นิสิตระดบัปริญญาเอก มีสิทธ์ิสอบวทิยานิพนธ์ เม่ือลงทะเบียนวทิยานิพนธ์ หรือ
ลงทะเบียนวทิยานิพนธ์และรายวชิาครบถว้นตามหลกัสูตร และสอบผา่นการสอบวดัคุณสมบติัแลว้ไม่นอ้ย
กวา่ 1 ภาคการศึกษา และผลงานวทิยานิพนธ์ หรือส่วนหน่ึงของผลงานไดรั้บการตอบรับใหตี้พิมพใ์น
วารสาร หรือส่ิงพิมพท์างวชิาการ ซ่ึงเป็นท่ียอมรับในสาขาวชิานั้น 
 ใหภ้าควชิาเสนอคณะกรรมการสอบวทิยานิพนธ์ เพื่อใหค้ณะและบณัฑิตวทิยาลยัใหค้วาม
เห็นชอบ โดยบณัฑิตวทิยาลยัแต่งตั้งคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์และก าหนดวนัสอบ 
             5.5.2.4 คณะกรรมการสอบวทิยานิพนธ์ 
 บณัฑิตวทิยาลยัแต่งตั้งคณะกรรมการสอบวทิยานิพนธ์ระดบัปริญญาเอก ประกอบดว้ย 
 (1) อาจารยป์ระจ า หรือ ผูท้รงคุณวฒิุภายนอกมหาวทิยาลยั เป็นประธานคณะกรรมการสอบ 
 (2) ประธานท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์และกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์ เป็นกรรมการ 
 (3) อาจารยป์ระจ า และ/หรือ ผูท้รงคุณวุฒิภายนอกมหาวทิยาลยั 1 - 2 คน เป็นกรรมการ 
              5.5.2.5 การสอบวทิยานิพนธ์และการรายงานผลการสอบ 
 เม่ือนิสิตผา่นการสอบวทิยานิพนธ์โดยการสอบปากเปล่าแลว้ คณะกรรมการสอบ
วทิยานิพนธ์จะตอ้งรายงานผลการสอบต่อบณัฑิตวทิยาลยัภายใน 2 สัปดาห์ หลงัวนัสอบวทิยานิพนธ์ 

5.5.3 การสอบผ่านความรู้ภาษาองักฤษ 
 5.5.3.1 มหาวทิยาลยัพิจารณาใบรับรองความรู้ภาษาองักฤษของนิสิต จากผล 
การสอบของสถาบนัตามประกาศมหาวทิยาลยั หรือ  
 5.5.3.2 นิสิตสอบผา่นความรู้ภาษาองักฤษท่ีด าเนินการโดยมหาวทิยาลยั  
 เง่ือนไขการสอบผา่นความรู้ภาษาองักฤษขา้งตน้ ใหเ้ป็นไปตามประกาศของมหาวทิยาลยั 

5.6 กระบวนการประเมินผล  
1) กระบวนการประเมินผลโดยกลไกการทวนสอบมาตรฐาน ไดแ้ก่ การสอบประมวลวิชา การสอบ

เคา้โครงวทิยานิพนธ์ และการสอบวทิยานิพนธ์ 
2) ประเมินความกา้วหนา้ในระหวา่งการท าวจิยัโดยอาจารยท่ี์ปรึกษา อาจารยป์ระจ าวิชา อาจารยอ่ื์น 

อยา่งนอ้ย 3 คน  
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3) ผลงานหรือส่วนหน่ึงของผลงานวิทยานิพนธ์ได้รับการตีพิมพ์ในวารสารระดับนานาชาติท่ี
ส านกังานกรรมการอุดมศึกษารับรอง หรือมีเอกสารยนืยนัการตอบรับการตีพิมพอ์ยา่งนอ้ย 1 เร่ือง  
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หมวดที ่4. ผลการเรียนรู้และกลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

1. การพฒันาคุณลกัษณะของนิสิต  

คุณลกัษณะพเิศษ กลยุทธ์การสอนและกจิกรรมนิสิต 
มีความสามารถดา้นการใชภ้าษาองักฤษในระดบั 
ดีเยีย่ม 

การใชต้ าราภาษาองักฤษในการเรียนการสอน และ
ใชภ้าษาองักฤษในการเขียนและน าเสนอ
ผลงานวจิยัและวชิาสัมมนา ส่งเสริมทกัษะการฟัง 
พดู อ่าน และเขียนภาษาองักฤษ  

มีความสามารถดา้นเทคโนโลยสีารสนเทศ ส่งเสริมให้มีการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศใน
กระบวนการเรียนรู้และปฏิบติังาน เช่น  การใชส่ื้อ
อิเล็กทรอนิกส์ การใช้บริการห้องสมุดผ่านระบบ
อินเทอร์เน็ตทัว่ประเทศ (Journal link & VLS) 

ตระหนกัและมีทศันคติท่ีดีต่อจรรยาบรรณ วชิาชีพ การสอนแทรกในรายวชิา 
มีวนิยัและความรับผดิชอบ สอดแทรกในรายวชิา  การมอบหมายงานต่าง ๆ  
มีทกัษะการเรียนรู้ดว้ยตนเอง คน้ควา้ขอ้มูลสารสนเทศและวางแผนการวจิยัได ้
มีความสามารถในการวางแผนงานวจิยั ส่งเสริมการค้นคว้าและ ศึกษา วิจัยด้วยตนเอง

อยา่งเป็นระบบ 
มีความสามารถในการคิดวเิคราะห์ ส่งเสริมการเรียนการสอนแบบสองทาง เน้นการ

อภิปรายและแสดงความคิดเห็น 
 
2. การพฒันาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  

2.1 คุณธรรม จริยธรรม 
2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  

   2.1.1.1 สามารถจดัการเก่ียวกับปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรมท่ีซับซ้อนในบริบททาง
วิชาการหรือวิชาชีพ ในกรณีท่ีไม่มีจรรยาบรรณวิชาชีพหรือไม่มีระเบียบขอ้บงัคบัเพียงพอท่ีจะจดัการกบั
ปัญหาท่ีเกิดข้ึนได ้ก็สามารถใชดุ้ลยพินิจอยา่งผูรู้้ ดว้ยความยุติธรรม หลกัฐาน หรือหลกัการท่ีมีเหตุผลและ
ค่านิยมอนัดีงาม  
    2.1.1.2 แสดงออกหรือส่ือสารขอ้สรุปของปัญหาโดยค านึงถึงความรู้สึกของผูอ่ื้นท่ีจะไดรั้บ
ผลกระทบ  

2.1.1.3 สามารถทบทวนขอ้บกพร่องของจรรยาบรรณท่ีใชอ้ยูใ่นปัจจุบนั และมีการ
สนบัสนุนอยา่งจริงจงัใหผู้อ่ื้น ใชดุ้ลยพินิจทางดา้นคุณธรรม จริยธรรมในการจดัการกบัความขดัแยง้และ
ปัญหาท่ีมีผลกระทบต่อตนเองและผูอ่ื้น 
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2.1.1.4 แสดงออกซ่ึงภาวะผูน้ าในการส่งเสริมใหมี้การประพฤติปฏิบติัตามหลกัคุณธรรม 
จริยธรรมในท่ีท างานและในชุมชนท่ีกวา้งขวางข้ึน 

2.1.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้พฒันาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
2.1.2.1 ปฐมนิเทศนิสิตก่อนเขา้เรียน 
2.1.2.2 สอดแทรกคุณธรรมและจริยธรรมในการเรียนการสอน 
2.1.2.3 อาจารยผ์ูส้อนประพฤติตนเป็นแบบอยา่งท่ีดี 
2.1.2.4 มอบหมายงานใหคิ้ดวเิคราะห์แกปั้ญหาทางดา้นคุณธรรมและจริยธรรม 
2.1.2.5 เนน้ให้นิสิตตอ้งอา้งอิงแหล่งอา้งอิงทุกคร้ังท่ีน าผลงานหรือขอ้มูลของผูอ่ื้นมาใชใ้น

การท ารายงานหรืองานวจิยัของตน 
2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  

2.1.3.1 แบบสอบถาม 
2.1.3.2 สังเกตพฤติกรรมของบณัฑิตขณะเรียนและสอบ 
2.1.3.3 ประเมินจากรายงาน งานวจิยั หรือผลงานท่ีนิสิตน าเสนอ 

2.2 ความรู้ 
2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

2.2.1.1 สามารถพฒันานวตักรรมหรือสร้างองคค์วามรู้ใหม่  
2.2.1.2 มีความเขา้ใจอยา่งถ่องแทแ้ละลึกซ้ึงในองคค์วามรู้ท่ีเป็นแก่นในสาขาวชิาการหรือ 

