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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา    มหาวิทยาลัยนเรศวร 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อม 
    ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
 

หมวดที่ 1. ข้อมูลทั่วไป 
 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

ภาษาไทย       : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
 การอาหาร 
ภาษาอังกฤษ   : Master of Science Program in Food Science and Technology  

 
2.     ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม ภาษาไทย :  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
   ภาษาอังกฤษ :  Master of Science (Food Science and Technology) 
ชื่อย่อ ภาษาไทย :  วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  

       ภาษาอังกกฤษ :  M.S. (Food Science and Technology) 
 
3.     วิชาเอก 

ไม่มี 
 
4.    จ านวนหน่วยกิตทีเ่รียนตลอดหลักสูตร 
 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต    
 
5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 
หลักสูตรระดับ 4 ปริญญาโทตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 

5.2 ภาษาที่ใช้ 
 ภาษาไทย  
 ภาษาต่างประเทศ (เฉพาะแผน ก แบบ ก1)  

5.3 การรับเข้าศึกษา  
 นิสิตไทย  
 นิสิตต่างชาติ  
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5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน 
 เป็นหลักสูตรเฉพาะของสถาบันฯ ที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 
 เป็นหลักสูตรร่วมกับสถาบันอ่ีน 
 ชื่อสถาบัน  ………………………………….   ประเทศ ……………… 
 รูปแบบของการร่วม 
  ร่วมมือกัน โดยสถาบันฯ เป็นผู้ให้ปริญญา 
  ร่วมมือกัน โดยผู้ศึกษาได้รับปริญญาจาก 2 สถาบัน  

5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
กรณีหลักสูตรเฉพาะของสถาบัน 
 ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 ให้ปริญญามากกว่าหนึ่งสาขาวิชา  
กรณีหลักสูตรร่วมกับสถาบันอ่ืน 
 ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว และเป็นปริญญาของแต่ละสถาบัน 
 ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว และเป็นปริญญาร่วมกับ …………………………     
 ให้ปริญญามากกว่าหนึ่งสาขาวิชา  

 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 6.1 ก าหนดการเปิดสอน ภาคการศึกษาต้น ปีการศึกษา 2559  เป็นต้นไป 

6.2 เป็นหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2554  
6.3  คณะกรรมการของมหาวิทยาลัยเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร  

- คณะท างานกลั่นกรองหลักสูตรและงานด้านวิชาการ ให้ความเห็นชอบหลักสูตร  
  ในการประชุมครั้งที่ 5/2559 เมื่อวันที่ 2 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2559 
- คณะกรรมการบัณฑิตวิทยาลัยให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 4/2559 
  เมื่อวันที่ 8 เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2559 
- คณะกรรมการสภาวิชาการให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 4/2559 
  เมื่อวันที่ 5 เดือน กรกฎาคม พ.ศ. 2559 
- คณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่  220 (6/2559) 
  เมื่อวันที่ 28 เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2559 
 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2560 
 

8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
นักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในสถานประกอบการในต าแหน่งต่างๆ เช่น พนักงานผลิต 

พนักงานควบคุมคุณภาพ พนักงานพัฒนาผลิตภัณฑ์และการตลาด และในหน่วยงานภาครัฐบาล อาจารย์
ผู้สอนในสถาบันการศึกษาระดับอาชีวศึกษาและอุดมศึกษา นักวิจัย และประกอบอาชีพอิสระ 
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9. ชื่อ นามสกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ที ่ ชื่อ-สกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ
การศึกษา 

สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ ปีที่ส าเร็จ
การศกึษา 

ภาระการสอน 
(จ านวน ชม./สัปดาห์/

ปีการศึกษา) 
ปัจจุบนั เมื่อเปิด

หลักสูตรนี ้
1 นายนิติพงศ์  จิตรีโภชน ์

 
ผู้ช่วย

ศาสตราจารย ์
Ph.D.  

 
 

วท.ม.  
วท.บ.  

Food Science and 
Technology 

ผลิตภณัฑ์ประมง 
ประมง 

Tokyo University of 
Fisheries 
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

ญี่ปุ่น 
 
 
ไทย 
ไทย 

2548 
 
 
2543 
2540 

12 15 

2 นางสาวปริตา ธนสุกาญจน ์
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 
 

บธ.ม. 
วท.ม.  

 
วท.บ.  

 

Agro- Industrial 
Product 

Development 
การจัดการลอจสิติกส ์

พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 
วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
 
มหาวิทยาลยันเรศวร 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

ไทย 
 
 
ไทย 
ไทย 
 
ไทย 

2547 
 
 
2552 
2544 
 
2539 

12 15 

3 นางเหรียญทอง สิงห์จานสุงค ์
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 

B.App.Sc 
 

Food Science and 
Technology 

.Honor Class II A 
Food Science and 

Technology 

The University of 
Queensland 
The University of 
Queensland 

ออสเตรเลีย 
 
ออสเตรเลีย 

2545 
 
2539 
 
 

15 15 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม  มหาวิทยาลัยนเรศวร  

จังหวัดพิษณุโลก 
 
11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

11.1  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
การก้าวทันเทคโนโลยีช่วยส่งเสริมให้ภาคอุตสาหกรรมมีความยั่งยืน มีศักยภาพในการแข่งขัน

อยู่ในระดับที่สูงขึ้น และสามารถคงสภาพสิ่งแวดล้อมที่ดีได้ พร้อมยังช่วยเสริมสร้างความแข็งแกร่ง             
และความเจริญรุ่งเรืองต่อชุมชนและสังคมด้วย องค์ประกอบหลักที่ส าคัญในการบรรลุจุดหมายดังกล่าว 
คือการใช้บุคลากรที่มีความรู้ความเข้าใจในสหสาขา เช่น ผู้ที่มีความสามารถในการบูรณาการความรู้
ท า งด้ าน ก ารแป รรู ป อ าห าร    วิ ศ วก รรม อาหาร   เค มี อ าห าร    จุ ล ชี ว วิ ท ย าท างอ าห าร 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และโภชนาการ  การผสมผสานทางความรู้เหล่านี้จะช่วยส่งเสริมให้เกิด
ทางเลือกท่ีหลากหลายในการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทย     

อย่างไรก็ตาม   บุคลากรที่มีความสามารถในการบูรณาการองค์ความรู้   ตลอดจนสามารถน า
องค์ความรู้และเทคโนโลยีมาช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่เพ่ือรองรับการ
ขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหารส าหรับการบริโภคภายในประเทศและการส่งออก  ยังเป็นสิ่งที่ขาดแคลน
เพราะบุคลากรสนับสนุนการขยายตัวทางเศรษฐกิจดังกล่าว ต้องมีความรู้และความช านาญทั้งในด้านการแปร
รูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับในระดับสากล    รวมทั้งมีความสามารถในการสร้างงานวิจัย
เพ่ือพัฒนาศักยภาพการผลิตให้สูงขึ้น ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตรจึงได้เล็งเห็นถึงความจ าเป็นในการ
ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  เพ่ือให้เกิดความ
สอดคล้องกับความสามารถในการแข่งขันของประเทศไทยและเพ่ือให้ทันกับการเปลี่ยนแปลงทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง นอกจากนั้น  เพ่ือท าให้หลักสูตรมีความทันสมัย
และสามารถผลิตมหาบัณฑิตเพ่ือให้ตรงกับความต้องการของผู้ใช้ตามขั้นตอนของกระบวนการประกัน
คุณภาพการศึกษา 
      11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
 ปัจจุบันสถานการณ์ต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นในประเทศไทยอันเนื่องจากโลกาภิวัฒน์  อาทิ การเปิด              
เขต การค้าเสรี  ทั้งในระดับทวิภาคี  ไตรภาคี  หรือระดับภูมิภาค การกีดกันทางการค้าด้วยเงื่อนไข              
ของ มาตรฐานการผลิตอาหารที่ถูกสุขลักษณะหรือเงื่อนไขการรักษาสิ่งแวดล้อม การสร้างระบบประกัน  
คุณภาพต่าง ๆ  การแข่งขันเชิงการค้าส าหรับสินค้าอาหารขั้นปฐมภูมิ   วิกฤตการณ์ทางพลังงาน รวมถึง 
ความมั่นคงทางอาหาร   ล้วนแต่เป็นปัจจัยที่ท าให้มีความต้องการนักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี        
การอาหารที่มีศักยภาพสูงในการประยุกต์ความรู้ทางทฤษฎี การศึกษาวิจัย  และองค์ความรู้ ใหม่                  
เพ่ือน าไปสู่การปฏิบัติจริง และการก้าวให้ทันกับสถานการณ์ที่ประเทศไทยก าลังเผชิญอยู่ดังกล่าวข้างต้น 
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12.  ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจ              
ของสถาบัน  

       12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
 ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร   คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม ได้

ตระหนักถึงความส าคัญและความจ าเป็นในการผลิ ตบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีคุณภาพ มีองค์ความรู้และประสบการณ์ในลักษณะที่เป็นผู้รู้จริง
และปฏิบัติได้ กระตุ้นให้เกิดการใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการสร้างความเป็นเลิศทาง
วิชาการ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการสร้างเทคโนโลยีใหม่หรือการแก้ไขปัญหาภาคอุตสาหกรรมโดยบูรณาการ
คว ามรู้  ด้ าน การแป รรูป อ าห าร   วิ ศ วก รรม อาหาร  เคมีอาห าร   จุ ล ชี ว วิ ท ย าท างอ าห าร  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์และโภชนาการ  ประกอบกับปัจจุบันทางภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร มีความพร้อม
ทั้งทางด้านคณาจารย์  ครุภัณฑ์  และอุปกรณ์เครื่องมือ   ที่เกี่ยวข้องกับการศึกษาในขอบเขตดังกล่าว จึง
สามารถรองรับการจัดการเรียนการสอนและการศึกษาวิจัย ได้อย่ างมีประสิทธิภ าพ  ดั งนั้ น
ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตรจึงมีความประสงค์จะปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตร
บัณฑิตศึกษา  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เพ่ือเป็นการเปิดกว้างให้มีการเรียนรู้ในระดับที่
สูงขึ้น  โดยมุ่งเน้นให้นิสิตมีความรู้ความเข้าใจในศาสตร์ดังกล่าวอย่างลึกซึ้ง และผสมผสานให้น าไปสู่
วิธีการด าเนินการที่เป็นการพัฒนาอย่างยั่งยืน  ซึ่งเป็นทางเลือกหนึ่งในการส่งเสริมอุตสาหกรรมอาหารให้มี
ศักยภาพในการผลิต  มีขีดความสามารถในการแข่งขันในตลาดโลก  อีกท้ังยังส่งเสริมการพัฒนาขั้นพ้ืนฐาน
แก่วิสาหกิจชุมชน โดยปรับปรุงคุณภาพการผลิตและคุณภาพของผลิตภัณฑ์  สามารถผลิตงานวิจัยที่มี
ประโยชน์และเป็นที่ยอมรับ ทั้งสามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้งานในภาคอุตสาหกรรมได้จริงใน         
เชิงปฏิบัติ 
        12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
 ด้วยนโยบายของมหาวิทยาลัยนเรศวรที่ต้องการพัฒนาสู่ความเป็นเลิศทางวิชาการ เป็น 
มหาวิทยาลัยแห่งการวิจัย   ทั้งยังเป็นศูนย์กลางของแหล่งความรู้และข้อมูลให้กับอุตสาหกรรมหลักในเขต
ภาคเหนือตอนล่าง  ตลอดจนตระหนักถึงความส าคัญของวิธีการวิจัยหาความรู้เพ่ิมเติมได้ในอนาคต ซึ่งจะ
ท าให้เกิดการแก้ปัญหาอันเกิดจากความไม่รู้  รวมทั้งส่งเสริมให้สามารถใช้เทคโนโลยีที่ผลิตได้เอง และ
กระตุ้นให้มีการผลิตนวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับองค์ความรู้ต่าง ๆ  มากขึ้น อันจะน าไปสู่การเพ่ิมมูลค่าของ
ทรัพยากร   เพ่ือแก้ปัญหาการขาดแคลนก าลังคนที่มีความรู้ระดับสูงทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ส าหรับการพัฒนาประเทศ  ผลิตงานวิจัยเชิงบูรณาการ มีความตระหนักในคุณค่าของการด าเนินภารกิจ 
เพ่ือเสริมสร้างกระบวนการที่ค านึงถึงการพัฒนาคุณภาพชีวิตของชุมชน   อีกทั้งสนับสนุนให้หน่วยงาน 
ต่าง ๆ น าผลงานที่ได้จากการวิจัยและพัฒนาไปประยุกต์ให้เป็นประโยชน์ต่อสังคมทั้งในระดับท้องถิ่นและ
ระดับประเทศ ด้วยเหตุผลดังกล่าวมาข้างต้น ทางภาควิชา อุตสาหกรรมเกษตรจึงเล็งเห็นความส าคัญอย่าง
ยิ่งในการปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรบัณฑิตศึกษา สาขาวิชาวิทยาศาตร์และเทคโนโลยี 
การอาหาร 
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13.  ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน  
       13.1  ความสัมพันธ์ของกระบวนวิชาที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน         
    ไม่มี 
  13.2   ความสัมพันธ์ของรายวิชาที่เปิดสอนให้หลักสูตรอื่นต้องมาเรียน (ถ้ามี) 
    ไม่มี 
      13.3   การบริหารจัดการหลักสูตร 
      ไม่มี 
 

หมวดที่ 2. ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1  ปรัชญาของหลักสูตร 
        หลักสูตรนี้มุ่งเน้นการวิจัย เพ่ือสร้างสรรค์ผลงานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ให้ได้มาตรฐานสากล  และพัฒนาองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือน าไปสู่การ
พัฒนาชุมชน  องค์กร  และประเทศชาติได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

1.2 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
         เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตไห้มีคุณลักษณะดังนี้ 
 1.2.1 มีความรู้ ความสามารถ ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่สามารถ
สร้างสรรค์ วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้ได้มาตรฐานและมีความปลอดภัย 
 1.2.2  สามารถพัฒนาและประยุกต์ใช้ความรู้และแก้ไขปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร รวมทั้งสามารถปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
  1.2.3 เป็นบุคลากรที่มีทักษะการวิจัยและจริยธรรมในการประกอบวิชาชีพทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 
2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1. ปรับปรุงหลักสูตรให้มี
มาตรฐานไม่ต่ ากว่าที่
กระทรวงศึกษาธิการก าหนด 
สอดคล้องกับความต้องการของ
ตลาดทั้งภาคอุตสาหกรรมและ
เศรษฐกิจ รวมถึงสถานการณ์ 
โลกที่แปรเปลี่ยนไป   ตลอดจน
ความก้าวหน้าของเทคโนโลยี   
และมีความเป็นสากล 

1.  พัฒนาหลักสูตรโดยมีพ้ืนฐาน
จากหลักสูตรในระดับสากล  
2. ติดตามการเปลี่ยนแปลงใน
ความต้องการของภาค 
อุตสาหกรรม   
3. น าเทคโนโลยีใหม่ๆ มาใช้ใน
การเรียนการสอนเพ่ือเพ่ิม
ศักยภาพของหลักสูตร  
4. ติดตามประเมินหลักสูตรอย่าง
สม่ าเสมอ 
5. ติดตามความพึงพอใจของผู้ใช้

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่าง
น้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ
ประชุม เพื่อวางแผน ติดตาม และ
ทบทวนการด าเนินการของ
หลักสูตร 
2. ระดับความพึงพอใจของนิสิตปี
สุดท้าย/มหาบัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 
3. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้
มหาบัณฑิตต่อมหาบัณฑิตใหม่เฉลี่ย
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
มหาบัณฑิตหรือนายจ้างอย่าง
สม่ าเสมอ 
6. ติดตามความเข้มแข็งทาง
วิชาการของนิสิต 
7. น าหลักการ PDCA มาใช้เพ่ือ
พัฒนาปรับปรุง 

ไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 
4. นิสิตแผน ก แต่ละคนเข้าร่วม
และประชุมสัมมนาทางวิชาการ
ระดับชาติหรือระดับนานาชาติ
อย่างน้อย 1 ครั้ง          
5. ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วน
หนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการ
ตีพิมพ์หรืออย่างน้อยได้รับการ
ยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสาร
ระดับชาติหรือนานาชาติที่มี
คุณภาพตามประกาศ
คณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง 
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสาร
ทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่
ผลงานทางวิชาการ หรือน าเสนอ
ต่อที่ประชุมวิชาการโดยบทความท่ี
น าเสนอฉบับสมบูรณ์ (full 
paper) ได้รับการตีพิมพ์ในรายง
งานสืบเนื่องจากกการประชุม
วิชาการ Proceeding) ดังกล่าว 
6. รายงานการน าหลักการ PDCA 
มาใช้เพ่ือการพัฒนาหลักสูตร 

2. พัฒนาบุคลากรด้านการเรียน 
การสอนและบริการวิชาการ 
กรณีของอาจารย์ 

1. อาจารย์ประจ าได้รับการ
อบรมเกี่ยวกับหลักสูตรการสอน
รูปแบบต่างๆ และการวัดผล
ประเมินผล ทั้งนี้เพ่ือให้มีความรู้
ความสามารถในการประเมินผล
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิที่
ผู้สอนจะต้องสามารถวัดและ
ประเมินผลได้เป็นอย่างดี 
2. อาจารย์ประจ าต้องมีการ
ผลิตผลงานทางวิชาการ เช่น 
การท าวิจัย การเขียนบทความ
ทางวิชาการและต ารา 
3. ส่งเสริมให้มีการน าความรู้ทั้ง
จากภาคทฤษฎีและปฏิบัติ และ
งานวิจัยไปใช้จริงเพื่อท า

