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หลกัสูตร        ต มหาบัณฑิต  
สาขาวชิาว ิ     ต                       

 หลกัสูตร         พ.ศ.2554 
 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา    มหาวทิยาลยันเรศวร 
วทิยาเขต/คณะ/ภาควชิา     เ ษ รศ ส ร   ร     ร รร         ส    ว      
       ว      ส ห รร เ ษ ร 
 

หมวดที ่1. ข้อมูลทัว่ไป 
 
1. รหัสและช่ือหลกัสูตร 

ภาษาไทย        : หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
 การอาหาร 
ภาษาองักฤษ   : Master of Science Program in Food Science and Technology  

 
2.     ช่ือปริญญาและสาขาวชิา 

ภาษาไทย           ช่ือเตม็   :  วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
    ช่ือยอ่     :  ว .ม. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร)  

 ภาษาองักฤษ      ช่ือเตม็   :  Master of Science (Food Science and Technology) 
ช่ือยอ่     :  M.S. (Food Science and Technology) 

 
3.     วชิาเอก 

ไม่มี 
 
4.    จ านวนหน่วย  ตทีเ่รียนตลอดหลกัสูตร 
 จ  านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสูตรไม่นอ้ยกวา่ 36 หน่วยกิต    
 
5. รูปแบบของหลกัสูตร 

5.1 รูปแบบ 
หลกัสูตรระดบั 4 ปริญญาโทตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 
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5.2 ภาษาทีใ่ช้ 
 ภาษาไทย  
 ภาษาต่างประเทศ (เฉพาะแผน ก แบบ ก1)  

5.3 การรับเข้าศึกษา (ตามเอกสารแนบ ภาคผนวก ก) 
 น ส  ไทย  
 น ส  ต่างชาติ  

5.4 ความร่วมมือกบัสถาบันอืน่ 
 เป็นหลกัสูตรเฉพาะของสถาบนัฯ ท่ีจดัการเรียนการสอนโดยตรง 
 เป็นหลกัสูตรร่วมกบัสถาบนัอ่ีน 
 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 

- มีผลบงัคบัใชใ้นภาคการศึกษาตน้   ปีการศึกษา 2554 เป็นหลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ.  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 
- สภาวชิา  ร   ส ห รร เ ษ รใหก้ารรับรอง เม่ือวนัท่ี....... เดือน.........  .ศ……… 
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7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลกัสูตรทีม่ีคุณภาพและมาตรฐาน 
หลกัสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดบัอุดมศึกษา

แห่งชาติ ในปีการศึกษา 2555  
 

8. อาชีพทีส่ามารถประกอบได้หลงัส าเร็จการศึกษา 
น  ว    ศ ส ร    เ   น      ร  ห ร นส  น ร      ร   เ   น    นหน ว   น    

ร         อาจารย ์  ส น นส    น  รศ  ษ ร        วศ  ษ        ศ  ษ   น  ว      และประกอบ
อาชีพอิสระ 
 

9. ช่ือ นามสกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผดิชอบ
หลกัสูตร 

ล าดบัที่ 
ช่ือ-นามสกลุ 

เลขที่บัตรประชาชน 
ต าแหน่งทาง
วชิาการ 

คุณวุฒิ สาขาวชิา 
ส าเร็จการศึกษา
จากจากสถาบัน 

ประเทศ ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา  

1 นายพนัธ์ณรงค ์ จนัทร์แสงศรี
3 6399 00036 43 2 

รอง 
ศาสตราจารย ์

วท.ม. 
 

วท.บ. 

เทคโนโลยกีารอาหาร 
 
วิทยาศาสตร์และ   
เทคโนโลยกีารอาหาร 

จุฬาลงกรณ์ 
มหาวิทยาลยั  
มหาวิทยาลยั 
 เชียงใหม ่ 

ไทย 
 

ไทย 

2537 
 

2532 

2 นางสาวปริตา ธนสุกาญจน์ 
3 1005 02538 57 4 

ผูช่้วย 
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 
 

พฒันาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 
พฒันาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 
วิทยาศาสตร์และ   
 เทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์  
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์  
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 

ไทย  
 

ไทย 
 

ไทย 

2547 
 

2544 
 

2539 

3 นายนิติพงศ ์   จิตรีโภชน์ 
3 14404 0005 95 0 

อาจารย ์ Ph.D. 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 
 

Food Science and  
   Technology 
ผลิตภณัฑป์ระมง 
 
ประมง 

Tokyo University 
of Fisheries  
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลยั 
ขอนแก่น 

Japan 
 

ไทย 
 

ไทย 

2548  
 

2543 
 

2540 

 
 

10. สถานทีจั่ดการเรียนการสอน 
   เ ษ รศ ส ร   ร     ร รร        ส    ว       มหาวทิยาลยันเรศวร จงัหวดัพิษณุโลก 
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11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพฒันาทีจ่ าเป็นต้องน ามาพจิารณาในการวางแผนหลกัสูตร 
11.1  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกจิ 

การก้าวทนัเทคโนโลยีช่วยส่งเสริมให้ภาคอุตสาหกรรมมีความย ัง่ยืน มีศกัยภาพในการ
แข่งขนัอยู่ในระดบัท่ีสูงข้ึน และสามารถคงสภาพส่ิงแวดล้อมท่ีดีได้ พร้อมยงัช่วยเสริมสร้างความ
แข็งแกร่งและความเจริญรุ่งเรืองต่อชุมชนและสังคมด้วย องค์ประกอบหลักท่ีส าคญัในการบรรลุ
จุดหมายดงักล่าว คือการใชบุ้คลากรท่ีมีความรู้ความเขา้ใจในสหสาขา เช่น ผูท่ี้มีความสามารถในการ  
บูรณาการความรู้ทางดา้น  ร  รร    ห ร   วิศวกรรม  ห ร   เ     ห ร        วว         ห ร 
  ร   น            ห ร และ   น   ร    การผสมผสานทางความรู้เหล่าน้ีจะช่วยส่งเสริมให้เกิด
ทางเลือกท่ีหลากหลายในการ   น    ส ห รร   ห ร    ร เ ศไ       

     ไร              ร      ว  ส   ร  น  ร  ร    ร     ว  ร          นสามารถ
น าองคค์วามรู้และเทคโนโลยมีาช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตและพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่เพื่อรองรับการ
ขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหารส าหรับการบริโภคภายในประเทศและการส่งออก  ยงัเ  นส              
ขาดแคลนเ ร  บุคลากรสนบัสนุนการขยายตวัทางเศรษฐกิจดงักล่าว ตอ้งมีความรู้และความช านาญทั้ง
ในดา้นการแปรรูปและพฒันาผลิตภณัฑ์ให้มีคุณภาพเป็นท่ียอมรับในระดบัสากล     รวมทั้งมีความสามารถใน
การสร้างงานวิจยัเพื่อพฒันาศกัยภาพการผลิตให้สูงข้ึน ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตรจึงได้เล็งเห็นถึง
ความจ าเป็นในการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาว    ศ ส ร    เ   น     
  ร  ห ร  เพื่อให้เกิดความสอดคลอ้งกบั ว  ส   ร  น  ร      น    ร เ ศไ  และเพื่อให้ทนั
กบัการเปล่ียนแปลงทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีท่ีมีการพฒันาอย่างต่อเน่ือง นอกจากนั้นเพื่อ 
ท าให้หลกัสูตรมีความทนัสมยัและสามารถผลิตมหาบณัฑิตเพื่อให้ตรงกบัความตอ้งการของผูใ้ช้ตาม
ขั้นตอนของกระบวนการประกนัคุณภาพการศึกษา 
      11.2 สถานการณ์หรือการพฒันาทางสังคมและวฒันธรรม 
 ปัจจุบนัส  น  ร  ต่าง ๆ ท่ีเกิดข้ึน น ร เ ศไ    นเน             ว   น         รเ   เ   
  ร   เสร        นร     ว       ไ ร      หร  ร                 ร     น     ร     ว เ    นไ     
   ร  น  ร      ห ร      ส     ษ  หร  เ    นไ   รร  ษ ส    ว           รสร   ร    ร   น 
                ร      นเ     ร   ส  หร  ส น     ห ร   น          วิกฤตการณ์ทางพลงังาน รว     
 ว     น       ห ร   ลว้นแต่เป็นปัจจยัท่ีท าให้มีความตอ้งการน  ว    ศ ส ร    เ   น      ร 
  ห รท่ีมีศกัยภาพสูงในการประยุกตค์วามรู้ทางทฤษฎี การศึกษาวิจยั และองคค์วามรู้ใหม่ เพื่อน าไปสู่
การปฏิบติัจริง และการ   ว ห   น   ส  น  ร      ร เ ศไ        เ        ดงักล่าว      น 
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12.  ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพฒันาหลกัสูตรและความเกีย่วข้องกบัพนัธกจิของสถาบัน  

       12.1 การพฒันาหลกัสูตร 
    ว      ส ห รร เ ษ ร      เ ษ รศ ส ร   ร     ร รร        ส    ว      ได้

ตระหนักถึงความส าคัญและความจ าเป็นในการผลิตบุคลากรท่ีมีความรู้ความสามารถทางด้าน
ว    ศ ส ร     เ   น      ร  ห รท่ีมีคุณภาพ มีองคค์วามรู้และประสบการณ์ในลกัษณะท่ีเป็นผูรู้้
จริงและปฏิบติัได ้กระตุน้ใหเ้กิดการใชค้วามรู้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยใีนการสร้างความเป็นเลิศ
ทางวิชาการ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการสร้างเทคโนโลยีใหม่หร    ร   ไ    ห       ส ห รร โดย
บูรณาการความรู้    น  ร  รร    ห ร   วิศวกรรม  ห ร  เคมี  ห ร        วว         ห ร  
  ร   น          และ   นา  ร    ประกอบกบัปัจจุบนัทาง   ว      ส ห รร เ ษ ร มีความ
พร้อมทั้งทางด้านคณาจารย ์ ครุภณัฑ์  และอุปกรณ์เคร่ืองมือ   ท่ีเก่ียวขอ้งกับการศึกษาในขอบเขต
ดงักล่าว    สามารถรองรับการจดัการเรียนการสอนและการศึกษาวิจยัไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ    ดงันั้น
   ว      ส ห รร เ ษ รจึงมีความประสงค์จะ ร   ร    ร     รเร  นการสอนในหลักสูตร
บณัฑิตศึกษา   สาขาว    ศ ส ร    เ   น      ร  ห ร เพื่อเป็นการเปิดกวา้งให้มีการเรียนรู้ใน
ระดบัท่ีสูงข้ึน  โดยมุ่งเนน้ให้น ส  มีความรู้ความเขา้ใจในศาสตร์ดงักล่าว             และผสมผสานให้
น าไปสู่วธีิการด าเนินการท่ีเป็นการพฒันาอยา่งย ัง่ยืน  ซ่ึงเป็นทางเลือกหน่ึงในการส่งเสริมอุตสาหกรรม
  ห รให้มีศกัยภาพในการผลิต  มีขีดความสามารถในการแข่งขนัในตลาดโลก            ส่งเสริมการ
พฒันา   นพื้นฐานแก่ว ส ห   ชุมชน โดย ร   ร          ร                           สามารถ
ผลิตงานวิจัยท่ีมีประโยชน์และเป็นท่ียอมรับ ทั้ งสามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้งานในภาค 
อุตสาหกรรมไดจ้ริงในเชิงปฏิบติั 
        12.2  ความเกีย่วข้องกบัพนัธกจิของสถาบัน 
 ดว้ยนโยบายของมหาวิทยาลยันเรศวร       การพฒันาสู่ความเป็นเลิศทางวิชาการ เ  น 
 ห ว        ห    รว              เป็นศูนยก์ลางของแหล่งความรู้และขอ้มูลให้กบัอุตสาหกรรมหลกัใน
เ  ภาคเหน    น      ตลอดจนตระหนกัถึงความส าคญัของวิธีการวิจยัหาความรู้เพิ่มเติมไดใ้นอนาคต 
ซ่ึงจะท าใหเ้กิดการแกปั้ญหา  นเ       ว  ไ  ร    รวมทั้งส่งเสริมใหส้ามารถใชเ้ทคโนโลยีท่ีผลิตไดเ้อง 
และกระตุน้ใหมี้การผลิตนวตักรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบั     ว  ร          มากข้ึน   น  น  ไ ส  การเพิ่มมูลค่า
ของทรัพยากร   เพื่อแก้ปัญหาการขาดแคลนก าลงัคนท่ีมีความรู้ระดบัสูงทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ส  หร  การพฒันาประเทศ  ผลิตงานวิจยัเชิงบูรณาการ มีความตระหนกัในคุณค่าของการ
ด าเนินภารกิจ เพื่อเสริมสร้างกระบวนการท่ีค านึงถึงการพฒันาคุณภาพชีวิตของชุมชน      ทั้ ง
สน  สน น ห หน ว   น       น      น   ไ       รว          น ไ ประยุกต์ให้เป็นประโยชน์ต่อ
ส    ทั้ งในระดับท้อง ถ่ินและระดับประเทศ  ด้วย เหตุผลดังกล่าวมาข้างต้น ทาง   ว    
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   ส ห รร เ ษ รจึงเล็งเห็นความส าคญัอยา่งยิ่งในการ ร   ร    ร     รเร  นการสอนในหลกัสูตร
บณัฑิตศึกษา    สาขาวชิาว    ศ  ร    เ   น       ร  ห ร 
 
13.  ความสัมพนัธ์กบัหลกัสูตรอืน่ทีเ่ปิดสอนในคณะ/ภาควชิาอืน่ของสถาบัน  
       13.1  ความสัมพนัธ์ของกระบวนวชิาทีเ่ปิดสอนในคณะ/ภาควชิา/หลกัสูตรอืน่         
    ไม่มี 
  13.2   ความสัมพนัธ์ของรายวชิาทีเ่ปิดสอนให้หลกัสูตรอืน่ต้องมาเรียน (ถ้ามี) 
    ไม่มี 
        13.3   การบริหารจัดการหลกัสูตร 
      ไม่มี 
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หมวดที ่2. ข้อมูลเฉพาะของหลกัสูตร 
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 

1.1  ปรัชญาของหลกัสูตร 
        หลกัสูตรน้ีมุ่งเนน้การวจิยั เพื่อสร้างสรรคผ์ลงานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ให้ไดม้าตรฐานสากล  และพฒันาองคค์วามรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเพื่อน าไปสู่การ
พฒันาชุมชน  องคก์ร  และประเทศชาติไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 

1.2 วตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 
         เพื่อผลิตมหาบณัฑิตไหมี้คุณลกัษณะดงัน้ี 
 1.2.1 มีความรู้ ความสามารถ ทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารท่ีสามารถ
สร้างสรรค ์วจิยัและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารใหไ้ดม้าตรฐานและมีความปลอดภยั 
 1.2.2  สามารถพฒันาและประยุกต์ใช้ความรู้และแก้ไขปัญหาทางดา้นวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร รวมทั้งสามารถปฏิบติังานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ  
  1.2.3 เป็นบุคลากรท่ีมีทกัษะการวิจยัและจริยธรรมในการประกอบวิชาชีพทางด้าน
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
 
2. แผนพฒันาปรับปรุง 

แผนการพฒันา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 
1 .  ป รั บ ป รุ ง ห ลั ก สู ต ร ใ ห้ มี
ม า ต ร ฐ า น ไ ม่ ต ่ า ก ว่ า ท่ี
กระทรวงศึกษาธิการก าหนด  
สอดคล้องกับความต้องการของ
ตลาด   ทั้งภาคอุตสาหกรรมและ
เศรษฐกิจ รวมถึงส  น  ร   
        รเ     นไ         น
ความก้าวหน้าของเทคโนโลย ี  
และมีความเป็นสากล 

1 .   พัฒนาหลัก สูตรโดย มี
พื้นฐานจากหลกัสูตรในระดบั
สากล  
2. ติดตามความเปล่ียนแปลง
ในความต้องการของภาค 
อุตสาหกรรม   
3. น าเทคโนโลยีใหม่ๆ มาใช้
ในการเรียนการสอนเพื่อเพิ่ม
ศกัยภาพของหลกัสูตร  
4. ติดตามประเมินหลักสูตร
อยา่งสม ่าเสมอ 
 
 

1. อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรอยา่ง
นอ้ยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ
ประชุม เพื่อวางแผน ติดตาม และ
ทบทวนการด าเนินการของ
หลกัสูตร 
 
2. ระดบัความพึงพอใจของน ส  ปี
สุดท้าย/มหาบัณฑิตใหม่ท่ีมีต่อ
คุณภาพหลักสูตร เฉล่ียไม่น้อย
กวา่ 3.5 จากคะแนนเตม็ 5.0 
 
 
 



8 

 

 

แผนการพฒันา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 
5. ติดตามความพึงพอใจของ
ผูใ้ช้มหาบัณฑิตหรือนายจ้าง
อยา่งสม ่าเสมอ 
 
6. ติดตามความเข้มแข็งทาง
วชิาการของนิสิต 

3. ระดบัความพึงพอใจของผูใ้ช้
มหาบณัฑิตต่อมหาบณัฑิตใหม่
เฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ 3.5 จากคะแนน
เต็ม 5.0 
4. นิสิตแผน ก แต่ละคนเข้าร่วม
และประชุมสัมมนาทางวิชาการ
ระดับชาติหรือระดับนานาชาติ
อยา่งนอ้ย 1 คร้ัง          
5. ผลงานวิทยานิพนธ์ของนิสิต
แผน ก  ตอ้งไดรั้บการตีพิมพ ์หรือ
อย่างน้อยด าเนินการให้ผลงาน
หรือส่วนหน่ึงของผลงานได้รับ
การยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสาร
หรือส่ิงพิมพ์ทางวิชาการหรือได้
น า ผ ล ง า น อ อ ก เ ผ ย แ พ ร่ ต่ อ
สาธารณชนในรูปแบบซ่ึงเป็นท่ี
ยอมรับในสาขาวชิานั้น หรือเสนอ
ต่อท่ีประชุมวิชาการท่ีมีรายงาน
การประชุม (proceedings) จ านวน
อยา่งนอ้ย 1 เร่ือง 

2. พฒันาบุคลากรด้านการเรียน 
การสอนและบริการวิชาการ 
กรณีของอาจารย ์

1. อาจารยป์ระจ าไดรั้บการ
อบรมเก่ียวกบัหลกัสูตรการ
สอนรูปแบบต่างๆ และการ
วดัผลประเมินผล ทั้งน้ีเพื่อให้
มีความรู้ความสามารถในการ
ประเมินผลตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิท่ีผูส้อน
จะตอ้งสามารถวดัและ
ประเมินผลไดเ้ป็นอยา่งดี 
 
 

1. อาจารยป์ระจ าแต่ละคนไดรั้บ
การพฒันาทางวชิาการ และ/หรือ 
วชิาชีพเฉล่ียอยา่งนอ้ย 1 คร้ังต่อ
คนต่อปี 
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แผนการพฒันา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 
2.     ร  ประจ า      การ
ผลิตผลงานทางวิชาการ เช่น 
การท าวิจยั การเขียนบทความ
ทางวชิาการและต ารา 
 
3. ส่งเสริมให้มีการน าความรู้
ทั้งจากภาคทฤษฎีและปฏิบัติ 
และงานวิจยัไปใช้จริงเพื่อท า
ประโยชน์ให้แก่      ส ห 
 รร    ชุมชน 

 .  ร    ผลงานวิชาการของ
คณาจารยป์ระจ าหลกัสูตร เช่น 
การท าวิจยั การเขียนบทความ
ทางวิชาการและต ารา อย่าง
นอ้ยเฉล่ีย 1 ผลงานต่อคนต่อปี 
3. จ  านวนโครงการ/กิจกรรมท่ี
ความบรรลุผลส าเร็จและเป็น
ประโยช น์ ต่อ      ส ห - 
 รร     ชุมชน   อย่างน้อย
ร้อยละ 20 ของจ านวนอาจารย์
ประจ า 

3. พฒันาบุคลากรดา้นการเรียน 
การสอนและบริการวิชาการ 
กรณีของบุคลากรสนับสนุน
การเรียนการสอน 

1. บุคลากรสนับสนุนการ
เ รี ยนการสอนได้ รับการ
พฒันาทางวชิาการ 
2.  สนับสนุนบุคลากรด้าน
การเรียนการสอนให้ท างาน
บริการวิชาการแก่องค์กร
ภายนอก 

1. บุคลากรสนบัสนุนการ
เรียนการสอน ไดรั้บการ
พฒันา อยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง 
2.  บุคลากรสนับสนุนการ
เ รี ย น ก า ร ส อ น เ ข้ า ร่ ว ม
โครงการ/กิจกรรมบริการ
วิชาการแก่องค์กรภายนอก 
ร้อยละ 50 ของโครงการ/
กิจกรรมทั้งหมด 

4.  พฒันาความรู้ความสามารถ
ทางภาษาองักฤษของนิสิต 

ส่งเสริมทักษะการฟัง พูด 
อ่าน และเขียนภาษาองักฤษ 
โดยการใชต้ าราภาษาองักฤษ
ในการเรียนการสอน และใช้
ภาษาอังกฤษในการเขียน
และน าเสนอผลงานวิจยัและ
วชิาสัมมนา 

นิ สิต ร้อยละ  50  สอบผ่าน
ความ รู้ภ าษ าอัง กฤษตาม
ประกาศของมหาวิทยาลยัใน
คร้ังแรกท่ีเขา้สอบ 
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แผนการพฒันา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 
5.  การจดัหาครุภณัฑ์การศึกษา
ท่ีมีความจ าเป็นต่อการเรียน
การสอนและการคน้ควา้วจิยั 

จดัท าแผนการจดัหาครุภณัฑ์
การศึกษาในระยะเวลา 5 ปี
และเสนอต่อมหาวทิยาลยั 

ไดรั้บการสนบัสนุนการจดัหา
ครุภณัฑ์ทุกปี อย่างน้อยร้อย
ละ 50 ของแผน 
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หมวดที ่3. ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลกัสูตร 
 
1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ 
 ระบบทวภิาค  ส าหรับหลกัสูตรแผน ก  

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน อาจมีการเปิดภาคฤดูร้อนตามความจ าเป็น 
  มีภาคฤดูร้อน   

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกติในระบบทวภิาค  (ในกรณีท่ีมิใช่ระบบทวภิาค - ระบุรายละเอียด) 
             - - 
2. การด าเนินการหลกัสูตร 

2.1 วนั-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
   วนั - เวลาราชการปกติ (ส าหรับหลกัสูตร แผน ก) 

 ภาคการศึกษาตน้ ตั้งแต่เดือนมิถุนายน ถึง ตุลาคม 
 ภาคการศึกษาปลาย ตั้งแต่เดือนพฤศจิกายน ถึง มีนาคม 
 วนัเสาร์ - อาทิตย ์ 

 ภาคการศึกษาตน้ ตั้งแต่เดือน      ถึง       
 ภาคการศึกษาปลาย ตั้งแต่เดือน      ถึง      
 ภาคฤดูร้อน ตั้งแต่เดือน       ถึง  
 นอกวนั - เวลาราชการ/อ่ืนๆ (ระบุ)........................................................................... 