วชิาชีพ รวมทั้งขอ้มูลเฉพาะทางทฤษฎี หลกัการและแนวคิดท่ีเป็นรากฐาน  
2.2.1.3 มีความรู้ท่ีเป็นปัจจุบนัในสาขาวชิา รวมถึงประเด็นปัญหาส าคญัท่ีจะเกิดข้ึน รู้

เทคนิคการวิจยัและพฒันาขอ้สรุปซ่ึงเป็นท่ียอมรับในสาขาวชิาไดอ้ยา่งชาญฉลาด  
2.2.1.4  สามารถประยกุตใ์ชค้วามรู้เพื่อเพิ่มพนูและพฒันาเน้ือหาสาระของวชิาชีพ 

2.2.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้พฒันาการเรียนรู้ด้านความรู้  
2.2.2.1 มอบหมายให้นิสิตศึกษาค้นควา้บทความวิชาการหรือบทความวิจัยและน ามา

ถ่ายทอดในหอ้งเรียน 
2.2.2.2 นิสิตมีโอกาสเลือกเรียนวิชาเลือก  (Elective courses) ท่ีสอดคลอ้งและมีความ

เช่ือมโยงกบังานวจิยั 
2.2.2.3 มีวชิาเลือกหวัขอ้คดัสรรทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร (selected topic in 

Food Science and Technology) เพื่อสอนความรู้ท่ีเป็นปัจจุบนัในสาขาวชิา 
2.2.2.4 มอบหมายใหค้น้ควา้ เขียนรายงานและน าเสนอในหอ้งเรียนหรือการสัมมนา 
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2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้  
2.2.3.1 สอบวดัผลก่อนและหลงัศึกษารายวชิานั้นๆ 
2.2.3.2 การสอบเคา้โครงงานวจิยัก่อนลงมือปฏิบติัจริง 
2.2.3.3 การสอบวดัคุณสมบติั  (Qualifying Examination) ดว้ยขอ้เขียนและปากเปล่า 

2.3 ทกัษะทางปัญญา 
2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

2.3.1.1 สามารถใชค้วามเขา้ใจอนัถ่องแทใ้นทฤษฎีและเทคนิคการแสวงหาความรู้ในการ
วเิคราะห์ประเด็นและปัญหาส าคญัไดอ้ยา่งสร้างสรรค ์และพฒันาแนวทางการแกไ้ขปัญหาดว้ยวธีิการใหม่  ๆ 

2.3.1.2 สามารถสงัเคราะห์ผลงานการวจิยัและทฤษฎีเพื่อพฒันาความรู้ความเขา้ใจใหม่ท่ี
สร้างสรรคโ์ดยบูรณาการแนวคิดต่างๆ ทั้งจากภายในและภายนอกสาขาวชิาท่ีศึกษาในขั้นสูง  

2.3.1.3  สามารถออกแบบและด าเนินโครงการวจิยัท่ีส าคญัในเร่ืองท่ีซบัซอ้นท่ีเก่ียวกบัการ
พฒันาองคค์วามรู้ใหม ่หรือปรับปรุงแนวปฏิบติัในวชิาชีพอยา่งมีนยัส าคญั 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้ในการพฒันาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
2.3.2.1 ใชก้ารสอนแบบผูเ้รียนเป็นศูนยก์ลาง 
2.3.2.2 สอนแบบตั้งค  าถาม 
2.3.2.3 ก าหนดโจทยปั์ญหาใหท้ าการทดลอง 
2.3.2.4 มอบหมายงานท่ีตอ้ง วางแผน ออกแบบดว้ยตวัเอง หรือแสดงทกัษะดา้นการคิด

วเิคราะห์ (critical thinking) 
2.3.2.5 นิสิตมีโอกาสในการประยกุตท์ฤษฎีมาใชก้บัการวางแผน ด าเนินการวจิยั/การท า 

วทิยานิพนธ์ และแกปั้ญหาท่ีเกิดข้ึนได ้
2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา  

2.3.3.1 สังเกตพฤติกรรม 
2.3.3.2 ประเมินจากรายงานในวชิานั้นๆ 
2.3.3.3 ประเมินจากการสอบวดัผล 
2.3.3.4 การน าเสนองานและตอบขอ้ซกัถามในหอ้งเรียนหรือการสัมมนา 

 2.3.3.5 การติดตามความกา้วหนา้ของวทิยานิพนธ์ โดยการประเมิน S คือ  เป็นท่ีพอใจ  
(Satisfactory) หรือ U คือ ไม่เป็นท่ีพอใจ(Unsatisfactory) 

2.4 ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างตัวบุคคลและความสามารถในการรับผดิชอบ  

2.4.1.1  มีความสามารถสูงในการแสดงความเห็นทางวชิาการและวชิาชีพ  



59 
 

2.4.1.2 สามารถวางแผนวิเคราะห์และแกปั้ญหาท่ีซบัซ้อนดว้ยตนเอง รวมทั้งวางแผนใน
การปรับปรุงตนเองและองคก์รไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ  

2.4.1.3 สร้างปฏิสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลอยา่งสร้างสรรค์ และแสดงออกถึงความโดดเด่น
ในการเป็นผูน้ าทางวชิาการหรือวชิาชีพ และสังคมท่ีซบัซอ้น 

2.4.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้ในการพฒันาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผดิชอบ  

2.4.2.1 มอบหมายงานเป็นกลุ่มใหนิ้สิตร่วมกนัคิดวเิคราะห์ (critical thinking) วางแผน  
ออกแบบ และปฏิบติั 

2.4.2.2 กระตุน้ใหนิ้สิตจดักลุ่มเสวนาในเชิงวชิาการ 
2.4.2.3 ส่งเสริมใหนิ้สิตเขา้ร่วมและน าเสนองานวจิยัท่ีงานประชุมวชิาการต่างๆ 

2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ  
2.4.3.1 น าเสนอรายงานใหห้อ้งเรียน 
2.4.3.2 แบบสอบถาม 
2.4.3.3 สังเกตความประพฤติในการเขา้ร่วมกิจกรรมต่างๆ 
2.4.3.4 ส ารวจจ านวนคร้ังท่ีบณัฑิตเขา้ร่วมงานประชุมวชิาการ 

2.5 ทกัษะในการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
 2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ  
  2.5.1.1 สามารถคดักรองขอ้มูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพื่อน ามาใชใ้นการศึกษาคน้ควา้ใน 

ประเด็นปัญหาท่ีส าคญัและซบัซอ้น  
 2.5.1.2  สรุปปัญหาและเสนอแนะแกไ้ขปัญหาในดา้นต่างๆ โดยเจาะลึกในสาขาวชิาเฉพาะ  

2.5.1.3  สามารถส่ือสารอยา่งมีประสิทธิภาพดว้ยเทคโนโลยท่ีีเหมาะสมกบักลุ่มบุคคล
ต่างๆ ทั้งในวงการวชิาการและวชิาชีพ รวมถึงชุมชนทัว่ไป โดยการน าเสนอรายงานทั้งในรูปแบบ ท่ีเป็น
ทางการและไม่เป็นทางการผา่นส่ิงตีพิมพท์างวชิาการและวชิาชีพ รวมทั้งวทิยานิพนธ์หรือโครงการคน้ควา้ท่ี
ส าคญั 
 
        2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร 
และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ  

2.5.2.1 จดัให้มีบทเรียนและมอบหมายงานการวิเคราะห์ขอ้มูล และให้นิสิตมีส่วนร่วมใน
การเสนอแนวความคิดใหม่ๆ 
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2.5.2.2 จดัการเรียนรู้ท่ีส่งเสริมให้ผูเ้รียนได้เลือกและใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการ
ส่ือสารท่ีหลากหลายรูปแบบและวธีิการ 

2.5.2.3 น าเสนองานผลงานทั้งในรูปแบบรายงานและแบบปากเปล่าท่ีไดจ้ากการวิเคราะห์
ขอ้มูลต่างๆ ในหอ้งเรียน 

2.5.2.4 กระตุน้ใหนิ้สิตคน้ควา้ขอ้มูลทางวชิาการเพิ่มเติมอยา่งสม ่าเสมอ 
2.5.2.5 สนบัสนุนใหมี้การน าความรู้ความกา้วหนา้ทางเทคโนโลยใีหม่ๆ มาอภิปราย 

      2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้ 
เทคโนโลยสีารสนเทศ  

2.5.3.1 ประเมินจากผลการเรียนของนิสิต 
2.5.3.2 ประเมินจากการน าเสนองานท่ีมีการวิเคราะห์ขอ้มูลทั้งในรูปรายงาน โปสเตอร์ 