1. อาจารย์ประจ าแต่ละคนได้รับ
การพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ 
วิชาชีพเฉลี่ยอย่างน้อย 1 ครั้งต่อ
คนต่อปี 
2. ปริมาณผลงานวิชาการของ
คณาจารย์ประจ าหลักสูตร เช่น 
การท าวิจัย การเขียนบทความ
ทางวิชาการและต ารา อย่าง
น้อยเฉลี่ย 1 ผลงานต่อคนต่อปี 
3. จ านวนโครงการ/กิจกรรมที่
บรรลุผลส าเร็จและเป็น
ประโยชน์ต่อภาคอุตสาหกรรม 
และชุมชน  อย่างน้อยร้อยละ 
20 ของจ านวนอาจารย์ประจ า 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
ประโยชน์ให้แก่
ภาคอุตสาหกรรมและชุมชน 
 

3. พัฒนาบุคลากรด้านการ
เรียน การสอนและบริการ
วิชาการ กรณีของบุคลากร
สนับสนุนการเรียนการสอน 

1. บุคลากรสนับสนุนการเรียน
การสอนได้รับการพัฒนาทาง
วิชาการ 
2.  สนับสนุนบุคลากรด้านการ
เรียนการสอนให้ท างานบริการ
วิชาการแก่องค์กรภายนอก 

1. บุคลากรสนับสนุนการเรียน
การสอน ได้รับการพัฒนา 
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
2. บุคลากรสนับสนุนการ
เรียนการสอนเข้าร่วม
โครงการ/กิจกรรมบริการ
วิชาการแก่องค์กรภายนอก 
ร้อยละ 50 ของโครงการ/
กิจกรรมทั้งหมด 

4.  พัฒนาความรู้
ความสามารถทาง
ภาษาอังกฤษของนิสิต 

ส่งเสริมทักษะการฟัง พูด อ่าน 
และเขียนภาษาอังกฤษ โดย
การใช้ต าราภาษาอังกฤษใน
การเรียนการสอน และใช้
ภาษาอังกฤษในการเขียนและ
น าเสนอผลงานวิจัยและวิชา
สัมมนา 

นิสิตร้อยละ 50 สอบผ่าน
ความรู้ภาษาอังกฤษตาม
ประกาศของมหาวิทยาลัยใน
ครั้งแรกที่เข้าสอบ 

5.  การจัดหาครุภัณฑ์
การศึกษาท่ีมีความจ าเป็น
ต่อการเรียนการสอนและ
การค้นคว้าวิจัย 

จัดท าแผนการจัดหาครุภัณฑ์
การศึกษาในระยะเวลา 5 ปี
และเสนอต่อมหาวิทยาลัย 

ได้รับการสนับสนุนการจัดหา
ครุภัณฑ์ทุกปี     อย่างน้อย
ร้อยละ 50 ของแผน 
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หมวดที่ 3. ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ 
 ระบบทวิภาค  ส าหรับหลักสูตรแผน ก  

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน อาจมีการเปิดภาคฤดูร้อนตามความจ าเป็น 
  มีภาคฤดูร้อน   

 ไมม่ีภาคฤดูร้อน   
1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  (ในกรณีที่มิใช่ระบบทวิภาค - ระบุรายละเอียด) 

             - - 
2. การด าเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรยีนการสอน 
   วัน - เวลาราชการปกติ (ส าหรับหลักสูตร แผน ก) 

 ภาคการศึกษาต้น ตั้งแต่เดือนสิงหาคม ถึง ธันวาคม 
 ภาคการศึกษาปลาย ตั้งแต่เดือนมกราคม ถึง พฤษภาคม 
   วันเสาร์ - อาทิตย์  

 ภาคการศึกษาต้น ตั้งแต่เดือน      ถึง       
 ภาคการศึกษาปลาย ตั้งแต่เดือน      ถึง      
 ภาคฤดูร้อน ตั้งแต่เดือน       ถึง  
 นอกวัน - เวลาราชการ/อ่ืนๆ (ระบุ)...........................................................................  

 
2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

2.2.1 ผู้สมัครเข้าเรียนในหลักสูตรแผน ก แบบ ก 1 ซึ่งเป็นหลักสูตรท าเฉพาะวิทยานิพนธ์ที่มี
ค่าเทียบได้ไม่น้อยกว่าที่มหาวิทยาลัยก าหนด  โดยมหาวิทยาลัยอาจก าหนดให้เรียนรายวิชาเพ่ิมเติม               
หรือท ากิจกรรมทางวิชาการอ่ืน กรณีเป็นชาวต่างประเทศ ต้องเป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี 
หรือเทียบเท่าและเป็นผู้มีผลการเรียนคะแนนเฉลี่ยสะสมในระดับปริญญาตรีไม่น้อยกว่า  2.50 กรณี              
เป็นชาวไทย ต้องมีคุณสมบัติดังนี้ 

1. เป็นผู้มีผลการเรียนคะแนนเฉลี่ยสะสมในระดับปริญญาตรีไม่น้อยกว่า  2.50 และ    
2. เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า  ในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร หรือสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง และ 
3. มีประสบการณ์ ไม่น้อยกว่า 2 ปี  ในองค์กรที่ ด าเนินงานด้านอุตสาหกรรมเกษตร                     

และอุตสาหกรรมอาหาร  
ทั้งนี้ผู้ส าเร็จการศึกษาในบางสาขา  อาจต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชาปรับพ้ืนฐานเพ่ิมเติม              

โดยไม่นับหน่วยกิต แต่จะต้องมีผลสัมฤทธิ์ตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด  ทั้งนี้ ให้ขึ้นอยู่กับดุลยพินิจ              
ของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร  

อนึ่ง กรณีทีผู่้สมัครเข้าเรียนในหลักสูตรมีประสบการณ์การท างานวิจัยในสถานศึกษา ต้องมี             
ใบผ่านงานที่รับรองและลงลายมือชื่อโดยผู้จ้างและผู้บังคับบัญชาของผู้จ้าง 
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2.2.2 ผู้สมัครเข้าเรียนในหลักสูตรแผน ก แบบ ก 2 ซึ่งเป็นการเรียนแบบลงทะเบียนเรียน

รายวิชาต่างๆ ตามที่หลักสูตรก าหนดและท าวิทยานิพนธ์ ต้องเป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี             
หรือเทียบเท่า หรือก าลังศึกษาในภาคการศึกษาสุดท้ายของหลักสูตรปริญญาบัณฑิต ซึ่งเป็นหลักสูตร            
ในสาขาวิทยาศาสตร์ทุกสาขาวิชา วิทยาศาสตร์การแพทย์  และวิศวกรรมศาสตร์ และเป็นผู้มีผลการเรียน
คะแนนเฉลี่ยสะสมในระดับปริญญาตรีไม่น้อยกว่า  2.50  หรือมีประสบการณ์ไม่น้อยกว่า 2 ปี ในองค์กร     
ที่ด าเนินงานด้านอุตสาหกรรมเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร โดยทั้งนี้ผู้ส าเร็จการศึกษาในบางสาขา  
อาจจะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชาปรับพ้ืนฐานเพ่ิมเติม ทั้งนี้  ให้ขึ้นอยู่กับดุลยพินิจของ คณะกรรมการ
บริหารหลักสูตร 

การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559   
 

2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า 
 ความรู้ด้านภาษาอังกฤษไม่เพียงพอ 
 การปรับตัวในการเรียนระดับบัณฑิตศึกษา 
 

2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนิสิต 
 นิสิตที่ไม่ได้ส าเร็จการศึกษาในสาขาวิชาโดยตรง จะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชาปรับพื้นฐาน
เพ่ิมเติม ทั้งนี้ให้ข้ึนอยู่กับดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเป็นหลัก 
 จัดการปฐมนิเทศนิสิตใหม่ แนะน าการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย 
และการแบ่งเวลา 
  มอบหมายหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่อาจารย์ทุกคน ท าหน้าที่สอดส่องดูแล ตักเตือน              
ให้ค าแนะน าแก่นิสิตในการปรับตัวด้านการเรียน 
  จัดกจิกรรมเสริมความรู้เกี่ยวกับภาษาอังกฤษ 
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2.5 แผนการรับนิสิตและจ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะเวลา 5 ปี 

2.5.1  แผน ก แบบ ก 1 
ชั้นปี จ านวนนิสิตที่จะรับเข้าในปีการศึกษา 

 2559 2560 2561 2562 2563 
ชั้นปีที่ 1 1 1 1 2 2 
ชั้นปีที่ 2 - 1 1 1 2 

รวม 1 2 2 3 4 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา  1 1 1 2 

 
2.5.2  แผน ก แบบ ก 2 

ชั้นปี จ านวนนิสิตที่จะรับเข้าในปีการศึกษา 
 2559 2560 2561 2562 2563 

ชั้นปีที่ 1 10 10 15 15 15 
ชั้นปีที่ 2  10 10 15 15 

รวม 10 20 25 30 30 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา  10 10 15 15 

 
2.6 งบประมาณตามแผน  

2.6.1 งบประมาณรายรับ  

 
รายการรับ 

ปีงบประมาณ 
2559 2560 2561 2562 2563 

ค่าธรรมเนียม
การศึกษา 440,000 880,000 1,080,000 1,320,000 1,360,000 

-แผน ก. 1 (40,000 
บาท/คน/ปี) 40,000 80,000 80,000 120,000 160,000 

-แผน ก. 2  (40,000 
บาท/คน/ปี) 400,000 800,000 1,000,000 1,200,000 1,200,000 

รวม 440,000 880,000 1,080,000 1,320,000 1,360,000 
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รายการจ่าย 
ปีงบประมาณ 

2559 2560 2561 2562 2563 
1. งบค่าตอบแทน      

1.1 ค่าตอบแทน 
          

110,000  
            

330,000  
          

380,000  
             

490,000  
           

510,000  

2. งบค่าใช้สอย 
          

220,000 
            
440,000  

       
432,000  

         
687,000 

       
680,000  

3. วัสดุ 
             

88,000  
            

176,000  
          

216,000  
             

264,000  
           

272,000  

4. ครุภัณฑ์ 
          

132,000  
            

264,000  
          

324,000  
             

396,000  
           

408,000  

รวม 
          

440,000  
            

880,000  
       

1,080,000  
         

1,320,000  
       

1,360,000  
 

 2.6.3 ประมาณการค่าใช้จ่ายต่อหัวในการผลิตมหาบัณฑิต  55,000 บาทต่อคน 
2.7 ระบบการศึกษา 

 แบบชั้นเรียน 
 แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
 แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
 แบบทางไกลทางอินเตอร์เนต 
 อ่ืนๆ (ระบุ)  

ใช้ระบบการจัดการเรียนการสอนแบบชั้นเรียน เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวร     
ว่าด้วย การศึกษาระดับบณัฑิตศึกษา พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ก) 

 
2.8 การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชา และการลงทะเบียนข้ามมหาวิทยาลัย 

สามารถเทียบโอนผลการเรียนรู้ระหว่างสถาบันการศึกษาที่ขึ้นทะเบียนรับรองมาตรฐาน    
ผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ระดับชาติ โดยให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวร   
ว่าด้วย การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาที่มีผลบังคับใช้ในปัจจุบัน และข้อบังคับของสถาบันอุดมศึกษาที่รับ
เทียบโอนด้วย 
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3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1 หลักสูตร 

3.1.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่า   36   หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร   มี   2  แผน  ดังนี้ 

ล าดับที่ รายการ 

เกณฑ์ ศธ. 
พ.ศ. 2558 

หลักสูตรปรับปรุง
พ.ศ.2559 

แผน ก  
แบบ  
ก 1 

แผน ก  
แบบ   
ก 2 

แผน ก  
แบบ   
ก 1 

แผน ก  
แบบ   
ก 2 

1 งานรายวิชา (Course Work) ไม่น้อยกว่า - 12 - 24 
         1.1  วิชาบังคับ   - - - 6 
         1.2  วิชาเลือก   ไม่น้อยกว่า - - - 18 
2 วิทยานิพนธ์ ไม่น้อยกว่า 36 12 36 12 
3 รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต - - 5 5 

หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร        ไม่น้อยกว่า 36 36 36 36 
 
3.1.2.1 หลักสูตรแผน ก แบบ ก 1  ท าวิทยานิพนธ์ จ านวนไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 

ศึกษารายวิชาต่อไปนี้โดยไม่นับหน่วยกิต    วิชาระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จ านวน 3 
หน่วยกิต วิชาสัมมนา 1 จ านวน 1 หน่วยกิต และวิชาสัมมนา 2  จ านวน 1 หน่วยกิต ส าหรับผู้ที่ส าเร็จ
การศึกษาระดับปริญญาตรีบางสาขาวิชา และทางคณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีมติให้ลงเรียนรายวิชา
ปรับพื้นฐานศึกษาเพ่ิมเติม จะต้องศึกษารายวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต)  

 
1) วิทยานิพนธ์     36 หน่วยกิต 
2) รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต     5 หน่วยกิต 

   รวม  36  หน่วยกิต 
โดยทั้งนี้ทางหลักสูตรฯ อาจให้ศึกษารายวิชาหรือท ากิจกรรมทางวิชาการอื่น ๆ เพ่ิมเติม 

โดยไม่นับหน่วยกิต แต่ต้องมีผลสัมฤทธิ์ตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด และนิสิตจะต้องเข้าร่วมกิจกรรมทาง
วิชาการ คือการจัดสัมมนาหรือเข้าร่วมการน าเสนอผลงานในการสัมมนาอย่างน้อยภาคการศึกษาละ 1 
ครั้ง เป็นจ านวนไม่น้อยกว่า 3 ภาคการศึกษา   

 
3.1.2.2 หลักสูตรแผน ก แบบ ก 2  ท าวิทยานิพนธ์ จ านวนไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 

ศึกษารายวิชารวม จ านวนไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต ศึกษารายวิชาต่อไปนี้โดยไม่นับหน่วยกิต    วิชา
ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จ านวน 3 หน่วยกิต วิชาสัมมนา 1 จ านวน 1 หน่วยกิต 
และวิชาสัมมนา 2  จ านวน 1 หน่วยกิต   ส าหรับผู้ที่ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีบางสาขาวิชา และ
ทางคณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีมติให้ลงเรียนรายวิชาปรับพื้นฐานศึกษาเพ่ิมเติม จะต้องศึกษารายวิชา
ปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต)   
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  1)  งานรายวิชา  ไม่น้อยกว่า   24 หน่วยกติ 
 -   วิชาบังคับ      6       หน่วยกิต 
 -   วิชาเลือก  ไม่น้อยกว่า   18 หน่วยกิต 

                     2) วิทยานิพนธ์     12 หน่วยกิต 
3) รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต     5 หน่วยกิต 

   รวม  36 หน่วยกิต 
โดยทั้งนี้ทางหลักสูตรฯ อาจให้ศึกษารายวิชาหรือท ากิจกรรมทางวิชาการอื่น ๆ เพ่ิมเติม 

โดยไม่นับหน่วยกิต แต่ต้องมีผลสัมฤทธิ์ตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด และนิสิตจะต้องเข้าร่วมกิจกรรมทาง
วิชาการ คือการจัดสัมมนาหรือเข้าร่วมการน าเสนอผลงานในการสัมมนาอย่างน้อยภาคการศึกษาละ 1 
ครั้ง เป็นจ านวนไม่น้อยกว่า 3 ภาคการศึกษา   

  
3.1.3 รายวิชา 
1. กรณีจัดการศึกษา แผน ก แบบ ก 1 

 
 วิทยานิพนธ์ (ส าหรับแผน ก แบบ ก 1)   ไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 
108591 วิทยานิพนธ์ 1 แผน ก แบบ ก 1       9 หน่วยกิต 
  Thesis I, Type A1 
108592 วิทยานิพนธ์ 2 แผน ก แบบ ก 1       9 หน่วยกิต 
  Thesis II, Type A1  
108593 วิทยานิพนธ์ 3 แผน ก แบบ ก 1       9 หน่วยกิต 
  Thesis III, Type A1  
108594 วิทยานิพนธ์ 4 แผน ก แบบ ก 1       9 หน่วยกิต 
  Thesis IV, Type A1  
 
 รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต (Non-Credit)   จ านวน 5 หน่วยกิต 
  (ส าหรับแผน ก แบบ ก 1) 
108522 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี    3(3-0-6) 

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

 Seminar I  
108582 สัมมนา 2        1(0-3-1) 

 Seminar II 
ในกรณีส าหรับนิสิตที่จบ ปริญญาตรี สาขา อ่ืนๆ จะต้องลงทะเบียนเรียนในรายวิชาที่ไม่นับหน่วย

กิตสะสม ในรายวิชาดังนี้  
108501 แนวคิดทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร    3(2-3-5) 
  Concept of Food Science and Technology  
 โดยวัดผลค่าระดับขั้น S (เป็นที่พอใจ) และ U (ไม่เป็นที่พอใจ) หรือตามความเห็นชอบของ
คณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
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 2. กรณีจัดการศึกษา แผน ก แบบ ก 2  
  งานรายวิชา 
  แผน ก แบบ ก 2   จ านวนไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต  
  วิชาบังคับ    
  แผน ก แบบ ก 2   จ านวน     6    หน่วยกิต 
   
ส าหรับนิสิตที่จบ ปริญญาตรี สาขา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง 
108511 เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง       3(3-0-6) 
            Advanced Food Technology                
108521 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง      3(2-3-5) 
  Advanced  Analysis of Food  
 
ส าหรับนิสิตที่จบ ปริญญาตรี สาขา อื่นๆ 
108511 เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง       3(3-0-6) 
            Advanced Food Technology                
108521  การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง      3(2-3-5) 
  Advanced  Analysis of Food  

** ในกรณีส าหรับนิสิตที่จบ ปริญญาตรี สาขา อื่นๆ จะต้องลงทะเบียนเรียนในรายวิชาที่ไม่นับ
หน่วยกิตสะสม ในรายวิชาดังนี้  
108501 แนวคิดทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร    3(2-3-5) 
  Concept of Food Science and Technology  