 
2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

2.2.1 ผู้สมัครเข้าเรียนในหลกัสูตรแผน ก แบบ ก 1 ซ่ึงเป็นหลกัสูตรท าเฉพาะวิทยานิพนธ์ท่ีมี
ค่าเทียบไดไ้ม่นอ้ยกวา่ท่ีมหาวทิยาลยัก าหนด โดยมหาวทิยาลยัอาจก าหนดใหเ้รียนรายวิชาเพิ่มเติม หรือ
ท ากิจกรรมทางวิชาการอ่ืน กรณีเป็นชาวต่างประเทศ ตอ้งเป็นผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรีหรือ
เทียบเท่าจากต่างประเทศ    และเป็นผูมี้ผลการเรียนคะแนนเฉล่ียสะสมในระดบัปริญญาตรีไม่นอ้ยกว่า  
2.50     กรณีเป็นชาวไทย  ต้องเป็นผู ้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า ในสาขา
ว    ศ ส ร    ส   ว    วิทยาศาสตร์การแพทย ์ และวิศวกรรมศาสตร์   และมีประสบการณ์ไม่น้อย
กว่า 3 ปี ในองค์กรท่ีด าเนินงานด้านอุตสาหกรรมเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร   ทั้ งน้ีผูส้ าเร็จ
การศึกษาในบางสาขา  อาจจะตอ้งลงทะเบียนเรียนรายวชิาปรับพื้นฐานเพิ่มเติม โดยไม่นบัหน่วยกิต แต่
จะตอ้งมีผลสัมฤทธ์ิตามท่ีมหาวทิยาลยัก าหนด  ทั้งน้ีใหข้ึ้นอยูก่บัดุลยพินิจของคณะ  

2.2.2 ผู้สมัครเข้าเรียนในหลักสูตรแผน ก แบบ ก 2 ซ่ึงเป็นการเรียนแบบลงทะเบียนเรียน
รายวิชาต่างๆ ตามท่ีหลกัสูตรก าหนดและท าวิทยานิพนธ์ ตอ้งเป็นผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี
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หรือเทียบเท่า หรือก าลงัศึกษาในภาคการศึกษาสุดทา้ยของหลกัสูตรปริญญาบณัฑิต ซ่ึงเป็นหลกัสูตรใน
สาขาว    ศ ส ร    ส   ว    วิทยาศาสตร์การแพทย ์ และวิศวกรรมศาสตร์   และเป็นผูมี้ผลการเรียน
คะแนนเฉล่ียสะสมในระดบัปริญญาตรีไม่น้อยกว่า  2.50  หรือมีประสบการณ์ไม่น้อยกว่า 2 ปี ใน
องคก์รท่ีด าเนินงานดา้นอุตสาหกรรมเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร โดยทั้งน้ีผูส้ าเร็จการศึกษาในบาง
สาขา  อาจจะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชาปรับพื้นฐานเพิ่มเติม ทั้ งน้ีให้ข้ึนอยู่กับดุลยพินิจของ 
คณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 

การคัดเลอืกผู้เข้าศึกษา 
เป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวิทยาลยันเรศวร ว  ดว้ยการศึกษาร    บณัฑิตศึกษา ท่ีมีผลบงัคบั

ใชใ้นปัจจุบนั  (ภาคผนวก ก) 
 

2.3 ปัญหาของ    ตแรกเข้า 
 ความรู้ดา้นภาษาต่างประเทศไม่เพียงพอ 
 ความรู้ดา้นคณิตศาสตร์/วทิยาศาสตร์ไม่เพียงพอ 
 การปรับตวัในการเรียนระดบัท่ีสูงข้ึน 
 

2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา/ข้อจ ากดัของนิ  ต 
 น ส  ท่ีไม่ไดส้ าเร็จการศึกษาในส   ว   โดยตรง จะตอ้งลงทะเบียนเรียนรายวิชาปรับ
พื้นฐานเพิ่มเติม ทั้งน้ีใหข้ึ้นอยูก่บัดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรเป็นหลกั 
 จดัสอนเสริมเตรียมความรู้พื้นฐานก่อนการเรียน 
 จดัการปฐมนิเทศน ส  ใหม่ แนะน าการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลยั 
และการแบ่งเวลา 
  มอบหมายหนา้ท่ีอาจารยท่ี์ปรึกษาใหแ้ก่อาจารยทุ์กคน ท าหนา้ท่ีสอดส่องดูแล ตกัเตือน ให้
ค  าแนะน าแก่นิส  ในการปรับตวัดา้นการเรียน 
  จดักิจกรรมเสริมความรู้เก่ียวกบัการท าวจิยั 

 
2.5 แผนการรับ    ตและจ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะเวลา 5 ปี 

2.5.1  แผน ก แบบ ก 1 
ชั้นปี จ านวนนิสิตท่ีจะรับเขา้ในปีการศึกษา 

 2554 2555 2556 2557 2558 
ชั้นปีท่ี 1 5 5 5 10 10 
ชั้นปีท่ี 2 - 5 5 5 10 
รวม 5 10 10 15 20 

คาดวา่จะส าเร็จการศึกษา - 5 5 5 10 
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2.5.2  แผน ก แบบ ก 2 
ชั้นปี จ านวนนิสิตท่ีจะรับเขา้ในปีการศึกษา 

 2554 2555 2556 2557 2558 
ชั้นปีท่ี 1 10 10 15 15 15 
ชั้นปีท่ี 2 - 10 10 15 15 
รวม 10 20 25 30 30 

คาดวา่จะส าเร็จการศึกษา - 10 10 15 15 
 

2.6 งบประมาณตามแผน  
2.6.1 งบประมาณรายรับ  

 

    รร เน     รศ  ษ 

-  น  . 1 (40,000    / น/  )

-  น  . 2  (40,000    / น/  )

  ร  ไ    ไ  ร     สรร*

   ร       น  น **

  ม 256,080            

170,720            341,440             419,040            512,160              

440,000            

85,360              

880,000             

         

1,360,000         

2558

512,160             628,560            768,240              791,520            

       ม ณ

2554 2555 2556 2557

170,720             209,520            

527,680            

256,080              263,840            

1,080,000         1,320,000           

160,000            

800,000             1,000,000         1,200,000           1,200,000         

40,000              

400,000            

80,000               80,000              120,000              

 
 
* เท่ากบั 40% ของค่าธรรมเนียมการศึกษาหลงัหกัเขา้กองทุนคงยอดเงินตน้เงินตน้ 3% แลว้  
** ประมาณการเท่ากบั 50% ของเงินรายไดท่ี้ไดรั้บจดัสรร 
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2.6.2 งบประมาณรายจ่าย  

1.           

1.1 เ  นเ   น           ร    

1.2         น น    นร    ร

1.3           ว ร ว

2.   ด         

2.1      น   น     ร  

2.1.1 ห ว       ส  

2.1.2 ห ว เ  น   หน น

2.2      น   น   รเร  น  รส น

2.2.1 ห ว         น

2.2.2 ห ว       ส  

2.2.3 ห ว    ว  ส  

2.2.4 ห ว เ  น   หน น***

2.2.5 ห ว  ร      

2.2.6 ห ว ส      สร   

2.3      น   น ว     รน ส  

2.3.1 ห ว เ  น   หน น

  ม

      จ่  

20,000               20,000              20,000                20,000              

420,000            520,000             620,000            770,000              790,000            

-                    -                   -                      -                    

20,000               20,000              20,000                20,000              

200,000             200,000            200,000              200,000            

50,000               100,000            100,000              100,000            

80,000               80,000              120,000              120,000            

100,000             150,000            250,000              250,000            

690,000              710,000            

10,000               10,000              20,000                40,000              

440,000             540,000            

10,000                10,000              

50,000               50,000              50,000                50,000              

10,000               10,000              

770,000              790,000            

60,000               60,000              60,000                60,000              

520,000             620,000            

-                      -                    

-                    -                   -                      -                    

-                    -                   

-                      -                    

-                    -                   -                      -                    

-                    -                   

100,000            

100,000            

50,000              

-                   

20,000              

20,000              

60,000              

10,000              

50,000              

340,000            

10,000              

80,000              

-                   

-                   

-                   

-                   

420,000            

       ม ณ

2554 2555 2556 2557 2558

 
*   มีพนกังานสายสนบัสนุนประจ าหลกัสูตร 1 คน  
 

 2.6.3  ประมาณการค่าใชจ่้ายต่อหวัในการผลิตมหาบณัฑิต  55,000 บาทต่อคน 
 

2.7 ระบบการศึกษา 
 แบบชั้นเรียน 
 แบบทางไกลผา่นส่ือส่ิงพิมพเ์ป็นหลกั 
 แบบทางไกลผา่นส่ือแพร่ภาพและเสียงเป็นส่ือหลกั 
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นส่ือหลกั (E-learning) 
 แบบทางไกลทางอินเตอร์เนต 
 อ่ืนๆ (ระบุ)  

ใชร้ะบบการจดัการเรียนการสอนแบบชั้นเรียน เป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยันเรศวร วา่
ดว้ยการศึกษาร    บณัฑิตศึกษาท่ีมีผลบงัคบัใชใ้นปัจจุบนั (ภาคผนวก ก) 
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2.8 การเทียบโอนหน่วยกติรายวิชา และการลงทะเบียนข้ามมหาวทิยาลัย 
สามารถเทียบโอนผลการเรียนรู้ระหว่างสถาบนัการศึกษาท่ีข้ึนทะเบียนรับรองมาตรฐาน 

ผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ระดบัชาติ โดยให้เป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวิทยาลยันเรศวร   
ว่าด้วยการศึกษาร    บณัฑิตศึกษาท่ีมีผลบงัคบัใช้ในปัจจุบนั (ภาคผนวก ก) และขอ้บงัคบัของ
สถาบนัอุดมศึกษาท่ีรับเทียบโอนดว้ย 
 
3. หลกัสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

3.1 หลกัสูตร 
3.1.1 จ านวนหน่วย  ตรวมตลอดหลกัสูตร  ไ  น    ว     36   หน่วย    
3.1.2 โครงสร้างหลกัสูตร   มี   2  แผน  ดงัน้ี 

ล าดับที ่ รายการ 

เกณฑ์ ศธ. หลกัสูตรปรับปรุง
พ.ศ.2554 

แผน ก  
แบบ ก 1 

แผน ก  
แบบ ก 2 

แผน ก  
แบบ ก 1 

แผน ก  
แบบ ก 2 

1 งานรายวชิา (Course Work) ไม่นอ้ยกวา่ - 12 - 24 
         1.1  วชิาบงัคบั   - - - 3 
         1.2  วชิาเลือก   ไม่นอ้ยกวา่ - - - 21 

2 วทิยานิพนธ์ 36 12 36 12 
3 การศึกษาอิสระ - - - - 
4 รายวชิาบงัคบัไม่นบัหน่วยกิต - - (5) (5) 

หน่วยกติรวมตลอดหลกัสูตร        ไม่น้อยกว่า 36 36 36 36 

 
3.1.2.1 หลักสูตรแผน ก แบบ ก 1  ท าวิทยานิพนธ์ จ านวนไม่น้อยกว่า 36 หน่วย    

ศึกษารายวชิาต่อไปน้ีโดยไม่นบัหน่วย       วิชาระเบียบวิธีวิจยัทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จ  านวน 
3 หน่วย    วิชาสัมมนา 1 จ านวน 1 หน่วย    และวิชาสัมมนา 2  จ  านวน 1 หน่วย    ส าหรับผูท่ี้ส าเร็จ
การศึกษาระดบัปริญญาตรี   สาขาวชิาและทางคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรมีมติให้ลงเรียนรายวิชา
ปรับพื้นฐานศึกษาเพิ่มเติม จะตอ้งศึกษารายวชิาปรับพื้นฐาน (ไม่นบัหน่วย   )  

1) วทิยานิพนธ์     36 หน่วย    
2) รายวชิาบงัคบัไม่นบัหน่วยกิต     5 หน่วย    

   รวม  36  หน่วย  ต 
โดยทั้ งน้ีทางหลักสูตรฯ อาจให้ศึกษารายวิชาหรือท ากิจกรรมทางวิชาการอ่ืน ๆ 

เพิ่มเติม โดยไม่นบัหน่วย    แต่ตอ้งมีผลสัมฤทธ์ิตามท่ีมหาวทิยาลยัก าหนด   
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3.1.2.2 หลกัสูตรแผน ก แบบ ก 2  ท าวทิยานิพนธ์ จ านวนไม่นอ้ยกวา่ 12 หน่วย    
ศึกษารายวชิารวม จ านวนไม่นอ้ยกวา่ 24 หน่วย    ศึกษารายวชิาต่อไปน้ีโดยไม่นบัหน่วย       วชิา
ระเบียบวธีิวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี จ านวน 3 หน่วย    วชิาสัมมนา 1 จ านวน 1 หน่วย    
และวชิาสัมมนา 2  จ  านวน 1 หน่วย      ส าหรับผูท่ี้ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี   สาขาวชิาและ
ทางคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรมีมติใหล้งเรียนรายวชิาปรับพื้นฐานศึกษาเพิ่มเติม จะตอ้งศึกษา
รายวชิาปรับพื้นฐาน (ไม่นบัหน่วย   )  
  1)  งานรายวชิา  ไ  น    ว     24 หน่วย    

 -   วชิาบงัคบั      3         หน่วย    
 -   วชิาเ      ไ  น    ว     21 หน่วย    
3) วทิยานิพนธ์     12 หน่วย    
4) รายวชิาบงัคบัไม่นบัหน่วยกิต      5 หน่วย    

   รวม  36 หน่วย  ต 
โดยทั้ งน้ีทางหลักสูตรฯ อาจให้ศึกษารายวิชาหรือท ากิจกรรมทางวิชาการอ่ืน ๆ 

เพิ่มเติม โดยไม่นบัหน่วย    แต่ตอ้งมีผลสัมฤทธ์ิตามท่ีมหาวทิยาลยัก าหนด   
 

3.1.3 รายวชิา 
1. กรณจัีดการศึกษา แผน ก แบบ ก 1 

 
 วทิยานิพนธ์ (ส าหรับแผน ก แบบ ก 1)   ไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกติ 
108591 วทิยานิพนธ์ 1 แผน ก แบบ ก 1       9 หน่วยกิต 
  Thesis 1  Type A1 
108592 วทิยานิพนธ์ 2 แผน ก แบบ ก 1       9 หน่วยกิต 
  Thesis 2 Type A1  
108593 วทิยานิพนธ์ 3 แผน ก แบบ ก 1       9 หน่วยกิต 
  Thesis 3 Type A1  
108594 วทิยานิพนธ์ 4 แผน ก แบบ ก 1       9 หน่วยกิต 
  Thesis 4 Type A1  
 รายวชิาบังคับไม่นับหน่วยกิต (Non-Credit)   จ านวน 5 หน่วยกติ 
  (ส าหรับแผน ก แบบ ก 1) 
108522 ระเบียบวธีิวจิยัทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี    3(3-0-6) 

Research Methodology in Science and Technology  
108581  สัมมนา 1                                                                        1(0-3-1)  

Seminar 1                                                                                              
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108582  สัมมนา 2        1(0-3-1) 
 Seminar 2 
 
 2. กรณจัีดการศึกษา แผน ก แบบ ก 2  
  งานรายวชิา 
  แผน ก แบบ ก 2               จ านวนไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกติ  
  วชิาบังคับ    
  แผน ก แบบ ก 2               จ านวน     3    หน่วยกติ  
108521  การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง      3(2-3-5) 
  Advanced  Analysis of Food  
  วชิาเลอืก  
  แผน ก แบบ ก 2               จ านวนไม่น้อยกว่า 21  หน่วยกติ 
  ใหนิ้สิตแผน ก แบบ ก 2 เลือกเรียนวชิาจากกลุ่มวชิาต่อไปน้ีกลุ่มใดกลุ่มหน่ึงไม่นอ้ยกวา่ 
12 หน่วยกิต และหน่วยกิตท่ีเหลือไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิตสามารถเลือกเรียนรายวิชาอ่ืนๆท่ีเสนอใน
หลกัสูตรน้ีทุกกลุ่มวิชา หรือรายวิชาอ่ืนๆในหลกัสูตรมหาบณัฑิตของมหาวิทยาลยันเรศวร ตามความ
เห็นชอบของอาจารยท่ี์ปรึกษาและคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 
 
กลุ่มเคมีและเคมีกายภาพอาหาร (Food Chemistry and Physico-Chemistry)  
108525 สมบติัทางเคมีกายภาพของอาหารส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละการแปรรูป 3(2-3-5) 
             Physico-Chemical Properties of Foods for Product and Process Development 
108531 เคมีทางอาหารขั้นสูง       3(2-3-5) 

 Advanced Food Chemistry        
108532 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร       3(2-3-5) 
  Food Carbohydrates  
108533 เอนไซมแ์ละการประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร    3(2-3-5) 
 Enzyme and its application in Food Industry 
108536 เคมีของกล่ินรสอาหาร       3(3-0-6) 

Food Flavor Chemistry  
108538  ไขมนัในอาหาร        3(3-0-6) 
 Food   Lipids 
108539 โปรตีนในอาหาร        3(3-0-6) 
  Food Proteins  
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108573 พอลิเมอร์ทางอาหารและการประยกุตใ์ช ้     3(3-0-6) 
Food Polymer and Its Application 
 

กลุ่มพฒันาผลติภัณฑ์และอาหารสุขภาพ (Product Development and Health Food) 
108523 เทคนิคทางประสาทสัมผสัขั้นสูง      3(2-3-5) 
  Advanced Sensory Techniques  
108526 การประเมินอายกุารเก็บผลิตภณัฑอ์าหารและอุตสาหกรรมเกษตร  3(2-3-5) 

Shelf Life Evaluation of Food and Agro-Industrial Product 
108535 เมตาบอไลตทุ์ติยภูมิจากพืช        3(2-3-5) 
  Plant Secondary Metabolites   
108537  วตัถุเจือปนอาหารและการประยกุตใ์ช ้     3(3-0-6) 
  Food Additives and Its Applications  
108551 กระบวนการบรรจุขั้นสูง       3(3-0-6) 
  Advanced Food Packaging  
108552 การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารขั้นสูง      3(2-3-5) 
  Advanced Food Product Development  
108571  อาหารสุขภาพและการประเมิน       3 (2-3-5)  

 Health food and Assessment 
108572 สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในอาหาร      3(3-0-6) 