หรือบรรยาย 
2.5.3.3 ประเมินจากโครงร่างวทิยานิพนธ์และรายงานการวจิยั 
2.5.3.4 ประเมินจ านวนคร้ังในการจดักลุ่มอภิปราย 
2.5.3.5 สังเกตจากพฤติกรรมการมีส่วนร่วมในการอภิปรายกลุ่ม 

 2.5.3.6 ประเมินจากผลงานวิทยานิพนธ์ หรือส่วนหน่ึงของผลงานไดรั้บการตอบรับให้
ตีพิมพใ์นวารสาร หรือส่ิงพิมพท์างวชิาการ ซ่ึงเป็นท่ียอมรับในสาขาวชิานั้น โดยความเห็นชอบของอาจารย์
ท่ีปรึกษา 
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3. แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping)  
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละด้านของคุณวุฒิระดับปริญญาเอก 
1) ด้านคุณธรรมและจริยธรรม 

1.1 สามารถจดัการเก่ียวกบัปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรมท่ีซบัซ้อนในบริบททางวิชาการหรือวิชาชีพ ในกรณีท่ีไม่มีจรรยาบรรณวิชาชีพหรือไม่มีระเบียบขอ้บงัคบัเพียง
พอท่ีจะจดัการกบัปัญหาท่ีเกิดข้ึนได ้ก็สามารถใชดุ้ลยพินิจอยา่งผูรู้้ ดว้ยความยติุธรรม หลกัฐาน หรือหลกัการท่ีมีเหตุผลและค่านิยมอนัดีงาม  

1.2 แสดงออกหรือส่ือสารขอ้สรุปของปัญหาโดยค านึงถึงความรู้สึกของผูอ่ื้นท่ีจะไดรั้บผลกระทบ  
1.3 สามารถทบทวนขอ้บกพร่องของจรรยาบรรณท่ีใชอ้ยูใ่นปัจจุบนั และมีการสนบัสนุนอยา่งจริงจงัใหผู้อ่ื้นใชดุ้ลยพินิจทางดา้นคุณธรรม จริยธรรมในการจดัการกบั

ความขดัแยง้และปัญหาท่ีมีผลกระทบต่อตนเองและผูอ่ื้น 
1.4 แสดงออกซ่ึงภาวะผูน้ าในการส่งเสริมใหมี้การประพฤติปฏิบติัตามหลกัคุณธรรม จริยธรรมในท่ีท างานและในชุมชนท่ีกวา้งขวางข้ึน 

2) ด้านความรู้ 
2.1 สามารถพฒันานวตักรรมหรือสร้างองคค์วามรู้ใหม่  
2.2 มีความเขา้ใจอยา่งถ่องแทแ้ละลึกซ้ึงในองคค์วามรู้ท่ีเป็นแก่นในสาขาวชิาการหรือวชิาชีพ รวมทั้งขอ้มูลเฉพาะทางทฤษฎี หลกัการและแนวคิดท่ีเป็นรากฐาน  
2.3 มีความรู้ท่ีเป็นปัจจุบนัในสาขาวชิา รวมถึงประเด็นปัญหาส าคญัท่ีจะเกิดข้ึน รู้เทคนิคการวจิยัและพฒันาขอ้สรุปซ่ึงเป็นท่ียอมรับในสาขาวชิาไดอ้ยา่งชาญฉลาด  
2.4 สามารถประยกุตใ์ชค้วามรู้เพื่อเพิ่มพนูและพฒันาเน้ือหาสาระของวชิาชีพ 

3) ด้านทกัษะทางปัญญา 
3.1 สามารถใชค้วามเขา้ใจอนัถ่องแทใ้นทฤษฎีและเทคนิคการแสวงหาความรู้ในการวเิคราะห์ประเด็นและปัญหาส าคญัไดอ้ยา่งสร้างสรรค ์และพฒันาแนวทางการแกไ้ขปัญหาดว้ย

วธีิการใหม่ๆ   
3.2 สามารถสงัเคราะห์ผลงานการวจิยัและทฤษฎีเพื่อพฒันาความรู้ความเขา้ใจใหม่ท่ีสร้างสรรค ์โดยบูรณาการแนวคิดต่างๆ ทั้งจากภายในและภายนอกสาขาวชิาท่ีศึกษาในขั้นสูง  
3.3 สามารถออกแบบและด าเนินโครงการวจิยัท่ีส าคญัในเร่ืองท่ีซบัซอ้นท่ีเก่ียวกบัการพฒันา องคค์วามรู้ใหม่ หรือปรับปรุงแนวปฏิบติัในวชิาชีพอยา่งมีนยัส าคญั 
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4) ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ  
4.1 มีความสามารถสูงในการแสดงความเห็นทางวชิาการและวชิาชีพ  
4.2 สามารถวางแผนวเิคราะห์และแกปั้ญหาท่ีซบัซอ้นดว้ยตนเอง รวมทั้งวางแผนในการปรับปรุงตนเองและองคก์รไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ  
4.3 สร้างปฏิสัมพนัธ์ระหวา่งบุคคลอยา่งสร้างสรรค ์และแสดงออกถึงความโดดเด่นในการเป็นผูน้ าทางวชิาการหรือวชิาชีพ และสังคมท่ีซบัซอ้น 
    5) ด้านทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
5.1 สามารถคดักรองขอ้มูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพื่อน ามาใชใ้นการศึกษาคน้ควา้ในประเด็นปัญหาท่ีส าคญัและซบัซอ้น  
5.2 สรุปปัญหาและเสนอแนะแกไ้ขปัญหาในดา้นต่างๆ โดยเจาะลึกในสาขาวชิาเฉพาะ  
5.3 สามารถส่ือสารอยา่งมีประสิทธิภาพดว้ยเทคโนโลยท่ีีเหมาะสมกบักลุ่มบุคคลต่างๆ ทั้งในวงการวชิาการและวชิาชีพ รวมถึงชุมชนทัว่ไป โดยการน าเสนอรายงานทั้ง

ในรูปแบบ ท่ีเป็นทางการและไม่เป็นทางการผา่นส่ิงตีพิมพท์างวชิาการและวชิาชีพ รวมทั้งวทิยานิพนธ์หรือโครงการคน้ควา้ท่ีส าคญั 
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1.2 แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา  
1.2.1 รายวชิาปริญญาเอก (รหัส 108xxx) 

   ความรับผดิชอบหลกั        ความรับผดิชอบรอง 

 
รายวชิา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทกัษะความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์
เชิงตวัเลข ส่ือสาร และ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
หมวดวชิาบงัคบั (ไม่นบัหน่วยกิต) 
108691 สัมมนา 1   

                 

108692 สัมมนา 2                   

108693 สัมมนา 3                   

หมวดวชิาเลือก 
108611 กลไกปฏิกิริยาของวธีิในการ
ถนอมอาหาร         

                 

108612 นวตักรรมทางเทคโนโลยกีาร
แปรรูปอาหารและการบรรจุ  

                 

108622 การวเิคราะห์ขอ้มูลทาง
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารขั้นสูง  

                 

                  

                  



64 
 

                  

รายวชิา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 4. ทกัษะความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์
เชิงตวัเลข ส่ือสาร และ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
108633   อนัตรกิริยาระดบัโมเลกุล
ขององคป์ระกอบอาหาร 

                 

108661 เทคนิคการวเิคราะห์จุลินทรีย์
อยา่งรวดเร็วและอตัโนมติั  

                 

108662 เช้ือก่อโรคในอาหาร                   

108694 หวัขอ้คดัสรรทาง
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร  

                 

108601-108606 วทิยานิพนธ์แบบ 1.1                  

108607-108609 และ 108691-108695 
วทิยานิพนธ์แบบ 1.2 

                 

108696-108699 และ 108701-108702  
วทิยานิพนธ์แบบ 2.1 

                 

108703-108709 วทิยานิพนธ์แบบ 2.2                  
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1.2.2 รายวชิาทีใ่ช้รหัสเดียวกับระดับปริญญาโท** (รหัส 1085xx) 
   ความรับผดิชอบหลกั        ความรับผดิชอบรอง 

 
 
 

รายวชิา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 4. ทกัษะความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตวัเลข 
ส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 

หมวดวชิาบงัคบั 
108522 ระเบียบวธีิวจิยัทาง
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 

                        

108521 การวเิคราะห์อาหาร 
ขั้นสูง 

                        

หมวดวชิาเลือก 
108513 ผลิตภณัฑอ์าหาร 
แปรรูปเล็กนอ้ย  

                        

108521 การวเิคราะห์อาหาร 
ขั้นสูง 

                        

108523 เทคนิคทางประสาท
สัมผสัขั้นสูง 
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รายวชิา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 4. ทกัษะความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตวัเลข 
ส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 