โดยวัดผลค่าระดับขั้น S (เป็นที่พอใจ) และ U (ไม่เป็นที่พอใจ) หรือตวามความเห็นชอบของ
คณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

 
  วิชาเลือก  
  แผน ก แบบ ก 2      จ านวนไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต 
  ให้นิสิตแผน ก แบบ ก 2 เลือกเรียนวิชาในหลักสูตรนี้ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต และหน่วย
กิตที่เหลือไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิตสามารถเลือกเรียนรายวิชาในหลักสูตรนี้หรือ รายวิชาอ่ืนๆ ที่เสนอใน
หลักสูตรมหาบัณฑิตของมหาวิทยาลัยนเรศวร ตามความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาและคณะกรรมการ
บริหารหลักสูตร 
 
กลุ่มเคมีและเคมีกายภาพอาหาร (Food Chemistry and Physico-Chemistry)  
108525 สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหาร       3(2-3-5) 

 Physico-Chemical Properties of Foods  
108531 เคมีทางอาหารขั้นสูง       3(2-3-5) 

 Advanced Food Chemistry        
108532 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร       3(2-3-5) 
  Food Carbohydrates  
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108533 เอนไซม์และการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
  Enzyme and Its application in Food Industry 
108536 เคมีของกลิ่นรสอาหาร       3(3-0-6) 

 Food Flavor Chemistry  
108537 วัตถุเจือปนอาหารและการประยุกต์ใช้     3(3-0-6) 
  Food Additives and Its Applications  
108538 ไขมันในอาหาร        3(3-0-6) 
  Food Lipids 
108539 โปรตีนในอาหาร        3(3-0-6) 
  Food Proteins  
108573  พอลิเมอร์ทางอาหารและการประยุกต์ใช้     3(3-0-6) 

 Food Polymer and Its Application 
 

กลุ่มพัฒนาผลิตภัณฑ์และอาหารสุขภาพ (Product Development and Health Food) 
108526 การประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหารและอุตสาหกรรมเกษตร  3(2-3-5) 

 Shelf Life Evaluation of Food and Agro-Industrial Product 
108552 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด     3(2-3-5) 
  Food Product Development and Marketing 
108571 อาหารสุขภาพและการประเมิน       3(2-3-5)  

 Health Food and Assessment 
108572 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหาร      3(3-0-6) 

    Bioactive Substances in Food 
 
กลุ่มการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร (Food Processing and Engineering) 
108512 เทคโนโลยีการอบแห้งอาหาร      3(2-3-5) 
  Food   Drying   Technology 
108513 ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเล็กน้อย               3(2-3-5) 
  Minimally Processed Food 
108514 วิทยาศาสตร์ขั้นสูงส าหรับการแปรรูปเนื้อสัตว์    3(3-0-6) 
  Advanced Science for Meat Processing 
108515 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                               3(3-0-6) 
            Innovative Food Science and Technology      
108516 กระบวนการบรรจุขั้นสูง       3(3-0-6) 
  Advanced Food Packaging  
108534 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของธัญพืชขั้นสูง    3(2-3-5) 
  Advanced Cereal Science and Technology  
108562 เทคโนโลยีการหมัก       3(2-3-5) 
  Fermentation Technology  
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กลุ่มความปลอดภัยในอาหาร (Food Safety) 
108524 การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-3-5) 
           Quality Control and Safety in Food Industry   
108527 สารพิษในอาหาร        3(3-0-6) 
           Toxicants in food   
108528 เชื้อก่อโรคในอาหาร        3(2-3-5) 

 Foodborne Pathogens 
108561 จุลชีววิทยาทางอาหารขั้นสูง      3(2-3-5) 
  Advanced Food Microbiology  
รายวิชาอื่นๆ 
108583  หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร    3(2-3-5) 
   Selected Topics in Food Science and Technology 
  
  วิทยานิพนธ์ (ส าหรับแผน ก แบบ ก 2) ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
108595 วิทยานิพนธ์ 1 แผน ก แบบ ก 2        3 หน่วยกิต 
  Thesis I, Type A2 
108596 วิทยานิพนธ์ 2 แผน ก แบบ ก 2        3 หน่วยกิต 
  Thesis II, Type A2  
108597 วิทยานิพนธ์ 3 แผน ก แบบ ก 2        6 หน่วยกิต 
  Thesis III,  Type A2  
   
รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต (Non-Credit)   จ านวน 5 หน่วยกิต 

 (ส าหรับแผน ก แบบ ก 2 ) 
108522 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี    3(3-0-6) 

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

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

ชั้นปีที่ 1 
ภาคการศึกษาต้น 

108522 ระเบียบวิธีวิจัยทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต)  3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology  (Non-credit) 

108591 วิทยานิพนธ์ 1 แผน ก แบบ ก 1       9  หน่วยกิต 
 Thesis I, Type A1  

   รวม               9 หน่วยกิต 
 

ชั้นปีที่ 1 
ภาคการศึกษาปลาย 

108581 สัมมนา 1    (ไม่นับหน่วยกิต)                                                1(0-3-1)  
 Seminar I    (Non-credit)                                                             

108592 วิทยานิพนธ์ 2 แผน ก แบบ ก 1      9  หน่วยกิต 
  Thesis II, Type A1 
   รวม               9 หน่วยกิต 

 
ชั้นปีที่ 2 

ภาคการศึกษาต้น 
108593 วิทยานิพนธ์ 3 แผน ก แบบ ก 1      9  หน่วยกิต 
  Thesis III, Type A1 
    รวม      9  หน่วยกิต 
 

ชั้นปีที่ 2 
ภาคการศึกษาปลาย 

108582 สัมมนา 2 (ไม่นับหน่วยกิต)         1(0-3-1) 
  Seminar II (Non-credit) 
108594 วิทยานิพนธ์ 4 แผน ก แบบ ก 1      9  หน่วยกิต 
  Thesis IV,  Type A1 
    รวม             9 หน่วยกิต 
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3.1.4.2  แผน ก แบบ ก 2 
 

ชั้นปีที่ 1 
ภาคการศึกษาต้น 

แบบท่ี 1 ส าหรับนิสิตที่จบ ปริญญาตรี สาขา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาอ่ืนที่
เกี่ยวข้อง 
108522 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต)  3(3-0-6) 
  Research Methodology in Science and Technology (Non-credit) 
108xxx วิชาเลือก        3(x-x-x) 
  Elective Course 
108511 เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง                                                                 3(3-0-6) 
            Advanced Food Technology                
108521 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง      3(2-3-5) 
  Advanced  Analysis of Food  

รวม              9 หน่วยกิต  หรือ 
 

แบบท่ี 2 ส าหรับนิสิตที่จบ ปริญญาตรี สาขา อ่ืนๆ 
108522 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต)  3(3-0-6) 
  Research Methodology in Science and Technology (Non-credit) 
108xxx วิชาเลือก        3(x-x-x) 
  Elective Course 
108501 แนวคิดเทคนิคของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (ไม่นับหน่วยกิต) 3(2-3-5) 
  Technical Concept of Food Science and Technology (Non-credit) 
108521 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง      3(2-3-5) 
  Advanced  Analysis of Food  
108511 เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง       3(3-0-6) 
            Advanced Food Technology                   

รวม              9 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่ 1 

ภาคการศึกษาปลาย 
108595 วิทยานิพนธ์ 1 แผน ก แบบ ก 2      3  หน่วยกิต 
  Thesis I, Type A2 
108xxx วิชาเลือก        3(x-x-x) 
  Elective Course 
108xxx วิชาเลือก        3(x-x-x) 
  Elective Course 
108xxx วิชาเลือก        3(x-x-x) 
  Elective Course 
108581 สัมมนา 1 (ไม่นับหน่วยกิต)      1 (0-3-1) 
  Seminar I (Non-credit) 
   รวม               12 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่ 2 
ภาคการศึกษาต้น 

108596 วิทยานิพนธ์ 2 แผน ก แบบ ก 2      3  หน่วยกิต 
  Thesis II, Type A2 
108xxx วิชาเลือก        3(x-x-x) 
  Elective Course 
108xxx วิชาเลือก        3(x-x-x) 
  Elective Course 
    รวม      9  หน่วยกิต 
 

ชั้นปีที่ 2 
ภาคการศึกษาปลาย 

108597 วิทยานิพนธ์ 3 แผน ก แบบ ก 2      6  หน่วยกิต 
  Thesis III, Type A2 
108582 สัมมนา 2 (ไม่นับหน่วยกิต)      1(0-3-1) 
  Seminar II (Non-credit) 
    รวม             6 หน่วยกิต 
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3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 
 
108501 แนวคิดทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   3(2-3-5) 
  Concept of Food Science and Technology 

ความส าคัญของเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  สมบัติทางกายภาพ  เคมี จุลินทรีย์ และ
วิธีวิเคราะห์ การเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบ และสารอาหารระหว่างกระบวนการเก็บเกี่ยวต่อวัตถุดิ บ               
การแปรรูป และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  บทบาทของวัตถุเจือปนต่อกระบวนการผลิต การเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร ความส าคัญของน้ าต่อการถนอมอาหาร  ความปลอดภัยของอาหาร สุขลักษณะ และ
การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม  กรณีศึกษา สถานการณ์อุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทย               
และประเทศเพ่ือนบ้าน 
  Importance of food processing technology, physical, chemical, microbial 
properties and analysis, changing of composition and nutrition of raw materials during 
harvesting, processing and storage of product, roles of food additives to a production 
process, product storage, importance of water to food preservation, food safety, 
sanitation and quality control, case study, situation of food industry in Thailand and 
neighboring countries. 
 
108511 เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง      3(3-0-6) 

Advanced Food Technology     
นวัตกรรมและเทคโนโลยีต่างๆ ที่พัฒนาขึ้นใหม่ รวมถึงเทคนิคที่ส าคัญเพ่ือใช้ในการ

เตรียม การแปรรูป การปรับปรุงคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาอาหารต่างๆ  
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 

คุณสมบัติของวัสดุและแก๊ส การถ่ายเทความร้อนและมวลสารในกระบวนการอบแห้ง 
ความชื้นและกลไกการถ่ายเทความชื้น จลนศาสตร์ของการอบแห้ง การวางแผนการทดลองในการอบแห้ง 
หลักการออกแบบเครื่องอบแห้ง แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ส าหรับกระบวนการอบแห้ง วิธีการอบแห้ง
และการจ าแนกประเภทของเครื่องอบแห้ง การเลือกซื้อเครื่องอบแห้ง การอนุรักษ์พลังงานในการอบแห้ง 

 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. 
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108513 ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเล็กน้อย      3(2-3-5) 
  Minimally Processed Food 
  ความส าคัญ ค าจ ากัดความ และประเภทของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเล็กน้อย  
คุณสมบัติทางชีววิทยา ชีวเคมี เคมีกายภาพ และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์  ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพ               
ของผลิตภัณฑ์  หน่วยการแปรรูป เทคโนโลยีที่ใช้ในการแปรรูป บรรจุภัณฑ์ที่ใช้และอายุการเก็บรักษา  
ของผลิตภัณฑ์ประเภทนี้  ความปลอดภัย และระบบการประกันคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
  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, fafety control 
procedures and quality assurance of the products. 
 
108514 วิทยาศาสตร์ขั้นสูงส าหรับการแปรรูปเนื้อสัตว์   3(3-0-6) 
  Advanced  Science  for Meat  Processing 
  การน าเทคโนโลยีใหม่มาพัฒนาตลอดสายของระบบการผลิตและอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้อง
กับเนื้อสัตว์ สัตว์ปีก  เช่น การใช้เทคโนโลยีชีวภาพในการปรับปรุงคุณภาพ การลดการปนเปื้อ น               
การกระบวนการที่ใช้ความดันสูง การลดปริมาณไขมัน องค์ประกอบทางฟังก์ชั่นของเนื้อสัตว์   การท า
ผลิตภัณฑ์ปลอดไนไตร์ทและแบคเทรีโอซินของผลิตภัณฑ์เนื้อ ระบบการบรรจุภัณฑ์และเทคโนโลยี               
การผลิตเพ่ือรักษาสิ่งแวดล้อม 

Development in new technology for the full meat  processing chain and 
related industry of meat, poultry description of new technology as biotechnology for 
meat quality, decontamination, high-pressure processing, functional meat compounds, 
processing of nitrite free products, bactereocins for meat products  packaging system and 
processing technology for environmental conservation.  
 
108515 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(3-0-6) 

Innovative Food Science and Technology      
การแปรรูปแบบใช้ความร้อน ซึ่งรวมถึงการให้ความร้อนแบบโอห์มิก การให้ความร้อน

ด้วยไมโครเวฟ และการท าให้สุกแบบเอ็กซ์ทรูชั่น การแปรรูปแบบไม่ใช้ความร้อน ซึ่งรวมถึงการใช้ ความ 
ดันสูง การแยกผ่านเมมเบรน การสกัดของไหลภายใต้สภาวะเหนือวิกฤติ การใช้สนามไฟฟ้าแบบจังหวะ                
การเคลือบวัตถุเจือปนอาหารด้วยกระแสไฟฟ้าสถิตและอ่ืนๆ 

Thermal processes including ohmic heating, microwave heating, aseptic 
processing and extrusion forming and cooking, non-thermal processes including high 
hydrostatic pressure processing, membrane separation, supercritical fluid extraction, 
pulsed electric fields, electrostatic seasoning powder coating and others.  
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108516 กระบวนการบรรจุขั้นสูง      3(3-0-6) 
  Advanced Food Packaging  
  ความส าคัญและทิศทางของการบรรจุภัณฑ์อาหาร   ชนิดและสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์
หลักเทคนิคขั้นสูงในการวิเคราะห์วัสดุบรรจุภัณฑ์   เทคโนโลยีและนวัตกรรมการบรรจุภัณฑ์อาหาร             
บรรจุภัณฑ์อาหารเพ่ือสิ่งแวดล้อม    ไมเกรชันของสารประกอบในวัสดุบรรจุภัณฑ์  การอภิปรายด้าน
นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร การศึกษาดูงานนอกสถานที ่  
  Importance and trend of food packaging types and properties of 
prominent packaging materials, advanced technique in analysis of packaging materials, 
technologies and innovations in food packaging, food packaging for the environment, 
migration of packaging material components, discussion topics related to innovations in 
food packaging, field trip. 
 
108521 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง     3(2-3-5) 
  Advanced  Analysis of Food  

หลักการและการวิเคราะห์คุณสมบัติอาหารขั้นสูงด้วยเทคนิคสเปกโตรสโคปี เทคนิค             
โครมาโตกราฟฟี เทคนิคเชิงความร้อน เทคนิคทางรีโอโลจีและเนื้อสัมผัส เทคนิคกล้องจุลทรรศน์ เทคนิค
อิมมูโนโลยี เทคนิคทางพันธุกรรม  และเทคนิคทางประสาทสัมผัส  
  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 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   3(3-0-6) 

Research Methodology in Science and Technology  
ความหมาย ลักษณะและเป้าหมายการวิจัย กระบวนการวิจัย ประเภทการวิจัย               

การก าหนดปัญหาวิจัย ตัวแปรและสมมุติฐาน  การวางแผนการทดลอง การเก็บรวบรวมข้อมูล                   
การวิเคราะห์ข้อมูล การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติเพ่ือจัดการฐานข้อมูล  
และวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับงานวิจัยทางด้านอาหาร   การเขียนโครงร่าง  รายงานการวิจัยและเอกสาร
ต้นฉบับเพื่อตีพิมพ์ การประเมินงานวิจัยและจรรยาบรรณนักวิจัย 

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 analysis for food and nutrition research, 
proposal, report and manuscript writing,  evaluation of research,  research ethics. 
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108524 การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-5) 
Quality Control and Safety in Food Industry  
หลักการต่าง ๆ ของระบบการจัดการคุณภาพ การประกันคุณภาพและการควบคุม 

ความปลอดภัยในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เช่น TQM ISO การจัดการลูกโซ่ อุปทานส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร การวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติ การวิเคราะห์และประเมินความเสี่ยง  
และจุลชีววิทยาส าหรับการท านาย  

Principles and applications of quality management system, quality 
assurance and safety management in food industry i.e. TQM, ISO, supply chain 
management for Agro-Industry and risk assessment and predictive microbiology. 
 
108525 สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหาร    3(2-3-5) 

Physico-chemical Properties of Foods  
  ความสัมพันธ์ของอันตรกริยาระหว่างโมเลกุลในอาหาร เช่น น้ าและการเปลี่ยนสถานะ 
สมบัติของคอลลอยด์และอิมัลชั่น สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหาร ได้แก่ สมบัติเชิงรีโอโลยี สมบัติทาง
ความร้อน สมบัตทางโครงสร้างและทรงสัณฐาน สมบัติทางแม่เหล็กไฟฟ้า สมบัติทางกล และลักษณะ             
ทางกายภาพ  

The relationships between molecular interactions in foods i.e. water and 
phase transition, properties of colloids and emulsions, physico-chemical properties of 
foods i.e. rheological properties, thermal properties, structural and geometrical 
properties, electromagnetic properties, mechanical properties and physical attributes. 
 