     Bioactive Substances in Food 
 

กลุ่มการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร (Food Processing and Engineering) 
108511  เทคโนโลยอีาหารขั้นสูง       3(3-0-6) 
   Advanced Food Technology     

108512  เทคโนโลยกีารอบแหง้อาหาร      3(2-3-5) 
   Food   Drying   Technology 
108513 ผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปเล็กนอ้ย               3(2-3-5) 
  Minimally Processed Food 
108514  วทิยาศาสตร์ขั้นสูงส าหรับการแปรรูปเน้ือสัตว ์    3(3-0-6) 
 Advanced Science  for Meat  Processing 
108534  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยขีองธญัพืชขั้นสูง    3(2-3-5) 
   Advanced Cereal Science and Technology  
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108562 เทคโนโลยกีารหมกั       3(2-3-5) 
  Fermentation Technology  
 
กลุ่มความปลอดภัยในอาหาร (Food Safety) 
108524  ระบบการจดัการความปลอดภยัทางอาหาร     3(2-3-5) 

Food Safety Management system   

108527 สารพิษในอาหาร        3(3-0-6) 
             Toxicants in food   
108528  การประเมินความเส่ียงในอุตสาหกรรมอาหาร     3(3-0-6) 

Risk Assessment in Food Industry  
108529 ระบบการจดัการคุณภาพส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร   3(3-0-6) 
 Quality Management System for Agro Industry 
108561 จุลชีววทิยาทางอาหารขั้นสูง      3(2-3-5) 
  Advanced Food Microbiology  
108563 การจ าลองแบบจุลินทรียใ์นอาหาร       3(2-3-5) 

Modelling of Microorganisms in Food 
 

รายวชิาอืน่ๆ 
108583  หวัขอ้เฉพาะทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร    3(2-3-5) 
  Selected Topics in Food Science and Technology 
  
  วทิยานิพนธ์ (ส าหรับแผน ก แบบ ก 2) ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกติ 
108595 วทิยานิพนธ์ 1 แผน ก แบบ ก 2        3 หน่วยกิต 
  Thesis 1  Type A2 
108596 วทิยานิพนธ์ 2 แผน ก แบบ ก 2        3 หน่วยกิต 
  Thesis 2 Type A2  
108597 วทิยานิพนธ์ 3 แผน ก แบบ ก 2        6 หน่วยกิต 
  Thesis 3  Type A2  
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รายวชิาบังคับไม่นับหน่วยกิต (Non-Credit)   จ านวน 5 หน่วยกติ 
 (ส าหรับแผน ก แบบ ก 2 ) 

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

108581  สัมมนา 1                                                                        1(0-3-1)  
Seminar 1                                                                                             

108582  สัมมนา 2        1(0-3-1) 
 Seminar 2 
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3.1.4  แผนการศึกษา 
  3.1.4.1  แผน ก แบบ ก 1 

ช้ันปีที ่1 
ภาคการศึกษาต้น 

108522 ระเบียบวธีิวจิยัทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (ไม่นบัหน่วยกิต)  3(3-0-6) 
Research Methodology in Science and Technology  (Non-credit) 

108591 วทิยานิพนธ์ 1 แผน ก แบบ ก 1       9  หน่วยกิต 
 Thesis 1  Type A1  
   รวม             9 (12) หน่วยกติ 

ช้ันปีที ่1 
ภาคการศึกษาปลาย 

108581  สัมมนา 1    (ไม่นบัหน่วยกิต)                                                 1(0-3-1)  
Seminar 1     (Non-credit)                                                                                       

108592 วทิยานิพนธ์ 2 แผน ก แบบ ก 1      9  หน่วยกิต 
 Thesis 2  Type A1 
   รวม             9 (10) หน่วยกติ 

 

 
ช้ันปีที ่2 

ภาคการศึกษาต้น 
108593 วทิยานิพนธ์ 3 แผน ก แบบ ก 1      9  หน่วยกิต 
  Thesis 3  Type A1 
    รวม      9  หน่วยกติ 
 

ช้ันปีที ่2 
ภาคการศึกษาปลาย 

108582  สัมมนา 2 (ไม่นบัหน่วยกิต)         1(0-3-1) 
 Seminar 2 (Non-credit) 
108594  วทิยานิพนธ์ 4 แผน ก แบบ ก 1      9  หน่วยกิต 
  Thesis 4  Type A1 
    รวม            9 (10)  หน่วยกติ 
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  3.1.4.2  แผน ก แบบ ก 2 
 

ช้ันปีที ่1 
ภาคการศึกษาต้น 

108521 การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง       3(2-3-5) 
 Advanced Analysis of Food 
108xxx วชิาเลือก        3(x-x-x) 
  Elective Course 
108522 ระเบียบวธีิวจิยัทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(ไม่นบัหน่วยกิต)  3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology (Non-credit) 
   รวม              6 (9) หน่วยกติ 
 

ช้ันปีที ่1 
ภาคการศึกษาปลาย 

 
108595 วทิยานิพนธ์ 1 แผน ก แบบ ก 2      3  หน่วยกิต 
  Thesis 1  Type A2 
108xxx วชิาเลือก        3(x-x-x) 
  Elective Course 
108xxx วชิาเลือก        3(x-x-x) 
  Elective Course 
108xxx วชิาเลือก        3(x-x-x) 
  Elective Course 
108581 สัมมนา 1 (ไม่นบัหน่วยกิต)      1 (0-3-1) 
 Seminar 1 (Non-credit) 
   รวม              12 (13) หน่วยกติ 
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ช้ันปีที ่2 
ภาคการศึกษาต้น 

108596 วทิยานิพนธ์ 2 แผน ก แบบ ก 2      3  หน่วยกิต 
  Thesis 2 Type A2 
108xxx วชิาเลือก        3(x-x-x) 
  Elective Course 
108xxx วชิาเลือก        3(x-x-x) 
  Elective Course 
108xxx วชิาเลือก        3(x-x-x) 
  Elective Course 
    รวม      12  หน่วยกติ 
 
 

ช้ันปีที ่2 
ภาคการศึกษาปลาย 

108597  วทิยานิพนธ์ 3 แผน ก แบบ ก 2      6  หน่วยกิต 
  Thesis 3 Type A2 
108582  สัมมนา 2 (ไม่นบัหน่วยกิต)      1(0-3-1) 
  Seminar 2 (Non-credit) 
    รวม             6 (7) หน่วยกติ 
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3.1.5 ค าอธิบายรายวชิา 
108511  เทคโนโลยีอาหารข้ันสูง        3(3-0-6) 
   Advanced Food Technology     

   นวตักรรมและเทคโนโลยีต่างๆ ท่ีพฒันาข้ึนใหม่ รวมถึงเทคนิคท่ีส าคญัเพื่อใชใ้นการเตรียม 
การแปรรูป การปรับปรุงคุณภาพและยดือายกุารเก็บรักษาอาหารต่างๆ  
               Innovation, new technologies and some important techniques which are developed for 
preparation, processing, quality improvement and shelf life extension of food.    
 
108512  เทคโนโลยีการอบแห้งอาหาร       3(2-3-5) 
   Food   Drying   Technology 

คุณสมบติัของวสัดุและแก๊ส การถ่ายเทความร้อนและมวลสารในกระบวนการอบแหง้ ความช้ืน
และกลไกการถ่ายเทความช้ืน จลน์ศาสตร์ของการอบแหง้ การวางแผนการทดลองในการอบแหง้ 
หลกัการออกแบบเคร่ืองอบแหง้ แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ส าหรับกระบวนการอบแหง้ วธีิการอบแหง้
และการจ าแนกประเภทของเคร่ืองอบแหง้ การเลือกซ้ือเคร่ืองอบแหง้ การอนุรักษพ์ลงังานในการ
อบแหง้ 
   Material and gas properties, heat and mass transfer in drying process, drying kinetics, 
experimental methods in drying, general principles of dryer design, mathematical modeling of during 
processes, methods of drying and dryers classification, selection of dryer, energy aspects in drying. 
 
108513 ผลติภัณฑ์อาหารแปรรูปเลก็น้อย                3(2-3-5) 
  Minimally Processed Food 
  ความส าคญั ค าจ  ากดัความ และประเภทของผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปเล็กนอ้ย  คุณสมบติัทาง
ชีววิทยา ชีวเคมี เคมีกายภาพ และจุลชีววิทยาของผลิตภณัฑ์  ปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ 
หน่วยการแปรรูป เทคโนโลยีท่ีใช้ในการแปรรูป บรรจุภณัฑ์ท่ีใช้และอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์
ประเภทน้ี  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. 
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108514  วทิยาศาสตร์ข้ันสูงส าหรับการแปรรูปเนือ้สัตว์     3(3-0-6) 
 Advanced  Science  for Meat  Processing 

การน าเทคโนโลยีใหม่มาพฒันาตลอดสายของระบบการผลิตและอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบั
เน้ือสัตว ์สัตวปี์ก  เช่น การใชเ้ทคโนโลยีชีวภาพในการปรับปรุงคุณภาพ ลดการปนเป้ือน กระบวนการ
ท่ีใชค้วามดนัสูง การลดปริมาณไขมนั องคป์ระกอบทางฟังก์ชัน่ของเน้ือสัตว ์ การท าผลิตภณัฑ์ปลอด
ไนไตร์ทและ แบคทีรีโอซิน ของผลิตภณัฑเ์น้ือ และระบบการบรรจุภณัฑ ์
 Utilization of new technology to develop production system of meat and poultry industry. 
Biotechnology for quality improvement and contaminate reduction.  High pressure process.  Fat 
reduction. Functional composition of meat.  Nitrite-free product manufacturing.  Bacteriocin of meat 
product.  Packaging system. 
 
108521  การวเิคราะห์อาหารข้ันสูง       3(2-3-5) 
  Advanced  Analysis of Food  

หลกัการและการวเิคราะห์คุณสมบติัอาหารขั้นสูงดว้ยเทคนิคสเปกโตรสโคปี เทคนิคโครมาโต
กราฟฟี เทคนิคเชิงความร้อน เทคนิคทางรีโอโลจีและเน้ือสัมผสั เทคนิคกลอ้งจุลทรรศน์ เทคนิคอิมมู
โนโลย ี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 ระเบียบวธีิวจัิยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี     3(3-0-6) 

Research Methodology in Science and Technology  
ความหมาย ลกัษณะและเป้าหมายการวจิยั กระบวนการวจิยั ประเภทการวจิยั การก าหนดปัญหา

วิจยั ตวัแปรและสมมุติฐาน การวางแผนการทดลอง การเก็บรวบรวมขอ้มูล การวิเคราะห์ขอ้มูล การ
ประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติเพื่อจดัการฐานข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูล
ส าหรับงานวจิยัทางดา้นอาหาร   การเขียนโครงร่าง รายงานการวิจยัและเอกสารตน้ฉบบัเพื่อตีพิมพ ์การ
ประเมินงานวจิยัและจรรยาบรรณนกัวจิยั 

Definition and objectives of research, Research methodology, Research Categorization, 
Statement of problem. Variables, hypothesis, experimental design, data collection and data analysis 
are discussed.  Application of computer and statistical program for database management and data 
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analysis for food and nutrition research. Proposal, report and manuscript writing.  Evaluation of 
research.  Research ethics. 
 
108523 เทคนิคทางประสาทสัมผสัข้ันสูง       3(2-3-5) 
  Advanced Sensory Techniques  
   เทคนิคท่ีใชใ้นการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัและการใชง้านในอุตสาหกรรมอาหาร 
รวมทั้งการใชร้ะบบคอมพิวเตอร์และการวเิคราะห์ทางสถิติของขอ้มูล ความสัมพนัธ์ของคุณลกัษณะ
ของอาหารท่ีไดจ้ากการวดัดว้ยวธีิทางประสาทสัมผสัและการใชเ้คร่ืองมือ การแปลผลและตีความของ
ขอ้มูลทางดา้นประสาทสัมผสัและความส าคญัเชิงจิตวทิยาต่อการลดความคลาดเคล่ือนในการทดลองให้
นอ้ยท่ีสุด 
  Sensory evaluation techniques and their applications in the 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 and the 
importance of psychophysics in minimizing experimental bias. 
 
108524  ระบบการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร      3(2-3-5) 
              Food Safety Management System   

เป้าหมายในการใชง้านและเน้ือหาของระบบจดัการความปลอดภยัทางอาหารท่ีมีพื้นฐานจาก 
หลกัการ HACCP  และกรอบการด าเนินการทางกฎหมายของระบบ   ส่ิงท่ีจ  าเป็นส าหรับระบบ  
หลกัการ กระบวนการ  และเทคนิคท่ีใชส้ าหรับการประเมินอนัตรายดา้นความปลอดภยัทางอาหาร 
รวมถึงความส าคญัของของส่ิงดงักล่าวต่อผูต้รวจประเมินระบบ    ปฏิสัมพนัธ์ระหวา่ง ISO 22000, ISO 
9000, ISO 15161  การปฏิบติังานในโรงงานอุตสาหกรรม   ขั้นตอนด าเนินงานมาตรฐาน  และกรอบการ
ด าเนินงานทางกฎหมายของระบบ  หลกัการวางแผน  ด าเนินการ  รายงาน และติดตามผล ส าหรับ
ผูต้รวจประเมิน  การตรวจประเมินระบบจดัการความปลอดภยัทางอาหารตาม ISO 19011 

The fundamental purpose and intent of a food safety management system based on HACCP 
principles and the legislative framework relevant to such a food safety management system.  Food 
safety management system  requirements.  The principles, processes and techniques used for the 
assessment  of food safety hazards, including the significance of these for FSMS auditors. The 
interrelationship of the following: ISO 22000:2005, the ISO 9000:2000; guidance documents (ISO 
15161:2002); industry practice; standard operating procedures; and the legislative framework 
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relevant to a FSMS.  The role of an auditor to plan, conduct, report and follow up and food safety 
management systems audit in accordance with ISO 19011. 
 
108525 สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหารส าหรับการพัฒนาผลติภัณฑ์และการแปรรูป  3(2-3-5) 
             Physico-chemical Properties of Foods for Product and Process Development 

ความสัมพนัธ์ของอนัตรกริยาระหวา่งโมเลกุลในอาหาร  เช่น น ้ าและการเปล่ียนสถานะ สมบติั
ของคอลลอยด์และอิมลัชั่น สมบติัทางเคมีกายภาพของอาหารและการประยุกต์ใช้ในการปรับปรุง
คุณภาพ การแปรรูปและการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  

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.  
 
108526 การประเมินอายุการเกบ็ผลติภัณฑ์อาหารและอุตสาหกรรมเกษตร   3(2-3-5) 

Shelf Life Evaluation of Food and Agro-Industrial Product 
หลกัการประเมินอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร โดยใชค้วามรู้พื้นฐานทางดา้น

ปฏิกิริยาจลพลศาสตร์ อนัดบัปฏิกิริยา ผลของอุณหภูมิต่ออตัราปฏิกิริยา  ปัจจยัท่ีมีผลต่ออายกุารเก็บ 
ภาชนะบรรจุและความสัมพนัธ์ของภาชนะบรรจุกบัคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ ค่าวอเตอร์แอคทติวิต้ี การ
ประเมินอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตรในสภาวะเร่งและประเมินอายกุารเก็บรักษา
ของผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตรในกรณีตวัอยา่ง 

Principle of shelf life evaluation of agro-industrial products  by basic knowledge of kinetic 
reaction, order of the reaction ,effect of temperature on rate of reaction, Factors effecting on shelf life, 
packaging, and relationship between and product  of package  and product quantities, Water activity 
value,  shelf life assessment of agro-industrial products, accelerated shelf- life ,case study 
 
108527 สารพษิในอาหาร         3(3-0-6) 
             Toxicants in Food   

การศึกษาสมบติัทางเคมี ผลทางชีวเคมี ของสารพิษในอาหารท่ีเกิดข้ึนตามธรรมชาติและจาก
การแปรรูปอาหาร ปริมาณความเป็นพิษ การดูดซึม การกระจายตวั การเปล่ียนรูปสารพิษในร่างกาย 
กลไกการเกิดพิษและการเกิดมะเร็งจากสารพิษ กลไกการขับสารพิษออกของร่างกาย การแพ้
ส่วนประกอบอาหารและปฏิกิริยาเน่ืองจากการใช้วตัถุเจือปนอาหาร การประเมินความเป็นพิษของ
อาหารและการวดัความเส่ียง 
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Chemical properties Biological activity of toxin including from food processing, absorption, 
metabolism, distribution, transformation, storage, excretion. Mechanism of toxicity associated with 
cancer, food allergy, risk and hazard assessment of food toxin . 
 
108528  การประเมินความเส่ียงในอุตสาหกรรมอาหาร      3(3-0-6) 

Risk Assessment in Food Industry  
ความส าคญัและหลกัการของการประเมินความเส่ียงในอุตสาหกรรมอาหาร การประเมินความ

เส่ียงเชิงปริมาณ การประเมินความเส่ียงเชิงคุณภาพ การประเมินความเส่ียงทางเคมี การประเมินความ
เส่ียงทางจุลชีววทิยา การวเิคราะห์ความเส่ียง การระบุอนัตราย การประเมินคุณลกัษณะความเส่ียง การ
ส่ือสารความเส่ียง การจดัการความเส่ียง เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการประเมินความเส่ียง การประยกุตใ์ชใ้น
อุตสาหกรรมอาหาร 

Significance and principles of risk assessment in food industry; quantitative risk assessment; 
qualitative risk assessment; chemical risk assessment; microbiological risk assessment; hazard 
identification, risk characterization, risk communication; risk management; tools for risk assessment; 
implementation in food industry 
 
108529 ระบบการจัดการคุณภาพส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร    3(3-0-6) 
 Quality Management System for Agro Industry 

หลกัการต่าง ๆ และการประยกุตใ์ชร้ะบบการจดัการคุณภาพโดยรวม การประกนัคุณภาพและ
การควบคุมความปลอดภยัในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เช่น TQM ISO การจดัการลูกโซ่อุปทาน
ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

Principles and applications of total quality management system, quality assurance and safety 
control in food industry including TQM ISO .Supply chain management for Agro-Industry 
 
108531 เคมีทางอาหารข้ันสูง        3(2-3-5) 

 Advanced Food Chemistry        
  โครงสร้างและคุณสมบติัขององคป์ระกอบท่ีส าคญัในอาหาร ไดแ้ก่น ้า คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน 
ไขมนั และวติามิน  อนัตรกิริยาระหวา่งองคป์ระกอบต่างๆ ในอาหาร ชนิดและอนัตรกิริยาของโลหะ
เชิงซอ้นในอาหาร คุณสมบติัเชิงหนา้ท่ีของสารเจือปนในอาหาร การประยกุตใ์ชแ้ละความกา้วหนา้
เก่ียวกบัองคป์ระกอบในอาหาร 
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  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. 
 
108532 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร        3(2-3-5) 
  Food Carbohydrates  
         โครงสร้างทางเคมีและทางกายภาพของน ้าตาลอยา่งง่าย โพลีแซคคาไรด ์ ไฮโดรคอลลอยดแ์ละ   
ไฟเบอร์ การเปล่ียนแปลงของคาร์โบไฮเดรตระหวา่งการแปรรูปและการเก็บรักษา เช่น ลกัษณะเมล็ด
แป้ง สมบติัเจลลาติไนส์เซชัน่ สมบติัรีโทรเกรเดชัน่ การแตกของสายโพลีแซคคาไรด์ และอนัตรกิริยา
ระหวา่ง คาร์โบไฮเดรต และองคป์ระกอบอ่ืนในอาหาร การดดัแปรคาร์โบไฮเดรต และการประยกุตใ์ช้
คาร์โบไฮเดรตในอุตสาหกรรม 
         Chemical, physical and structural aspects of simple sugars, polysaccharides, hydrocolloids and 
fiber.  Carbohydrate alteration during processing and storage e.g. starch granule, gelatinization, 
retrogradation, depolymerization of polysaccharides and interactions between carbohydrates and other 
ingredients in food.  Modification and applications of carbohydrates in industries. 
 
