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  รายละเอียดของหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2561) 
 

 
 
ชื่อสถาบันอดุมศึกษา มหาวิทยาลัยศิลปากร 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา พระราชวังสนามจันทร บัณฑิตวิทยาลัย ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร      
     
           

หมวดที่ 1 ขอมูลทัว่ไป 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
  1.1 รหัสหลักสูตร 25510081107508 
  1.2 ชื่อหลักสูตร   
  ภาษาไทย   หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  
  ภาษาอังกฤษ  Master of Science Program in Food Technology 
 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
  ชื่อเต็มภาษาไทย  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) 

ชื่อเต็มภาษาองักฤษ Master of Science  (Food Technology) 
 ชื่อยอภาษาไทย  วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
 ชื่อยอภาษาอังกฤษ M.Sc. (Food Technology)  
 
3. วิชาเอก 
  ไมมี 
 
4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
  แผน ก แบบ ก 1  มีคาเทียบเทา 36 หนวยกิต 
  แผน ก แบบ ก 2  ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 
  แผน ข   ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 
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5. รูปแบบของหลักสูตร 
  5.1 รูปแบบ   หลักสูตรระดับปริญญาโท  หลักสูตร 2 ป 
  5.2 ภาษาที่ใช   ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  
  5.3 การรับเขาศึกษา  รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาตางชาติ 
  5.4 ความรวมมือกับสถาบันอื่น เปนหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยศิลปากร 
  5.5 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพจิารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตร 

 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 เริ่มเปดสอนภาคการศึกษาตน ปการศึกษา  2561 
 สภาวิชาการใหความเห็นชอบในการประชุม ครั้งที ่1/2561 วันที ่9 เดือน มกราคม พ.ศ. 2561  
  สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรในการประชุม  ครั้งที ่5/2561 วันที ่13 มิถุนายน 2561 
 
7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 
  ปการศึกษา 2562 
 
8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 
 8.1  ทํางานในภาคเอกชน เชน การทํางานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูปในดาน
การออกแบบและการวางแผนการผลิต การควบคุมการผลิต การควบคุมและประกันคุณภาพ การสุขาภิบาล
และความปลอดภัยของอาหาร การวิจัยและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การตลาด และการกําหนด
มาตรฐานอาหาร  เปนตน 
 8.2  ทํางานในภาคราชการและรัฐวิสาหกิจ เชน การทํางานในหนวยการวิจัย การฝกอบรม การ
ตรวจประเมินระบบประกันคุณภาพ การวิเคราะหอาหาร และการกําหนดมาตรฐานอาหาร เปนตน  
 8.3  ผูประกอบการหรืออาชีพอิสระ 
 
9.  ชื่อ สกุล เลขประจําตัวประชาชน ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

9.1  นายเอกพันธ แกวมณีชัย 
เลขประจําตัวประชาชน 3-5099-00820-64-9 
ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 

  คุณวุฒิ  Ph.D. (Food Science) University of Massachusetts at Amherst, USA  
     (2002) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2538)  
     วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม (2533) 

9.2  นางอรุณศรี ลีจีรจําเนียร 
เลขประจําตัวประชาชน 3-1022-00313-67-9 
ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 
คุณวุฒิ  Ph.D. (Food Microbiology) The University of Reading, UK (2000) 

วท.ม. (จุลชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2530) 
วท.บ. (จุลชวีวิทยา) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร (2524) 
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 9.3 นายบัณฑิต อินณวงศ 

เลขประจําตัวประชาชน 5-1206-99005-95-0 
ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 
คุณวุฒิ Ph.D. (Biological Systems Engineering) Virginia Tech, USA (2001) 

M.S. (Food Science and Technology) Virginia Tech,  USA (1998) 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2534) 

 9.4 นายปราโมทย คูวิจิตรจาร ุ
เลขประจําตัวประชาชน 3-7301-00452-39-4 
ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 

          คุณวุฒิ  Dr. Agric. Sci. (Food Science and Biotechnology) Kyoto University,  
Japan (2004) 
M. Agric. Sci. (Applied Life Science) Kyoto University, Japan (2001) 

            วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2 มหาวิทยาลัยศลิปากร (2539) 
 9.5 นายโสภาค สอนไว 