108526 การประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหารและอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-5) 

Shelf Life Evaluation of Food and Agro-Industrial Product 
หลักการประเมินอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร  โดยใช้ความรู้พ้ืนฐาน

ทางด้านปฏิกิริยาจลนพลศาสตร์ อันดับปฏิกิริยา ผลของอุณหภูมิต่ออัตราปฏิกิริยา  ปัจจัยที่มีผลต่ออายุ
การเก็บ ภาชนะบรรจุและความสัมพันธ์ของภาชนะบรรจุกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 
การประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตรในสภาวะเร่งและประเมินอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตรในกรณีตัวอย่าง 

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. 
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108527 สารพิษในอาหาร      3(3-0-6) 
Toxicants in Food   
การศึกษาสมบัติทางเคมี ผลทางชีวเคมี ของสารพิษในอาหารที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ 

และจากการแปรรูปอาหาร ปริมาณความเป็นพิษ การดูดซึม การกระจายตัว การเปลี่ยนรูปสารพิษ               
ในร่างกาย กลไกการเกิดพิษและการเกิดมะเร็งจากสารพิษ กลไกการขับสารพิษออกของร่างกาย การแพ้
ส่วนประกอบอาหารและปฏิกิริยาเนื่องจากการใช้วัตถุเจือปนอาหาร การประเมินความเป็นพิษของอาหาร
และการวัดความเสี่ยง 

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 เชื้อก่อโรคในอาหาร      3 (2-3-5) 
  Foodborne Pathogens 
  ชนิดและโรคที่ เกิดจากจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร  การติดเชื้อ การได้รับสารพิษ                 
และกลไกการก่อโรคของเชื้อโรคจากอาหาร สารพิษ การตรวจวัด การระบุชื่อเชื้อและการควบคุมเชื้อโรค
ในอาหาร นิเวศวิทยา และการรอดชีวิตของจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร 
  Types and foodborne diseases, infection, intoxication and virulence 
mechanisms of foodborne pathogens, toxins, detection, pathogen identification and 
control methods, ecology and survival of pathogens in foods. 
 
108531 เคมีทางอาหารขั้นสูง      3(2-3-5) 

Advanced Food Chemistry        
  อนุพันธุ์โมเลกุลและการวิเคราะห์โมเลกุลของสารอาหาร ได้แก่ น้ า คาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน ไขมัน  และ วิตามิน  อันตรกิริยาระหว่างองค์ประกอบต่าง ๆ ในอาหาร  การใช้เอนไซม์               
ในผลิตภัณฑ์อาหาร   การแปรรูปเล็กน้อยต่อการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร  การยืดอายุของผักและผลไม้  
ชนิดและอันตรกิริยาของโลหะเชิงซ้อนที่เกิดเองตามธรรมชาติในอาหาร  คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของสารเจือ
ปนในอาหาร  รสชาติและกลิ่นรสในผลิตภัณฑ์อาหาร  การประยุกต์ใช้และความก้าวหน้าเกี่ยวกับ
องค์ประกอบในอาหาร 
  Molecular derivatives and analyses of food constituents e.g. water, 
carbohydrates, proteins, lipids and vitamins, interactions of food constituents, enzyme 
application in food products, minimal process and preservation and its effects on shelf 
life of food products, shelf life extension of fruits and vegetables, types of naturally 
occurring metal complexes and their interactions in food, functionality of food additives, 
flavor and aroma in food products, ap p lic a t io n s  an d  re cen t ad van ce s  in  fo o d 
constituents. 
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108532 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร      3(2-3-5) 
Food Carbohydrates  
โครงสร้างทางเคมีและทางกายภาพของน้ าตาลอย่างง่าย โพลีแซคคาไรด์  ไฮโดร

คอลลอยด์และ   ไฟเบอร์ การเปลี่ยนแปลงของคาร์โบไฮเดรตระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา เช่น 
ลักษณะเมล็ดแป้ง สมบัติเจลลาติไนส์เซชั่น สมบัติรีโทรเกรเดชั่น การแตกของสายโพลีแซคคาไรด์ และ
อันตรกิริยาระหว่าง คาร์โบไฮเดรต และองค์ประกอบอ่ืนในอาหาร การดัดแปรคาร์โบไฮเดรต และการ
ประยุกต์ใช้คาร์โบไฮเดรตในอุตสาหกรรม 

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(3-0-6) 
  Enzyme and its application in Food Industry 
  ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับเอนไซม์และกลไกการท างานของเอนไซม์ เทคโนโลยีการตรึง
เอนไซม์ การประยุกต์ใช้เอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหารรวมถึงแนวโน้มในอนาคตของเทคโนโลยีเอนไซม์ 
กฏหมายและมาตรฐานของเอนไซม์ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
  Basic knowledge on enzymology, immobilized enzyme techniques, 
applications of enzymes for food industries as well as probable future trends in enzyme 
technology, safety and regulatory aspects of food enzymes.  
 
108534 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของธัญพืชข้ันสูง   3(2-3-5) 
  Advanced Cereal Science and Technology  
  สมบัติทางเคมี -กายภาพของธัญ พืช เทคโนโลยีหลังการเก็บ เกี่ยว การดัดแปร
องค์ประกอบของธัญพืชทางชีวเคมี เทคโนโลยีการแปรรูปของผลิตภัณฑ์จากธัญพืช สมบัติในการท าหน้าที่
และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์จากธัญพืช 

Physico-chemical properties of cereals, postharvest technology, 
biochemical modification of cereal components, processing technology, and functional 
properties and safety of cereal products. 

 
108536 เคมีของกลิ่นรสอาหาร      3(3-0-6) 

Food Flavor Chemistry  
ความหมาย การจ าแนกชนิดสารให้กลิ่นรส สารตั้งต้น ปฏิกิริยาทางเคมีและปัจจัยที่มี

อิทธิพลต่อการเกิดสารให้กลิ่นรสในอาหาร เทคนิคการวิเคราะห์สารให้กลิ่นรสในอาหาร การประยุกต์ใช้
สารให้กลิ่นรสในระดับอุตสาหกรรม 
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Definition classification of food flavor, chemical precursors, chemical 
reactions and important factors for food flavor generation, flavor analysis and application 
in food industry. 
 
108537 วัตถุเจือปนอาหารและการประยุกต์ใช้    3(3-0-6) 
  Food Additives and Its Applications  
  ความหมายและการจ าแนกชนิดของสารเจือปนในอาหาร คุณสมบัติของสารเจือปนใน
อาหารและการเลือกใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารและกระบวนการผลิต การควบคุมการใช้สารเจือปนในอาหาร 
การประเมินความปลอดภัยของสารเจือปนในอาหาร 
  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 คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน้ ามันที่บริโภคได้ บทบาท 
หน้าที่ของไขมันและความสัมพันธ์ของโครงสร้างไขมันกับบทบาทหน้าที่ในอาหาร  ปฏิกิริยาทางเคมีของ
การ ออกซิเดชั่นแบบอัตโนมัติและแบบถูกให้ความร้อน กลไกทางเคมีและการประยุกต์ใช้ไฮโดรจีเนชัน
และอินเทอร์เอสเทอริฟิเคชัน  ในอาหาร การใช้เครื่องมือในการวิเคราะห์ไขมันและน้ ามัน 
  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  
  แรงเทอร์โมไดนามิกส์ที่ เกี่ยวข้องโครงสร้างและบทบาทหน้าที่ของโปรตีน การ
เปลี่ยนแปลงของโครงสร้างและบทบาทหน้าที่ของโปรตีนเพ่ือด ารงสถานะคงที่ในสภาวะแวดล้อมที่
เปลี่ยนไป ชนิด คุณสมบัติและพฤติกรรมของโปรตีนหลักแต่ละชนิดในอาหาร  ผลกระทบของกระบวนการ
ผลิตต่อโครงสร้างและหน้าที่ของโปรตีน 
  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.  
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108552 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด    3(2-3-5) 
  Food Product Development and Marketing 

การวิจัยผู้ บริ โภค และการวิ เคราะห์ตลาด แนวโน้มการตลาดอาหารสุขภาพ 
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การใช้สถิติในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ การพัฒนากระบวนการผลิต และการ
ขยายขนาดการผลิตของผลิตภัณฑ์ต้นแบบ เทคนิคท่ีใช้ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการ
ใช้งานในอุตสาหกรรมอาหาร รวมทั้งการใช้ระบบคอมพิวเตอร์และการวิเคราะห์ทางสถิติของข้อมูล 
ความสัมพันธ์ของคุณลักษณะของอาหารที่ได้จากการวัดด้วยวิธีทางประสาทสัมผัสและการใช้เครื่องมือ 
การแปลผลและตีความของข้อมูลทางด้านประสาทสัมผัสและความส าคัญเชิงจิตวิทยาต่อการลดความ
คลาดเคลื่อนในการทดลองให้น้อยที่สุด 
  Consumer research and market evaluation, health food product trend, 
product development process, statistical application in product development, process 
development, and prototype scale-up, 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. 

 
108561 จุลชีววิทยาทางอาหารขั้นสูง     3(2-3-5) 
  Advanced Food Microbiology  
  การควบคุมเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารโดยวิธีการต่าง  ๆ การคาดคะเนลักษณะการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ การเจริญเติบโตแบบยึดติดของเชื้อบนพ้ืนผิวของอาหารและเครื่องมือ 
เชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคในอาหาร การตรวจสอบและวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหารและสภาพแวดล้อม
โดยวิธีดั้งเดิมและวิธีรวดเร็ว การพิสูจน์เพ่ือระบุชื่อเชื้อและการน าเชื้อจุลินทรีย์ไปใช้ในการควบคุมการ
ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร  
  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  
  กระบวนการหมัก ปัจจัยทางสรีรวิทยาที่ควบคุมการหมักและวิถีทางชีวเคมีที่เกี่ยวกับการ
สังเคราะห์เมตาโบไลท์ การควบคุมการสร้างเมตาโบไลท์ ชนิดของการหมักแบบต่าง  ๆ ถังหมักและ
อุปกรณ์ ความปลอดภัยในกระบวนการหมัก ผลิตภัณฑ์อาหารหมักและอ่ืน ๆ และจลนพลศาสตร์ของการ
เจริญ 
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  Fermentation processes, physiological factors controlling of fermentation 
and biochemical pathways relating metabolites synthesis, controlling of metabolites 
synthesis, types of fermentation, fermentors and equipments, safety in fermentation 
processes, fermented foods and other products and kinetics of  microbial growth. 
 
108571 อาหารสุขภาพและการประเมิน      3 (2-3-5)  

Health food and assessment 
  นิยามและหลักการกล่าวอ้างสรรพคุณอาหารสุขภาพ หลักการเบื้ องต้นทางโภชนาการ 
ในแนวคิดการผลิตอาหารสุขภาพ ปัจจัยเสี่ยงและกลไกการเกิดโรคความเสื่อมเนื่องจากอายุ ข้อแนะน า
การรักษาโรคเรื้อรังโดยโภชนบ าบัด  ผลของเทคนิคการสกัดต่อโครงสร้างโมเลกุลและสมบัติทางกายภาพ
ของสารออกฤทธิ์ การทดสอบสารออกฤทธิ์และอาหารสุขภาพในหลอดทดลอง สั ตว์ทดลองและมนุษย์ 
เทคนิคและการจัดการระบบการผลิต ความคงตัวของสารอาหารในระหว่างการเก็บรักษาและการตลาด
อาหารสุขภาพ อันตรกิริยาของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพกับส่วนประกอบอ่ืนในอาหารสุขภาพ ข้อก าหนด
และข้อบังคับทางกฎหมายของอาหารสุขภาพ 
  Definition and criteria of health claims, isolation technique of active 
components, principle of nutrition for health food production, risks and mechanisms of 
degenerative diseases, recommendations and diet therapies for degenerative disease 
treatments, effect of isolation technique on molecular and physical properties of active 
compounds, efficacy determination of active components in in vitro, animal and human 
studies, technique and food production management, shelf-life stability and marketing, 
interaction of bioactive component and other ingredients, law and regulation of health 
food. 
 
108572 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหาร    3(3-0-6) 

Bioactive Substances in Food 
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากอาหาร    บทบาทของนูตราซูติคอลต่อสุขภาพและกลไก

การเกิดฤทธิ์กระบวนการน าส่งสัญญาณภายในเซลล์  (signal transduction pathway) ของโรคมะเร็ง
และกระบวนการอักเสบ ทรานสคริปชันแฟคเตอร์ อัตราสารเข้าระบบชีวภาพ โมเลกุลสัญญาณ และ
ปฏิกิริยาต่อนูตราซูติคอล วิธีการสกัด สารพิษในพืชและในกระบวนการผลิตอาหาร การพัฒนานูตราซูติ
คอลในอุตสาหกรรมอาหาร กฎหมายข้อก าหนด 

Bioactive substance from food, role of nutraceuticals in health promotion 
and its mechanism of action, signal 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. 
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108573 พอลิเมอร์ทางอาหารและการประยุกต์ใช้    3(3-0-6) 
Food Polymer and Its Application 
การน าหลักการทางด้านวิทยาศาสตร์พอลิเมอร์ วัสดุศาสตร์ และเคมีเพ่ือใช้เป็นพ้ืนฐาน

ในการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของพอลิเมอร์ทางอาหาร เช่น โปรตีน สตาร์ช และไฮโดรคอลลอยด์  
การศึกษาคุณสมบัติเฉพาะ  อันตรกริยา และการประยุกต์ใช้พอลิเมอร์ดังกล่าวในอุตสาหกรรมอาหาร 

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(0-3-1)  

Seminar I     
ทักษะในการอ่านและวิเคราะห์ผลงานทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารจากวารสารนานาชาติ เทคนิคในการเตรียมและน าเสนอบทความทางวิชาการ 
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 II  

นิสิตได้รับประสบการณ์ในการน าเสนอผลงานวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร ต่อที่ประชุมเป็นภาษาอังกฤษ  

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

บูรณาการความรู้ที่เป็นปัจจุบันทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารด้านต่าง ๆ 
  Integration of current knowledge in food science and technology. 
 
108591 วิทยานิพนธ์ 1  แผน ก แบบ ก 1     9 หน่วยกิต 

Thesis I, Type A1 
วัตถุประสงค์  โครงสร้างและรูปแบบวิทยานิพนธ์    การเลือกหัวข้อวิทยานิพนธ์  

องค์ประกอบของโครงร่างวิทยานิพนธ์    
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 วิทยานิพนธ์ 2 แผน ก แบบ ก 1     9 หน่วยกิต 
Thesis II, Type A1 
การทบทวนและน าเสนอวรรณกรรมเกี่ยวกับเรื่องที่จะท าวิทยานิพนธ์  การพัฒนา

ระเบียบวิธีวิจัย  รวมถึงวิธีการทดลอง  ประเภทของข้อมูลที่ต้องการ    วิธีการด าเนินงานเก็บรวบรวมและ
วิเคราะห์ข้อมูล ตลอดจนการน าเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ต่ออาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และ
คณะกรรมการสอบ    โครงร่างวิทยานิพนธ์ 
  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 วิทยานิพนธ์ 3 แผน ก แบบ ก 1     9 หน่วยกิต 

Thesis III, Type A1 
การด าเนินการวิจัยเพ่ือแสดงองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

การเตรียมและตีพิมพ์บทความทางวิทยาศาสตร์  การเขียนรูปเล่มวิทยานิพนธ์ตามแบบวิธีการเขียนสาร
นิพนธ์    
  Conducting thesis research to demonstrate mastery of a body 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 วิทยานิพนธ์ 4 แผน ก แบบ ก 1     9 หน่วยกิต 

Thesis IV, Type A1 
การน าเสนอวิทยานิพนธ์ต่อคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ซึ่งให้การรับรอง  ไม่รับรอง 

หรือรับรองอย่างมีเงื่อนไขโดยให้ด าเนินการปรับปรุงวิทยานิพนธ์นั้น สอบป้องกันวิทยานิพนธ์ผ่าน  การ
แก้ไขวิทยานิพนธ์และส่งเล่มวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์แก่บัณฑิตวิทยาลัย 

Presenting the master thesis to the colloquium which either approved, 
rejected, or conditionally approved with recommendations for improvement, rectifying 
the work and submitting it to the graduate school. 
 
108595 วิทยานิพนธ์ 1 แผน ก แบบ ก 2     3 หน่วยกิต 

Thesis I, Type A2 
วัตถุประสงค์  โครงสร้างและรูปแบบวิทยานิพนธ์    การเลือกหัวข้อวิทยานิพนธ์  

องค์ประกอบของโครงร่างวิทยานิพนธ์   การทบทวนและน าเสนอวรรณกรรมเกี่ยวกับเรื่องที่จะท า
วิทยานิพนธ์  การพัฒนาระเบียบวิธีวิจัย  รวมถึงวิธีการทดลอง  ประเภทของข้อมูลที่ต้องการ วิธีการ
ด าเนินงานเก็บรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล 
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  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 วิทยานิพนธ์ 2 แผน ก แบบ ก 2     3 หน่วยกิต 

Thesis II, Type A2 
การน าเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ต่ออาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และคณะกรรมการ

สอบโครงร่างวิทยานิพนธ์  การด าเนินการวิจัยเพ่ือแสดงองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
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 body of knowledge in food 
science and technology. 
 
108597 วิทยานิพนธ์ 3 แผน ก แบบ ก 2      6 หน่วยกิต 

Thesis III, Type A2 
การเตรียมและตีพิมพ์บทความทางวิทยาศาสตร์  การเขียนรูปเล่มวิทยานิพนธ์ตามแบบ

วิธีการเขียนสารนิพนธ์   การน าเสนอวิทยานิพนธ์ต่อคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ซึ่งให้การรับรอง  ไม่
รับรอง หรือรับรองอย่างมีเงื่อนไขโดยให้ด าเนินการปรับปรุงวิทยานิพนธ์นั้น สอบป้องกันวิทยานิพนธ์ผ่าน    
การแก้ไขวิทยานิพนธ์และส่งเล่มวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์แก่บัณฑิตวิทยาลัย 

 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, rectifying the work and submitting it to the graduate 
school. 
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3.1.6  ความหมายของเลขรหัสวิชา 
  ประกอบด้วยตัวเลข 6 ตัว แยกเป็น 2 ชุด ชุดละ 3 ตัว มีความหมาย ดังนี้ 
ความหมายของเลขรหัสชุดที่ 1 คือ (นับจากซ้ายไปขวา) รหัส 3 ตัวแรก  ตัวเลขเฉพาะของแต่ละ
สาขาวิชา    โดย 108 หมายถึง  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
เลขสามตัวหลัง (นับจากขวาไปซ้าย) ให้ความหมายดังนี้  
  เลขหน่วย : แสดงอนุกรมรายวิชา 
  เลขหลักสิบ : แสดงหมวดหมู่ในสาขาวิชา 
  0  หมายถึง ทั่วไป 
  1  หมายถึง การแปรรูป 
  2  หมายถึง ตรวจสอบ-วิเคราะห์-ประเมินและตรวจสอบคุณภาพ 
  3  หมายถึง เคมี ชีวเคมี และพิษวิทยา 
  4  หมายถึง วิศวกรรม 
  5  หมายถึง การบรรจุและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
  6  หมายถึง จุลชีววิทยา 
  7  หมายถึงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารประยุกต์ 
  8  หมายถึง หัวข้อพิเศษ-สัมมนา 
  9  หมายถึง วิทยานิพนธ์-การศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง 
  เลขหลักร้อย  แสดงชั้นปีและระดับ 
  5  หมายถึง รายวิชาระดับปริญญาโท 
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3.2 ชื่อ นามสกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษา 
3.2.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 
ที ่ ชื่อ-สกลุ ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ ปีที่ส าเร็จ

การศึกษา 
ภาระการสอน 

(จ านวน ชม./สัปดาห์/
ปีการศึกษา) 

ปัจจุบนั เมื่อเปิด
หลักสูตรนี ้

1 นายนิติพงศ์  จิตรีโภชน ์
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 
 

วท.ม.  
วท.บ.  