108533 เอนไซม์และการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร     3(2-3-5) 
 Enzyme and its application in Food Industry 
 ความรู้เก่ียวกบัเอนไซม ์เอนไซมท่ี์ใชใ้นอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร ในการผลิตน ้านมหรือเนย
แขง็  อุตสาหกรรมการแปรรูปเน้ือสัตว ์อุตสาหกรรมขนมอบ  การผลิตเคร่ืองด่ืมและน ้ าผลไม ้
กระบวนการผลิตแป้งและน ้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-กายภาพของธญัพืช เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว การดดัแปรองคป์ระกอบของ
ธญัพืชทางชีวเคมี เทคโนโลยกีารแปรรูปของผลิตภณัฑจ์ากธญัพืช สมบติัในการท าหนา้ท่ีและความ
ปลอดภยัของผลิตภณัฑจ์ากธญัพืช 

  Physico-chemical properties of cereals, postharvest technology, biochemical modification of 
cereal components, processing technology, and functional properties and safety of cereal products. 
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108535 เมตาบอไลต์ทุติยภูมิจากพชื         3(2-3-5) 
  Plant Secondary Metabolites   

     ความรู้เก่ียวกบัเมตาบอไลต์ทุติยภูมิของพืช แหล่งตามธรรมชาติ การตรวจสารเคมีพืช  การ
สังเคราะห์ทางชีวภาพและการใชใ้นอุตสาหกรรมเกษตร เภสัชวิทยา อาหาร และเวชส าอางค์  ศึกษา
รายละเอียดในโครงสร้างแต่ละชนิดและการสังเคราะห์ทางชีวภาพ   
 Knowledge on plant secondary metabolites, natural sources, phytochemical detection, 
biosynthesis and uses in agriculture, pharmacy, food and cosmetics. Detailed study in each structural 
type and biosynthesis. 
 
108536 เคมีของกลิน่รสอาหาร        3(3-0-6) 

Food Flavor Chemistry  
    ความหมาย การจ าแนกชนิดสารใหก้ล่ินรส สารตั้งตน้ ปฏิกิริยาทางเคมีและปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อ

การเกิดสารให้กล่ินรสในอาหาร เทคนิคการวิเคราะห์สารให้กล่ินรสในอาหาร การประยุกต์ใช้สารให้
กล่ินรสในระดบัอุตสาหกรรม 

    Definition classification of food flavor, chemical precursors, chemical reactions and 
important factors for food flavor generation, flavor analysis and application in food industry 
 
108537  วตัถุเจือปนอาหารและการประยุกต์ใช้      3(3-0-6) 
  Food Additives and Its Applications  
  ความหมายและการจ าแนกชนิดของสารเจือปนในอาหาร คุณสมบติัของสารเจือปนในอาหาร
และการเลือกใชใ้นผลิตภณัฑ์อาหารและกระบวนการผลิต การควบคุมการใชส้ารเจือปนในอาหาร การ
ประเมินความปลอดภยัของสารเจือปนในอาหาร 
  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.  
 
108538  ไขมันในอาหาร         3(3-0-6) 
 Food   Lipids 
 การจ าแนกชนิด คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพของไขมนัและน ้ ามนัท่ีบริโภคได้ บทบาท 
หนา้ท่ีของไขมนัและความสัมพนัธ์ของโครงสร้างไขมนักบับทบาทหนา้ท่ีในอาหาร  ปฏิกิริยาทางเคมี
ของการออกซิเดชัน่แบบอตัโนมติัและแบบถูกให้ความร้อน กลไกทางเคมีและการประยุกตใ์ช้ไฮโดร
จีเนชนัและอินเทอร์เอสเทอริฟิเคชนั  ในอาหาร การใชเ้คร่ืองมือในการวเิคราะห์ไขมนัและน ้ามนั 
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  Classifications, chemical and physical properties of edible fats and oils. Lipid functional 
properties and the relationship between its structure and properties in foods. Chemical reactions of 
auto and thermal oxidations. Chemical mechanisms and the applications of hydrogenation and 
interesterification in foods. Current instrumental analysis of fats and oils.  
 
108539 โปรตีนในอาหาร         3(3-0-6) 
  Food Proteins  
  แรงเทอร์โมไดนามิกส์ท่ีเก่ียวขอ้งโครงสร้างและบทบาทหนา้ท่ีของโปรตีน การเปล่ียนแปลง
ของโครงสร้างและบทบาทหนา้ท่ีของโปรตีนเพื่อด ารงสถานะคงท่ีในสภาวะแวดลอ้มท่ีเปล่ียนไป ชนิด 
คุณสมบติัและพฤติกรรมของโปรตีนหลกัแต่ละชนิดในอาหาร  ผลกระทบของกระบวนการผลิตต่อ
โครงสร้างและหนา้ท่ีของโปรตีน 

 The thermodynamic forces involved in protein structure and functionality. Protein structure 
and functionality changes to achieve stable stage in environmental conditions. Properties of major 
classes of food proteins and their behavior in foods. Effects of processing on structure and protein 
functions.  
 
108551 กระบวนการบรรจุข้ันสูง        3(3-0-6) 
  Advanced Food Packaging  
        หลกัการบรรจุอาหารและวสัดุบรรจุ การประยกุตใ์ชร้ะบบการบรรจุส าหรับผลิตภณัฑอ์าหาร 
กระบวนการผลิตและการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์การออกแบบบรรจุภณัฑ ์เทคโนโลยกีารบรรจุขั้นสูง 

   Food packaging and packaging materials. Application of package systems for food product, 
processes and shelf life evaluation. Package design. Advanced packaging techniques.  
 
108552 การพฒันาผลติภัณฑ์อาหารข้ันสูง       3(2-3-5) 
  Advanced Food Product Development  

การวจิยัผูบ้ริโภค และการวเิคราะห์ตลาด แนวโนม้การตลาดอาหารสุขภาพ กระบวนการพฒันา
ผลิตภณัฑ ์การใชส้ถิติในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์การพฒันากระบวนการผลิต และการขยายขนาดการผลิต
ของผลิตภณัฑต์น้แบบ  

   Consumer research and market evaluation. Health food product trend. Product development 
process. Statistic application in product development. Process development, and prototype scale-up.  
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108561 จุลชีววทิยาทางอาหารข้ันสูง       3(2-3-5) 
  Advanced Food Microbiology  
  การควบคุมเช้ือจุลินทรียใ์นอาหารโดยวิธีการต่างๆ การคาดคะเนลกัษณะการเจริญเติบโตของ           
จุลินทรีย ์การเจริญเติบโตแบบยดึติดของเช้ือบนพื้นผวิของอาหารและเคร่ืองมือ เช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิด
โรคในอาหาร การตรวจสอบและวิเคราะห์จุลินทรียใ์นอาหารและสภาพแวดล้อมโดยวิธีดั้งเดิมและวิธี
รวดเร็ว การพิสูจน์เพื่อระบุช่ือเช้ือและการน าเช้ือจุลินทรียไ์ปใช้ในการควบคุมการตรวจสอบคุณภาพ
ของผลิตภณัฑอ์าหาร  
 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 ปัจจยัทางสรีรวิทยาท่ีควบคุมการหมกัและวิถีทางชีวเคมีท่ีเก่ียวกับการ
สังเคราะห์เมตาโบไลท์ การควบคุมการสร้างเมตาโบไลท์ ชนิดของการหมกัแบบต่างๆ ถงัหมกัและ
อุปกรณ์ ความปลอดภยัในกระบวนการหมกั ผลิตภณัฑ์อาหารหมกัและอ่ืนๆ และจลนพลศาสตร์ของ
การเจริญ 

 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. 
 
108563 การจ าลองแบบจุลนิทรีย์ในอาหาร        3(2-3-5) 

Modelling for Microorganisms in Food 
การออกแบบการทดลอง การรวบรวม และการประมวลผลขอ้มูลทางจุลชีววทิยา การสร้าง

แบบจ าลองการเติบโตและการยบัย ั้งของจุลินทรียใ์นอาหาร การทดสอบความเหมาะสมและความไม่
แน่นอนของแบบจ าลอง โปรแกรมคอมพิวเตอร์ท านายปริมาณจุลินทรียแ์ละการประยกุตใ์ชใ้นการ
ประเมินความเส่ียงของอาหารจากจุลินทรีย ์
 Experimental design, data collection and processing; Building models of microbial growth 
and inactivation in foods; Model fitting and uncertainty; Predictive microbiology software and 
applications in microbiological risk assessment 
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108571  อาหารสุขภาพและการประเมิน        3 (2-3-5)  
 Health food and assessment 

  นิยามและหลกัการกล่าวอา้งสรรพคุณอาหารสุขภาพ การสกดัสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ การ
ทดสอบสารออกฤทธ์ิและอาหารสุขภาพในหลอดทดลอง สัตวท์ดลองและมนุษย ์ หลกัการเบ้ืองตน้ทาง
โภชนาการในการผลิตอาหารสุขภาพ ปัจจยัเส่ียงและกลไกการเกิดโรคความเส่ือมเน่ืองจากอาย ุ
ขอ้แนะน าการรักษาโรคเร้ือรัง เทคนิคและการจดัการระบบการผลิตอาหารสุขภาพ ขอ้ก าหนดและ
ขอ้บงัคบัทางกฎหมายของอาหารสุขภาพ 
          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 
 
108572 สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในอาหาร       3(3-0-6) 

     Bioactive Substances in Food 
สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากอาหาร    บทบาทของนูตราซูติคอลต่อสุขภาพและกลไกการเกิดฤทธ์ิ

กระบวนการน าส่งสัญญาณภายในเซลล์(signal transduction pathway)ของโรคมะเร็งและกระบวนการ
อกัเสบ ทรานสคริปชนัแฟคเตอร์ อรัาสารเขา้ระบบชีวภาพ โมเลกุลสัญญาณ และปฏิกิริยาต่อนูตราซูติ
คอล วธีิการสกดั สารพิษในพืชและในกระบวนการผลิตอาหาร การพฒันานูตราซูติคอลในอุตสาหกรรม
อาหาร กฎหมายขอ้ก าหนด 

Bioactive substance form food. Role of nutraceuticals in health promotion and its mechanism of 
action. Transduction pathways in cancer and inflammation, transcription factors, bioavailability of 
nutraceuticals, signaling molecules and their interactions with nutraceuticals isolation and separation 
technique. The development of nutraceutical in food industry. National and international regulation 
and law 
 
108573 พอลเิมอร์ทางอาหารและการประยุกต์ใช้      3(3-0-6) 

Food Polymer and Its Application 
การน าหลกัการทางด้านวิทยาศาสตร์พอลิเมอร์ วสัดุศาสตร์ และเคมีเพื่อใช้เป็นพื้นฐานใน

การศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพของพอลิเมอร์ทางอาหาร เช่น โปรตีน สตาร์ช และไฮโดรคอลลอยด ์  
การศึกษาคุณสมบติัเฉพาะ  อนัตรกริยา และการประยกุตใ์ชพ้อลิเมอร์ดงักล่าวในอุตสาหกรรมอาหาร 
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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. 
 
108581   สัมมนา 1                                                                            1(0-3-1)  

Seminar 1                                                                                              
ทกัษะในการอ่านและวเิคราะห์ผลงานทางวชิาการดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร

จากวารสารนานาชาติ เทคนิคในการเตรียมและน าเสนอบทความทางวชิาการ 
Scientific reading and analytical skills of food science and technology and related field from 

international academic publication, Preparation techniques and presentation of academic articles. 
108582  สัมมนา 2         1(0-3-1) 
 Seminar 2 

นิสิตไดรั้บประสบการณ์ในการน าเสนอผลงานวชิาการดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร ต่อท่ีประชุมเป็นภาษาองักฤษ  

Provide students experiences in the oral presentation in English regarding food science and 
technology 
 
108583  หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร     3(2-3-5) 
  Selected Topics in Food Science and Technology  

บูรณาการความรู้ท่ีเป็นปัจจุบนัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารดา้นต่าง ๆ 
 Integration of current knowledge in food science and technology. 
 

108591  วทิยานิพนธ์ 1  แผน ก แบบ ก 1       9 หน่วยกติ 
Thesis 1  Type A1 

             วตัถุประสงค์  โครงสร้างและรูปแบบวิทยานิพนธ์   การเลือกหวัขอ้วิทยานิพนธ์  องคป์ระกอบ
ของโครงร่างวทิยานิพนธ์    
 The basic overview of the thesis and its educational objectives. Structure and formatting of 
master degree’s thesis.  Suggesting  thesis proposal elements. Identify a thesis theme.   
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108592  วทิยานิพนธ์ 2 แผน ก แบบ ก 1      9 หน่วยกติ 
Thesis 2  Type A1 

             การทบทวนและน าเสนอวรรณกรรมเก่ียวกบัเร่ืองท่ีจะท าวทิยานิพนธ์ การพฒันาระเบียบวิธีวิจยั  
รวมถึงวธีิการทดลอง  ประเภทของขอ้มูลท่ีตอ้งการ    วธีิการด าเนินงานเก็บรวบรวมและวิเคราะห์ขอ้มูล 
ตลอดจนการน าเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวิทยานิพนธ์และคณะกรรมการสอบ
โครงร่างวทิยานิพนธ์ 
 Performing a thorough review of the literature in the area of thesis theme and presentation. 
Developing in research methodology including a description of research design, the type of data to be 
collected, the method of collection, and how the data will be evaluated. Presenting  a thesis proposal 
to thesis advisor and committee. 
 
108593  วทิยานิพนธ์ 3 แผน ก แบบ ก 1      9 หน่วยกติ 

Thesis 3 Type A1 
              การด าเนินการวิจยัเพื่อแสดงองค์ความรู้ดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   การ
เตรียมและตีพิมพ์บทความทางวิทยาศาสตร์  การเขียนรูปเล่มวิทยานิพนธ์ตามแบบวิธีการเขียนสาร
นิพนธ์    
 Conducting thesis research to demonstrate mastery of a boby of knowledge in food science 
and technology. Preparation and completion of a scientific manuscript for publication.  Writing the 
master thesis  document following the Thesis Guidelines.   
 
108594  วทิยานิพนธ์ 4 แผน ก แบบ ก 1      9 หน่วยกติ 

Thesis 4  Type A1 
การน าเสนอวิทยานิพนธ์ต่อคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ซ่ึงให้การรับรอง  ไม่รับรอง หรือ

รับรองอยา่งมีเง่ือนไขโดยให้ด าเนินการปรับปรุงวิทยานิพนธ์นั้น  การแกไ้ขวิทยานิพนธ์และส่งเล่ม
วทิยานิพนธ์ฉบบัสมบูรณ์แก่บณัฑิตวทิยาลยั 

Presenting the master thesis to the colloquium  which either approved, rejected, or 
conditionally approved with recommendations for improvement. Retifying the work and submitting it 
to the Graduate School. 
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108595  วทิยานิพนธ์ 1 แผน ก แบบ ก 2      3 หน่วยกติ 
Thesis 1  Type A2 

             วตัถุประสงค์  โครงสร้างและรูปแบบวิทยานิพนธ์   การเลือกหวัขอ้วิทยานิพนธ์  องคป์ระกอบ
ของโครงร่างวิทยานิพนธ์   การทบทวนและน าเสนอวรรณกรรมเก่ียวกบัเร่ืองท่ีจะท าวิทยานิพนธ์      
การพฒันาระเบียบวิธีวิจยั  รวมถึงวิธีการทดลอง  ประเภทของขอ้มูลท่ีตอ้งการ    วิธีการด าเนินงานเก็บ
รวบรวมและวเิคราะห์ขอ้มูล 
 The basic overview of the thesis and its educational objectives. Structure and formatting of 
master degree’s thesis.  Suggesting  thesis proposal elements. Identify a thesis theme.  Performing a 
thorough review of the literature in the area of thesis theme and presentation.  
 

108596  วทิยานิพนธ์ 2แผน ก แบบ ก 2      3 หน่วยกติ 
Thesis 2  Type A2 

             การน าเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ต่ออาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์และคณะกรรมการสอบ  
โครงร่างวิทยานิพนธ์  การด าเนินการวิจยัเพื่อแสดงองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร    
 Developing in research methodology including a description of research design, the type of 
data to be collected, the method of collection, and how the data will be evaluated. Presenting  a thesis 
proposal to thesis advisor and committee.  Conducting thesis research to demonstrate mastery of a 
boby of knowledge in food science and technology. 
 
108597  วทิยานิพนธ์ 3 แผน ก แบบ ก 2       6 หน่วยกติ 

Thesis 3  Type A2 
              การเตรียมและตีพิมพบ์ทความทางวทิยาศาสตร์  การเขียนรูปเล่มวิทยานิพนธ์ตามแบบ

วิธีการเขียนสารนิพนธ์   การน าเสนอวิทยานิพนธ์ต่อคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ซ่ึงให้การรับรอง  
ไม่รับรอง หรือรับรองอยา่งมีเง่ือนไขโดยให้ด าเนินการปรับปรุงวิทยานิพนธ์นั้น  การแกไ้ขวิทยานิพนธ์
และส่งเล่มวทิยานิพนธ์ฉบบัสมบูรณ์แก่บณัฑิตวทิยาลยั 

 Preparation and completion of a scientific manuscript for publication.  Writing the 
master thesis  document following the Thesis Guidelines.  Presenting the master thesis to the 
colloquium  which either approved, rejected, or conditionally approved with recommendations for 
improvement. Retifying the work and submitting it to the Graduate School. 
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3.1.6  ความหมายของเลขรหัสวชิา 
  ประกอบดว้ยตวัเลข 6 ตวั แยกเป็น 2 ชุด ชุดละ 3 ตวั มีความหมาย ดงัน้ี 
ความหมายของเลขรหัสชุดที่ 1 คือ (นับจากซ้ายไปขวา) รหัส 3 ตวัแรก  ตวัเลขเฉพาะของแต่ละ
สาขาวชิา        108 หมายถึง  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
เลขสามตัวหลงั (นบัจากขวาไปซา้ย) ใหค้วามหมายดงัน้ี  
  เลขหน่วย : แสดงอนุกรมรายวชิา 
  เลขหลกัสิบ : แสดงหมวดหมู่ในสาขาวชิา 
  0  หมายถึง ทัว่ไป 
  1  หมายถึง การแปรรูป 
  2  หมายถึง ตรวจสอบ-วเิคราะห์-ประเมินและตรวจสอบคุณภาพ 
  3  หมายถึง เคมี ชีวเคมี และพิษวทิยา 
  4  หมายถึง วศิวกรรม 
  5  หมายถึง การบรรจุและการพฒันาผลิตภณัฑ์ 
  6  หมายถึง จุลชีววทิยา 
  7  หมายถึงวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารประยกุต์ 
  8  หมายถึง หวัขอ้พิเศษ-สัมมนา 
  9  หมายถึง วทิยานิพนธ์-การศึกษาคน้ควา้ดว้ยตนเอง 
  เลขหลกัร้อย  แสดงชั้นปีและระดบั 
  5     หมายถึง รายวชิาระดบัปริญญาโท 
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3.2 ช่ือ นามสกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษา 
3.2.1 อาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ล าดบั 
ที ่

ช่ือ-นามสกลุ 
เลขทีบ่ัตรประชาชน 

ต าแหน่ง 
ทางวชิาการ 

คุณวุฒ ิ สาขาวชิา 
ส าเร็จการศึกษา 
จากจากสถาบัน 

ประเทศ ปีทีส่ าเร็จ
การศึกษา 

1* นายพนัธ์ณรงค ์ จนัทร์แสงศรี
3 6399 00036 43 2 

รอง 
ศาสตราจารย ์

วท.ม. 
 

วท.บ. 