108524 การควบคุมคุณภาพ
และความปลอดภยัใน
อุตสาหกรรมอาหาร  

                        

108525 สมบติัทางเคมีกายภาพ
ของอาหารส าหรับการพฒันา
ผลิตภณัฑแ์ละการแปรรูป  

                        

108531 เคมีทางอาหารขั้นสูง                          

108533 เอนไซมใ์น
กระบวนการแปรรูปอาหาร  

                        

108534 วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยขีองธญัพืชขั้นสูง  

                        

108537 วตัถุเจือปนอาหารและ
การประยกุตใ์ช ้ 
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รายวชิา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 4. ทกัษะความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตวัเลข 
ส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 
108552 การพฒันาผลิตภณัฑ์
ขั้นสูง  

                        

108561 จุลชีววทิยาทางอาหาร
ขั้นสูง  

                        

108562 เทคโนโลยกีารหมกั                          

108571 อาหารสุขภาพและการ
ประเมิน 

                        

108573 การประยกุตใ์ชพ้อลิ
เมอร์ทางอาหาร  

                        

 
**หมายเหตุ  สอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลการเรียนรู้ส าหรับหลกัสูตร วท.ม. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
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1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
 1.1  สามารถจดัการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรมท่ีซบัซอ้นเชิงวชิาการหรือวชิาชีพ โดยค านึงถึงความรู้สึกของผูอ่ื้น  

1.2  เม่ือไม่มีขอ้มูลทางจรรยาบรรณวชิาชีพหรือไม่มีระเบียบขอ้บงัคบั เพียงพอท่ีจะจดัการกบัปัญหาท่ีเกิดข้ึน ก็สามารถวนิิจฉยัอยา่งผูรู้้ดว้ยความยติุธรรมและ
ชดัเจน มีหลกัฐาน และตอบสนองปัญหาเหล่านั้นตามหลกัการ เหตุผล และค่านิยมอนัดีงาม  

1.3  ใหข้อ้สรุปของปัญหาดว้ยความไวต่อความรู้สึกของผูท่ี้ไดรั้บผลกระทบ  
1.4  ริเร่ิมในการยกปัญหาทางจรรยาบรรณท่ีมีอยูเ่พื่อการทบทวนและแกไ้ข  
1.5  สนบัสนุนอยา่งจริงจงัให้ผูอ่ื้นใชก้ารวินิจฉยัทางดา้นคุณธรรม จริยธรรมในการจดัการกบัขอ้โตแ้ยง้และปัญหาท่ีมีผลกระทบต่อตนเองและผูอ่ื้น  
1.6  แสดงออกซ่ึงภาวะผูน้ าในการส่งเสริมใหมี้การประพฤติปฏิบติัตามหลกัคุณธรรม จริยธรรมในสภาพแวดลอ้มของการท างานและในชุมชนท่ีกวา้งขวาง

ข้ึน 
 
2) ด้านความรู้ 
 2.1 มีความรู้และความเขา้ใจอยา่งถ่องแท ้ในเน้ือหาสาระหลกัของสาขาวชิา ตลอดจนหลกัการและทฤษฎีท่ีส าคญัและน ามาประยกุตใ์นการศึกษาคน้ควา้ทาง
วชิาการหรือการปฏิบติั ในวิชาชีพ  

2.2  มีความเขา้ใจทฤษฎี การวจิยัและการปฏิบติัทางวชิาชีพนั้นอยา่งลึกซ้ึงในวชิาหรือกลุ่มวชิาเฉพาะในระดบัแนวหนา้  
2.3  มีความเขา้ใจในวธีิการพฒันาความรู้ใหม่ๆและการประยกุต ์ตลอดถึงผลกระทบของผลงานวจิยัในปัจจุบนัท่ีมีต่อองคค์วามรู้ในสาขาวชิาและต่อการ

ปฏิบติัในวชิาชีพ  
2.4  ตระหนกัในระเบียบขอ้บงัคบัท่ีใชอ้ยูใ่นสภาพแวดลอ้มของระดบัชาติและนานาชาติท่ีอาจมีผลกระทบต่อสาขาวชิาชีพ รวมทั้งเหตุผลและการ

เปล่ียนแปลงท่ีอาจจะเกิดข้ึนในอนาคต 
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3) ด้านทกัษะทางปัญญา 
 3.1  ใชค้วามรู้ทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติัในการจดัการบริบทใหม่ท่ีไม่คาดคิดทางวิชาการและวชิาชีพ  

3.2  พฒันาแนวคิดริเร่ิมและสร้างสรรคเ์พื่อตอบสนองประเด็นหรือปัญหา สามารถใชดุ้ลยพินิจในการตดัสินใจในสถานการณ์ท่ีมีขอ้มูลไม่เพียงพอ  
3.3  สามารถสังเคราะห์และใชผ้ลงานวจิยั ส่ิงตีพิมพท์างวิชาการ หรือรายงานทางวชิาชีพ และพฒันาความคิดใหม่ๆ โดยการบูรณาการให้เขา้กบัองคค์วามรู้

เดิมหรือเสนอเป็นความรู้ใหม่ท่ีทา้ทายสามารถใชเ้ทคนิคทัว่ไปหรือเฉพาะทาง ในการวเิคราะห์ประเด็นหรือปัญหาท่ีซบัซอ้นไดอ้ยา่งสร้างสรรค ์รวมถึงพฒันาขอ้สรุป
และขอ้เสนอแนะท่ีเก่ียวขอ้งในสาขาวชิาการหรือวชิาชีพ 

3.4  สามารถวางแผนและด าเนินการโครงการส าคญัหรือโครงการวิจยัคน้ควา้ทางวชิาการไดด้ว้ยตนเอง โดยการใชค้วามรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติั ตลอด
ถึงการใชเ้ทคนิคการวิจยั และใหข้อ้สรุปท่ีสมบูรณ์ซ่ึงขยายองคค์วามรู้หรือแนวทางการปฏิบติัในวชิาชีพท่ีมีอยูเ่ดิมไดอ้ยา่งมีนยัส าคญั 
 
4.) ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 4.1  สามารถแกไ้ขปัญหาท่ีมีความซบัซอ้น หรือความยุง่ยากระดบัสูงทางวชิาชีพไดด้ว้ยตนเอง 

4.2  สามารถตดัสินใจในการด าเนินงานดว้ยตนเองและสามารถประเมินตนเองได ้รวมทั้งวางแผนในการปรับปรุงตนเองใหมี้ประสิทธิภาพในการปฏิบติังาน
ระดบัสูงได ้ 

4.3  มีความรับผดิชอบในการด าเนินงานของตนเอง และร่วมมือกบัผูอ่ื้นอยา่งเตม็ท่ีในการจดัการขอ้โตแ้ยง้และปัญหาต่าง ๆ  
4.4  แสดงออกทกัษะการเป็นผูน้ าไดอ้ยา่งเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ์เพื่อเพิ่มพนูประสิทธิภาพในการท างานของกลุ่ม 

 
 
 
 



70 
 

 
5) ด้านทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
 5.1  สามารถคดักรองขอ้มูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพื่อน ามาใชใ้นการศึกษาคน้ควา้ปัญหาสรุปปัญหาและเสนอแนะแกไ้ขปัญหาในดา้นต่าง ๆ  

5.2  สามารถส่ือสารอยา่งมีประสิทธิภาพ ไดอ้ยา่งเหมาะสมกบักลุ่มบุคคลต่างๆ ทั้งในวงการวชิาการและวชิาชีพ รวมถึงชุมชนทัว่ไป  
5.3  สามารถน าเสนอรายงานทั้งในรูปแบบท่ีเป็นทางการและไม่เป็นทางการผา่นส่ิงตีพิมพท์างวชิาการและวชิาชีพ รวมทั้งวทิยานิพนธ์หรือโครงการคน้ควา้ท่ี

ส าคญั 
5.4  สามารถระบุ  เขา้ถึง  และคดัเลือกแหล่งขอ้มูลเพื่อประกอบการวเิคราะห์ประเด็นหรือปัญหาท่ีซบัซอ้นไดอ้ยา่งเหมาะสมกบับริบทแห่งปัญหานั้น ๆ 
5.5  มีวจิารณญาณในการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ และใชอ้ยา่งสม ่าเสมอในการรวบรวมขอ้มูล แปลความหมาย และส่ือสารขอ้มูลและแนวความคิด 
5.6  สามารถใชภ้าษาไทยอยา่งถูกตอ้ง  และภาษาองักฤษใชง้านไดแ้ละเหมาะสม 
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หมวดที ่5. หลกัเกณฑ์ในการประเมนิผลนิสิต 
 

1. กฎระเบียบหรือหลกัเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน  
 ใชร้ะบบอกัษรล าดบัขั้นและค่าล าดบัขั้นในการวดัและประเมินผลการศึกษาในแต่ละรายวิชา  โดยแบ่ง
การก าหนดอกัษรล าดบัขั้นเป็น 3   กลุ่ม  คือ อกัษรล าดบัขั้นท่ีมีค่าล าดบัขั้น  อกัษรล าดบัขั้นท่ีไม่มีค่าล าดบั
ขั้น  และอกัษรล าดบัขั้นท่ียงัไม่มีการประเมินผล  
  1.1 อกัษรล าดบัขั้นท่ีมีค่าล าดบัขั้น ใหก้ าหนด ดงัน้ี 
   อกัษรล าดบัขั้น     ความหมาย   ค่าล าดบัขั้น 
    A ดีเยีย่ม         (excellent) 4.00 
    B+ ดีมาก (very good)  3.50 
    B ดี  (good)  3.00 
    C+ ดีพอใช ้ (fairly good)  2.50 
    C พอใช ้ (fair)  2.00 

   D+ อ่อน (poor)  1.50 
    D อ่อนมาก (very poor)  1.00 
    F ตก (failed)  0.00 
 1.2 อกัษรล าดบัขั้นท่ีไม่มีค่าล าดบัขั้น ใหก้ าหนด ดงัน้ี 
  อกัษรล าดบัขั้น  ความหมาย 
   S เป็นท่ีพอใจ   (satisfactory) 
   U ไม่เป็นท่ีพอใจ   (unsatisfactory) 
   W การถอนรายวชิา   (withdrawn) 
 1.3 อกัษรล าดบัขั้นท่ียงัไม่มีการประเมินผล ใหก้ าหนด ดงัน้ี 
  อกัษรล าดบัขั้น  ความหมาย 
   I การวดัผลยงัไม่สมบูรณ์  (incomplete) 
   P การเรียนการสอนยงัไม่ส้ินสุด (in progress) 
  
  รายวชิาบงัคบัของสาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร นิสิตจะตอ้งไดค้่าล าดบัขั้นไม่
ต ่ากวา่ C หรือ S มิฉะนั้นจะตอ้งลงทะเบียนเรียนซ ้ าอีก 
  รายวชิาท่ีก าหนดให้วดัและประเมินผลดว้ยอกัษรล าดบัขั้น S หรือ U ไดแ้ก่รายวชิาท่ีไม่นบัหน่วย
กิต/การสอบประมวลความรู้/สัมมนา/วทิยานิพนธ์ และ IS 
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2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนิสิต  
2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนิสิตยังไม่ส าเร็จการศึกษา 

ทวนสอบคุณภาพผลการเรียนรู้ตามท่ีระบุใน มคอ. 3 
ทวนสอบผลการวดัประเมินผลรายวชิา 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลงัจากนิสิตส าเร็จการศึกษา 
 (1) ภาวการณ์ไดง้านท าของบณัฑิต ระยะเวลาในการหางานท า ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ 
ความมัน่ใจในการประกอบการงานอาชีพ 

(2) ประเมินความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิต โดยการขอเขา้สัมภาษณ์ หรือการส่งแบบสอบถาม  
(3) ประเมินจากบณัฑิตท่ีไปประกอบอาชีพ ในดา้นความพร้อมและความรู้จากสาขาวิชาท่ีเรียน

รวมทั้งสาขาอ่ืน ๆ ท่ีก าหนดในหลกัสูตร ท่ีเก่ียวเน่ืองกบัการประกอบอาชีพ รวมทั้งเปิดโอกาสให้เสนอ
ขอ้คิดเห็นในการปรับหลกัสูตรใหดี้ยิง่ข้ึนดว้ย 

(4) ความเห็นจากผูท้รงคุณวฒิุภายนอกท่ีมาประเมินหลกัสูตร หรือเป็นอาจารยพ์ิเศษ ต่อความพร้อม
ของบณัฑิตในการเรียน และสมบติัอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบักระบวนการเรียนรู้ และการพฒันาองคค์วามรู้ของ
บณัฑิต 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร  

 หลกัสูตร แบบ 1  
 1. มีระยะเวลาการศึกษาตามก าหนด 
 2. ลงทะเบียนเรียนครบตามท่ีหลกัสูตรก าหนด 
 3.  สอบผา่นความรู้ภาษาองักฤษตามประกาศของมหาวทิยาลยั 
 4.   สอบผา่นการสอบวดัคุณสมบติั (QUALIFYING EXAMINATION) 

5.  ผา่นกิจกรรมทางวชิาการ ซ่ึงประกอบดว้ย 
   5.1 การจดัสัมมนา และการน าเสนอผลงานในการสัมมนาอยา่งนอ้ยภาคการศึกษา

ละ 1 คร้ัง เป็นจ านวนไม่นอ้ยกวา่  3 ภาคการศึกษา และนิสิตจะตอ้งเขา้ร่วมสัมมนาทุกคร้ังตลอดระยะเวลา
การศึกษา 

5.2  ตอ้งเขา้ร่วมและประชุมสัมมนาทางวชิาการระดบัชาติหรือระดบันานาชาติ  
อยา่งนอ้ย    1 คร้ัง 

5.3  ผลงานวิทยานิพนธ์ ตอ้งไดรั้บการตีพิมพ ์หรืออยา่งนอ้ยด าเนินการให้ผลงาน
หรือส่วนหน่ึงของผลงานไดรั้บการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารนานาชาติท่ีส านักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษารับรอง  จ  านวนอยา่งนอ้ย 1 เร่ือง  
                    6.   เสนอวทิยานิพนธ์และสอบผา่นการสอบปากเปล่า 
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หลกัสูตร แบบ 2  
 1. มีระยะเวลาการศึกษาตามก าหนด 
 2. ลงทะเบียนเรียนครบตามท่ีหลกัสูตรก าหนด 
 3.   ศึกษารายวชิาครบถว้นตามท่ีก าหนดในหลกัสูตร และเง่ือนไขของสาขาวชิานั้นๆ 
 4.    มีผลการศึกษาไดค้่าระดบัขั้นสะสมเฉล่ีย ไม่ต ่ากวา่ 3.00 
 5.  สอบผา่นความรู้ภาษาองักฤษตามประกาศของมหาวทิยาลยั 
 6.   สอบผา่นการสอบวดัคุณสมบติั (QUALIFYING EXAMINATION) 

7.  ผา่นกิจกรรมทางวชิาการ ซ่ึงประกอบดว้ย 
          7.1 การจดัสัมมนา และการน าเสนอผลงานในการสัมมนาอยา่งนอ้ยภาค 
การศึกษาละ 1 คร้ัง เป็นจ านวนไม่นอ้ยกวา่  3 ภาคการศึกษา และนิสิตจะตอ้งเขา้ร่วมสัมมนาทุกคร้ังตลอด
ระยะเวลาการศึกษา 

      7.2 ตอ้งเขา้ร่วมและประชุมสัมมนาทางวชิาการระดบัชาติหรือระดบันานาชาติ  
อยา่งนอ้ย    1 คร้ัง 

     7.3 ผลงานวทิยานิพนธ์ ตอ้งไดรั้บการตีพิมพ ์หรืออยา่งนอ้ยด าเนินการใหผ้ลงาน 
หรือส่วนหน่ึงของผลงานไดรั้บการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารนานาชาติท่ีส านักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษารับรอง  จ  านวนอยา่งนอ้ย 1 เร่ือง  
 8.   เสนอวทิยานิพนธ์และสอบผา่นการสอบปากเปล่า 

หมวดที ่6 การพฒันาคณาจารย์ 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่  
มีการปฐมนิเทศแนะแนวอาจารยใ์หม่ ให้มีความรู้และเขา้ใจนโยบายของมหาวิทยาลยั คณะและ

หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร โดยสาระประกอบดว้ย 
-  บทบาทหนา้ท่ีของอาจารยใ์นพนัธกิจของสถาบนั 
-  สิทธิผลประโยชน์ของอาจารย ์และกฎระเบียบต่าง ๆ 
-  หลกัสูตร การจดัการเรียนการสอน และกิจกรรมต่าง ๆ ของสาขาวชิาฯ 
มีอาจารยอ์าวุโสเป็นอาจารยพ์ี่เล้ียง โดยมีหนา้ท่ีให้ค  าแนะน าและการปรึกษาเพื่อเรียนรู้และ