Food Science and 
Technology 

ผลิตภณัฑ์ประมง 
ประมง 

Tokyo University of 
Fisheries 
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

ญี่ปุ่น 
 
 
ไทย 
ไทย 

2548 
 
 
2543 
2540 

12 15 

2 นางสาวปริตา ธนสุกาญจน ์
 
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 
 

บธ.ม. 
วท.ม.  

 
วท.บ.  

 

Agro- Industrial 
Product 

Development 
การจัดการลอจสิติกส ์

พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 
วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
 
มหาวิทยาลยันเรศวร 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

ไทย 
 
 
ไทย 
ไทย 
 
ไทย 

2547 
 
 
2552 
2544 
 
2539 

12 15 

3 นางเหรียญทอง สิงห์จานสุงค ์
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 

B.App.Sc 
 

Food Science and 
Technology 

. Honor Class II A 
Food Science and 

Technology 

The University of 
Queensland 
The University of 
Queensland 

ออสเตรเลีย 
 
ออสเตรเลีย 

2545 
 
2539 
 
 

15 15 
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3.2.2 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ที ่ ชื่อ-สกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ
การศึกษา 

สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(จ านวน ชม./สัปดาห์/

ปีการศึกษา) 
      ปัจจุบนั เมื่อเปิด

หลักสูตรนี ้
1 นางกมลวรรณ โรจน์สุนทร

กิตต ิ
 
 

รอง
ศาสตราจารย ์

วท.ม. 
 

วท.บ. 

จุลชีววิทยา 
อุตสาหกรรม 
จุลชีววิทยา 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

ไทย 
 
ไทย 

2533 
 
2530 

10 15 

2 นายธีรพร  กงบังเกิด 
 

รอง
ศาสตราจารย ์

Dr. Nat. 
Techn. 
วท.ม. 
วท.บ. 

Agricultural Science 
 

วิทยาศาสตร์การ
อาหาร 
ชีววิทยา 

Universitaet fuer 
Bodenkultur Wein 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

ออสเตรยี 
 
ไทย 
ไทย 

2543 
 
2538 
2533 

15 15 

3 นางสาวสุดารัตน์ เจียมยั่งยืน 
 

รอง
ศาสตราจารย ์

Ph. D.  
M.S.  
วท.บ. 

Food Science and 
Technology 

Food Science and 
Technology 

เทคโนโลยีการอาหาร 

The Ohio State 
University 
The University of Georgia 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

สหรัฐอเมริกา 
สหรัฐอเมริกา 
ไทย 

2544 
2540 
2537 

15 15 
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ที ่ ชื่อ-สกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ
การศึกษา 

สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(จ านวน ชม./สัปดาห์/

ปีการศึกษา) 
ปัจจุบนั เมื่อเปิด

หลักสูตรนี ้
4 นางสาวอัญชลี ศรีจ าเรญิ  

 
รอง

ศาสตราจารย ์
Ph.D.  

Post graduate 
Diploma 

 
วท.ม. 
วท.บ. 

Nutrition and 
Metabolism 

Food and Nutrition 
Security 

โภชนศาสตร ์
พยาบาลและผดุครรภ ์

University of Alberta 
The /international 
Agricultural Centre, 
Wageningen, The 
Netherland 

แคนาดา 
เนเธอร์แลนด ์
 
 
ไทย 
ไทย 

2550 
2543 
 
 
2539 
2533 

10 12 

5 นางสาวขนิษฐา รุตรตันมงคล 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D. 
 

M.S. 
 
 

วท.บ. 

Food Science and 
Technology 

Post Harvest and 
Food Process 
Engineering

อุตสาหกรรมเกษตร 

Cornell University 
 
Asian Institutes of 
Technology  
 
มหาวิทยาลยันเรศวร 

สหรัฐอเมริกา 
 
ไทย 
 
 
ไทย 

2552 
 
2543 
 
 
2540 

15 15 

6 นางสาวทิพวรรณ ทองสุข 
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.   
 

M.S.  
 

วท.บ. 
 

Food Science 
 

Food Science and 
Technology 

พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 

University of California, 
Davis 
University of Alberta 
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

สหรัฐอเมริกา 
 
แคนนาดา 
 
ไทย 

2548 
 
2543 
 
2539 

15 15 

7 นายนิติพงศ์  จิตรีโภชน ์
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

Food Science and 
Technology 

ผลิตภณัฑ์ประมง 
ประมง 

Tokyo University of 
Fisheries 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

ญี่ปุ่น 
 
ไทย 
ไทย 

2548 
 
2543 
2540 

12 15 
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ที ่ ชื่อ-สกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ
การศึกษา 

สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(จ านวน ชม./สัปดาห์/

ปีการศึกษา) 
ปัจจุบนั เมื่อเปิด

หลักสูตรนี ้
8 นายบุญส่ง  แสงอ่อน 

 
ผู้ช่วย

ศาสตราจารย ์
Ph.D. 

 
วท.ม.  

 
กศ.บ.  

Food Science and 
Technology 

เอกจุลชีววิทยา, โท
ชีวเคมี 

เอกชีววิทยา, โทเคม ี

Uinsersity of Tennessee 
at Knoxville 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยับูรพา 

สหรัฐอเมริกา 
 
ไทย 
 
ไทย 

2542 
 
2527 
 
2525 

10 15 

9 นางสาวปริตา ธนสุกาญจน ์
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 
 

บธ.ม. 
วท.ม.  

 
วท.บ.  

 

Agro- Industrial 
Product 

Development 
การจัดการลอจสิติกส ์

พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 
วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
 
มหาวิทยาลยันเรศวร 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

ไทย 
 
 
ไทย 
ไทย 
 
ไทย 

2547 
 
 
2552 
2544 
 
2539 

12 15 

10 นางสาวปวีนา น้อยทัพ  
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปร.ด.  
 

วท.ม.  
คศ.บ.  
วท.บ.  

วิทยาศาสตร์การ
อาหาร 

ผลิตภณัฑ์ประมง 
ธุรกิจอาหาร 

ประมง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
สุโขทัยธรรมาธาราช 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

ไทย 
 
ไทย 
ไทย 
ไทย 

2547 
 
2539 
2552 
2536 

12 15 
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ที ่ ชื่อ-สกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ
การศึกษา 

สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(จ านวน ชม./สัปดาห์/

ปีการศึกษา) 
ปัจจุบนั เมื่อเปิด

หลักสูตรนี ้
11 นางปุณฑริกา รัตนตรัยวงศ ์

 
ผู้ช่วย

ศาสตราจารย ์
Ph.D.  
M.S.  
วท.บ.  

Food Science and 
Technology 

Food Science and 
Technology 

พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 

The Ohio State 
University 
The Ohio State 
University 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

สหรัฐอเมริกา 
 
สหรัฐอเมริกา 
 
ไทย 

2547 
 
2544 
 
2538 

12 15 

12 นางสาวมณฑนา  
วีระวัฒนากร  
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 

M.S.  
 

วท.บ.  

Food Science 
 

Food and Nutrition 
for development 
วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

Rutgers, The State 
University of New Jersey 
มหาวิทยาลยัมหิดล 
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

สหรัฐอเมริกา 
 
ไทย 
 
ไทย 

2552 
 
2547 
 
2540 

12 15 

13 นายวรสิทธ์ิ โทจ าปา 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ด.  
วท.ม.  
วท.บ.  

เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
ชีวเคมีและชีวเคมี

เทคโนโลย ี

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

ไทย 
ไทย 
ไทย 

2548 
2541 
2537 

10 15 

14 นางสาวศจี สุวรรณศร ี
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
วท.ม.  
วท.บ.  

Food Science 
เทคโนโลยีทางอาหาร 

เคม ี

University of Arkansas 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

สหรัฐอเมริกา 
ไทย 
ไทย 

2544 
2531 
2523 

12 
 

15 
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ที ่ ชื่อ-สกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ
การศึกษา 

สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(จ านวน ชม./สัปดาห์/

ปีการศึกษา) 
ปัจจุบนั เมื่อเปิด

หลักสูตรนี ้
15 นางเหรียญทอง  

สิงห์จานุสงค ์
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 

B.App.Sc 
 

Food Science and 
Technology 

Honor Class II A 
Food Science and 

Technology 

The University of 
Queensland 
The University of 
Queensland 

ออสเตรเลีย 
 
ออสเตรเลีย 

2545 
 
2539 
 
 

15 15 

16 นางสาวอรอินท์ุ ประไชโย 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 

M.S.  
 

วท.บ.  

Food Science 
 

Food Science 
 

เทคโนโลยีการอาหาร 

University of 
Massachusetts 
University of 
Massachusetts 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

สหรัฐอเมริกา 
 
สหรัฐอเมริกา 
 
ไทย 

2546 
 
2542 
 
2536 

12 15 

17 นาย โอรส รักชาต ิ
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ด.  
Post -

Graduated  
วท.ม.  
วท.บ.  

เทคโนโลยีชีวภาพ 
Food Processed 

Engineering 
เทคโนโลยีทางอาหาร 

เคม ี

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
Asian Institute of 
Technology 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลยัรามค าแหง 

ไทย 
ไทย 
 
ไทย 
ไทย 

2548 
2539 
 
2537 
2531 

12 15 

18 นายเจษฎา วิชาพร 
 

อาจารย ์ ปร.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคนิคการแพทย ์

มหาวิทยาลยัมหิดล 
มหาวิทยาลยัมหิดล 
มหาวิทยาลยัมหิดล 

ไทย 
ไทย 
ไทย 

2556 
2549 
2546 

10 15 

19 นางสาวณัฐฐา เพญ็สภุา 
 

อาจารย ์ Ph.D. 
 วท.ม. 
วท.บ. 

Brewing sciences 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีชีวภาพ 

 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

อังกฤษ 
ไทย 
ไทย 

2558 
2551 
2547 
 

10 15 



41 
 

ที ่ ชื่อ-สกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ
การศึกษา 

สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(จ านวน ชม./สัปดาห์/

ปีการศึกษา) 
ปัจจุบนั เมื่อเปิด

หลักสูตรนี ้
20 นางสาวศศิวิมล จิตรากร 

 
อาจารย ์ Ph.D.   

M.S.  
M.S.  

 
วท.บ.  

Food Science 
Food Science 

Post Harvest and 
Food Process 
Engineering 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

Kansas State University 
Kansas State University 
Asian Institutes of 
Technology  
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

สหรัฐอเมริกา 
สหรัฐอเมริกา 
ไทย 
 
ไทย 

2551 
2547 
2540 
 
2535 

15 15 

21 นางสาววรรณพร คลังเพชร  
 

อาจารย ์ Ph.D.  
M.Sc.  
B.Sc.  

Agricultural Science 
Bioscience & 

Biotechnology 
Food Science & 

Technology 

Kyushu University 
Kyushu University 
Kyushu University 

ญี่ปุ่น 
ญี่ปุ่น 
ญี่ปุ่น 

2556 
2553 
2551 

10 15 

22 นางสาวสุกีวรรณ เดชโยธิน 
 

อาจารย ์ Ph.D.  
วท.ม. 

 
วท.บ.  

Packaging 
วิทยาศาสตร์การ

อาหาร 
เทคโนโลยีการอาหาร 

Michigan State University 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

สหรัฐอเมริกา 
ไทย 
 
ไทย 

2555 
2538 
 
2533 

10 15 

23 นางสาวเสาวลักษณ์ รุ่งแจ้ง 
 
 
 

อาจารย ์ Ph.D.  
วท.ม.  

 
วท.บ. 

Bio-Engineering 
วิทยาศาสตร์การ

อาหาร 
เทคโนโลยีการอาหาร 

University of Tsukuba 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุร ี
มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร ์

ญี่ปุ่น 
ไทย 
 
ไทย 

2556 
2542 
 
2539 

10 15 

3.2.3 อาจารย์พิเศษ 
ไม่มี 
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม  
ไม่มี 

 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
การท าวิทยานิพนธ์ คือการท าวิจัยเพ่ือความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์ 

และเทคโนโลยีการอาหาร ภายใต้การดูแลของคณะกรรมการประจ าหลักสูตรและอาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์ ซึ่งมีหน้าที่ให้ค าปรึกษาและควบคุมการท าวิทยานิพนธ์ของนิสิตแต่ละคนจนแล้วเสร็จ พร้อม
เรียบเรียงเขียนเป็นรูปเล่มวิทยานิพนธ์  ตลอดจนตีพิมพ์หรือเผยแพร่ผ่านสื่อทางวิชาการหรือวิชาชีพต่าง ๆ  

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
นิสิตมีศักยภาพในการเรียนรู้ด้วยตนเอง  สามารถคิดและวิเคราะห์ปัญหาอย่างเป็นระบบและ

มีหลักการ สามารถประยุกต์ใช้ศาสตร์ทั้งทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร และผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน (ดังแสดงในหมวดที่ 4 ข้อ 2) มาใช้ในการท าวิทยานิพนธ์หรือ
ท าการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองได้ผลเป็นที่น่าพึงพอใจ 

5.3 ช่วงเวลา 
5.3.1 หลักสูตรแผน ก แบบ ก 1  เริ่มท าวิทยานิพนธ์ในภาคการศึกษาต้นของปีการศึกษา           

ที่ 1 
5.3.2 หลักสูตรแผน ก แบบ ก 2  เริ่มท าวิทยานิพนธ์ในภาคการศึกษาปลายของปีการศึกษา

ที่ 1 
5.4 จ านวนหน่วยกิต 

5.4.1 หลักสูตรแผน ก แบบ ก 1  ท าวิทยานิพนธ์ 36 หน่วยกิต 
5.4.2 หลักสูตรแผน ก แบบ ก 2  ท าวิทยานิพนธ์ 12 หน่วยกิต 

 
5.5 การเตรียมการ 

ก าหนดให้มีระบบคณะกรรมการและอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ จัดคาบเวลาเข้าพบ
อาจารย์ที่ปรึกษา จัดท าบันทึกการให้ค าปรึกษา และก าหนดให้มีการเตรียมความพร้อมก่อนการท า
วิทยานิพนธ์ โดยการสอบวัดความสามารถด้านภาษาอังกฤษ การศึกษางานวิจัยที่ เคยมีมาก่อน               
การน าเสนอหัวข้อ และ การน าเสนอโครงร่าง  

การแตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ ภาควิชาเสนอชื่ออาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธของ
นิสิตที่ลงทะเบียนวิทยานิพนธเรียบรอยแลวผานคณะที่สังกัด เพ่ือบัณฑิตวิทยาลัยพิจารณาท าค าสั่งแตงตั้ง
อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ ดังนี้ มีประธานที่ปรึกษาวิทยานิพนธ คน และกรรมการที่ปรึกษา               
วิทยา  นิพนธ อีก 0-3  คน 

การพิจารณาโครงรางวิทยานิพนธ นิสิตตองเสนอโครงรางวิทยานิพนธตอคณะกรรมการ
พิจารณาโครงราง ที่ภาควิชาเสนอคณะที่สังกัดแตงตั้ง คณะกรรมการฯ ประกอบดวย ประธานที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ กรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ อาจารยบัณฑิตศึกษาในสาขาวิชาที่เกี่ยวของ จ านวน                  
ไมนอยกวา 3 คน ท าหนาที่เปนประธาน กรรมการ และเลขานุการ  โครงรางวิทยานิพนธ ตองไดรับการ
อนุมัติจากคณะกรรมการฯ ทั้งนี้ ใหคณะกรรมการฯ แจงผลการอนุมัติ  พรอมโครงรางฉบับสมบูรณให
บัณฑิตวิทยาลัยไวเปนหลักฐาน 
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5.6 กระบวนการประเมินผล 
 ประเมินผลจากความก้าวหน้าในการท าวิทยานิพนธ์ ในหัวข้อดังต่อไปนี้ 

1.  การท าวิทยานิพนธ์ 
2.  การสอบวิทยานิพนธ์ 

การขอสอบวิทยานิพนธ  
  -  นิสิตระดับปริญญาโท แผน ก แบบ ก 1 มีสิทธิ์สอบวิทยานิพนธเมื่อลงทะเบียนวิทยา 
นิพนธครบถวนตามหลักสูตร และผลงานวิทยานิพนธ หรือสวนหนึ่งของผลงานไดรับการตอบรับใหตีพิมพ
ในวารสาร หรือสิ่งพิมพทางวิชาการปรากฏในฐานข้อมูล TCI หรือ Scopus หรือตามประกาศ ก.พ.อ. หรือ
ระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับเผยแพร่
ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 2556 โดยความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษา 
  - นิสิตปริญญาโท แผน ก แบบ ก 2 มีสิทธิ์สอบวิทยานิพนธ เมื่อลงทะเบียนรายวิชาและ
วิทยานิพนธครบถวนตามหลักสูตร และผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานไดรับการตอบรับ        
ใหตีพิมพในวารสารหรือสิ่งพิมพทางวิชาการ หรือเสนอต่อที่ประชุมวิชาการที่มีรายงานการประชุม 
(Proceeding) โดยความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษา 

คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ บัณฑิตวิทยาลัยแตงตั้งคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธระดับ
ปริญญาโท ประกอบดวย 
  -  ผูทรงคุณวุฒิภายนอกมหาวิทยาลัย หรืออาจารยบัณฑิตศึกษาในสาขาวิชาที่เกี่ยว     
ของเปนประธานคณะกรรมการสอบ 1 คน 

-  ประธานที่ปรึกษาวิทยานิพนธและกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ เปนกรรมการ 
การสอบวิทยานิพนธและการรายงานผลการสอบเมื่อนิสิตผานการสอบวิทยานิพนธโดยการสอบ

ปากเปลาแลว คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธจะตองรายงานผลการสอบตอบัณฑิตวิทยาลัยภายใน            
2 สัปดาห หลังวันสอบวิทยานิพนธ 

การประเมินผลภาษาอังกฤษ 
 -  นิสิตผ่านการสอบวัดความสามารถทางภาษาอังกฤษและได้คะแนนภาษาอังกฤษผ่าน

ตามประกาศมหาวิทยาลัยนเรศวร 
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หมวดที่ 4. ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต 
 
คุณลักษณะ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนิสิต 
1.ความสามารถด้านการวิจัย 1. จัดการเรียนการสอนรายวิชาเกี่ยวกับการวิจัย 

(Research Methodology) 
2.นิสิตทุกคนต้องท าวิทยานิพนธ์แบบวิจัย 
3.นิสิตต้องเข้าร่วมกิจกรรมพัฒนาศักยภาพนักวิจัยของ
ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเกษตรสาสตร์ฯ ที่จัดขึ้น
เป็นประจ า หรือต้องเข้าร่วมฟังสัมมนาทางการวิจัยที่
เกี่ยวข้องอย่างน้อยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง 

2.ความสามารถด้านเทคโนโลยี 1. จัดการเรียนการสอน/อบรม/สัมมนา วิทยาศาสตร์
เทคโนโลยี 
2. กิจกรรมอบรมในโปรแกรมคอมพิวเตอร์ที่เก่ียวข้อง 

3. ความสามารถด้านการใช้ภาษาอังกฤษ 1.ส่งเสริมให้นิสิตน าเสนอผลงานวิชาการในชั้นเรียนโต้ตอบ 
อภิปรายในชั้นเรียนด้วยภาษาอังกฤษ 
2. ส่งเสริมให้นิสิตเขียนน าเสนอและสอบป้องกันโครงร่าง
วิทยานิพนธ์โดยใช้ภาษาอังกฤษ 
3. สนับสนุนการไปน าเสนอผลงานวิชาการในระดับสากล 
4. กิจกรรมอบรมภาษาอังกฤษและการโปรแกรมการศึกษา
ค้นคว้าด้วยตนเองที่ NULC 
5. นิสิตสามารถสอบภาษาอังกฤษผ่านได้ตามข้อก าหนด 

4. ความรู้และการวิจัยที่เชื่อมโยงด้าน
วิทยาศาสตร์ทั่วไปสู่วิทยาศาสตร์การอาหาร 

1. ท าการศึกษาวิจัยเรื่องที่เก่ียวกับวิทยาศาสตร์ทั่วไปที่มี
ความเชื่อมโยงกับวิทยาศาสตร์การอาหาร 
2. ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศมาเสริม หรือสนับสนุนในการ
วิจัย 

5. มีความรู้ความสามารถในด้านการพัฒนา
งานวิจัย จาก bench  to bedside เพ่ือน า
องค์ความรู้ไปใช้ในการขับเคลื่อนและ
พัฒนาประเทศ  

1. มีการสอดแทรกงานวิจัยที่มีการประยุกต์องค์ความรู้จาก
งานวิจัยไปใช้ทางอุตสาหกรรมอาหาร และน าปัญหาทาง
อุตสาหกรรมอาหารมาเป็นโจทย์วิจัย ในรายวิชาที่เรียน 
2. สอดแทรก เสริมประสบการณ์ แนวคิด และทัศนคติ 
เกี่ยวกับการประยุกต์ การออกแบบงานวิจัยที่สามารถ
น าไปใช้ทางอุตสาหกรรมอาหาร และสามารถวิเคราะห์
ปัญหาทางอุตสาหกรรมอาหารและน ามาออกแบบการวิจัย
ได้ ในรายวิชาต่างๆ 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ข้อก าหนด : สามารถจัดการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรมที่ซับซ้อนเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ โดยค านึงถึง
ความรู้สึกของผู้อ่ืนและเมื่อไม่มีข้อมูลทางจรรยาบรรณวิชาชีพหรือไม่มีระเบียบข้อบังคับเพียงพอที่จะ
จัดการกับปัญหาที่เกิดขึ้นก็สามารถที่จะวินิจฉัยอย่างผู้รู้ด้วยความยุติธรรมและชัดเจน มีหลักฐาน และ
ตอบสนองปัญหาเหล่านั้นตามหลักการ เหตุผล และค่านิยมอันดีงาม ใช้ข้อสรุปของปัญหาด้วยความไวต่อ
ความรู้สึกของผู้ที่ได้รับผลกระทบ ริเริ่มในการยกปัญหาทางจรรยาบรรณที่มีอยู่เพ่ือทบทวนและแก้ไข 
สนับสนุนอย่างจริงจังให้ผู้อ่ืนใช้การวินิจฉัยทางด้านคุณธรรม จริยธรรม ในการจัดการกับข้อโต้แย้งและ
ปัญหาที่มีผลกระทบต่อตนเองและผู้อ่ืน แสดงออกซึ่งสภาวะผู้น าในการส่งเสริมให้มีการประพฤติปฏิบัติ
ตามหลักคุณธรรม จริยธรรม ในสภาพแวดล้อมของการท างานและในชุมชนที่กว้างขวางขึ้น 
ผลการเรียนรู้ 
1. มีความสามารถในการวิเคราะห์ปัญหาได้อย่างมีเหตุผลและใช้วิจารณญาณในการแก้ปัญหาทาง
คุณธรรมจริยธรรมที่ซับซ้อนเชิงวิชาการอย่างมีหลักฐาน 
2. มีความสามารถตรวจสอบวิเคราะห์และรับผิดชอบต่อผลงานวิจัยที่ส่งผลกระทบต่อสังคม 
3. มีจิตส านึกซ่ือสัตย์สุจริตและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณของนักวิจัย 
4. มีภาวการณ์เป็นผู้น าตามหลักคุณธรรม จริยธรรมและถ่ายทอดสู่ผู้อ่ืนได้อย่างเหมาะสม 
กลยุทธ์การสอน 
จัดให้มีการเรียนการสอนที่เกี่ยวกับคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยมพื้นฐาน และจรรยาบรรณการท าวิจัยใน
รายวิชาระเบียบวิจัยทางวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและจริยธรรมการวิจัย ตลอดจนให้คณาจารย์ผู้สอนและ
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์สอดแทรกความรู้เกี่ยวกับคุณธรรมในการเรียนการสอนทุกรายวิชาและ
วิทยานิพนธ์ 
วิธีการวัดและประเมินผล 
1. นิสิตสอบผ่านรายวิชาระเบียบวิจัยทางวิทยาศาสตร์ และวิชาจริยธรรมการวิจัยทางวิทยาศาสตร์ 
2. นิสิตผ่านการอบรมจริยธรรมที่เกี่ยวข้อง เช่น จริยธรรมการท าวิจัยมนุษย์ จริยธรรมสัตว์ทดลอง และ
ความปลอดภัยทางชีวภาพ 
3. โครงร่างวิทยานิพนธ์สามารถผ่านการรับรองจริยธรรมการท าวิจัยมนุษย์ จริยธรรมสัตว์ทดลอง หรือ
ความปลอดภัยทางชีวภาพจากคณะกรรมการของสถาบัน 
4. โครงร่างวิทยานิพนธ์ และวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ของนิสิตผ่านการตรวจสอบการคัดลอกผลงานตาม
เกณฑ์ของมหาวิทยาลัย  
 
2) ด้านความรู้ 
ผลการเรียนรู้ 
1. มีความรู้และเข้าใจในหลักการและทฤษฎีที่ส าคัญในสาขาวิชาอย่างถ่องแท้ 
2. มีความรู้ ทักษะและความเข้าใจอย่างลึกซึ้งในกระบวนการสร้างงานวิจัย 
3. สามารถติดตามความรู้ ความก้าวหน้าของเทคโนโลยีที่ทันสมัย และสามารถประยุกต์ใช้งานวิจัยเพื่อการ
แก้ไขปัญหาและพัฒนาต่อยอดองค์ความรู้ในสาขาวิชา 
4. มีความตระหนักในระเบียบข้อบังคับที่ใช้อยู่ในสภาพแวดล้อมของระดับชาติและนานาชาติที่มี
ผลกระทบต่องานวิจัย รวมทั้งเหตุผลและการเปลี่ยนแปลงที่อาจเกิดขึ้นในอนาคต 
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กลยุทธ์การสอน 
จัดให้มีการเรียนการสอนในรายวิชาต่างๆท่ีเน้นทฤษฎีในองค์ความรู้และการประยุกต์ใช้ความรู้นั้นเพื่อการ
ท าวิจัยและต่อยอดองค์ความรู้ 
วิธีการวัดและประเมินผล 
1. นิสิตสอบผ่านและท ากิจกรรมครบตามก าหนดของทุกรายวิชา 
2. ประเมินจากการมีส่วนร่วม และการน าเสนอในวิชาสัมมนา การสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ และการสอบ
ป้องกันวิทยานิพนธ์ 
 
3) ด้านทักษะปัญญา 
ข้อก าหนด : ใช้ความรู้ทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ในการจัดการบริบทใหม่ หรือ กรณีศึกษาที่ไม่คาดคิด
ทางวิชาการและวิชาชีพ และพัฒนาแนวคิดริเริ่มและสร้างสรรค์เพ่ือตอบสนองประเด็นหรือปัญหา สามารถ
ใช้ดุลยพินิจในการตัดสินใจในสถานการณ์ที่มีข้อมูลไม่เพียงพอ สามารถสังเคราะห์และใช้ผลงานวิจัย สิ่ง
ตีพิมพ์ทางวิชาการ หรือรายงานทางวิชาชีพ และพัฒนาความคิดใหม่ๆโดยบูรณาการให้เข้ากับองค์ความรู้
เดิมหรือเสนอเป็นความรู้ใหม่ที่ท้าทาย สามารถใช้เทคนิคท่ัวไปหรือเฉพาะทางในการวิเคราะห์ประเด็นหรือ
ปัญหาที่ซับซ้อนได้อย่างสร้างสรรค์ รวมถึงพัฒนาข้อสรุปและข้อเสนอแนะที่เกี่ยวข้องในสาขาวิชาการหรือ
วิชาชีพสามารถวางแผนและด าเนินการโครงการส าคัญหรือโครงการวิจัยค้นคว้าทางวิชาการได้ด้วยตนเอง
โดยการใช้ความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติตลอดถึงการใช้เทคนิคการวิจัย  และให้ข้อสรุปที่สมบูรณ์ซึ่ง
ขยายองค์ความรู้หรือแนวทางการปฏิบัติในวิชาชีพที่มีอยู่เดิมได้อย่างมีนัยส าคัญ 
ผลการเรียนรู้ 
1. สามารถใช้ความรู้ทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติในการพัฒนาแนวคิดริเริ่มและสร้างสรรค์ในการ
ตอบสนองแก้ไขปัญหาที่เก่ียวข้องได้ 
2. สามารถรวบรวมข้อมูลเพ่ือการศึกษา วิเคราะห์ วิจารณ์ผลงานวิชาการและบูรณาการให้เข้ากับองค์
ความรู้เดิมหรือเสนอความรู้ใหม่  
3. สามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติตลอดถึงการใช้เทคนิคการวิจัย สังเคราะห์
ผลงานวิจัย และเลือกใช้เครื่องมือในการแก้ปัญหาที่ถูกต้อง เหมะสม สร้างสรรค์และเป็นระบบ  
4. นิสิตมีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการวิจัย สามารถวางแผนการวิจัยได้อย่างครบวงจร สามารถ
วิเคราะห์ สังเคราะห์ความรู้จากงานวิจัยอื่นๆ และงานวิจัยของตนเอง 
กลยุทธ์การสอน 
การสอนที่เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะการคิดและการแก้ไขปัญหาทั้งระดับบุคคลและกลุ่ม ในสถานการณ์
ทั่วไปและสถานการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับสุขภาพ โดยใช้วิธีการสอนที่หลากหลาย เช่น การอภิปรายกลุ่ม การ
วิเคราะห์บทความวิจัย การท าวิทยานิพนธ์ เป็นต้น 
วิธีการวัดและประเมินผล 
1. ประเมินในชั้นเรียนจากการรายงานการวิเคราะห์บทวามวิชาการ รายงานผลการอภิปรายกลุ่ม 
2. การประเมินผลจากการน าเสนอ และการมีส่วนร่วมแสดงความคิดเห็น ในการสัมมนา 
3. ประเมินผลจากการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ และสอบป้องกันวิทยานิพนธ์ขั้นสุดท้าย 
4. ประเมินจากบทความวิชาการ หรือบทความวิจัยที่เป็นเงื่อนไขในการส าเร็จการศึกษา 
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4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ข้อก าหนด : สามารถแก้ไขปัญหาที่ซับซ้อน หรือยุ่งยากระดับสูงทางวิชาชีพได้ด้วยตนเอง สามารถตัดสินใจ
ในการด าเนินงานด้วยต้นเองและสามารถประเมินตนเองได้ รวมทั้งวางแผนในการปรับปรุงตนเองให้มี
ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานระดับสูงได้ มีความรับผิดชอบในการด าเนินงานของตนเองและร่วมมือกับ
ผู้อื่นอย่างเต็มที่ในการจัดการข้อโต้แย้งและปัญหาต่างๆ แสดงออกทักษะการเป็นผู้น าได้อย่างเหมาะสม
ตามโอกาสและสถานการณ์ เพ่ือเพ่ิมพูนประสิทธิภาพในการท างานของกลุ่ม 
ผลการเรียนรู้ 
1. มีภาวะความเป็นผู้น าและแสดงออกอย่างเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ์ 
2. มีมนุษยสัมพันธ์และยอมรับความคิดเห็นที่ต่างจากผู้อ่ืน 
3. มีความสามารถวางแผนการปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4. สามารถแก้ไขปัญหาที่ซับซ้อนได้อย่างสร้างสรรค์ และมีประสิทธิภาพ 
5. มีความสามารถในการด าเนินงานของตนเองและร่วมมือกับผู้อื่นในการจัดการแก้ไขปัญหาและข้อโต้แย้ง
ต่างๆอย่างมีประสิทธิภาพ 
กลยุทธ์การสอน 
กลยุทธ์การสอนที่เน้นการมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างผู้เรียนกับผู้เรียน และผู้เรียนกับผู้สอน จัดกิจกรรมการเรียน
การสอนที่มีการท างานเป็นทีมเพ่ือส่งเสริมการแสดงบทบาทของการเป็นผู้น าและผู้ตาม 
วิธีการวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความสามารถในการท างานร่วมกับกลุ่มเพ่ือนและทีมงาน อย่างมีประสิทธิภาพและ
สร้างสรรค ์
2. การประเมินการแสดงออกของการตระหนักถึงความรับผิดชอบ ในการเรียนรู้ตามประสบการณ์การ
เรียนรู้และความสนใจในการพัฒนาตนเองในด้านวิจัยอย่างต่อเนื่อง 
 
5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ข้อก าหนด : สามารถคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพ่ือน ามาใช้ในการศึกษาค้นคว้า ปัญหา สรุป
ปัญหาและเสนอแนะแนวทางในการแก้ไขปัญหาในด้านต่างๆ สามารถสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพได้อย่าง
เหมาะสมกับกลุ่มบุคคลต่างๆ ทั้งในวงการวิชาการและวิชาชีพรวมถึงชุมชนทั่วไป โดยการน าเสนอรายงาน
ทั้งในรูปแบบที่เป็นทางการและไม่เป็นทางการผ่านสิ่งตีพิมพ์ทางวิชาการและวิชาชีพ รวมทั้งวิทยานิพนธ์
หรือโครงการค้นคว้าที่ส าคัญ 
ผลการเรียนรู้ 
1. สามารถคัดกรองข้อมูลความรู้ เพื่อน ามาใช้ในการแก้ไขปัญหางานวิจัยได้อย่างเหมาะสม 
2. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยในการสืบค้น รวบรวม ประมวลผล แปลความหมาย การ
แก้ไขปัญหาแลน าเสนอข้อมูลที่เก่ียวข้องอย่างเหมาะสม 
3. สามารถเผยแพร่ผลงาน สื่อสารกับบุคคลต่างๆ น าเสนอรายงานทั้งในรูปแบบที่เป็นทางการและไม่เป็น
ทางการ ผ่านสิ่งตีพิมพ์ทางวิชาการ และวิทยานิพนธ์ได้อย่างเหมาะสม รวมถึงการน าเสนอด้วยวาจา 
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กลยุทธ์การสอน 
การจดักิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะการสื่อสารระหว่าง บุคคลทั้งการพูด การฟัง 
และการเขียนในกลุ่มผู้เรียน ระหว่างผู้เรียนและผู้สอน และบุคคลที่เกี่ยวข้องในสถานการณ์ท่ีหลากหลาย 
การจัดประสบการณ์การเรียนรู้ที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนได้ใช้ความสามารถในการเลือกเทคโนโลยี สารสนเทศ
และการสื่อสารที่หลากหลายรูปแบบและวิธีการ 
วิธีการวัดและประเมินผล 
1. การประเมินผลงานตามกิจกรรมการเรียนการสอน โดยใช้แบบประเมินทักษะการพูด การเขียน 
2. ประเมินจากการน าเสนอ และการตอบค าถามในวิชาสัมมนา และวิชาอ่ืนๆที่มีการน าเสนอผลงานที่
ได้รับมอบหมาย 
3. ประเมินจากโครงร่างวิทยานิพนธ์ และวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ การสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ และการ
สอบป้องกันวิทยานิพนธ์ 
 