เทคโนโลยีการอาหาร 
 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

จุฬาลงกรณ ์
มหาวิทยาลยั  
มหาวิทยาลยั 
 เชียงใหม่  

ไทย 
 

ไทย 

2537 
 

2532 

2* นางสาวปริตา ธนสุกาญจน์ 
3 1005 02538 57 4 

ผูช่้วย 
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 
 

พฒันาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 
พฒันาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 
วิทยาศาสตร์และ   
 เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์  
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์  
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 

ไทย 
 

ไทย 
 

ไทย 

2547 
 

2544 
 

2539 

3 นางเหรียญทอง  สิงห์จานุสงค ์
3 4004 00326 10 9 

ผูช่้วย 
ศาสตราจารย ์

Ph.D. Food Science and 
Technology 

The  University of 
Queensland 

Australia 2545 

   B.App.Sc. Food Science and 
Technology 

The University of 
Queensland 

Australia 2539 

4 นางศจี    สุวรรณศรี 
3 1014 00325 78 5 

ผูช่้วย 
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  Food  Science 
  

University of  
   Arkansas 

United 
States Of 
America 

2545 

   วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณ ์
มหาวิทยาลยั 

ไทย  

   วท.บ. เคมี มหาวิทยาลยั 
ขอนแก่น 

ไทย  

5 นางสาว         ศร    เร   
3 1005 01775 89 1 

 Ph.D. Nutrition and 
Metabolism 

University of Alberta Canada 2550 

   วท.ม. โภชนศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล ไทย  
   พย.บ. พยาบาลศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล ไทย  
6 นางสาวมณฑนา วีระวฒันากร 

3 6406 00036 39 1 
 Ph.D. Food Science 

  
 

Rutgers, the State  
University of New Jersey 

United 
States Of 
America 

2552 
 

   วท.ม. อาหารและโภชนาการ
เพื่อการพฒันา 

มหาวิทยาลยัมหิดล, ไทย 2547 
 

   วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ   
อาหาร 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ ไทย 2540 

7* นายนิติพงศ ์   จิตรีโภชน ์
3 14404 0005 95 0 

อาจารย ์ Ph.D. 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 
 

Food Science and  
   Technology 
ผลิตภณัฑป์ระมง 
 
ประมง 

Tokyo University of 
Fisheries  
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลยั 
ขอนแก่น 

Japan 
 

ไทย 
 

ไทย 

2548 
 

2543 
 

2540 

หมายเหตุ * คืออาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร 
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3.2.2 อาจารย์ประจ า 

ที่ 
ช่ือ-นามสกุล 

(เลขประจ าตัวประชาชน) 
คุณวุฒิการศึกษาสูงสุด(สาขา), 

ปีทีส่ าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน/สัปดาห์ 

ปัจจุบัน หลกัสูตร
ปรับปรุง 

1 รศ.ดร.ธีรพร กงบงัเกิด 
(3 1017 00560 72 1) 

Dr. Nat. Techn. (Agricultural 
Science), 2543 

108511 
108513 

108511 
108513 

 
2 รศ.ดร.รักษ ์ด่านด ารงรักษ ์

                              
Ph.D (Food Science and 
Technology) , 2543 

108512 
 

108512 
108514 

 
3 รศ.ดร.วารินทร์ พิมพา 

                              
วท.ด. (เทคโนโลยชีีวภาพ) 108521 

108533 
108521 
108533 

4 รศ.ดร.สุดารัตน์ เจียมย ัง่ยนื 
(3 4001 01320 23 1) 

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

108522 108522 

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

วท.ม. (เทคโนโลยกีารอาหาร), 2537 108521 
108522 
108531 
108535 

 

108521 
108522 
108531 
108535 
108571 

 
6 ผศ.ดร.บุญส่ง แสงอ่อน 

 
Ph.D.(Food Science and 
Technology), 2542 

108561 
108562 

108561 
108562 

 
7 ผศ.ดร.ปริตา ธนสุกาญจน์ 

(3 1005 02538 57 4) 
Ph.D. (Agro- Industrial Product 
Development), 2547  

108521 
108522 
108525 
108537 
108552 

108521 
108522 
108525 
108537 
108552 
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ที่ 
ช่ือ-นามสกุล 

(เลขประจ าตัวประชาชน) 
คุณวุฒิการศึกษาสูงสุด(สาขา), 

ปีทีส่ าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน/สัปดาห์ 

ปัจจุบัน หลกัสูตร
ปรับปรุง 

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

ปร.ด. (วทิยาศาสตร์การอาหาร), 
2547  

108539 
 

108539 
108514 

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

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

108511 
108532 
108537 
108551 
108552 

108511 
108532 
108537 
108551 
108552 

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

ปร.ด.(พฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม
เกษตร), 2549  

108525 
108531 
108552 

 

108525 
108531 
108552 
108571 
108526 

11 ผศ.ดร.ศจี สุวรรณศรี 
                              

Ph.D. (Food Science), 2545  108531 
108552 

108531 
108552 

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

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

108531 
108532 

108531 
108532 

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

Ph.D. (Food Science), 2549  108513 
108524 

108513 
108524 

14 
 

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

Ph.D. (Nutrition and Metabolism), 
2550 

108531 
108552 

 

108531 
108552 
108571 

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

วท.ด. (เทคโนโลยชีีวภาพ), 2548 
 

108539 
 

108539 
108573 
108514 

16 ดร.ขนิษฐา    รุจรัตนมงคล 
(3 6001 01126 60 2) 

Ph.D. (Food Science and 
Technology) 2552 
 

 108511 
108525 
108574 
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ที่ 
ช่ือ-นามสกุล 

(เลขประจ าตัวประชาชน) 
คุณวุฒิการศึกษาสูงสุด(สาขา), 

ปีทีส่ าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน/สัปดาห์ 

ปัจจุบัน หลกัสูตร
ปรับปรุง 

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

Ph.D.  (Food Science), 2548  108521 
108533 
108551 

 

108521 
108533 
108551 
108571 

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

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

108511 
108521 
108524 
108537 
108538 

108511 
108521 
108524 
108537 
108538 

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

Ph.D. (Food Science), 2552  108536 
108572 

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

Ph.D.  (Food Science), 2551  108531 
108532 
108574 

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

วท.ด. (เทคโนโลยชีีวภาพ), 2548 
 

 108562 
108563 

22 ดร. อาภรณ์ จรัลรัตนศรี 
(3 6599 00172 01 8) 

ปร.ด. (วทิยาศาสตร์การอาหาร), 
2547 

 108521 108521 
 108536 

 

ภาคผนวก ค  ผลงานทางวชิาการของของอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร 
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3.2.3 อาจารย์พเิศษ 
ไม่มี 

 
4. องค์ประกอบเกีย่วกบัประสบการณ์ภาคสนาม  

4.1 ไม่มี 

 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกบัการท าโครงงานหรืองานวจัิย 

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
การท าวทิยานิพนธ์ คือการท าวจิยัเพื่อความกา้วหนา้ทางวชิาการในสาขาว    ว  ย ศ ส ร  

   เ   น      ร  ห ร ภายใตก้ารดูแลของคณะกรรมการปร    ห   ส  รและอาจารยท่ี์ปรึกษา
วทิยานิพนธ์ ซ่ึงมีหนา้ท่ีใหค้  าปรึกษาและควบคุมการท าวิทยานิพนธ์ของนกัศึกษาแต่ละคนจนแลว้เสร็จ 
พร้อมเรียบเรียงเขียนเป็นร   เ   วิทยานิพนธ์   ต    นตีพิมพห์รือเผยแพร่ผา่นส่ือทางวิชาการหรือ
วชิาชีพต่าง ๆ  

การศึกษา  น ว    ว  นเ   คือ การคน้ควา้วจิยัในหวัขอ้ท่ีน ส  สนใจดา้นวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ภายใตค้วามดูแลของอาจารยท่ี์ปรึกษา  โดยมุ่งเนน้ความสามารถน าไปเพิ่มพูน
องคค์วามรู้ทางวชิาการ และประยกุตใ์ชใ้นการพฒันาดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร   

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
น ส  มีศกัยภาพในการเรียนรู้ดว้ยตนเอง  สามารถคิดและวเิคราะห์ปัญหาอยา่งเป็นระบบ

และมีหลกัการ สามารถประยกุตใ์ชศ้าสตร์ทั้งทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติั ดา้นวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร และผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ดา้น (ดงัแสดงในหมวดท่ี 4 ขอ้ 2) มาใชใ้นการท า
วทิยานิพนธ์หรือท าการศึกษา  น ว    ว  นเ  ไดผ้ลเป็นท่ีน่าพึงพอใจ 

5.3 ช่วงเวลา 
5.3.1 หลกัสูตรแผน ก 1  เร่ิมท าวทิยานิพนธ์ในภาคการศึกษาตน้ ของปีการศึกษาท่ี 1 
5.3.2 หลกัสูตรแผน ก 2  เร่ิมท าวทิยานิพนธ์ในภาคการศึกษาปลาย ของปีการศึกษาท่ี 1 

5.4 จ านวนหน่วยกติ 
5.4.1 หลกัสูตรแผน ก 1  ท าวทิยานิพนธ์ 36 หน่วย    
5.4.2 หลกัสูตรแผน ก 2  ท าวทิยานิพนธ์ 12 หน่วย    

5.5 การเตรียมการ 
ก าหนดให้มีระบบคณะกรรมการและอาจารยท่ี์ปรึกษาวิทยานิพนธ์ จดัคาบเวลาเขา้พบ

อาจารยท่ี์ปรึกษา จดัท าบนัทึกการให้ค  าปรึกษา และก าหนดให้มีการเตรียมความพร้อมก่อนการท า
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วิทยานิพนธ์ โดยการสอบวดัความสามารถด้านภาษาองักฤษ การศึกษางานวิจยัท่ีเคยมีมาก่อน การ
น าเสนอหวัขอ้ และ การน าเสนอโครงร่าง  

การแต่งตั้ งอาจารย์อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ : ภาควิชาเสนอช่ืออาจารย์ท่ีปรึกษา
วิทยานิพนธ์ของนิสิตท่ีลงทะเบียนวิทยานิพนธ์เรียบร้อยแล้วผ่านคณะท่ีสังกัด เพื่อบณัฑิตวิทยาลัย
พิจารณาค าสั่งแต่งตั้งอาจาจารยท่ี์ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ดงัน้ี มีประธานท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ 1 คนและ
กรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์อีก 1-2 คน 

การพิจารณาโครงร่างวทิยานิพนธ์ : นิสิตตอ้งเสนอโคร่างร่างวิทยานิพนธ์ต่อคณะกรรมการ
พิจารณาโครงร่าง ท่ีภาควิชาเสนอคณะท่ีสังกดัแต่งตั้งคณะกรรมการฯ ประกอบดว้ย ประธานท่ีปรึกษา
วทิยานิพนธ์ กรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ อาจารยบ์ณัฑิตศึกษาในสาขาวิชา อาจารยบ์ณัฑิตศึกษาใน
สาขาวชิาท่ีเก่ียวขอ้ง จ านวนไม่นอ้ยกวา่ 5 คน ท าหนา้ท่ีเป็นประธานกรรมการ และเลขานุการ โครงร่าง
วิทยานิพนธ์ตอ้งไดรั้บการอนุมติัจากคณะกรรมการฯ  ทั้งน้ี ให้คณะกรรมการแจง้ผลการอนุมติั พร้อม
โครงร่างฉบบัสมบูรณ์ใหบ้ณัฑิตวทิยาลยัไวเ้ป็นหลกัฐาน 

5.6 กระบวนการประเมินผล 
 ประเมินผลจากความกา้วหนา้ในการท าวทิยานิพนธ์ ในหวัขอ้ดงัต่อไปน้ี 

1.  การท าวทิยานิพนธ์ 
2.  การสอบวทิยานิพนธ์ 

การขอสอบวทิยานิพนธ์ :  
  -  นิสิตระดบัปริญญาโท แผน ก แบบ ก 1 มีสิทธ์ิสอบวิทยานิพนธ์เม่ือลงทะเบียนวิทยา 
นิพนธ์ครบถว้นตามหลกัสูตร และผลงานวิทยานิพนธ์ หรือส่วนหน่ึงของผลงานได้รับการตอบรับให้
ตีพิมพ ในวารสาร หรือส่ิงพิมพ ทางวิชาการ ซ่ึงเป นท่ียอมรับในสาขาวิชานั้น หรือเสนอต อท่ี
ประชุมวชิาการท่ีมีรายงานการประชุม (Proceeding) โดยความเห็นชอบของอาจารย ท่ีปรึกษา 
  - นิสิตปริญญาโท แผน ก แบบ ก 2 มีสิทธ์ิสอบวิทยานิพนธ เม่ือลงทะเบียนรายวิชา
และวทิยานิพนธ ครบถ วนตามหลกัสูตร และผลงานวทิยานิพนธ หรือส วนหน่ึงของผลงานได

รับการตอบรับให ตีพิมพ ในวารสารหรือส่ิงพิมพ ทางวิชาการ หรือเสนอต อท่ีประชุม
วชิาการท่ีมีรายงานการประชุม (Proceeding) โดยความเห็นชอบของอาจารย ท่ีปรึกษา 

คณะกรรมการสอบวทิยานิพนธ  :  บณัฑิตวทิยาลยัแต งตั้งคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ
ระดบั 

ปริญญาโท ประกอบด วย 
  -  อาจารย ประจ า หรือ ผู ทรงคุณวุฒิภายนอกมหาวิทยาลยั เป นประธาน
คณะกรรมการสอบ 

-  ประธานท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ และกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ เป นกรรม
การ 
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-  อาจารย ประจ า หรือผู ทรงคุณวุฒิภายนอกมหาวทิยาลยั ๑ คน เป นกรรมการ 
การสอบวิทยานิพนธ และการรายงานผลการสอบเม่ือนิสิตผ านการสอบวิทยานิพนธ

โดยการสอบปากเปล าแล ว คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ จะต องรายงานผลการสอบต
อบณัฑิตวทิยาลยัภายใน 2 สัปดาห หลงัวนัสอบวทิยานิพนธ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมวดที ่4. ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 
1. การพฒันาคุณลกัษณะพเิศษของ    ต 

คุณลกัษณะพเิศษ กลยุทธ์หรือกจิกรรมของนิสิต 
1. ความสามารถดา้นการใชภ้าษาองักฤษ ส่งเสริมทกัษะการฟัง พดู อ่าน และเขียนภาษาองักฤษ 

โดยการใชต้ าราภาษาองักฤษในการเรียนการสอน และ
ใชภ้าษาองักฤษในการเขียนและน าเสนอผลงานวจิยั
และวชิาสัมมนา 

2. ความสามารถดา้นเทคโนโลยสีารสนเทศ ส่งเสริมให้มีการใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศในกระบวน 
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คุณลกัษณะพเิศษ กลยุทธ์หรือกจิกรรมของนิสิต 
การเ รียนรู้และปฏิบัติงาน  เ ช่น  การใช้ ส่ือ
อิเล็กทรอนิกส์ การใช้บริการห้องสมุดผ่านระบบ
อินเทอร์เน็ตทัว่ประเทศ (Journal link & VLS) 

3. ดา้นภาวะผูน้ า ความรับผิดชอบ และการมี
วนิยั 

มีการสร้างภาวะความเป็นผูน้ าในการปฏิบติังานหรือ
การท าวจิยัร่วมกบัผูอ่ื้น มีความรับผดิชอบในการ
ปฏิบติังานหรือส่งงาน และมีกติกาในการสร้างวนิยัใน
ตนเอง เช่น การเขา้เรียนตรงตามเวลา การส่งงานตาม
ก าหนดเวลา 

4. ดา้นบุคลิกภาพ มีการสอดแทรกเร่ืองการแต่งกาย การเขา้สังคม การมี
มนุษยสัมพนัธ์ท่ีดี มีความเช่ือมัน่ในตนเอง กลา้
แสดงออก และแสดงความคิดเห็น การเจรจาส่ือสาร 
และการวางตวัในการท างานร่วมกบับุคคลอ่ืนใน
ระหวา่งการเรียนรู้ ทั้งทางภาคทฤษฎีและการท าการ
วจิยั 

5. ดา้นจริยธรรม และจรรยาบรรณวชิาชีพ มีการใหค้วามรู้ถึงผลกระทบต่อสังคม ส่ิงแวดลอ้ม 
และขอ้กฎหมายต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานใน
สาขาวชิาชีพ 

6. ดา้นศกัยภาพในการปฏิบติังานจริง การเรียนการสอนมุ่งเนน้ให้นิสิตมีความรู้ความเขา้ใจ
ในเชิงลึก สามารถผลิตงานวจิยัท่ีมีประโยชน์และ
น าไปประยกุตใ์ชง้านในภาคอุตสาหกรรมไดจ้ริงใน
เชิงปฏิบติั 

 
 
2. การพฒันาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 

2.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

  (1) สามารถจดัการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรมท่ีซับซ้อนเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ 
โดยค านึงถึงความรู้สึกของผูอ่ื้น     

 (2)  เม่ือไม่มีขอ้มูลทางจรรยาบรรณวิชาชีพหรือไม่มีระเบียบขอ้บงัคบั เพียงพอท่ีจะ
จดัการกับปัญหาท่ีเกิดข้ึน ก็สามารถวินิจฉัยอย่างผูรู้้ด้วยความยุติธรรมและชัดเจน มีหลกัฐาน และ
ตอบสนองปัญหาเหล่านั้นตามหลกัการ เหตุผล และค่านิยมอนัดีงาม     
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 (3) ใหข้อ้สรุปของปัญหาดว้ยความไวต่อความรู้สึกของผูท่ี้ไดรั้บผลกระทบ    
 (4) ริเร่ิมในการยกปัญหาทางจรรยาบรรณท่ีมีอยูเ่พื่อการทบทวนและแกไ้ข     
 (5) สนับสนุนอย่างจริงจงัให้ผูอ่ื้นใช้การวินิจฉัยทางด้านคุณธรรม จริยธรรมในการ

จดัการกบัขอ้โตแ้ยง้และปัญหาท่ีมีผลกระทบต่อตนเองและผูอ่ื้น    
 (6)  แสดงออกซ่ึงภาวะผูน้ าในการส่งเสริมให้มีการประพฤติปฏิบติัตามหลกัคุณธรรม 

จริยธรรมในสภาพแวดลอ้มของการท างานและในชุมชนท่ีกวา้งขวางข้ึน 
2.1.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้พฒันาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

ปลูกฝังให้นิสิตมีระเบียบวินัยในตนเอง แต่งกายเหมาะสมกบัสถานภาพนิสิต มีความ
รับผิดชอบในการเขา้เรียนและการส่งงานตรงเวลา ฝึกฝนภาวะความเป็นผูน้ า ผูต้าม รวมถึงการเคารพ
สิทธิ และการรับฟังความคิดเห็นผูอ่ื้นในการปฏิบติังานเป็นทีมและการท างานวิจยั มีการสอดแทรก
ความรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม ในการเรียนการสอน ทั้งในด้านการด ารงชีวิตอยู่ในสังคม และการ
ประกอบวิชาชีพ โดยเนน้ในเร่ืองจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพเป็นส าคญั รวมทั้งมุ่งเนน้การใช้
ประโยชน์จากองคค์วามรู้ทางการศึกษาทั้งทางทฤษฎี ทางปฏิบติั และจากการท าวิจยั ในการป้องกนัและ
การแกไ้ขปัญหาในสังคม ทั้งในระดบัชุมชน ทอ้งถ่ิน และในระดบัท่ีสูงข้ึน 

2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
มีการประเมินผลการเรียนรู้ดา้นคุณธรรม จริยธรรม ทั้งระหวา่งก าลงัศึกษา และภายหลงั

ส าเร็จการศึกษา ดว้ยวิธีการต่างๆ เช่น การสังเกต การสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม การใชแ้บบสอบถาม 
แบบประเมิน และแบบวดัผล โดยประเมินจากหลายๆ ดา้น ดงัน้ี 

- ประเมินจากการมีวนิยัในการเรียน การตรงเวลาในการเขา้ชั้นเรียน การท างานเสร็จ
และส่งงานตามก าหนด  

- ประเมินจากความรับผิดชอบในการปฏิบติังานเป็นทีม การท างานวจิยั และการเขา้
ร่วมกิจกรรมในการใชอ้งคค์วามรู้ทางการศึกษาท าประโยชน์ต่อสังคม 

- ประเมินจากความซ่ือสัตย ์และจรรยาบรรณในการสอบ 
- ผูเ้รียนประเมินตนเอง และประเมินโดยเพื่อนและอาจารย ์ โดยใชแ้บบประเมินและ

แบบวดัผล 
- ภายหลังส า เร็จการศึกษา ให้มหาบัณฑิตประเมินตนเอง ประเมินจากผู ้ใช้

มหาบณัฑิต และประเมินจากผูป้กครองของมหาบณัฑิต โดยใชแ้บบสอบถาม 
2.2 ด้านความรู้ 

2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
  (1) มีความรู้และความเข้าใจอย่างถ่องแท้ ในเน้ือหาสาระหลักของสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ตลอดจนหลกัการและทฤษฎีท่ีส าคญัและน ามาประยุกต์ใน
การศึกษาคน้ควา้ทางวชิาการหรือการปฏิบติั ในวชิาชีพ      
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  (2) มีความเขา้ใจทฤษฎี การวิจยัและการปฏิบติัทางวิชาชีพอยา่งลึกซ้ึงในวิชาหรือกลุ่ม
วชิาเฉพาะในระดบัแนวหนา้        
  (3) มีความเขา้ใจในวิธีการพฒันาความรู้ใหม่ๆและการประยุกต์ ตลอดถึงผลกระทบ
ของผลงานวจิยัในปัจจุบนัท่ีมีต่อองคค์วามรู้ในสาขาวชิาและต่อการปฏิบติัในวชิาชีพ    
  (4) ตระหนักในระเบียบข้อบังคับท่ีใช้อยู่ในสภาพแวดล้อมของระดับชาติและ
นานาชาติท่ีอาจมีผลกระทบต่อสาขาวิชาชีพ รวมทั้งเหตุผลและการเปล่ียนแปลงท่ีอาจจะเกิดข้ึนใน
อนาคต 

2.2.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้พฒันาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
เป็นการจดัการเรียนรู้โดยผูเ้รียนเป็นศูนยก์ลาง และมุ่งเน้นให้นิสิตมีความรู้ความเขา้ใจ