ปรับตวัเองเขา้สู่การเป็นอาจารยใ์นภ  วชิาฯ มีการนิเทศการสอนทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติัท่ีตอ้งสอน 
และมีการประเมินและติดตามความกา้วหนา้ในการปฏิบติังานของอาจารยใ์หม่ 
 

2. การพฒันาความรู้และทกัษะให้แก่คณาจารย์  
(1) ส่งเสริมอาจารยใ์หมี้การเพิ่มพนูความรู้ สร้างสมประสบการณ์ในสาขาท่ี             
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                                                         ส่งเสริมการสอนและการวิจยัอยา่งต่อเน่ืองทั้ง
อาจารยเ์ก่าและอาจารยใ์หม่ โดยการสนบัสนุนดา้นการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน
องค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ การลาเพื่อเพิ่มพูนความรู้และ
ประสบการณ์ 

(2) การเพิ่มพนูทกัษะการจดัการเรียนการสอนและการประเมินผลใหท้นัสมยั 
(3) มีการกระตุน้อาจารยพ์ฒันาผลงานทางวชิาการสายตรงในสาขาวชิา 
(4) ส่งเสริมการท าวจิยัสร้างองคค์วามรู้ใหม่เป็นหลกัและเพื่อพฒันาการเรียนการสอนและมี 

ความเช่ียวชาญในสาขาวชิาชีพ 
(6) สนบัสนุนใหค้ณาจารยเ์ขา้ร่วมอบรมสัมมนาทางวชิาการท่ีจดัข้ึนทั้งในระดบัชาติและ 

นานาชาติ 
(7) สนบัสนุนใหค้ณาจารยน์ าเสนอผลงานทางวชิาการทั้งในระดบัชาติและนานาชาติ 
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หมวดที่ 7  การประกนัคุณภาพหลกัสูตร 

1. การบริหารหลกัสูตร  
 1.1 การบริหารจดัการหลักสูตรเป็นแบบ สาขาวิชาเด่ียว โดยมีรายละเอียดการบริหารจดัการ
หลกัสูตร ดงัน้ี  

  (1) ใหมี้คณะกรรมการบริหารหลกัสูตร โดยมีประธานและกรรมการบริหารหลกัสูตรก ากบั 
ควบคุมคุณภาพการเรียนการสอนใหส้อดคลอ้งกบัเป้าหมาย 

  (2) แต่งตั้งผูป้ระสานงานรายวชิาทุกรายวิชา เพื่อท าหนา้ท่ีประสานงานกบัภาควิชา อาจารย์
ผูส้อนในการพิจารณาขอ้ก าหนดรายวชิา การจดัการเรียนการสอนและการประเมินผลการด าเนินการ 

  (3) มอบหมายให้คณาจารยป์ระจ าหลกัสูตรปรัชญาดุษฎีบณัฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร ควบคุมการด าเนินการเก่ียวกบัการเรียนการสอนเพื่อใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดรายวชิา 
 1.2 จดัโครงสร้างหลกัสูตรตามเกณฑ์ของกระทรวงศึกษาธิการและมหาวทิยาลยันเรศวร  

1.3 จดัผูส้อนท่ีมีคุณวฒิุ ความรู้ ความสามารถและประสบการณ์ท่ีตรงกบัเน้ือหาในหลกัสูตร 
1.4 มีการประเมินการเรียนของบณัฑิตและประเมินการสอนของอาจารยผ์ูส้อนรายวิชาในแต่ละภาค

การศึกษา 
1.5 ประเมินความพึงพอใจของหลกัสูตรและการเรียนการสอน โดยดุษฎีบณัฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา 
1.6 มีการประกนัคุณภาพและการเผยแพร่ผลงานวทิยานิพนธ์ใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดของหลกัสูตร 
1.7 ปรับปรุงหลกัสูตรใหส้อดคลอ้งและทนัสมยักบัความกา้วหนา้ของวทิยาการทุก ๆ 5 ปี 

   
2. การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอนและการจัดการ  

2.1 การบริหารงบประมาณ 
มหาวิทยาลยัจดัสรรงบประมาณจากเงินรายไดห้น่วยงานคณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติ

และส่ิงแวดลอ้ม โดยคณะฯ แบ่งใหก้บัภาควชิาเพื่อบริหารจดัการและสนบัสนุนการเรียนการสอน  
2.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนทีม่ีอยู่เดิม 

  ความพร้อมด้านห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ   คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและ 
ส่ิงแวดลอ้ม มีหอ้งเพียงพอส าหรับการเรียนการสอนในส่วนของการบรรยาย ห้องปฏิบติัการกลาง จ านวน 2 
ห้อง ห้องคอมพิวเตอร์ จ  านวน 1 ห้อง  ห้องควบคุมระบบคอมพิวเตอร์ จ  านวน 1 ห้องส่วนภาควิชา
อุตสาหกรรมเกษตร มีห้องเพื่อการเรียนการสอนภาคปฏิบติัการ จ านวน 3 ห้อง ห้องเตรียมปฏิบติัการกลาง 
จ านวน 1 หอ้ง หอ้งพกัส าหรับบณัฑิตระดบับณัฑิตศึกษา จ านวน 1 หอ้ง  
 ความพร้อมด้านอุปกรณ์การเรียนการสอน ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตรมีเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเรียน
การสอน เคร่ืองแกว้และวสัดุทดลอง ตามความจ าเป็น 
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ความพร้อมด้านหนังสือ  
ต าราเรียน   
   ภาษาไทย  28,654 
   ภาษาต่างประเทศ  14,437 
วารสาร   
   ภาษาไทย  170 
   ภาษาต่างประเทศ  150 
โสตทศันวสัดุ   
   (วดิีทศัน์, แผน่ดิสก์, เทปบนัทึกเสียง และ
ซีดีรอม) 

2,466 

ฐานข้อมูลอเิลก็ทรอนิกส์  ACM 
DAO 

Lexis-Nexis 
Science Direct 

IEEE 
ACS 

Emerald Full Text 
Grolier Online 

 
2.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิม่เติม 

 มีการจดัสรรงบประมาณเพื่อการเรียนการสอน อุปกรณ์การเรียนการสอน เคร่ืองแก้วและวสัดุ
ทดลองเพิ่มตามความจ าเป็น เพื่อให้เพียงพอต่อการสนบัสนุนการเรียนรู้ การสอน และการวิจยั ดา้นหนงัสือ
และส่ือการสอนอ่ืน ประสานงานกับห้องสมุดมหาวิทยาลยันเรศวร ในการจดัซ้ือหนังสือ และต าราท่ี
เก่ียวขอ้ง เพื่อบริการใหอ้าจารยแ์ละบณัฑิตไดค้น้ควา้และใชป้ระกอบการเรียนการสอนโดยอาจารยผ์ูส้อนแต่
ละรายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายช่ือหนงัสือ ตลอดจนส่ืออ่ืนๆท่ีจ าเป็น ในส่วนของคณะมี
หอ้งสมุดยอ่ย เพื่อบริการหนงัสือ ต ารา หรือวารสารเฉพาะทาง และคณะ/ภาควชิาฯ จดัส่ือการสอนอ่ืนเพื่อใช้
ประกอบการสอนของอาจารยต์ามความจ าเป็น 
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2.4 การประเมินความเพยีงพอของทรัพยากร 
(1) ตั้งกรรมการเพื่อส ารวจความเพียงพอของทรัพยากรท่ีจ าเป็นส าหรับการเรียนรู้ การสอน  

และการวจิยั 
(2) ส ารวจความพึงพอใจของอาจารย ์บุคลากรสายสนบัสนุน และบณัฑิตต่อการใหบ้ริการ 

ทรัพยากรเพื่อการเรียนรู้ และการวจิยั 

3. การบริหารคณาจารย์ 
3.1 การรับอาจารย์ใหม่ 

มีการคดัเลือกอาจารยใ์หม่ตามระเบียบและหลกัเกณฑข์องมหาวทิยาลยัโดยอาจารยใ์หม่จะตอ้งมี 
วฒิุการศึกษาและคุณสมบติัตามท่ีคณะ สาขาวชิา และ กบม. มหาวทิยาลยัก าหนด 

3.2 การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลกัสูตร  
คณาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร และผูส้อน จะตอ้งประชุมร่วมกนัในการวางแผนจดัการเรียนการ 

สอนประเมินผลและใหค้วามเห็นชอบการประเมินผลทุกรายวชิาเก็บรวบรวมขอ้มูลเพื่อเตรียมไวส้ าหรับการ
ปรับปรุงหลกัสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางท่ีจะท าให้บรรลุเป้าหมายตามหลกัสูตร  และไดบ้ณัฑิต
เป็นไปตามคุณลกัษณะบณัฑิตท่ีพึงประสงคโ์ดยความเห็นชอบของคณะและมหาวทิยาลยั 