3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum mapping) 

แสดงให้เห็นว่าแต่ละรายวิชาในหลักสูตรรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ในด้านใดบ้าง (สัมพันธ์กับ
การพัฒนาผลการเรียนรู้แต่ละด้านตามข้อ 2) โดยระบุว่าเป็นความรับผิดชอบหลักหรือความรับผิดชอบ
รอง โดยที่ผลการเรียนรู้แต่ละข้อของด้านต่างๆ ในตารางมีความหมายดังต่อไปนี้ 
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3.1 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้สู่กระบวนวิชา (Curriculum mapping)  
   หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก    หมายถึง ความรบัผิดชอบรอง 
 

 
รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
สื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 

งานรายวิชา  
วิชาบังคับ 
108501 แนวคิดทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

                    

108511  เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง                     
108521  การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง                     
108522 ระเบียบวิธีวิจัยดา้นวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี

                    

108581  สัมมนา 1                       
108582  สัมมนา 2                      
วิชาเลือก 
108512 เทคโนโลยีการอบแห้งอาหาร                     
108513 ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเล็กน้อย                     
108514 วิทยาศาสตร์ขั้นสูงส าหรับการแปรรูป
เนื้อสัตว์ 

                    

108515 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
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รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
สื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 

108516  กระบวนการบรรจุข้ันสงู                      
108524  การควบคุมคณุภาพและความปลอดภัย
ในอุตสาหกรรมอาหาร 

                    

108525 สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหาร                      
108526 การประเมินอายุการเกบ็ผลิตภณัฑ์
อาหารและอุตสาหกรรมเกษตร 

                    

108527 สารพิษในอาหาร                     
108528  เชื้อก่อโรคในอาหาร                      
108531 เคมีทางอาหารขั้นสูง                      
108532 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร                     
108533 เอนไซม์และการประยุกต์ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
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รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
สื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 

108538  ไขมันในอาหาร                     
108539  โปรตีนในอาหาร                     
108516  กระบวนการบรรจุข้ันสงู                      
108552 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและ
การตลาด 

                    

108561 จุลชีววิทยาทางอาหารขัน้สูง                     
108562 เทคโนโลยีการหมัก                     
108571  อาหารสุขภาพและการประเมิน                        
108572 สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในอาหาร                     
108573 พอลิเมอร์ทางอาหารและการประยุกต์ใช้                     
108583 หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยีอาหาร  

                    

วิทยานิพนธ์ 
108591 วิทยานิพนธ ์1 แผน ก แบบ ก1                     
108592 วิทยานิพนธ์ 2 แผน ก แบบ ก1                     
108593 วิทยานิพนธ์ 3 แผน ก แบบ ก1                     
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รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
สื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 

108594 วิทยานิพนธ์ 4 แผน ก แบบ ก1                     
108595 วิทยานิพนธ์ 1 แผน ก แบบ ก2                     
108596 วิทยานิพนธ์ 2 แผน ก แบบ ก2                     
108597 วิทยานิพนธ์ 3 แผน ก แบบ ก2                     
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หมวดที่ 5. หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนิสิต 
 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวร ว่าด้วย การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559  
โดยใช้ระบบอักษรล าดับขั้นและค่าล าดับขั้นในการวัดและประเมินผลการศึกษาในแต่ละวิชา โดยแบ่ง             
การก าหนดอักษรล าดับขั้นเป็น 3 กลุ่ม  คือ อักษรล าดับขั้นที่มีค่าล าดับขั้น  อักษรล าดับขั้นที่ไม่มีค่าล าดับ
ขั้น  และอักษรล าดับขั้นที่ยังไม่มีการประเมินผล  
  1.1 อักษรล าดับขั้นที่มีค่าล าดับขั้น  ให้ก าหนด  ดังนี้ 
   อักษรล าดับขั้น     ความหมาย   ค่าล าดับขั้น 
    A ดีเยี่ยม         (excellent) 4.00 
    B+ ดีมาก (very good) 3.50 
    B ดี  (good)  3.00 
    C+ ดีพอใช้ (fairly good) 2.50 
    C พอใช้ (fair)  2.00 

   D+ อ่อน (poor)  1.50 
    D อ่อนมาก (very poor)  1.00 
    F ตก (failed)  0.00 
 1.2 อักษรล าดับขั้นที่ไม่มีค่าล าดับขั้น  ให้ก าหนด  ดังนี้ 
  อักษรล าดับขั้น  ความหมาย 
   S เป็นที่พอใจ (satisfactory) 
   U ไม่เป็นที่พอใจ (unsatisfactory) 
   V เข้าร่วมศึกษา (visiting) 
   W ถอนกระบวนวิชา (withdrawn) 
 1.3 อักษรล าดับขั้นที่ยังไม่มีการประเมินผล  ให้ก าหนด ดังนี้ 
  อักษรล าดับขั้น  ความหมาย 
   I การวัดผลยังไม่สมบูรณ์  (incomplete) 
  วิชาบังคับของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  นิสิตจะต้องได้ค่าล าดับขั้นไม่
ต่ ากว่า C หรือ S มิฉะนั้นจะต้องลงทะเบียนเรียนซ้ าอีก 
  รายวิชาที่ก าหนดให้วัดและประเมินผลด้วยอักษรล าดับขั้น S หรือ U ได้แก่       
   - วิชา 108581  สัมมนา 1  
   - วิชา 108582  สัมมนา 2  
   - วิชา 108591  วิทยานิพนธ์ 1 
   - วิชา 108592  วิทยานิพนธ์ 2 
   - วิชา 108593 วิทยานิพนธ์ 3 
   - วิชา 108594  วิทยานิพนธ์ 4  
   - วิชา 108595  วิทยานิพนธ์ 1 
   - วิชา 108596  วิทยานิพนธ์ 2  
   - วิชา 108597  วิทยานิพนธ์ 3 
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2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต 

การก าหนดระบบและกลไกการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ เกิดขึ้นเพ่ือแสดงหลักฐานยืนยัน
หรือสนับสนุนว่านิสิตและมหาบัณฑิตทุกคนมีมาตรฐานผลการเรียนรู้ทุกด้านเป็นไปตามที่ก าหนดไว้ใน
มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาโท สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เป็นอย่างน้อย  

2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนิสิตยังไม่ส าเร็จการศึกษา 
การทวนสอบในรายวิชาอย่างน้อยร้อยละ 25 ของวิชาที่ เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา          

ทั้งภาคทฤษฎี ภาคปฏิบัติ การสัมมนา การท าวิทยานิพนธ์ และการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง จะต้อง
สอดคล้องกับกลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ โดยให้เป็นความรับผิดชอบของอาจารย์ผู้สอนในการออก
ข้อสอบหรือก าหนดกลไกและกระบวนการสอบ  และมีการประเมินแผนการสอนสัมพันธ์กับการประเมิน
ข้อสอบ การประเมินผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนการสอนจากผลการสอบ โดยคณะอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
และ/หรือ คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิทั้งจากภายในและภายนอกสถาบัน รวมถึงการประเมินอาจารย์ 
และการประเมินผลการเรียนการสอนโดยนิสิตเอง ส่วนการทวนสอบในระดับหลักสูตร ให้มีระบบประกัน
คุณภาพภายในของภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร ระบบประกันคุณภาพภายในระดับคณะ และระบบ
ประกันคุณภาพภายในระดับมหาวิทยาลัย เพ่ือด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้และรายงานผล 

2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนิสิตส าเร็จการศึกษา 
การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนิสิตส าเร็จการศึกษา เน้นการท าวิจัยสัมฤทธิ์ผล

ของการประกอบอาชีพหรือการศึกษาต่อของมหาบัณฑิต โดยท าการวิจัยอย่างต่อเนื่อง แล้วน าผลที่ได้มา
เป็นข้อมูลในการประเมินคุณภาพของหลักสูตร การพัฒนาหรือปรับปรุงหลักสูตร และกระบวนการเรียน
การสอน โดยมีหัวข้อการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ ดังต่อไปนี้ 

(1) สภาวะการได้งานท าหรือศึกษาต่อของมหาบัณฑิต  ประเมินจากการได้งานท าหรือศึกษาต่อ
ตรงตามสาขาหรือในสาขาที่เกี่ยวข้อง และระยะเวลาในการหางาน โดยท าการประเมินจาก
มหาบัณฑิตแต่ละรุ่นที่ส าเร็จการศึกษา 

(2) ต าแหน่งงานและความก้าวหน้าในสายงานของมหาบัณฑิต 
(3) ความพึงพอใจของมหาบัณฑิต ต่อความรู้ความสามารถที่ได้เรียนรู้จากหลักสูตร ที่ใช้ในการ

ประกอบอาชีพหรือศึกษาต่อ พร้อมกับเปิดโอกาสให้มีการเสนอข้อคิดเห็นในการปรับปรุง
หลักสูตรให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 

(4) ความพึงพอใจของผู้ใช้มหาบัณฑิตหรือนายจ้าง พร้อมกับเปิดโอกาสให้มีข้อเสนอแนะต่อสิ่งที่
คาดหวังหรือต้องการจากหลักสูตรในการน าไปใช้ในการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ  

(5) ความพึงพอใจของสถาบันการศึกษาอ่ืน ซึ่งรับมหาบัณฑิตท่ีส าเร็จจากหลักสูตรนี้เข้าศึกษาต่อ
เพ่ือปริญญาที่สูงขึ้น โดยประเมินทางด้านความรู้ ความพร้อม และคุณสมบัติอ่ืนๆ 

(6) ความเห็นและข้อเสนอแนะจากอาจารย์พิเศษและผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกต่อผลสัมฤทธิ์ทาง
การศึกษาของมหาบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา กระบวนการพัฒนาการเรียนรู้ องค์ความรู้ และ
การปรับปรุงหลักสูตร ให้มีความเหมาะสมกับสถานการณ์ทางการศึกษา ภาคอุตสาหกรรม
และสังคมในปัจจุบันมากยิ่งข้ึน 
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(7) ผลงานของนิสิตและมหาบัณฑิตท่ีสามารถวัดเป็นรูปธรรมได้ เช่น 
 -   จ านวนผลงานวิจัยที่เผยแพร่ 
 -   จ านวนสิทธิบัตร 
 -   จ านวนกิจกรรมเพ่ือสังคมและประเทศชาติ 
 -   จ านวนกิจกรรมอาสาสมัครในองค์กรที่ท าประโยชน์เพื่อสังคม 

 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

การประเมินการส าเร็จการศึกษา เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวรว่าด้วยการศึกษา
ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ก)  ดังนี้ 

หลักสูตร แผน ก แบบ ก 1 
1. มีระยะเวลาการศึกษาตามก าหนด 
2. ลงทะเบียนเรียนครบตามที่หลักสูตรก าหนด 
3. ผ่านกิจกรรมทางวิชาการ ประกอบด้วย 

3.1 การจัดสัมมนา และการน าเสนอผลงานในการสัมมนาอย่างน้อยภาค 
การศึกษาละ 1 ครั้ง เป็นจ านวนไม่น้อยกว่า 2 ภาคการศึกษา และนิสิตจะต้องเข้าร่วมสัมมนาทุกครั้ง
ตลอดระยะเวลาการศึกษา  

3.2 การเข้าร่วมและประชุมสัมมนาทางวิชาการระดับชาติหรือระดับนานาชาติ
อย่างน้อย 1 ครั้ง           

4. สอบผ่านความรู้ภาษาอังกฤษตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
5. เสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านการสอบปากเปล่า 
6. ผลงานวิทยานิพนธ หรือสวนหนึ่งของผลงานไดรับการตอบรับใหตีพิมพในวารสาร 

หรือสิ่งพิมพทางวิชาการปรากฏในฐานข้อมูล TCI หรือ Scopus หรือตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบ
คณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับเผยแพร่ผลงาน
ทางวิชาการ พ.ศ. 2556 โดยความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษา อย่างน้อย 1 เรื่อง 

 
หลักสูตร แผน  ก แบบ ก 2 

            1.   สอบผ่านภาษาต่างอังกฤษตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
2.   ศึกษารายวิชาต่าง ๆ และปฏิบัติครบตามเงื่อนไขของภาควิชา โดยร่วมกิจกรรมทาง

วิชาการ ประกอบด้วย 
2.1 การจัดสัมมนา และการน าเสนอผลงานในการสัมมนาอย่างน้อยภาค 

การศึกษาละ 1 ครั้ง เป็นจ านวนไม่น้อยกว่า 2 ภาคการศึกษา และนิสิตจะต้องเข้าร่วมสัมมนาทุกครั้ง
ตลอดระยะเวลาการศึกษา  

2.2 การเข้าร่วมและประชุมสัมมนาทางวิชาการระดับชาติหรือระดับนานาชาติ
อย่างน้อย 1 ครั้ง          
 3. มีผลการศึกษาได้ค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ยทั้งหมดไม่น้อยกว่า  3.00  และค่าล าดับขั้น
สะสมเฉลี่ยในสาขาวิชาเฉพาะไม่น้อยกว่า 3.00 
 4.  เสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านการสอบปากเปล่า 
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5.   ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรืออย่างน้อย
ได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ
อุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ หรือ
น าเสนอต่อที่ประชุมวิชาการโดยบทความที่น าเสนอฉบับสมบูรณ์ (full paper) ได้รับการตีพิมพ์ในรายง
งานสืบเนื่องจากกการประชุมวิชาการ Proceeding) ดังกล่าว 
 6.  เป็นผู้มีคุณสมบัติครบถ้วนตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวร  

 
หมวดที่ 6. การพัฒนาคณาจารย์ 

 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 

มีการปฐมนิเทศแนะแนวอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัย คณะ
และหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยสาระ
ประกอบด้วย 

-  บทบาทหน้าที่ของอาจารย์ในพันธกิจของสถาบัน 
-  สิทธิผลประโยชน์ของอาจารย์ และกฎระเบียบต่าง ๆ 
-  หลักสูตร การจัดการเรียนการสอน และกิจกรรมต่าง ๆ ของสาขาวิชาฯ 
มีอาจารย์อาวุโสเป็นอาจารย์พ่ีเลี้ยง โดยมีหน้าที่ให้ค าแนะน าและการปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และ

ปรับตัวเองเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในภาควิชาฯ มีการนิเทศการสอนทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติและมีการ
ประเมินและติดตามความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 
 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

(1) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างสมประสบการณ์ในสาขาที่ตนสนใจ  เพ่ือ 
ให้เกิดองค์ความรู้ในเชิงลึกและมีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน   ส่งเสริมการสอนและการวิจัย
อย่างต่อเนื่องทั้งอาจารย์เก่าและอาจารย์ใหม่ โดยการสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม  
ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/
หรือต่างประเทศ การลาเพื่อเพ่ิมพูนความรู้และประสบการณ์ 

(2) การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 
(3) การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้และ

คุณธรรม  
(4) มีการกระตุ้นอาจารย์พัฒนาผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชา 
(5) ส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่เป็นหลักและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและมีความ

เชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 
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หมวดที่ 7. การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 
1. การก ากับมาตรฐาน  
 มีการก ากับมาตรฐานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาและเกณฑ์การประกัน
คุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 
 1.1  ในการด าเนินการจัดท าและติดตาม มคอ.ต่างๆ ของหลักสูตรให้ด าเนินการตามแผนการ

บริหารจัดการหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) ภาค
การศึกษาต้น/ภาคการศึกษาปลาย โดยให้มีการก ากับติดตามโดยคณบดี/ ผู้อ านวยการวิทยาลัย 
รายละเอียดดังนี้ 

  - การจัดท าและส่ง มคอ.3, 4, 5, 6, 7 และรายงานตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา โดยอัพโหลดผ่านระบบบริหารจัดการหลักสูตร TQF 

  - คณะรายงานการจัดส่ง มคอ.3, 4, 5, 6, 7 เสนอท่ีประชุมคณะกรรมการวิชาการ 
 1.2  อาจารย์และภาควิชาที่รับผิดชอบรายวิชาการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลการ
เรียนให้เป็นไปตามรายละเอียดรายวิชาในรายวิชาที่รับผิดชอบ 
 1.3  อาจารย์ที่ปรึกษาและคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ควบคุมการจัดการเรียนการสอน
วิทยานิพนธ์และการประเมินผลการเรียนให้เป็นไปตามคุณภาพของการศึกษาระดับปริญญาเอกของ
นิสิตที่รับผิดชอบ  

 
2.  บัณฑิต   
 2.1 คุณภาพบัณฑิตเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ โดยพิจารณาจาก 
  ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
  มีการควบคุมคุณภาพมหาบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารให้เป็นไปตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และตามผลลัพธ์การเรียนรู้ทีก่ าหนดไว้  โดยก าหนดคะแนนการ
ประเมินคุณภาพบัณฑิตจากการประเมินของผู้ ใช้บัณฑิต ไม่ต่ ากว่า 3.5 จาก 5.0 คะแนน  ทั้ งนี้                  
คณะเกษตรศาสตร์ฯ  โดยความร่วมมือจากมหาวิทยาลัยด าเนินการส ารวจความต้องการแรงงานและความ
พึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต  เพ่ือน าข้อมูลมาใช้ประกอบการปรับปรุงหลักสูตร รวมถึงการศึกษาข้อมูลวิจัยอัน
เกี่ยวเนื่องกับการประมาณความต้องการของตลาดแรงงาน เพ่ือน าไปใช้ในการวางแผนการรับนิสิต 
  2.2  บัณฑิตมีงานท าหรือประกอบอาชีพอิสระ 
  มีการติดตามร้อยละของบัณฑิตระดับปริญญาโทที่ได้งานท าและการประกอบอาชีพอิสระภายใน 