ศาสตร์ในเชิงลึก ผสมผสานใหน้ าไปสู่วธีิการด าเนินการท่ีเป็นการพฒันาอยา่งย ัง่ยืน  โดยใชว้ิธีการเรียน
การสอนในหลากหลายรูปแบบ และทนัต่อการเปล่ียนแปลงทางเทคโนโลยี เน้นหลกัการทางทฤษฎี 
และการประยุกตท์างปฏิบติัในสภาพแวดลอ้มจริง การเรียนรู้ดว้ยตนเอง และการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม 
เรียนรู้จากสถานการณ์จริง มีการเรียนรู้ทั้งในชั้นเรียน ห้องปฏิบติัการ การท าวิจยั และการน าความรู้ไป
ประยกุตใ์ชใ้นการท าประโยชน์ต่อชุมชน ทอ้งถ่ิน และในระดบัท่ีสูงข้ึน รวมถึงการท าวิทยานิพนธ์หรือ
การศึกษา  น ว    ว  นเ   และส่งเสริมให้ผูเ้รียนสามารถพึ่งตนเองได ้มีอิสระในการแสวงหาความรู้
โดยไม่ยึดติดกบัการรับขอ้มูลจากผูส้อนเพียงวิธีเดียว เป็นรูปแบบการเรียนรู้ท่ีกระตุน้ให้เกิดการคิด 
วเิคราะห์ และตดัสินใจดว้ยตนเอง เช่นใหมี้การน าเสนองาน การร่วมแสดงความคิดเห็น การตอบค าถาม 
เพื่อสนบัสนุนใหนิ้สิตคิดเป็นและมีนิสัยใฝ่รู้  

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
ประเมินจากผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนและการปฏิบติัของนิสิต ให้ครอบคลุมในทุกดา้น  

ทั้งโดยการทดสอบย่อย การสอบกลางภาคและปลายภาค ผลส าเร็จของการปฏิบติังานเป็นทีม การ
น าเสนอผลงาน การน าความรู้ไปประยุกตใ์ชป้ระโยชน์ รวมไปถึงการสอบประมวลความรู้ การสอบวดั
คุณสมบติั และการสอบวทิยานิพนธ์หรือการศึกษาคน้ ว    ว  นเ   

2.3 ด้านทกัษะทางปัญญา 
2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา 

  (1) ใช้ความรู้ทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติัในการจดัการบริบทใหม่ท่ีไม่คาดคิดทาง
วชิาการและวชิาชีพ      
  (2) พฒันาแนวคิดริเร่ิมและสร้างสรรคเ์พื่อตอบสนองประเด็นหรือปัญหา สามารถใช ้
ดุลยพินิจในการตดัสินใจในสถานการณ์ท่ีมีขอ้มูลไม่เพียงพอ      
  (3)  สามารถสังเคราะห์และใช้ผลงานวิจยั ส่ิงตีพิมพ์ทางวิชาการ หรือรายงานทาง
วชิาชีพ และพฒันาความคิดใหม่ๆ โดยการบูรณาการให้เขา้กบัองคค์วามรู้เดิมหรือเสนอเป็นความรู้ใหม่
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ท่ีทา้ทายสามารถใชเ้ทคนิคทัว่ไปหรือเฉพาะทาง ในการวิเคราะห์ประเด็นหรือปัญหาท่ีซบัซ้อนไดอ้ยา่ง
สร้างสรรค ์รวมถึงพฒันาขอ้สรุปและขอ้เสนอแนะท่ีเก่ียวขอ้งในสาขาวชิาการหรือวชิาชีพ       
  (4)  สามารถวางแผนและด าเนินการโครงการส าคญัหรือโครงการวิจยัค้นควา้ทาง
วิชาการไดด้ว้ยตนเอง โดยการใช้ความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติั ตลอดถึงการใช้เทคนิคการวิจยั 
และให้ข้อสรุปท่ีสมบูรณ์ซ่ึงขยายองค์ความรู้หรือแนวทางการปฏิบติัในวิชาชีพท่ีมีอยู่เดิมได้อย่างมี
นยัส าคญั 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้พฒันาการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา 
ใชห้ลกัการสอนท่ีเนน้ใหผู้เ้รียนไดฝึ้กทกัษะการคิดและการแกไ้ขปัญหา  มีความสามารถ

ในการเรียนรู้ด้วยตนเอง และการปฏิบติังานจริง  สามารถคิดและวิเคราะห์ปัญหาอย่างเป็นระบบ 
สามารถประยุกต์ใช้ศาสตร์ทางดา้นต่างๆ กบัสถานการณ์จริง โดยใช้ปัญหาเป็นตวักระตุน้ให้เกิดการ
เรียนรู้ เปิดโอกาสให้ไดแ้สดงความคิดเห็น รวมทั้งส่งเสริมให้นิสิตมีความพร้อมในการปรับตวัได ้และ
สามารถแกปั้ญหาในสถานการณ์ต่างๆ ในชีวติไดอ้ยา่งเหมาะสม   

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา 
ประเมินทกัษะทางปัญญาได้จากการแสดงออกทางการกระบวนการคิดและการแกไ้ข

ปัญหา ผลการปฏิบติังาน ความสัมฤทธ์ิผลทางการเรียนรู้ การน าเสนอผลงาน การอธิบาย การตอบ
ค าถาม การโตต้อบส่ือสารกบัผูอ่ื้น  

2.4 ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

  (1) สามารถแกไ้ขปัญหาท่ีมีความซบัซอ้น หรือความยุง่ยากระดบัสูงทางวิชาชีพไดด้ว้ย
ตนเอง  
  (2)  สามารถตดัสินใจในการด าเนินงานด้วยตนเองและสามารถประเมินตนเองได ้
รวมทั้งวางแผนในการปรับปรุงตนเองใหมี้ประสิทธิภาพในการปฏิบติังานระดบัสูงได ้  
  (3)  มีความรับผิดชอบในการด าเนินงานของตนเอง และร่วมมือกบัผูอ่ื้นอยา่งเต็มท่ีใน
การจดัการขอ้โตแ้ยง้และปัญหาต่าง ๆ   
  (4)  แสดงออกทกัษะการเป็นผูน้ าได้อย่างเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ์เพื่อ
เพิ่มพนูประสิทธิภาพในการท างานของกลุ่ม 

2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และ         
ความรับผดิชอบ 
เน้นการเรียนการสอนท่ีมีการปฏิสัมพนัธ์ท่ีดีระหว่างผูเ้รียนและผูส้อน การเรียนรู้และ

การปฏิบติังานเป็นทีม การแสดงออกถึงภาวะความเป็นผูน้ าและผูต้ามท่ีดี การมีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดีกบั
ผูร่้วมงาน การวางตวัท่ีเหมาะสมต่อกาลเทศะ การท ากิจกรรมเพื่อสังคม การประสานงานกบัผูอ่ื้นทั้ง
ภายในและภายนอกสถาบนัการศึกษา และความรับผิดชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย 
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2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และ               
ความรับผดิชอบ 
ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนิสิตในหลายๆ ดา้น ระหวา่งกิจกรรมการ

เรียนการสอน เช่น พฤติกรรมความสนใจ ตั้งใจเรียนรู้ และพฒันาตนเอง การแสดงบทบาทภาวะผูน้ า
และผูต้ามท่ีดี ความสามารถในการท างานร่วมกบัผูอ่ื้น ความรับผิดชอบในการเรียนและงานท่ีได้รับ
มอบหมาย การน าเสนอผลงาน การท างานวจิยั และการร่วมท ากิจกรรมเพื่อสังคม 

2.5 ด้านทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทกัษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลย ี 

สารสนเทศ 
(1) สามารถคดักรองขอ้มูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพื่อน ามาใชใ้นการศึกษาคน้ควา้

ปัญหาสรุปปัญหาและเสนอแนะแกไ้ขปัญหาในดา้นต่าง ๆ        
  (2)  สามารถส่ือสารอยา่งมีประสิทธิภาพ ไดอ้ยา่งเหมาะสมกบักลุ่มบุคคลต่างๆ ทั้งใน
วงการวชิาการและวชิาชีพ รวมถึงชุมชนทัว่ไป     
  (3)  สามารถน าเสนอรายงานทั้งในรูปแบบท่ีเป็นทางการและไม่เป็นทางการผ่านส่ิง
ตีพิมพท์างวชิาการและวชิาชีพ รวมทั้งวทิยานิพนธ์หรือโครงการคน้ควา้ท่ีส าคญั  
  (4)  สามารถระบุ  เขา้ถึง  และคดัเลือกแหล่งขอ้มูลเพื่อประกอบการวิเคราะห์ประเด็น
หรือปัญหาท่ีซบัซอ้นไดอ้ยา่งเหมาะสมกบับริบทแห่งปัญหานั้น ๆ     
  (5)  มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและใช้อย่างสม ่าเสมอในการ
รวบรวมขอ้มูล แปลความหมาย และส่ือสารขอ้มูลและแนวความคิด       
  (6)  สามารถใชภ้าษาไทยอยา่งถูกตอ้ง  และภาษาองักฤษใชง้านไดแ้ละเหมาะสม 

2.5.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้พฒันาการเรียนรู้ด้านทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และ
การใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
มีรายวิชาสัมมนา 1       ซ่ึงนิสิตทุกคนตอ้งลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วย    

เ    ให้นิสิตได้ฝึกทกัษะทั้งด้านการวิเคราะห์ การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการ
คน้ควา้และน าเสนองานทั้งเป็นภาษาไทยและภาษาองักฤษ และมีกิจกรรมการเรียนการสอนอ่ืนๆ ท่ี
มุ่งเน้นให้ผูเ้รียนได้ฝึกฝนทกัษะต่างๆ เหล่าน้ี ทั้งด้วยตนเองและร่วมกบัผูอ่ื้น การอภิปราย และการ
วเิคราะห์ปัญหาจริงในการเรียนรู้และการท างานวจิยั 

2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการ
ใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
ประเมินผลตามกิจกรรมการเรียนการสอน และการน าเสนองานโดยใช้แบบประเมิน

ทกัษะในดา้นต่างๆ เหล่าน้ี  การทดสอบความรู้และเทคนิคการวิเคราะห์และแกปั้ญหาในสถานการณ์
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จ าลองเสมือนจริง และการท างานวิจยั ตั้งแต่เร่ิมตน้จนถึงขั้นตอนการเขียนรายงาน และการน าเสนอ
ผลงาน 

 
3. แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ จากหลกัสูตรสู่รายวิชา 

(Curriculum mapping) 
แสดงให้เห็นวา่แต่ละรายวิชาในหลกัสูตรรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ในดา้นใดบา้ง (สัมพนัธ์

กับการพฒันาผลการเรียนรู้แต่ละด้านตามข้อ 2 ) โดยระบุว่าเป็นความรับผิดชอบหลักหรือความ
รับผดิชอบรอง โดยท่ีผลการเรียนรู้แต่ละขอ้ของดา้นต่างๆ ในตารางมีความหมายดงัต่อไปน้ี 

3.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
(1)  สามารถจดัการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรมท่ีซับซ้อนเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ โดย

ค านึงถึงความรู้สึกของผูอ่ื้น  
(2)  เม่ือไม่มีขอ้มูลทางจรรยาบรรณวิชาชีพหรือไม่มีระเบียบขอ้บงัคบั เพียงพอท่ีจะจดัการกบั

ปัญหาท่ีเกิดข้ึน ก็สามารถวินิจฉัยอย่างผูรู้้ด้วยความยุติธรรมและชัดเจน มีหลกัฐาน และตอบสนอง
ปัญหาเหล่านั้นตามหลกัการ เหตุผล และค่านิยมอนัดีงาม  

(3)  ใหข้อ้สรุปของปัญหาดว้ยความไวต่อความรู้สึกของผูท่ี้ไดรั้บผลกระทบ  
(4)  ริเร่ิมในการยกปัญหาทางจรรยาบรรณท่ีมีอยูเ่พื่อการทบทวนและแกไ้ข  
(5)  สนบัสนุนอยา่งจริงจงัให้ผูอ่ื้นใชก้ารวินิจฉยัทางดา้นคุณธรรม จริยธรรมในการจดัการกบั

ขอ้โตแ้ยง้และปัญหาท่ีมีผลกระทบต่อตนเองและผูอ่ื้น  
(6)  แสดงออกซ่ึงภาวะผู ้น าในการส่งเสริมให้มีการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม 

จริยธรรมในสภาพแวดลอ้มของการท างานและในชุมชนท่ีกวา้งขวางข้ึน 
3.2 ด้านความรู้ 

(1) มีความรู้และความเขา้ใจอยา่งถ่องแท ้ในเน้ือหาสาระหลกัของสาขาวชิา อนัประกอบไปดว้ย 
การแปรรูปอาหาร  เคมีอาหาร  จุลชีววิทยาทางอาหาร  หลกัการประกนัคุณภาพทางอาหาร ตลอดจน
หลักการและทฤษฎีท่ีส าคญัและน ามาประยุกต์ในการศึกษาค้นควา้ทางวิชาการหรือการปฏิบติั ใน
วชิาชีพ  

(2)  มีความเขา้ใจทฤษฎี การวิจยัและการปฏิบติัทางวิชาชีพนั้นอยา่งลึกซ้ึงในวิชาหรือกลุ่มวิชา
เฉพาะในระดบัแนวหนา้  

(3)  มีความเข้าใจในวิธีการพฒันาความรู้ใหม่ๆและการประยุกต์ ตลอดถึงผลกระทบของ
ผลงานวจิยัในปัจจุบนัท่ีมีต่อองคค์วามรู้ในสาขาวชิาและต่อการปฏิบติัในวชิาชีพ  

(4)  ตระหนกัในระเบียบขอ้บงัคบัท่ีใชอ้ยูใ่นสภาพแวดลอ้มของระดบัชาติและนานาชาติท่ีอาจมี
ผลกระทบต่อสาขาวชิาชีพ รวมทั้งเหตุผลและการเปล่ียนแปลงท่ีอาจจะเกิดข้ึนในอนาคต 

3.3 ด้านทกัษะทางปัญญา 
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(1)  ใช้ความรู้ทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติัในการจดัการบริบทใหม่ท่ีไม่คาดคิดทางวิชาการ
และวชิาชีพ  

(2)  พฒันาแนวคิดริเร่ิมและสร้างสรรคเ์พื่อตอบสนองประเด็นหรือปัญหา สามารถใชดุ้ลยพินิจ
ในการตดัสินใจในสถานการณ์ท่ีมีขอ้มูลไม่เพียงพอ  

(3)  สามารถสังเคราะห์และใชผ้ลงานวิจยั ส่ิงตีพิมพท์างวิชาการ หรือรายงานทางวิชาชีพ และ
พฒันาความคิดใหม่ๆ โดยการบูรณาการให้เขา้กบัองค์ความรู้เดิมหรือเสนอเป็นความรู้ใหม่ท่ีทา้ทาย
สามารถใช้เทคนิคทั่วไปหรือเฉพาะทาง ในการวิเคราะห์ประเด็นหรือปัญหาท่ีซับซ้อนได้อย่าง
สร้างสรรค ์รวมถึงพฒันาขอ้สรุปและขอ้เสนอแนะท่ีเก่ียวขอ้งในสาขาวชิาการหรือวชิาชีพ 

(4)  สามารถวางแผนและด าเนินการโครงการส าคญัหรือโครงการวิจยัคน้ควา้ทางวิชาการได้
ด้วยตนเอง โดยการใช้ความรู้ทั้ งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติั ตลอดถึงการใช้เทคนิคการวิจยั และให้
ขอ้สรุปท่ีสมบูรณ์ซ่ึงขยายองคค์วามรู้หรือแนวทางการปฏิบติัในวชิาชีพท่ีมีอยูเ่ดิมไดอ้ยา่งมีนยัส าคญั 

3.4 ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
(1)  สามารถแกไ้ขปัญหาท่ีมีความซบัซอ้น หรือความยุง่ยากระดบัสูงทางวชิาชีพไดด้ว้ยตนเอง 
(2)  สามารถตดัสินใจในการด าเนินงานด้วยตนเองและสามารถประเมินตนเองได้ รวมทั้ง

วางแผนในการปรับปรุงตนเองใหมี้ประสิทธิภาพในการปฏิบติังานระดบัสูงได ้ 
(3)  มีความรับผิดชอบในการด าเนินงานของตนเอง และร่วมมือกับผูอ่ื้นอย่างเต็มท่ีในการ

จดัการขอ้โตแ้ยง้และปัญหาต่าง ๆ  
(4)  แสดงออกทกัษะการเป็นผูน้ าไดอ้ย่างเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ์เพื่อเพิ่มพูน

ประสิทธิภาพในการท างานของกลุ่ม 

3.5 ด้านทกัษะการวเิคราะห์ การส่ือสาร และเทคโนโลยสีารสนเทศ 
(1)  สามารถคดักรองขอ้มูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพื่อน ามาใช้ในการศึกษาคน้ควา้ปัญหา

สรุปปัญหาและเสนอแนะแกไ้ขปัญหาในดา้นต่าง ๆ  
(2)  สามารถส่ือสารอย่างมีประสิทธิภาพ ไดอ้ย่างเหมาะสมกบักลุ่มบุคคลต่างๆ ทั้งในวงการ

วชิาการและวชิาชีพ รวมถึงชุมชนทัว่ไป  
(3)  สามารถน าเสนอรายงานทั้งในรูปแบบท่ีเป็นทางการและไม่เป็นทางการผา่นส่ิงตีพิมพท์าง

วชิาการและวชิาชีพ รวมทั้งวทิยานิพนธ์หรือโครงการคน้ควา้ท่ีส าคญั 
(4)  สามารถระบุ  เขา้ถึง  และคดัเลือกแหล่งขอ้มูลเพื่อประกอบการวิเคราะห์ประเด็นหรือ

ปัญหาท่ีซบัซอ้นไดอ้ยา่งเหมาะสมกบับริบทแห่งปัญหานั้น ๆ 
(5)  มีวจิารณญาณในการใช ้เทคโนโลยสีารสนเทศ และใชอ้ยา่งสม ่าเสมอในการรวบรวมขอ้มูล 

แปลความหมาย และส่ือสารขอ้มูลและแนวความคิด 
(6)  สามารถใชภ้าษาไทยอยา่งถูกตอ้ง  และภาษาองักฤษใชง้านไดแ้ละเหมาะสม 

 



 

 

3. แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้สู่กระบวนวชิา (Curriculum mapping)  
   หมายถึง ความรับผิดชอบหลกั    หมายถึง ความรับผิดชอบรอง  

 
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 

งานรายวชิา  
วชิาบังคบั   

                        

108511  เทคโนโลยอีาหารขั้นสูง                         

108521  การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง                         

108522 ระเบียบวธีิวจิยัดา้น
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

                        

108581  สมัมนา 1                           

108582  สมัมนา 2                          

วชิาเลอืก                         

108512 เทคโนโลยกีารอบแหง้
อาหาร 

                        

108513 ผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูป
เลก็นอ้ย 

                        

108514 วทิยาศาสตร์ขั้นสูงส าหรับ
การแปรรูปเน้ือสตัว ์
 

                        
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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 

108523 เทคนิคทางประสาทสัมผสั
ขั้นสูง 

                        

108524  ระบบการจดัการความ
ปลอดภยัทางอาหาร 

                        

108525 สมบติัทางเคมีกายภาพของ
อาหารส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ์
และการแปรรูป 

                        

108526 การประเมินอายกุารเก็บ
ของผลิตภณัฑอ์าหารและ
อุตสาหกรรมเกษตร 

                        

108527 สารพิษในอาหาร                         

108528  การประเมินความเส่ียงใน
อุตสาหกรรมอาหาร  

                        

108529 ระบบการจดัการคุณภาพ
ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร  

                        

108531 เคมีอาหารขั้นสูง                          

108532 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร 
 

                        
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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 

108533 เอนไซมแ์ละการ
ประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร 

                        

108534  วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยขีองธญัพืชขั้นสูง 

                        

108535 เมตาบอไลตทุ์ติยภูมิจากพืช                         

108536  เคมีของกล่ินรสอาหาร                         

108537 วตัถุเจือปนอาหารและการ
ประยกุตใ์ช ้

                        

108538  ไขมนัในอาหาร                         

108539  โปรตีนในอาหาร                         

108551  กระบวนการบรรจุขั้นสูง                          

108552 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร
ขั้นสูง  

                        

108561 จุลชีววทิยาทางอาหารขั้น
สูง 

                        

108562 เทคโนโลยกีารหมกั                         

108563 การจ าลองแบบจุลินทรียใ์น
อาหาร 

                        
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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 

108571  อาหารสุขภาพและการ
ประเมิน    

                        

108572 สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ
ในอาหาร  

                        

108573 การประยกุตใ์ชพ้อลิเมอร์
ทางอาหาร 

                        

108583 หวัขอ้เฉพาะทาง
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
(ตามหวัขอ้ท่ีสอน) 

                        

วทิยานิพนธ์                         

108591-4 
วทิยานิพนธ์ แผน ก แบบ ก1 

                        