3.3 การแต่งตั้งอาจารย์พเิศษ  
การแต่งตั้งอาจารยพ์ิเศษ มุ่งใหเ้กิดการพฒันาประสบการณ์การเรียนรู้แก่นิสิตนอกเหนือ  

ไปจากความรู้ตามทฤษฎี เพื่อเพิ่มพนูประสบการณ์การท างานในวชิาชีพจริง โดยมีรายละเอียด ดงัน้ี 
(1) จดัจา้งอาจารยพ์ิเศษในหวัขอ้เร่ืองท่ีตอ้งการความเช่ียวชาญพิเศษเท่านั้น 

 (2) เสนอประวติัและผลงานของอาจารยพ์ิเศษใหต้รงกบัหวัขอ้ท่ีจะสอน 
 (3) การจดัจา้งอาจารยพ์ิเศษ ตอ้งวางแผนล่วงหนา้เป็นรายภาคการศึกษา 
 (4) จดัใหมี้การประเมินการสอนอาจารยพ์ิเศษเม่ือส้ินสุดการสอน 
 
4. การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 

4.1 การก าหนดคุณสมบัติเฉพาะส าหรับต าแหน่ง 
มีการก าหนดคุณสมบติับุคลากรใหค้รอบคลุมภาระหนา้ท่ีท่ีตอ้งรับผิดชอบ โดยคณะกรรมการ 

คดัเลือกบุคลากร ก่อนรับเขา้ท างาน  
4.2 การเพิม่ทกัษะความรู้เพือ่การปฏิบัติงาน 

มีการพฒันาบุคลากรใหมี้การเพิ่มพนูความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ในภาระงานท่ีรับผิดชอบ  
สามารถสนบัสนุนบุคลากรสายวชิาการหรือหน่วยงานใหเ้กิดการพฒันาอยา่งต่อเน่ือง โดยการอบรม ดูงาน 
ทศันศึกษา และการวจิยัสถาบนั  
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5. การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านิสิต 
5.1 การให้ค าปรึกษาด้านวชิาการ และอืน่ๆ แก่นิสิต 

คณะมีการแต่งตั้งอาจารยท่ี์ปรึกษาทางวชิาการใหแ้ก่นิสิตทุกคน โดยนิสิตสามารถปรึกษากบั 
อาจารยท่ี์ปรึกษาในการวางแผนการเรียน การแนะน าแผนการเรียนในหลกัสูตร  การเลือกและวางแผน
ส าหรับอาชีพ และการใชชี้วิตในมหาวิทยาลยั โดยอาจารยท่ี์ปรึกษาตอ้งก าหนดชัว่โมงให้ค  าปรึกษา (Office 
Hours) เพื่อให้นิสิตเขา้ปรึกษาได้ นอกจากน้ี ยงัมีการให้ค  าปรึกษาดา้นวิชาการ และอ่ืนๆ แก่นิสิตเพิ่มเติม 
ดงัน้ี 

(1) มีระบบการปฐมนิเทศ เพื่อให้นิสิตเกิดความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัระบบการเรียนการสอน 
(2)  มีระบบคณะกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์ โดยให้นิสิตไดท้  าวจิยักบัอาจารยผ์ูมี้ความเช่ียวชาญ 

ทั้งจากภายในและนอกสถาบนั 
(3) มีระบบการส่ือสารขอ้มูลให้เขา้ถึงนิสิตอย่างทัว่ถึง เช่น การส่ือสารผ่านเวบไซต์ หรือ E-mail 

เป็นตน้ 
(4) จดัสัมมนา หรือสัมมนาเชิงปฏิบติัการ เพื่อปลูกฝังให้นิสิตมีคุณลกัษณะท่ีพึงประสงคข์องความ

เป็นนกัวทิยาศาสตร์ท่ีมีความรู้ความสามารถทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
 (5) มีการสนบัสนุนใหนิ้สิตไดแ้ลกเปล่ียนทางดา้นวิชาการกบัต่างประเทศ 

5.2 การอุทธรณ์ของนิสิต  
กรณีท่ี     มีความสงสัยเก่ียวกับผลการประเมินในรายวิชาใดสามารถท่ีจะยื่นค าร้องขอดู

กระดาษค าตอบในการสอบ ตลอดจนดูคะแนน และวธีิการประเมินของอาจารยใ์นแต่ละรายวชิาได ้
         ท่ีถูกลงโทษในเร่ืองท่ีเก่ียวขอ้งกบัวชิาการ เช่น อุทธรณ์ผลการเรียน เป็นตน้ มีสิทธิยื่น

อุทธรณ์ต่อคณะกรรมการอุทธรณ์ ภายใน 30 วนั นับแต่วนัรับทราบค าสั่งลงโทษ โดยค าร้องตอ้งท าเป็น
หนงัสือพร้อมเหตุผลประกอบ และยื่นเร่ืองผา่นบณัฑิตวิทยาลยั และให้คณะกรรมการอุทธรณ์ พิจารณาให้
แลว้เสร็จภายใน 30 วนั นบัตั้งแต่วนัท่ีไดรั้บหนงัสืออุทธรณ์ โดยค าวินิจฉัยของคณะกรรมการอุทธรณ์ถือ
เป็นท่ีส้ินสุด  

 
6. ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 

จดัให้มีการส ารวจความตอ้งการของตลาดแรงงาน และความพึงพอใจของนายจา้ง ผู ้ประกอบการ 
และผูใ้ช้บณัฑิต รวมถึงมุ่งเนน้ให้ดุษฎีบณัฑิตสามารถประกอบอาชีพไดต้รงสาขาท่ีส าเร็จการศึกษา โดยมี
รายละเอียดดงัน้ี 

6.1 ก าหนดคุณลกัษณะของดุษฎีบณัฑิตท่ีพึงประสงค ์เพื่อด าเนินการผลิตดุษฎีบณัฑิตให้สอดคลอ้ง
กบัความตอ้งการของสังคม 
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6.2 มีระบบการตรวจสอบ การวดั และการประเมินผลการผลิตดุษฎีบณัฑิต และมีการประเมินผลเชิง
ระบบในภาพรวมใหส้อดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูใ้ชดุ้ษฎีบณัฑิต 

6.3 ติดตามประเมินคุณภาพของบณัฑิตท่ีก าลงัศึกษาอยู่ และดุษฎีบณัทิตท่ีท างานแล้วทุกปี และ
น ามาปรับปรุงและพฒันาหลกัสูตรทุก 5 ปี เพื่อใหส้อดคลอ้งกบัสภาพการณ์การเปล่ียนแปลงของสังคม 

6.4 จดัใหมี้การส ารวจการมีงานท าของดุษฎีบณัฑิต 
 

7. ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)  
1) อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรอยา่งนอ้ยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และ

ทบทวนการด าเนินงานหลกัสูตร 
2) มีรายละเอียดของหลกัสูตร ตามแบบ มคอ .2 ท่ีสอดคลอ้งกบักรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ 

มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวชิา  
3) มีรายละเอียดของรายวชิาตามแบบ มคอ. 3 ครบทุกรายวชิาก่อนเปิดหลกัสูตร 
4) จดัท ารายงานผลการด าเนินการของรายวชิา ตามแบบ มคอ .5  ภายใน 30 วนั หลงัส้ินสุดภาค

การศึกษาท่ีเปิดสอนใหค้รบทุกรายวชิา 
5) จดัท ารายงานผลการด าเนินการของหลกัสูตร ตามแบบ   มคอ .7 ภายใน 60 วนั หลงัส้ินสุด       ภาค

การศึกษา 
6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนิสิตตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ท่ีก าหนดใน มคอ .3  อยา่งนอ้ยร้อย

ละ 25  ของรายวชิาท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 
7) มีการพฒันา/ปรับปรุงการจดัการเรียนการสอน กลยทุธ์การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จาก

ผลการประเมินการด าเนินงานท่ีรายงานใน มคอ .7 ปีท่ีแลว้ 
8) อาจารยใ์หม่ทุกคน (ถา้มี)ไดรั้บการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าดา้นการจดัการเรียนการสอน 
9) อาจารยป์ระจ าทุกคนไดรั้บการพฒันาทางวชิาการ และ/หรือวชิาชีพ อยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง 
10) จ านวนบุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน  (ถา้มี) ไดรั้บการพฒันาวชิาการ และ/หรือวชิาชีพ ไม่

นอ้ยกวา่ร้อยละ 50  ต่อปี 
11) ระดบัความพึงพอใจของนิสิตปีสุดทา้ย/บณัฑิตใหม่ท่ีมีต่อคุณภาพหลกัสูตร เฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ 3.5 