1  ปี เพ่ือน าข้อมูลมาใช้ประกอบการปรับปรุงหลักสูตร 
  2.3  ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ 
  มีการติดตามและประเมินคุณภาพผลงานของนิสิตสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่
ได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ เพ่ือให้เกิดประโยชน์และเป็นที่ต้องการของสถานประกอบการทั้งของภาครัฐ
และเอกชน โดยผลงานวิทยานิพนธ หรือสวนหนึ่งของผลงานไดรับการตอบรับใหตีพิมพในวารสาร หรือสิ่ง
พิมพทางวิชาการปรากฏในฐานข้อมูล TCI หรือ Scopus หรือตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบ
คณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับเผยแพร่ผลงาน
ทางวิชาการ พ.ศ. 2556 โดยความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษา อย่างน้อย 1 เรื่อง 
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3.  นักศึกษา  
  3.1 การรับนักศึกษาและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
การรับนักศึกษา 
การรับนักศึกษาตลอดทั้งปี หลักสูตรได้ก าหนดรับนิสิตขั้นต่ าปีละ 15 คน ในกระบวนการรับนิสิตมีข้ันตอน
ด าเนินการ ดังนี้ 

1. คณะกรรมการที่ประกอบด้วยอาจารย์ประจ าหลักสูตรพิจารณาใบสมัครและคุณสมบัติของผู้สมัคร 
เพ่ือตัดสินการรับเข้าศึกษาในหลักสูตร 

2. คณะกรรมการแจ้งผลการพิจารณาต่อภาควิชา เพื่อน าเข้าประชุมภาควิชาวาระแจ้งเพ่ือทราบ 
3. คณะกรรมการประจ าหลักสูตร ประเมินผลการรับนักศึกษา และเสนอวิธีการปฏิบัติให้เหมาะสม

กับหลักสูตร เพื่อหลักสูตรจะได้น าไปใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงคุณภาพการศึกษา               
ในปีต่อ ๆ ไป 

เตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
1. ในระหว่างการพิจารณาการรับนักศึกษา คณะกรรมการพิจารณาคุณสมบัติของนักศึกษา ใน

กรณีท่ีนักศึกษาไม่ได้จบการศึกษาระดับปริญญาตรีในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะกรรมการประจ าหลักสูตรให้ค าแนะน ารายวิชาพ้ืนฐานที่ควรศึกษาเพ่ิมเติม 

2. จัดปฐมนิเทศก่อนเปิดภาคการศึกษา เพ่ือชี้แจงกฎ ระเบียบในการศึกษา สิ่งอ านวยความ
สะดวกในการศึกษาท่ีคณะและหลักสูตรจัดให้ และมีการแนะน าคณาจารย์และเจ้าหน้าที่ประจ าภาควิชา 
 3.2 การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

หลักสูตรก าหนดให้นิสิตระดับบัณฑิตศึกษาทุกคน ต้องผ่านการอบรมจริยธรรมการวิจัยซึ่งจัด
อบรมโดยบัณฑิตวิทยาลัย จึงจะมีสิทธิ์สอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ 

ภายหลังจากสิ้นสุดภาคการศึกษา ภายในระยะเวลา 2 สัปดาห์ นิสิตระดับปริญญาโทต้อง
ด าเนินการ ดังนี้ 

- ส่งแบบรายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ (Progress report for graduate students) พร้อมลาย
เซนอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ (หรือลายเซนอาจารย์ที่ปรึกษาท่ัวไป ส าหรับกรณีท่ียังไม่มีการแต่งตั้ง
กรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์) 

- ผ่านการน าเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ ในรูปแบบโปสเตอร์หรือการน าเสนอแบบบรรยาย โดย
ภาควิชาเป็นหน่วยงานที่ด าเนินการจัดการน าเสนอ โดยมีกรรมการประจ าหลักสูตรและคณาจารย์ใน
ภาควิชาร่วมกิจกรรมการน าเสนอ 
 3.3 กระบวนการหรือแสดงผลการด าเนินงาน  
      - อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการติดตามอัตราการคงอยู่ การส าเร็จการศึกษา ความพึงพอใจและ
ผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาประจ าปี โดยติดตามและรายงานผลในการประเมินคุณภาพ
การศึกษาภายใน โดยทั้งนี้เพ่ือน าข้อมูลมาใช้ในการด าเนินการและปรับปรุงคุณภาพของหลักสูตรให้ได้
มาตรฐานและเป็นไปตามเกณฑ์ท่ี สกอ. ก าหนดไว้ 
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4.  คณาจารย ์
  4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ตั้งแต่ระบบการรับอาจารย์ใหม่ 

มีการปฐมนิเทศแนะแนวอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัย                
คณะ และหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยสาระ
ประกอบด้วย 

-  บทบาทหน้าที่ของอาจารย์ในพันธกิจของสถาบัน 
-  สิทธิผลประโยชน์ของอาจารย์ และกฎระเบียบต่าง ๆ 
-  หลักสูตร การจัดการเรียนการสอน และกิจกรรมต่าง ๆ ของสาขาวิชาฯ 
มีอาจารย์อาวุโสเป็นอาจารย์พ่ีเลี้ยง โดยมีหน้าที่ให้ค าแนะน าและการปรึกษาเพ่ือเรียนรู้              

และปรับตัวเองเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในภาควิชาฯ มีการนิเทศการสอนทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ                  
ที่ต้องสอน และมีการประเมินและติดตามความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 
  4.2 กลไกการคัดเลือกอาจารย์ที่เหมาะสม โปร่งใส 
  กลไกการคัดเลือกคณาจารย์เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้โดยมหาวิทยาลัยนเรศวร 
  4.3 คุณสมบัติของอาจารย์ในหลักสูตรมีความเหมาะสมและเพียงพอ มีความรู้ ความเชี่ยวชาญ
ทางสาขาวิชา ความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง 
  มีการก าหนดคุณสมบัติของอาจารย์ในหลักสูตรมีความเหมาะสมและเพียงพอ โดยผ่านการ
ประชุมและเสนอชื่อในที่ประชุมของภาควิชาฯ เพ่ือให้เป็นไปตามเกณฑ์ สกอ. และภาควิชาฯ ได้มีการ
วางแผนในการก าหนดอาจารย์ในหลักสูตรให้มีความเหมาะสมและเพียงพอ มีความรู้ ความเชี่ยวชาญทาง
สาขาวิชา ความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน การบริหารจัดการหลักสูตรให้มีประสิทธิภาพและ 
ประสิทธิผลอย่างต่อเนื่อง  
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท าหน้าทีใ่นการบริหารจัดการหลักสูตรให้มีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลอย่างต่อเนื่อง ได้แก่ 

5.1 การออกแบบหลักสูตร ควบคุม ก ากับการจัดท ารายวิชาต่างๆ ให้มีเนื้อหาที่ทันสมัย 
5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชา 
5.3 การประเมินผู้เรียน ก ากับให้มีการประเมินตามสภาพจริง มีวิธีการประเมินที่หลากหลาย 
5.4 การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 
5.5 การด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติและมีการ

ประเมินคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตรประจ าปี ตามดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7               
ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมินอย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน 
ที่ได้รับการแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ท าการรวบรวมข้อมูลจากการประเมินการเรียนการสอนของ
อาจารย์ นิสิต บัณฑิต และผู้ใช้บัณฑิต และข้อมูลจาก มคอ.5, 7 เพ่ือทราบปัญหาของการบริหารหลักสูตร
ทั้งในภาพรวมและในแต่ละรายวิชา และน าไปสู่การด าเนินการปรับปรุงรายวิชาและหลักสูตรต่อไป 
ส าหรับการปรับปรุงหลักสูตรนั้นจะกระท าทุก ๆ 5 ปี ทั้งนี้เพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้อง
กับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
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6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
  6.1 ระบบการด าเนินงานของภาควิชา คณะ สถาบัน เพ่ือความพร้อมของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
ทั้งความพร้อมทางกายภาพและความพร้อมของอุปกรณ์เทคโนโลยีและสิ่งอ านวยความสะดวกหรือ  
ทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้ โดยการมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

มหาวิท ยาลั ย ได้ จั ด ส รรงบป ระมาณ จาก เงิน ร าย ได้ หน่ วย งานคณ ะเกษตรศาสตร์ 
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม โดยคณะฯ แบ่งให้กับภาควิชาเพ่ือบริหารจัดการและสนับสนุนการ
เรียนการสอน  และมีการจัดสรรงบประมาณเพ่ือการเรียนการสอน อุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องแก้ว
และวัสดุทดลองเพ่ิมตามความจ าเป็น เพ่ือให้เพียงพอต่อการสนับสนุนการเรียนรู้ การสอน และการวิจัย 
ด้านหนังสือและสื่อการสอนอ่ืน โดยประสานงานกับห้องสมุดมหาวิทยาลัยนเรศวร ในการจัดซื้อหนังสือ 
และต าราที่เกี่ยวข้อง เพ่ือบริการให้อาจารย์และบัณฑิตได้ค้นคว้าและใช้ประกอบการเรียนการสอนโดย
อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาหรืออาจารย์ประจ าหลักสูตรจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ 
ตลอดจนสื่ออ่ืนๆที่จ าเป็น ในส่วนของคณะมีห้องสมุดย่อย เพ่ือบริการหนังสือ ต ารา หรือวารสารเฉพาะ
ทาง และคณะ/ภาควิชาฯ จัดสื่อการสอนอ่ืนเพื่อใช้ประกอบการสอนของอาจารย์ตามความจ าเป็น 
  6.2 จ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน 
  มีการประเมินสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอนในแต่ละ
รายวิชาที่เปิดสอนและน าผลการประเมินมาใช้ในการพิจารณาและจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้พอเพียง
และเหมาะสม 
  6.3 การด าเนินการปรับปรุงจากผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ มีการน าผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ โดยการสรุปผลและน าเสนอต่อภาควิชาฯ เพ่ือส่งต่อคณะฯ ในการปรับปรุงจ านวนสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอนต่อไป 
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7 ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)  
7.1 ตัวบ่งช้ีหลัก ( Core KPIs) 
การประกันคุณภาพหลักสูตรและการจัดการการเรียนการสอนที่จะท าให้บัณฑิตมีคุณภาพอย่างน้อยตาม 
มาตรฐานผลการเรียนรู้ที่ก าหนด โดยมีตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ดังนี้ 

ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย ปีการศึกษา 
2559 
(ปี 1) 

2560 
(ปี 2) 

2561 
(ปี 3) 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุม
วางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

   

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

   

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละ
ภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

   

4.  จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ  
มคอ.6 ภายใน 30  วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุก
รายวิชา 

   

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ   มคอ.7 ภายใน 
60  วัน หลังสิ้นปีการศึกษา 

   
 

6.มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนิสิตตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่ก าหนด
ใน มคอ.3 อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่ เปิดสอนในแต่ละปี
การศึกษา 

   

7. มีการพัฒนาและปรับปรุงการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ
ประเมินผลการเรียนรู้จากผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน มอค.
7 ปีที่แล้ว 

   

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการ
จัดการเรียนการสอน 

   

9.อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ วิชาชีพ
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

   

10. บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี ) ได้รับการพัฒนาทาง
วิชาการ และ/หรือ วิชาชีพอย่างน้อยร้อยละ 50 ต่อปี 

   

11. ระดับความพึงพอใจของนิสิตปีสุดท้าย/มหาบัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้มหาบัณฑิตต่อมหาบัณฑิตใหม่เฉลี่ยไม่น้อย
กว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 
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เกณฑ์การประเมินผลการด าเนินงานเพื่อการรับรองและเผยแพร่หลักสูตร 
 เกณฑ์การประเมินผลการด าเนินการ เป็นไปตามที่ก าหนดในมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ หลักสูตรที่ได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา ต้องมีผลด าเนิ นการบรรลุ
เป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ (ตัวบ่งชี้ที่ 1-5) และตัวบ่งชี้ที่ 6-12 จะต้องด าเนินการให้บรรลุตามเป้าหมายอย่าง
น้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ในปีที่ประเมิน ผลการประเมินการด าเนินการจะต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์นี้
ต่อเนื่องกัน 2 ปี จึงจะได้รับรองว่าหลักสูตรมีมาตรฐานเพ่ือเผยแพร่ต่อไป และจะต้องรับการประเมินให้อยู่
ในระดับดีตามหลักเกณฑ์นี้ตลอดไป เพ่ือการพัฒนาคุณภาพบัณฑิตอย่างต่อเนื่อง 
 
7.2 ตัวบ่งช้ีของหลักสูตร/สาขาวิชา ( Expected Learning Outcomes ) 

ที ่ ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 
1 ร้อยละผลงานวิจัยในวิทยานิพนธ์ของนิสิต ได้รับการตีพิมพ์ในรายงาน 

การประชุม หรือ วารสารวิชาการระดับ นานาชาติ 
- - มากกว่า 

75 

 
7.3 ตัวบ่งช้ีในระดับมหาวิทยาลัย 

ตัวบ่งชี้ในระดับมหาวิทยาลัย จะควบคุมโดยการออกประกาศ มาตรการ ก ากับ ติดตาม ประเมิน
ตัวบ่งชี้ให้บรรลุเป้าหมาย โดยมหาวิทยาลัย 

ที ่ ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานในระดับมหาวิทยาลัย ค่าเป้าหมาย 
1 ร้อยละของรายวิชาเฉพาะสาขาทั้งหมดที่เปิดสอนมีวิทยากรจากภาคธุรกิจเอกชน/ภาครัฐ

มาบรรยายพิเศษอย่างน้อย 1 ครั้ง 
ร้อยละ 25 

2 ผู้ส าเร็จการศึกษาที่จบการศึกษาภายในระยะเวลาที่ก าหนดตามแผนการศึกษาของ
หลักสูตร 

ร้อยละ 10 
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หมวดที่ 8. การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 
กระบวนการที่จะใช้ในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตร์ที่วางแผนไว้เพ่ือพัฒนาการเรียน

การสอนนั้น พิจารณาจากตัวผู้เรียน โดยอาจารย์ผู้สอนจะต้องประเมินผู้เรียนในทุก ๆ หัวข้อ ว่ามีความ
เข้าใจหรือไม่ โดยอาจประเมินจากการทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปราย
โต้ตอบจากนักศึกษา การตอบค าถามของนักศึกษาในชั้นเรียน ซึ่งเมื่อรวบรวมข้อมูลจากท่ีกล่าวข้างต้นแล้ว 
ก็ควรจะสามารถประเมินเบื้องต้นได้ว่า ผู้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ หากวิธีการที่ใช้ไม่สามารถท าให้ผู้เรียน
เข้าใจได้ ก็จะต้องมีการปรับเปลี่ยนวิธีสอน การทดสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน จะสามารถชี้ได้
ว่าผู้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ในเนื้อหาที่ได้สอนไป หากพบว่ามีปัญหาก็จะต้องมีการด าเนินการวิจัยเพ่ือ
พัฒนาการเรียนการสอนในโอกาสต่อไป 

1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
ให้นิสิตได้มีการประเมินผลการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน ทั้งด้านทักษะกลยุทธ์การสอน การ

ตรงต่อเวลา การชี้แจงเป้าหมาย วัตถุประสงค์รายวิชา ชี้แจงเกณฑ์การประเมินผลรายวิชา และการใช้สื่อ
การสอนในทุกรายวิชา 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

2.1 ประเมินจากนิสิตปีสุดท้าย 
ด าเนินการประเมินจากนิสิตปีสุดท้ายโดยติดตามจากผลการท าวิทยานิพนธ์และการศึกษา

ค้นคว้า ด้วยตนเอง ซึ่งอาจารย์สามารถประเมินผลการท างานได้ตั้งแต่เริ่มต้นกระบวนการจนถึงขั้นตอน
การน าเสนอเป็นรายบุคคล  

2.2 ประเมินจากนายจ้างหรือสถานประกอบการ 
ด าเนินการโดยการสัมภาษณ์จากสถานประกอบการ หรือใช้วิธีการส่งแบบสอบถามไปยังผู้ใช้

มหาบัณฑิต 
2.3 ประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิหรือที่ปรึกษา 

ด าเนินการโดยเชิญผู้ทรงคุณวุฒิมาให้ความเห็น หรือจากข้อมูลในรายงานผลการด าเนินงาน
หลักสูตร หรือจากรายงานของการประเมินผลการประกันคุณภาพภายใน 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามที่ก าหนดในรายละเอียดหลักสูตร 

ให้ประเมินตามตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในหมวด  7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการ
ประเมินอย่างน้อย 3 คน ซึ่งต้องประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาเดียวกันอย่างน้อย 1 คน (ควรเป็น
คณะกรรมการประเมินชุดเดียวกับการประกันคุณภาพภายใน) 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

ให้กรรมการวิชาการประจ าภาควิชาฯ รวบรวมข้อมูลจากการประเมินการเรียนการสอนของ
อาจารย์ นิสิต มหาบัณฑิต และผู้ใช้มหาบัณฑิต และข้อมูลจาก มคอ.5, 6, และ 7 เมื่อประมวลผลข้อมูล
ทั้งหมด จะท าให้ทราบปัญหาของการบริหารหลักสูตรทั้งในภาพรวม  และในแต่ละรายวิชา กรณีที่พบ
ปัญหาของรายวิชาก็สามารถที่จะด าเนินการปรับปรุงรายวิชานั้น ๆ ได้ทันที ซึ่งเป็นการปรับปรุงย่อย ใน
การปรับปรุงย่อยนั้นควรท าใด้ตลอดเวลาที่พบปัญหา ส าหรับการปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับนั้น จะกระท า
ทุก 5 ปี ทั้งนี้เพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้มหาบัณฑิตอยู่เสมอ 