108595-7 
วทิยานิพนธ์ แผน ก แบบ ก2 

                        



 

 

หมวดที ่6. การพฒันาคณาจารย์ 
 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 

มีการปฐมนิเทศแนะแนวอาจารยใ์หม่ ใหมี้ความรู้และเขา้ใจนโยบายของมหาวิทยาลยั คณะฯ
และหลกัสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  โดยสาระ
ประกอบดว้ย 

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

ปรับตวัเองเขา้สู่การเป็นอาจารยใ์นภ  วิชาฯ มีการนิเทศการสอนทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติัท่ีตอ้ง
สอน และมีการประเมินและติดตามความกา้วหนา้ในการปฏิบติังานของอาจารยใ์หม่ 
 
2. การพฒันาความรู้และทกัษะให้แก่คณาจารย์ 

(1) ส่งเสริมอาจารยใ์ห้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างสมประสบการณ์ในสาขาท่ี นสน    เ     
 ห เ        ว  ร   นเ            ว  เ    ว   เ       น   ส่งเสริมการสอนและการวิจยั
อยา่งต่อเน่ืองทั้งอาจารยเ์ก่าและอาจารยใ์หม่ โดยการสนบัสนุนดา้นการศึกษาต่อ ฝึกอบรม 
ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/
หรือต่างประเทศ การลาเพื่อเพิ่มพนูความรู้และประสบการณ์ 

(2) การเพิ่มพนูทกัษะการจดัการเรียนการสอนและการประเมินผลใหท้นัสมยั 
(3) การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนท่ีเก่ียวขอ้งกบัการพฒันาความรู้และ

คุณธรรม  
(4) มีการกระตุน้อาจารยพ์ฒันาผลงานทางวชิาการสายตรงในสาขาวชิา 
(5) ส่งเสริมการท าวิจยัสร้างองค์ความรู้ใหม่เป็นหลกัและเพื่อพฒันาการเรียนการสอนและมี

ความเช่ียวชาญในสาขาวชิาชีพ 
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หมวดที ่7. การประกนัคุณภาพหลกัสูตร 
 
1. การบริหารหลกัสูตร 

1.1 มีคณะกรรมการผู้รับผดิชอบหลกัสูตร    ม   จ            ด    ต่   ายวชิา        ต  
1.1.1 มีคณะกรรมการประจ าหลัก สูตร ซ่ึ งแต่งตั้ งโดยคณะเกษตรศาสตร์ 

ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อม  ท าหน้าท่ีก ากับกระบวนการต่างในการด าเนินงานหลักสูตร   
ควบคุมคุณภาพ  และการเรียนการสอนใหส้อดคลอ้งกบัปรัชญาและวตัถุประสงคข์องหลกัสูตร 

1.1.2  แต่งตั้งผูป้ระสานงานรายวิชาทุกรายวิชา เพื่อท าหน้าท่ีประสานงานกบั   วิชา 
อาจารย์ผูส้อน และน ส   ในการพิจารณาข้อก าหนดรายวิชา การจัดการเรียนการสอน และการ
ประเมินผลการด าเนินการ 

1.1.3 มอบหมายให้คณะอาจารย์ประจ าหลกัสูตรว    ศ ส ร ห        ส   ว    
ว    ศ ส ร    เ   น      ร  ห ร  ควบคุมการด าเนินการเก่ียวกบัการจดัการเรียนการสอนเพื่อให้
เป็นไปตามขอ้ก าหนดรายวชิา 

1.2 มีกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
1.2.1 มีการจดัท ารายละเอียดของรายวชิา (มคอ.3) 
1.2.2 มีรูปแบบการจดัการเรียนการสอนท่ีหลากหลาย 
1.2.3 มีอาจารยป์ระจ าหลกัสูตรทั้งอาจารยป์ระจ า อาจารยพ์ิเศษ (ผูท้รงคุณวฒิุ) อาจารยท่ี์

ปรึกษาวทิยานิพนธ์ มีคุณสมบติัตามเกณฑม์าตรฐานหลกัสูตรระดบัอุดมศึกษา พ.ศ.
2548 (ของกระทรวงศึกษาธิการ) และขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยันเรศวรวา่ดว้ยการศึกษา
ร    บณัฑิตศึกษาท่ีมีผลบงัคบัใชใ้นปัจจุบนั 

1.2.4 มีการพฒันาทกัษะการสอนและการใหค้  าปรึกษาวทิยานิพนธ์ของอาจารย ์
1.2.5 มีการประเมินและวเิคราะห์ขอ้สอบใหไ้ดม้าตรฐาน 
1.2.6 มีระบบฐานขอ้มูลเก่ียวกบัรายวชิาในหลกัสูตร 
1.2.7 มีการประเมินผลการสอนของอาจารยป์ระจ าวชิา 

1.3 มีการประกนัคุณภาพวทิยานิพนธ์ 
โดยใหด้ าเนินการตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยันเรศวรวา่ดว้ยการศึกษาร    บณัฑิตศึกษาท่ีมี

ผลบงัคบัใชใ้นปัจจุบนั ในหวัขอ้หลกั ดงัน้ี 
1.3.1 การท าวทิยานิพนธ์ 
1.3.2 การสอบวทิยานิพนธ์ 
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       ผลงานวทิยานิพนธ์ของนิสิต ตอ้งไดรั้บการตีพิมพ ์หรืออยา่งนอ้ยด าเนินการให้ผลงานหรือ
ส่วนหน่ึงของผลงานไดรั้บการยอมรับให้ตีพิมพใ์นวารสารหรือส่ิงพิมพท์างวิชาการ หรือเสนอต่อท่ี
ประชุมวชิาการท่ีมีรายงานการประชุม (proceedings)  อยา่งนอ้ย 1 เร่ือง 
2. การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 

2.1  การบริหารงบประมาณ 
   ว      ส ห รร เ ษ รไ  ร  จดัสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณแผน่ดินและ

   ร    รายไดเ้พื่อจดัซ้ือต ารา ส่ือการเรียนการสอน โสตทศันูปกรณ์ และวสัดุครุภณัฑ์คอมพิวเตอร์
อยา่งเพียงพอ เพื่อสนบัสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียนและสร้างสภาพแวดลอ้มให้เหมาะสมกบัการ
เรียนรู้ดว้ยตนเองของนกัศึกษา     ภาควชิาอุตสาหกรรมเกษตร มีหอ้งเรียนและห้องปฏิบติัการดา้นการ
แปรรูปอาหาร เคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหารและการพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารท่ีได้มาตรฐาน 
นอกจากนั้นคณะเกษตรศาสตร์ฯ ไดจ้ดัให้มีเคร่ืองมือและอุปกรณ์การวิเคราะห์ขั้นสูงในห้องปฏิบติัการ
กลางและคอมพิวเตอร์ รวมทั้งห้องศึกษาดว้ยตนเองและส านกัหอสมุดของมหาวิทยาลยัท่ีนิสิตสามารถ
คน้ควา้เอกสารไดอ้ยา่งสะดวกสมบูรณ์ 

2.2  ทรัพยากรการเรียนการสอนทีม่ีอยู่เดิม 
 หนังสือต ารา เอกสารและวารสารท่ีใช้ประกอบการเรียนการสอน ส่วนใหญ่มีอยู่ในส านัก 
หอสมุด และห้องสมุดคณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม มหาวิทยาลยันเรศวร หรือมี
บริการยืมหนังสือจากสถาบนัอุดมศึกษาอ่ืน ๆ โดยผ่านทางส านักหอสมุด ซ่ึงมีรายการท่ีเก่ียวขอ้งกบั
หลกัสูตรจ าแนกตามตารางดงัน้ี 

จ านวนทรัพยากรสารสนเทศของส านักหอสมุด 
 ต าราเรียน 
  ภาษาไทย      28,654 
  ภาษาต่างประเทศ     14,437 
 วารสาร         
  ภาษาไทย      170 
  ภาษาต่างประเทศ     150 
 โสตทศันวสัดุ    
 (วดีีทศัน์, แผน่ดิสก์, เทปบนัทึกเสียง, ซีดีรอม)   2,466 
 ฐานข้อมูลอเิลก็ทรอนิกส์      ACM 
         DAO 
         Lexis-Nexis 
         Science Direct 
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         IEEE 
         ACS 
         Emerald Full Text 
         Grolier Online 
         Springer Link 
         H.W.Wilson (All) 
 

2.3  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิม่เติม 
มีการประสานงานกบัส  น  ห ส     ห ว       นเรศวรในการจดัซ้ือหนงัสือ และต าราท่ี

เก่ียวขอ้ง เพื่อบริการให้อาจารยแ์ละนกัศึกษาไดค้น้ควา้ และใช้ประกอบการเรียนการสอน ในการ
ประสานการจดัซ้ือหนังสือนั้น อาจารยผ์ูส้อนแต่ละรายวิชา จะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายช่ือ
หนงัสือ ตลอดจนส่ืออ่ืนๆ ท่ีจ าเป็น นอกจากน้ีอาจารยพ์ิเศษท่ีเชิญมาสอนบางรายวิชาและบางหวัขอ้ ก็มี
ส่วนในการเสนอแนะรายช่ือหนังสือ ส าหรับให้ส  น  หอสมุดจดัซ้ือหนังสือด้วย และในส่วนของ
   เ ษ รศ ส ร   ร     ร รร        ส    ว     จะมีการสั่งซ้ือหนงัสือ ต ารา หรือวารสาร   
เฉพาะทาง เพื่อใหบ้ริการหอ้งสมุด ร       ฯ ดว้ย 

2.4  การประเมินความเพยีงพอของทรัพยากร 
มีเจ้าหน้าท่ีประจ าส  น  หอสมุด  ซ่ึงจะประสานงานการจดัซ้ือจดัหาหนังสือเพื่อเข้า

ส  น  ห ส    และท าหนา้ท่ีประเมินความพอเพียงของหนงัสือ ต ารา       นอกจากน้ีมีเจา้หนา้ท่ีดา้น
โสตทศัน  ปกรณ์ ซ่ึงจะอ านวยความสะดวกในการใชส่ื้อของอาจารย ์

 
3. การบริหารคณาจารย์ 

3.1 การรับอาจารย์ใหม่ 
มีการคดัเลือกอาจารยใ์หม่ตามระเบียบและหลกัเกณฑ์ของมหาวิทยาลยัโดยอาจารยใ์หม่จะ 

ตอ้งมีวุฒิการศึกษาระดบัปริญญาเอกในสาขาวิชาว    ศ ส ร    เ   น      ร  ห ร   หร  ตามท่ี
   วชิา  คณะ และ    กรร   ร ร ห รมหาวทิยาลยัก าหนด 

3.2  การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลกัสูตร 
คณาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร และ    ร  ผูส้อน นห   ส  ร จะตอ้งประชุมร่วมกนั          

ในการวางแผนจดัการเรียนการสอน ประเมินผล และให้ความเห็นชอบการประเมินผลทุกรายวิชา            
เก็บรวบรวมขอ้มูลเพื่อเตรียมไวส้ าหรับการปรับปรุงหลกัสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางท่ีจะท าให้
บรรลุเป้าหมายตามหลกัสูตร และไดม้หาบณัฑิตเป็นไปตามคุณลกัษณะมหาบณัฑิตท่ีพึงประสงค ์

3.3  การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 
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ส าหรับอาจารยพ์ิเศษถือว่ามีความส าคญัมาก เพราะจะเป็นผูถ่้ายทอดประสบการณ์ตรง        
จากการปฏิบติัมาให้กบัน ส   ดงันั้นทาง   วิชาฯ  จึงก าหนดนโยบายวา่จะตอ้งมีการเชิญอาจารยพ์ิเศษ
หรือวิทยากรมาบรรยาย โดยท่ีอาจารยพ์ิเศษหรือวิทยากรจะตอ้งเป็นผูมี้ประสบการณ์ตรง หรือมีวุฒิ
การศึกษาอยา่งต ่าปริญญาโท 
 
4.  การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 

4.1  การก าหนดคุณสมบัติเฉพาะส าหรับต าแหน่ง 
บุคลากรสายสนบัสนุนควรมีวุฒิปริญญาตรีท่ีเก่ียวขอ้งกบัภาระงานท่ีรับผิดชอบ และมีความรู้

ดา้นเทคโนโลยีสารสนเทศ หรือเทคโนโลยีทางการศึกษา       น        คณะกรรมการคดัเลือกบุคลากร
       ว ก่อนรับเขา้ท างาน  

4.2  การเพิม่ทกัษะความรู้เพื่อการปฏิบัติงาน 
บุคลากรตอ้งเขา้ใจโครงสร้างและธรรมชาติของหลกัสูตร ตอ้งสามารถบริการ   ให้    น น   

   น ส     อาจารยส์ามารถใช้ว  ส      ร          ไดอ้ย่าง                     น     น       มี 
การพฒันาบุคลากรให้มีพฒันาการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ในภาระงานท่ีรับผิดชอบ 
สามารถสนบัสนุนบุคลากรสายวิชาการหรือหน่วยงานให้เกิดการพฒันาอย่างต่อเน่ือง โดยการอบรม         
ดูงาน ทศันศึกษา และการวิจยัสถาบนั  
 
5. การสนับสนุนและให้ค าแนะน าแก่    ต 

5.1  การให้ค าปรึกษาด้านวชิาการและอืน่ ๆ แก่    ต 
          ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร ไดจ้ดัให้มีอาจารยท่ี์ปรึกษาวิทยานิพนธ์ จ านวน 1 คน และ
คณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ จ านวน 1-2 คน ซ่ึงให้ค  าปรึกษาแก่นิสิตทั้งในดา้นการลงทะเบียน
เรียนวิทยานิพนธ์ และการท าวิทยานิพนธ์ โดยเป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลยั และกรรมการท่ี
ปรึกษาวิทยานิพนธ์จะช่วยแนะน าและสนับสนุนนิสิตเก่ียวกับการหาแหล่งทุนส าหรับการท า
วทิยานิพนธ์จากหน่วยงานภายนอกมหาวทิยาลยั เช่น ส านกังานกองทุนสนบัสนุนงานวจิยั เป็นตน้   

    น  อาจารยข์อง   วิชาทุกคนจะตอ้งก าหนดชัว่โมงให้ค  าปรึกษา  (Office hours) เพื่อให้
น ส  เขา้ปรึกษาได ้ 

5.2  การอุทธรณ์ของ    ต 
กรณีท่ีน ส  มีความสงสัยเก่ียวกับผลการประเมินในรายวิชาใดสามารถท่ีจะยื่นค าร้อง           

ขอดูกระดาษค าตอบในการสอบ ตลอดจนดูคะแนน และวธีิการประเมินของอาจารยใ์นแต่ละรายวชิาได ้
ส วนน ส  ท่ีถูกลงโทษ มีสิทธิยืน่อุทธรณ์ต่อคณะกรรมการอุทธรณ์ ภายใน 30 วนั นบัแต่วนั

รับทราบค าสั่งลงโทษ โดยค าร้องตอ้งท าเป็นหนังสือพร้อมเหตุผลประกอบ และยื่นเร่ืองผ่านบณัฑิต
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วทิยาลยั และใหค้ณะกรรมการอุทธรณ์ พิจารณาให้แลว้เสร็จภายใน 30 วนั นบัตั้งแต่วนัท่ีไดรั้บหนงัสือ
อุทธรณ์ โดยค าวนิิจฉยัของคณะกรรมการอุทธรณ์ถือเป็นท่ีส้ินสุด 
 
 
 
 
6.  ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และ/หรือ ความพงึพอใจของผู้ใช้มหาบัณฑิต 

6.1 มีการศึกษาและวเิคราะห์ความตอ้งการของตลาดแรงงาน สังคม เพื่อเป็นขอ้มูลพื้นฐานในการ
เปิดและการปรับปรุงและพฒันาหลกัสูตรอยา่งต่อเน่ืองทุกๆ 5 ปี 

6.2 มีการศึกษาความพึงพอใจของผูใ้ชม้หาบณัฑิตและนายจา้ง (ทุกๆ ปีการศึกษา) 
6.3 มีการติดตามการพฒันาอาชีพและความกา้วหนา้ในการท างานของมหาบณัฑิต เพื่อใหไ้ดข้อ้มูล

ยอ้นกลบัมาพฒันาและปรับปรุงหลกัสูตร 
 
7.  ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน 

7.1 อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุม เพื่อวางแผน ติดตาม 
และทบทวนการด าเนินการของหลกัสูตร 

7.2 มีรายละเอียดของหลกัสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลอ้งกบักรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 
และ/หรือ มาตรฐานคุณวฒิุสาขา (ถา้มี) 

7.3 มีรายละเอียดของรายวิชา ตามแบบ มคอ.3 (ไม่มี มคอ.4 รายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม) อยา่งนอ้ยก่อนเปิดหลกัสูตรใหค้รบทุกรายวชิา 

7.4 จดัท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา ตามแบบ มคอ.5 ภายใน 30 วนัหลงัส้ินสุดภาค
การศึกษาท่ีเปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา (ไม่ มี มคอ.6 รายงานผลการด าเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม) 

7.5 จดัท ารายงานการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วนัหลงัส้ินสุดภาค
การศึกษา 

7.6 มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนิสิตตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ท่ีก าหนดใน มคอ.3 อยา่งนอ้ย
ร้อยละ 25 ของรายวชิาท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

7.7 มีการพฒันาและปรับปรุงการเรียนการสอน กลยทุธ์การสอน หรือประเมินผลการเรียนรู้จากผล
การประเมินการด าเนินงานท่ีรายงานใน มอค.7 ปีท่ีแลว้ 

7.8 อาจารยใ์หม่ทุกคน (ถา้มี) ไดรั้บการปฐมนิเทศหรือแนะน าดา้นการเรียนการสอน 
7.9 อาจารยป์ระจ าไดรั้บการพฒันาทางวชิาการ และ/หรือ วชิาชีพอยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง 
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7.10 บุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน (ถา้มี) ไดรั้บการพฒันาทางวชิาการ และ/หรือ วิชาชีพ
อยา่งนอ้ยร้อยละ 50 ต่อปี 

7.11 ระดบัความพึงพอใจของน ส  ปีสุดทา้ย/มหาบณัฑิตใหม่ท่ีมีต่อคุณภาพหลกัสูตร เฉล่ียไม่นอ้ย
กวา่ 3.5 จากคะแนนเตม็ 5.0 

7.12 ระดบัความพึงพอใจของผูใ้ชม้หาบณัฑิตต่อมหาบณัฑิตใหม่เฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ 3.5 จากคะแนนเต็ม 
5.0 

7.13  นิสิตแผน ก แต่ละคนเขา้ร่วมและประชุมสัมมนาทางวิชาการระดบัชาติหรือระดบันานาชาติ
อยา่งนอ้ย 1 คร้ัง          

7.14  ผลงานวทิยานิพนธ์ของนิสิตแผน ก  ตอ้งไดรั้บการตีพิมพ ์หรืออยา่งนอ้ยด าเนินการให้ผลงาน
หรือส่วนหน่ึงของผลงานไดรั้บการยอมรับให้ตีพิมพใ์นวารสารหรือส่ิงพิมพท์างวิชาการหรือ
ได้น าผลงานออกเผยแพร่ต่อสาธารณชนในรูปแบบซ่ึงเป็นท่ียอมรับในสาขาวิชานั้น หรือ
เสนอต่อท่ีประชุมวชิาการท่ีมีรายงานการประชุม (proceedings) จ  านวนอยา่งนอ้ย 1 เร่ือง 

7.15  มีผลงานวชิาการของคณาจารยป์ระจ าหลกัสูตร เช่น การท าวจิยั การเขียนบทความทางวชิาการ
และต ารา อยา่งนอ้ยเฉล่ีย 1 ผลงานต่อคนต่อปี 

7.16  จ  านวนโครงการ/กิจกรรมท่ีบรรลุผลส าเร็จและเป็นประโยชน์ต่อ      ส ห รร     ชุมชน   
อยา่งนอ้ยร้อยละ 20 ของจ านวนอาจารยป์ระจ า 

7.17 นิสิตร้อยละ 50 สอบผา่นความรู้ภาษาองักฤษตามประกาศของมหาวิทยาลยัในคร้ังแรกท่ีเขา้
สอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

ตวับง่ชีแ้ละเป้าหมาย ปีการศกึษา 
2554 
(ปี 1) 

2555 
(ปี 2) 

2556 
(ปี 3) 

1. อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรอยา่งน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วม
ในการประชุม เพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการ
ด าเนินการของหลกัสูตร 

   

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

   

3. มีรายละเอียดของรายวชิา ตามแบบ มคอ.3 (ไม่มี มคอ.4 
รายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม) อยา่งนอ้ยก่อน
เปิดหลกัสูตรใหค้รบทุกรายวิชา 

   