จากคะแนนเตม็ 5.0 
12) ระดบัความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตท่ีมีต่อบณัฑิตใหม่ เฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ 3.5  จากคะแนนเตม็ 5.0 
13) ในแต่ละปี มีจ านวนผลงานวิชาการของคณาจารยป์ระจ า เช่น การท าวจิยั การเขียนบทความทาง

วชิาการและต ารา อยา่งนอ้ยจ านวน 60% ของจ านวนอาจารยป์ระจ า 
14) ก่อนส าเร็จการศึกษา นิสิตตอ้งเขา้ร่วมประชุมหรือน าเสนอผลงานในระดบัสากลอยา่งนอ้ยคนละ 1 

คร้ัง 
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ตัวบ่งช้ีและเป้าหมาย ปีการศึกษา 

2554 2555 2556 2557 2558 
1. อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรอยา่งนอ้ยร้อยละ 80 มีส่วนร่วม
ในการประชุม เพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการ
ด าเนินการของหลกัสูตร 

     

2. มีรายละเอียดของหลกัสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลอ้ง
กบักรอบมาตรฐานคุณวฒิุแห่งชาติ และ/หรือ มาตรฐาน
คุณวฒิุสาขา  

     

3. มีรายละเอียดของรายวชิา ตามแบบ มคอ.3 อยา่งนอ้ย
ก่อนเปิดหลกัสูตรใหค้รบทุกรายวชิา 

     

4.  จดัท ารายงานผลการด าเนินการของรายวชิา ตามแบบ 
มคอ.5 ภายใน 30 วนัหลงัส้ินสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอน
ใหค้รบทุกรายวชิา  

     

5. จดัท ารายงานการด าเนินการของหลกัสูตร ตามแบบ 
มคอ.7 ภายใน 60 วนัหลงัส้ินสุดภาคการศึกษา 

     

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนิสิตตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ท่ีก าหนดใน มคอ.3 อยา่งนอ้ยร้อยละ 25 ของรายวชิา
ท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

7. มีการพฒันาและปรับปรุงการเรียนการสอน กลยทุธ์การ
สอนหรือประเมินผลการเรียนรู้จากผลการประเมินการ
ด าเนินงานท่ีรายงานใน มอค.7 ปีท่ีแลว้ 

     

8. อาจารยใ์หม่ทุกคน (ถา้มี) ไดรั้บการปฐมนิเทศหรือ
แนะน าดา้นการเรียนการสอน 

     

9. อาจารยป์ระจ าไดรั้บการพฒันาทางวชิาการ และ/หรือ 
วชิาชีพอยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง 

     

10. บุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน (ถา้มี) ไดรั้บการ
พฒันาทางวชิาการ และ/หรือ วชิาชีพอยา่งนอ้ยร้อยละ 50 
ต่อปี 
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ตัวบ่งช้ีและเป้าหมาย ปีการศึกษา 

2554 2555 2556 2557 2558 
11. ระดบัความพึงพอใจของดุษฎีบณัฑิตใหม่ท่ีมีต่อคุณภาพ
หลกัสูตร เฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ 3.5 จากคะแนนเตม็ 5.0 

     

12. ระดบัความพึงพอใจของผูใ้ชดุ้ษฎีบณัฑิตต่อดุษฎีบณัฑิต
ใหม่เฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ 3.5 จากคะแนนเตม็ 5.0 

     

13.  ในแต่ละปี จ านวนผลงานวชิาการของคณาจารยป์ระจ า 
เช่น การท าวิจยั การเขียนบทความทางวชิาการและต ารา 
อยา่งนอ้ยจ านวน 50% ของจ านวนอาจารยป์ระจ า 

     

14. นิสิตตอ้งเขา้ร่วมประชุมหรือน าเสนอผลงานในระดบั
สากลอยา่งนอ้ยคนละ 1 คร้ังก่อนส าเร็จการศึกษา 

     

 
เกณฑก์ารประเมินเพื่อการรับรองและเผยแพร่หลกัสูตร 

 1. ตวับ่งช้ี 1-12 เป็นตวับ่งช้ีท่ีคณะกรรมการอุดมศึกษาก าหนด โดยตวับ่งช้ี 1-5 จะตอ้งด าเนินการ
ครบถ้วน ส่วนตวับ่งช้ี 6-12 จะต้องด าเนินการให้บรรลุเป้าหมายอย่างน้อยร้อยละ 80 ของตวับ่งช้ีในปี
การศึกษา 2554 และปีการศึกษา 2555 จึงจะไดรั้บการรับรองวา่เป็นหลกัสูตรท่ีไดม้าตรฐานเพื่อเผยแพร่และ
ตอ้งรักษาคุณภาพให้อยู่ระดบัดีตลอดไป (ด าเนินการตวับ่งช้ี 1-5 ครบถ้วน ส าหรับตวับ่งช้ี 6-12 จะตอ้ง
ด าเนินการใหบ้รรลุเป้าหมายอยา่งนอ้ยร้อยละ 80 ของตวับ่งช้ีในปีการศึกษาท่ีถูกประเมิน) 

2. ตวับ่งช้ี 13-14 เป็นตวับ่งช้ีของหลกัสูตรปรัชญาดุษฎีบณัฑิตสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร โดยมีเกณฑก์ารประเมิน คือ จะตอ้งด าเนินการให้บรรลุเป้าหมายอยา่งนอ้ยร้อยละ 80 ของตวับ่งช้ีใน
ปีการศึกษาท่ีถูกประเมิน จึงจะถีอว่าหลกัสูตรด าเนินการไดใ้นระดบัดี หากน้อยกว่าร้อยละ 80 หลกัสูตร
จะตอ้งเร่งด าเนินการปรับปรุงใหเ้ป็นไปตามท่ีก าหนด 
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หมวดที ่8  กระบวนการการประเมนิและปรับปรุงหลกัสูตร 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1 กระบวนการประเมินและปรับปรุงแผนกลยุทธ์การสอน 
 มีการประเมินผลการสอนของอาจารยโ์ดยนิสิต และน าผลการประเมินมาวเิคราะห์เพื่อหาจุดอ่อน

และจุดแขง็ในการสอนของอาจารยผ์ูส้อน เพื่อปรับกลยทุธ์การสอนใหเ้หมาะสม โดยอาจารยแ์ต่ละ
ท่าน 

 มีการประเมินผลการเรียนรู้ของนิสิตโดยการสอบ  
 มีการประเมินผลการเรียนรู้ของนิสิตโดยการปฏิบติังานกลุ่ม 
 วเิคราะห์เพื่อหาจุดอ่อนและจุดแขง็ในการเรียนรู้ของนิสิต เพื่อปรับกลยทุธ์การสอนใหเ้หมาะสมกบั

นิสิตแต่ละชั้นปี โดยอาจารยแ์ต่ละท่าน 
1.2 กระบวนการประเมินทกัษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
 ใหนิ้สิตไดป้ระเมินผลการสอนของอาจารยใ์นทุกดา้น ทั้งในดา้นทกัษะ กลยทุธ์การสอน และการใช้

ส่ือในทุกรายวชิา 
2. การประเมินหลกัสูตรในภาพรวม 
 ประเมินโดยนิสิตปีสุดทา้ย 
 ประเมินโดยบณัฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา 
 ประเมินโดยผูใ้ชบ้ณัฑิต/ผูมี้ส่วนไดส่้วนเสียอ่ืนๆ 

3.การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอยีดหลักสูตร 
การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปี ตามดชันีบ่งช้ีผลการด าเนินงานท่ีระบุในหมวดท่ี 7 ขอ้ 7 โดย

คณะกรรมการประเมินอยา่งนอ้ย 3 คน ประกอบดว้ยผูท้รงคุณวฒิุในสาขาวชิาอยา่งนอ้ย 1 คน ท่ีไดรั้บการ
แต่งตั้งจากมหาวทิยาลยั 
4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

ใหอ้าจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตรรวบรวมขอ้มูลจากการประเมินการเรียนการสอนของอาจารย ์นิสิต 
บณัฑิต และผูใ้ชบ้ณัฑิต และขอ้มูลจาก มคอ.5, 6, 7 เพื่อทราบปัญหาของการบริหารหลกัสูตรทั้งในภาพรวม
และในแต่ละรายวชิา และน าไปสู่การด าเนินการปรับปรุงรายวชิาและหลกัสูตรต่อไป ส าหรับการปรับปรุง
หลกัสูตรนั้นจะกระท าทุก ๆ 5 ปี ทั้งน้ีเพื่อให้หลกัสูตรมีความทนัสมยัและสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของ
ผูใ้ชบ้ณัฑิต 