4.  จดัท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา ตามแบบ 
มคอ.5 ภายใน 30 วนัหลงัสิน้สดุภาคการศกึษาท่ีเปิดสอน
ให้ครบทกุรายวิชา (ไมมี่ มคอ.6 รายงานผลการด าเนินการ
ของประสบการณ์ภาคสนาม) 

   

5. จัดท ารายงานการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ 
มคอ.7 ภายใน 60 วนัหลงัส้ินสุดภาคการศึกษา 

   
 

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

   

7. มีการพฒันาและปรับปรุงการเรียนการสอน กลยุทธ์การ
สอน หรือประเมินผลการเรียนรู้จากผลการประเมินการ
ด าเนินงานท่ีรายงานใน มอค.7 ปีท่ีแลว้ 

   

8. อาจารย์ใหม่ทุกคน (ถ้ามี) ได้รับการปฐมนิเทศหรือ
แนะน าดา้นการเรียนการสอน 

   

9. อาจารย์ประจ าได้รับการพฒันาทางวิชาการ และ/หรือ 
วชิาชีพอยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง 

   

10. บุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการ
พฒันาทางวิชาการ และ/หรือ วิชาชีพอย่างน้อยร้อยละ 50 
ตอ่ปี 

   
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ตวับง่ชีแ้ละเป้าหมาย ปีการศกึษา 
2554 
(ปี 1) 

2555 
(ปี 2) 

2556 
(ปี 3) 

11. ระดบัความพึงพอใจของน ส  ปีสุดทา้ย/มหาบณัฑิตใหม่
ท่ีมีต่อคุณภาพหลกัสูตร เฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ 3.5 จากคะแนน
เตม็ 5.0 

   

12. ระดบัความพึงพอใจของผูใ้ชม้หาบณัฑิตต่อมหาบณัฑิต
ใหม่เฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ 3.5 จากคะแนนเตม็ 5.0 

   

13.   นิสิตแผน ก แต่ละคนเขา้ร่วมและประชุมสัมมนาทาง
วชิาการระดบัชาติหรือระดบันานาชาติอยา่งนอ้ย 1 คร้ัง          

   

14.  มีผลงานวชิาการของคณาจารยป์ระจ าหลกัสูตร เช่น 
การท าวจิยั การเขียนบทความทางวชิาการและต ารา อยา่ง
นอ้ยเฉล่ีย 1 ผลงานต่อคนต่อปี 

   

15.  จ  านวนโครงการ/กิจกรรมท่ีบรรลุผลส าเร็จและเป็น
ประโยชน์ต่อ      ส ห รร     ชุมชน   อย่างนอ้ยร้อย
ละ 20 ของจ านวนอาจารยป์ระจ า     

   

16. นิสิตร้อยละ 50 สอบผ่านความรู้ภาษาอังกฤษตาม
ประกาศของมหาวทิยาลยัในคร้ังแรกท่ีเขา้สอบ 

   

 
เกณฑก์ารประเมิน 

 1. ตวับ่งช้ีท่ี 1 – 12 เป็นตวับ่งช้ีท่ีคณะกรรมการอุดมศึกษาก าหนด  โดยตวับ่งช้ีท่ี 1 – 5 จะตอ้ง
ด าเนินการครบถ้วน   ส่วนตวับ่งช้ีท่ี 6 – 12 จะตอ้งด าเนินการให้บรรลุเป้าหมายอย่างน้อยร้อยละ 80 
ของตวับ่งช้ีในปีการศึกษา 2554  จึงจะไดรั้บการรับรองวา่ เป็นหลกัสูตรท่ีไดม้าตรฐานเพื่อเผยแพร่และ
ตอ้งรักษาคุณภาพใหอ้ยูใ่นระดบัดีตลอดไป (ด าเนินการตวับ่งช้ีท่ี 1 – 5 ครบถว้น  ส าหรับตวับ่งช้ี 6 – 12  
ตอ้งด าเนินการใหบ้รรลุเป้าหมายอยา่งนอ้ยร้อยละ 80 ของตวับ่งช้ีในปีการศึกษาท่ีถูกประเมิน) 
 2. ตวับ่งช้ีท่ี 13 -16 เป็นตวับ่งช้ีของหลกัสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร  มีเกณฑ์การประเมินดงัน้ี ส่วนตวับ่งช้ีท่ี 13 – 16 จะตอ้งด าเนินการให้บรรลุ
เป้าหมายอยา่งนอ้ยร้อยละ 80 ของตวับ่งช้ีในปีการศึกษาท่ีถูกประเมิน จึงจะถือวา่หลกัสูตรด าเนินการได้
ในระดบัดี  หากนอ้ยกวา่ร้อยละ 80 หลกัสูตรจะตอ้งเร่งด าเนินการปรับปรุงใหเ้ป็นไปตามท่ีก าหนด 



 

 

 
หมวดที ่5. หลกัเกณฑ์ในการประเมินผล    ต 

 
1. กฎระเบียบหรือหลกัเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

เป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยันเรศวร วา่ดว้ยการศึกษาร    บณัฑิตศึกษาท่ีมีผลบงัคบัใช้
ในปัจจุบนั (ภาคผนวก ก)     ใชร้ะบบอกัษรล าดบัขั้นและค่าล าดบัขั้นในการวดัและประเมินผล
การศึกษาในแต่ละวชิา              โดยแบ่งการก าหนดอกัษรล าดบัขั้นเป็น 3 กลุ่ม  คือ อกัษรล าดบัขั้นท่ีมี
ค่าล าดบัขั้น  อกัษรล าดบัขั้นท่ีไม่มีค่าล าดบัขั้น  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) 
   V เขา้ร่วมศึกษา (visiting) 
   W ถอนกระบวนวชิา (withdrawn) 
 1.3 อกัษรล าดบัขั้นท่ียงัไม่มีการประเมินผล  ใหก้ าหนด ดงัน้ี 
  อกัษรล าดบัขั้น  ความหมาย 
   I การวดัผลยงัไม่สมบูรณ์  (incomplete) 
  วชิาบงัคบัของสาขาวิชาว    ศ ส ร    เ   น      ร  ห ร  น ส  จะตอ้งไดค้่าล าดบัขั้น
ไม่ต ่ากวา่ C หรือ S มิฉะนั้นจะตอ้งลงทะเบียนเรียนซ ้ าอีก 
  ร  วชิาท่ีก าหนดให้วดัและประเมินผลดว้ยอกัษรล าดบัขั้น S หรือ U ไดแ้ก่       
   - วชิา 108581  สัมมนา 1  
   - วชิา 108582  สัมมนา 2  
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   - วชิา 108591  วทิยานิพนธ์ 1 
   - วชิา 108592  วทิยานิพนธ์ 2 
   - วชิา 108593 วทิยานิพนธ์ 3 
   - วชิา 108594  วทิยานิพนธ์ 4  
   - วชิา 108595  วทิยานิพนธ์ 1 
   - วชิา 108596  วทิยานิพนธ์ 2  
   - วชิา 108597  วทิยานิพนธ์ 3 
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนิ  ต 

การก าหนดระบบและกลไกการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ เกิดข้ึนเพื่อแสดงหลกัฐาน
ยืนยนัหรือสนับสนุนว่าน ส  และมหาบณัฑิตทุกคนมีมาตรฐานผลการเรียนรู้ทุกด้านเป็นไปตามท่ี
ก าหนดไวใ้นมาตรฐานคุณวุฒิระดบัปริญญาโท สาขาวิชาว    ศ ส ร    เ   น      ร  ห ร เป็น
อยา่งนอ้ย  

2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะ    ตยงัไม่ส าเร็จการศึกษา 
การทวนสอบในรายวชิาอยา่งนอ้ยร้อยละ 25 ของวชิาท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา ทั้ง

ภาคทฤษฎี ภาคปฏิบติั การสัมมนา การท าวทิยานิพนธ์  และการศ  ษ คน้ควา้  ว  นเ   จะตอ้ง
สอดคลอ้งกบักลยทุธ์การประเมินผลการเรียนรู้ โดยใหเ้ป็นความรับผดิชอบของอาจารยผ์ูส้อนในการ
ออกขอ้สอบหรือก าหนดกลไกและกระบวนการสอบ  และมีการประเมินแผนการสอนสัมพนัธ์กบัการ
ประเมินขอ้สอบ การประเมินผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนการสอนจากผลการสอบ โดยคณะอาจารยป์ระจ า
หลกัสูตร และ/หรือ คณะกรรมการผูท้รงคุณวุฒิทั้งจากภายในและภายนอกสถาบนั รวมถึงการประเมิน
อาจารย ์ และการประเมินผลการเรียนการสอนโดยน ส  เอง ส่วนการทวนสอบในระดบัหลกัสูตร ใหมี้
ระบบประกนัคุณภาพภายในของ   ว      ส ห รร เ ษ ร ระบบประกนัคุณภาพภายในระดบั    
และระบบประกนัคุณภาพภายในระดบั ห ว        เพื่อด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้
และรายงานผล 

2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจาก    ตส าเร็จการศึกษา 
การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลงัจากน ส  ส าเร็จการศึกษา เนน้การท าวจิยัสัมฤทธิผล

ของการประกอบอาชีพหรือการศึกษาต่อของมหาบณัฑิต โดยท าการวจิยัอยา่งต่อเน่ือง แลว้น าผลท่ีไดม้า
เป็นขอ้มูลในการประเมินคุณภาพของหลกัสูตร การพฒันาหรือปรับปรุงหลกัสูตร และกระบวนการ
เรียนการสอน โดยมีหวัขอ้การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ ดงัต่อไปน้ี 

(1) สภาวะการไดง้านท าหรือศึกษาต่อของมหาบณัฑิต  ประเมินจากการไดง้านท าหรือศึกษา
ต่อตรงตามสาขาหรือในสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง และระยะเวลาในการหางาน โดยท าการประเมิน
จากมหาบณัฑิตแต่ละรุ่นท่ีส าเร็จการศึกษา 
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(2) ต าแหน่งงานและความกา้วหนา้ในสายงานของมหาบณัฑิต 
(3) ความพึงพอใจของมหาบณัฑิต ต่อความรู้ความสามารถท่ีไดเ้รียนรู้จากหลกัสูตร ท่ีใชใ้น

การประกอบอาชีพหรือศึกษาต่อ พร้อมกบัเปิดโอกาสใหมี้การเสนอขอ้คิดเห็นในการ
ปรับปรุงหลกัสูตรใหมี้ประสิทธิภาพยิง่ข้ึน 

(4) ความพึงพอใจของผูใ้ชม้หาบณัฑิตหรือนายจา้ง พร้อมกบัเปิดโอกาสใหมี้ขอ้เสนอแนะต่อ
ส่ิงท่ีคาดหวงัหรือตอ้งการจากหลกัสูตรในการน าไปใชใ้นการปฏิบติังานในสถานประกอบ 
การ  

(5) ความพึงพอใจของสถาบนัการศึกษาอ่ืน ซ่ึงรับมหาบณัฑิตท่ีส าเร็จจากหลกัสูตรน้ีเขา้ศึกษา
ต่อเพื่อปริญญาท่ีสูงข้ึน โดยประเมินทางดา้นความรู้ ความพร้อม และคุณสมบติัอ่ืนๆ 

(6) ความเห็นและขอ้เสนอแนะจากอาจารยพ์ิเศษและผูท้รงคุณวุฒิภายนอกต่อผลสัมฤทธ์ิทาง
การศึกษาของมหาบณัฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา กระบวนการพฒันาการเรียนรู้ องคค์วามรู้ และ
การปรับปรุงหลกัสูตร ใหมี้ความเหมาะสมกบัสถานการณ์ทางการศึกษา ภาคอุตสาหกรรม
และสังคมในปัจจุบนัมากยิง่ข้ึน 

(7) ผลงานของน ส  และมหาบณัฑิตท่ีสามารถวดัเป็นรูปธรรมได ้เช่น 
 -   จ  านวนผลงานวจิยัท่ีเผยแพร่ 
 -   จ  านวนสิทธิบตัร 
 -   จ  านวนกิจกรรมเพื่อสังคมและประเทศชาติ 
 -   จ  านวนกิจกรรมอาสาสมคัรในองคก์รท่ีท าประโยชน์เพื่อสังคม 

 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร 

การประเมินการส าเร็จการศึกษา เป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยันเรศวรวา่ดว้ยการศึกษา
ร    บณัฑิตศึกษาท่ีมีผลบงัคบัใชใ้นปัจจุบนั (ภาคผนวก ก)     น   

หลกัสูตร แผน ก แบบ ก 1 
1. มีระยะเวลาการศึกษาตามก าหนด 
2. ลงทะเบียนเรียนครบตามท่ีหลกัสูตรก าหนด 
3. ผา่นกิจกรรมทางวชิาการ ประกอบดว้ย 

3.1 การจดัสัมมนา และการน าเสนอผลงานในการสัมมนาอย่างน้อยภาค 
การศึกษาละ 1 คร้ัง เป็นจ านวนไม่นอ้ยกวา่ 2  ภาคการศึกษา และนิสิตจะตอ้งเขา้ร่วมสัมมนาทุกคร้ัง
ตลอดระยะเวลาการศึกษา  

3.2  การเขา้ร่วมและประชุมสัมมนาทางวิชาการระดบัชาติหรือระดบันานาชาติ
อยา่งนอ้ย 1 คร้ัง           

4. สอบผา่นความรู้ภาษาองักฤษตามประกาศของมหาวทิยาลยั 
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5. เสนอวทิยานิพนธ์และสอบผา่นการสอบปากเปล่า 
6. ผลงานวิทยานิพนธ์ หรือส่วนหน่ึงของผลงานไดรั้บการตีพิมพใ์นวารสาร หรือ

ส่ิงพิมพท์างวิชาการ ซ่ึงเป็นท่ียอมรับในสาขาวิชานั้น หรือเสนอต่อท่ีประชุมวิชาการท่ีมีรายงานการ
ประชุม (Proceeding)  

หลกัสูตร แผน  ก แบบ ก2 
            1.   สอบผา่นภาษาต่างประเทศตามเง่ือนไขของบณัฑิตวทิยาลยั 

2.   ศึกษาร  วชิา        และปฏิบติัครบตามเง่ือนไขของ   วชิา โดยร่วมกิจกรรมทาง
วชิาการ ประกอบดว้ย 

2.1 การจดัสัมมนา และการน าเสนอผลงานในการสัมมนาอย่างน้อยภาค 
การศึกษาละ 1 คร้ัง เป็นจ านวนไม่นอ้ยกวา่ 2  ภาคการศึกษา และนิสิตจะตอ้งเขา้ร่วมสัมมนาทุกคร้ัง
ตลอดระยะเวลาการศึกษา  

2.2  การเขา้ร่วมและประชุมสัมมนาทางวิชาการระดบัชาติหรือระดบันานาชาติ
อยา่งนอ้ย 1 คร้ัง          
 3. มีผลการศึกษาไดค้่าล าดบัขั้นสะสมเฉล่ียทั้งหมดไม่นอ้ยกวา่  3.00  และค่าล าดบั
ขั้นสะสมเฉล่ียในสาขาวชิาเฉพาะไม่นอ้ยกวา่ 3.00 
 4.  เสนอวทิยานิพนธ์และสอบผา่นการสอบปากเปล่า 

5.   ผลงานวิทยานิพนธ์ ตอ้งไดรั้บการตีพิมพ ์หรืออยา่งนอ้ยด าเนินการให้ผลงานหรือ
ส่วนหน่ึงของผลงานไดรั้บการยอมรับให้ตีพิมพใ์นวารสารหรือส่ิงพิมพท์างวิชาการ หรือเสนอต่อท่ี
ประชุมวชิาการท่ีมีรายงานการประชุม (proceedings)  อยา่งนอ้ย 1 เร่ือง  

    6. เป็นผูมี้คุณสมบติัครบถว้นตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยันเรศวร  
 

หมวดที ่8. การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลกัสูตร 
 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 
กระบวนการท่ีจะใชใ้นการประเมินและปรับปรุงยทุธศาสตร์ท่ีวางแผนไวเ้พื่อพฒันาการเรียน

การสอนนั้น พิจารณาจากตวัผูเ้รียน โดยอาจารยผ์ูส้อนจะตอ้งประเมินผูเ้รียนในทุกๆ หวัขอ้ วา่มีความ
เขา้ใจหรือไม่ โดยอาจประเมินจากการทดสอบยอ่ย การสังเกตพฤติกรรมของนกัศึกษา การอภิปราย
โตต้อบจากนกัศึกษา การตอบค าถามของนกัศึกษาในชั้นเรียน ซ่ึงเม่ือรวบรวมขอ้มูลจากท่ีกล่าวขา้งตน้
แลว้ ก็ควรจะสามารถประเมินเบ้ืองตน้ไดว้า่ ผูเ้รียนมีความเขา้ใจหรือไม่ หากวิธีการท่ีใชไ้ม่สามารถท า
ใหผู้เ้รียนเขา้ใจได ้ก็จะตอ้งมีการปรับเปล่ียนวิธีสอน การทดสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน จะ
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สามารถช้ีได้ว่าผูเ้รียนมีความเขา้ใจหรือไม่ในเน้ือหาท่ีได้สอนไป หากพบว่ามีปัญหาก็จะตอ้งมีการ
ด าเนินการวจิยัเพื่อพฒันาการเรียนการสอนในโอกาสต่อไป 

1.2  การประเมินทกัษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
ให้น ส  ไดมี้การประเมินผลการสอนของอาจารยใ์นทุกดา้น ทั้งดา้นทกัษะกลยุทธ์การสอน 

การตรงต่อเวลา การช้ีแจงเป้าหมาย วตัถุประสงคร์ายวชิา ช้ีแจงเกณฑก์ารประเมินผลรายวิชา และการใช้
ส่ือการสอนในทุกรายวชิา 
 
2. การประเมินหลกัสูตรในภาพรวม 

2.1 ประเมินจาก    ตและศิษย์เก่า 
ด าเนินการประเมินจากน ส  โดยติดตามจากผลการท าวิทยานิพนธ์และการศึกษา  น ว   

  ว  นเ   ซ่ึงอาจารยส์ามารถประเมินผลการท างานไดต้ั้งแต่เร่ิมตน้กระบวนการจนถึงขั้นตอนการ
น าเสนอเป็นรายบุคคล และส าหรับศิษยเ์ก่านั้นจะประเมินโดยใช้แบบสอบถามหรืออาจจะจดัประชุม
ศิษยเ์ก่าตามโอกาสท่ีเหมาะสม 

2.2 ประเมินจากนายจ้างหรือสถานประกอบการ 
ด าเนินการโดยการสัมภาษณ์จากสถานประกอบการ หรือใชว้ิธีการส่งแบบสอบถามไปยงั

ผูใ้ชม้หาบณัฑิต 
2.3 ประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิหรือทีป่รึกษา 

ด าเนินการโดยเชิญผู ้ทรงคุณวุ ฒิมาให้ความเห็น หรือจากข้อมูลในรายงานผลการ
ด าเนินงานหลกัสูตร หรือจากรายงานของการประเมินผลการประกนัคุณภาพภายใน 
 
 
 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามทีก่ าหนดในรายละเอียดหลกัสูตร 

ให้ประเมินตามตวับ่งช้ีผลการด าเนินงานท่ีระบุไวใ้นหมวด 7 ขอ้ 7 โดยคณะกรรมการ
ประเมินอย่างนอ้ย 3 คน ซ่ึงตอ้งประกอบดว้ยผูท้รงคุณวุฒิในสาขาวิชาเดียวกนัอย่างน้อย 1 คน        
(ควรเป็นคณะกรรมการประเมินชุดเดียวกบัการประกนัคุณภาพภายใน) 
 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

ให้กรรมการวิชาการประจ าภาควิชา รวบรวมข้อมูลจากการประเมินการเรียนการสอน         
ของอาจารย ์น ส    ห บณัฑิต และผูใ้ช้ ห บณัฑิต และขอ้มูลจาก มคอ.5, 6,     7 เ     ร  ว   
ขอ้มูลทั้งหมด จะท าให้ทราบปัญหาของการบริหารหลกัสูตรทั้งในภาพรวม และในแต่ละรายวิชา กรณี
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ท่ีพบปัญหาของรายวิชาก็สามารถท่ีจะด าเนินการปรับปรุงรายวิชานั้น ๆ ไดท้นัที ซ่ึงเป็นการปรับปรุง
ยอ่ย ในการปรับปรุงยอ่ยนั้นควรท าใหต้ลอดเวลาท่ีพบปัญหา ส าหรับการปรับปรุงหลกัสูตรทั้งฉบบันั้น 
จะกระท าทุก 5 ปี ทั้งน้ีเพื่อให้หลกัสูตรมีความทนัสมยัและสอดคล้องกบัความตอ้งการของผูใ้ช้
มหาบณัฑิตอยูเ่สมอ 
 
 