เลขประจําตัวประชาชน 3-5504-00067-63-3 
ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 

          คุณวุฒิ  Ph.D. (Chemical Engineering) University of Cambridge, UK (2003) 
   M.S. (Advanced Chemical Engineering) Imperial College, University of  

London, UK (1998) 
            วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร  
            ลาดกระบัง (2537) 
 9.6 นางสาวบุศรากรณ มหาโยธี 

เลขประจําตัวประชาชน 3-4101-01052-92-9 
ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 
คุณวุฒิ Dr.rer.nat. (Natural Science) The University of Hohenheim, Germany 

(2005) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2537) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2532) 

 
10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร  
เลขที่ 6 ถนนราชมรรคาใน ตําบลพระปฐมเจดีย อําเภอเมือง จังหวัดนครปฐม 73000 
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11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาที่จําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
  11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

   อุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูปเปน 1 ใน 10 อุตสาหกรรมเปาหมายของประเทศไทย
ที่รัฐบาลกําหนดใหเปนกลไกขับเคลื่อนเศรษฐกิจไปสูการเปนประเทศที่มีรายไดสูงขึ้น ตอบสนองนโยบาย
ประเทศไทย 4.0 โดยสนับสนุนการพัฒนาอุตสาหกรรมในหลายมิติ โดยเฉพาะในแงของการวิจัยและพัฒนา 
ซึ่งเห็นตัวอยางจากการดําเนินงานในโครงการเมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis) ของ
กระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี และการยกระดับการแขงขันของอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปร
รูปดวยนวัตกรรมและการจัดการท่ีทันสมัยและตอบสนองตอกระแสพลวัตที่เปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็วใน
ปจจุบัน สงผลใหเกิดความตองการการผลิตกําลังคนที่มีความรู ความเชี่ยวชาญในการวิจัยและพัฒนาดาน
เทคโนโลยีอาหารเพ่ิมขึ้นท้ังในภาครัฐและเอกชน นอกจากนี้จากการเปดเสรีทางการคาและเปดเสรีดานการ
เคลื่อนยายการประกอบอาชีพในภูมิภาคตาง ๆ ของโลก  ยิ่งเปนการสรางโอกาสในการทํางานทั้งภายในและ
ภายนอกประเทศ กอปรกับปจจุบันนี้มีความเจริญทางเทคโนโลยีเปนอยางมากและมีการดําเนินธุรกิจแบบไร
พรมแดน ทําใหเปดโอกาสการเขาสูตลาดขนาดใหญของอุตสาหกรรมอาหารในภูมิภาคเพ่ิมมากขึ้น และใน
ขณะเดียวกันการพัฒนาเศรษฐกิจและการศึกษาทําใหผูบริโภคใสใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑอาหารและ
เกษตรแปรรูปที่สนองตอบตอความตองการดานสุขภาพมากยิ่งข้ึน จึงเปนความทาทายอยางยิ่งตอการสราง
บุคคลากรท่ีสามารถสรางองคความรู นวัตกรรมและการจัดการดวยการวิจัยและพัฒนา 
 
  11.2   สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
  ปจจุบันโครงสรางประชากรของประเทศไทยเริ่มเขาสูสังคมผูสูงอายุทําใหเกิดการ
เปลี่ยนแปลงดานพฤติกรรมการบริโภคและการเลือกซื้อผลิตภัณฑอาหารและเกษตรแปรรูป โดยเฉพาะอยาง
ยิ่งกลุมอาหารเพ่ือสุขภาพ นอกจากนี้การนําตนทุนทางความหลากหลายของวัตถุดิบพ้ืนถิ่น ภูมิปญญา 
รวมถึงอัตลักษณทางวัฒนธรรมสูการสรางสรรคผลิตภัณฑอาหารรูปแบบใหมที่ตอบสนองตอการ
เปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมนั้นตองอาศัยนวัตกรรมจากการวิจัยและพัฒนา   
 
12. ผลกระทบจากขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของ

สถาบัน 
  12.1 การพัฒนาหลักสูตร  
         จากพลวัตการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดขึ้นทั้งทางดานเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมเปนสิ่งท่ีสงผล
กระทบตอการพัฒนาบุคคลากรรุนใหมเพ่ือใหมีความสามารถดานการวิจัยและพัฒนา ความคิดริเริ่ม
สรางสรรค พรอมทั้งมีคุณธรรมและจริยธรรม ดังนั้น การพัฒนาหลักสูตรจึงเนนที่การสรางบุคคลากรที่ตอบ
โจทยตอการเรียนรูในศตวรรษที่ 21 และสามารถใชทักษะและการประยุกตความรูดานเทคโนโลยีอาหาร 
การจัดการ และการวิจัยเพ่ือแกปญหาภาคอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูปอยางเปนรูปธรรม 
 
  12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ผลิตบัณฑิตที่ มีความรู 
ความสามารถ มีทักษะดานการวิจัย มีความคิดริเริ่มสรางสรรค มีคุณธรรมและจริยธรรม สงเสริมการใช
เทคโนโลยีที่เหมาะสม เพ่ือพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูป นอกจากนี้ ยังสนับสนุนการ
แลกเปลี่ยนเรียนรูและการสรางเครือขายกับภาคอุตสาหกรรม และชุมชนในสังคม  
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13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอื่นที่เปดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
   
          ไมมี  
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หมวดที่ 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
 
1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 
  1.1 ปรัชญา 
         มุงสรางนักเทคโนโลยีอาหารรุนใหมที่มีความรู ความสามารถและความเชี่ยวชาญดานการ
วิจัยและพัฒนา ความคิดริเริ่มสรางสรรค มีคุณธรรมและจริยธรรม สามารถแกปญหาภาคอุตสาหกรรม
อาหารและเกษตรแปรรูปอยางเปนรูปธรรม 
 
  1.2 ความสําคัญ 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ไดออกแบบขึ้นโดยมี
เปาหมายเพ่ือสรางองคความรู และผลิตนักเทคโนโลยีอาหารที่มีความรู ทักษะ และความสามารถเพ่ือ
ตอบสนองตอการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูป ซึ่งเปนหนึ่งในอุตสาหกรรมเปาหมายของ
ประเทศไทยท่ีเปนกลไกขับเคลื่อนเศรษฐกิจไปสูการเปนประเทศที่มีรายไดสูงข้ึน ตอบสนองนโยบายประเทศ
ไทย 4.0 สําหรับการสรางองคความรูใหมที่เกิดข้ึนโดยใชการวิจัยเปนฐานแหงการพัฒนาจะนําไปสูการ
ยกระดับนวัตกรรม และการจัดการรูปแบบใหม อันจะเปนแนวทางไปสูการสรางความเขมแข็งจากภายใน
และการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานรากของประเทศไทยอยางสมดุลและยัง่ยืน 

 
 1.3 วัตถุประสงค 
  1.3.1 ผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรูดานเทคโนโลยีอาหาร ความคิดริเริ่มสรางสรรค 
ความสามารถและทักษะในการพัฒนางานวิจัย และการจัดการในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือตอบสนองตอ
ความตองการของภาครัฐและเอกชนในการพัฒนาประเทศ 
  1.3.2  ผลิตมหาบัณฑิตที่สามารถนําองคความรูท่ีไดจากการศึกษาและวิจัย เพ่ือแกไข
ปญหาและยกระดับอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูปของประเทศ 
  1.3.3  ผลิตมหาบัณฑิตท่ีมีจรรยาบรรณในวิชาชีพ มีคุณธรรมและจริยธรรม  
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 

ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร 
มหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลย ี
อาหาร ใหเปนไปตามมาตรฐานไม 
ต่ํากวาที่ สกอ. กําหนดภายใน 
ระยะเวลา 5 ป 

ติดตามและประเมินหลักสูตร
อยางสม่ําเสมอ 

1. เอกสารการปรับปรุงหลักสูตร 
2. รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
 

ปรับปรุงหลักสูตรใหทันสมยัและ
สอดคลองกับความตองการของ
ตลาดแรงงานภายในระยะเวลา 5 ป 

ติดตามการเปลี่ยนแปลงตาม
ความตองการของหนวยงาน 
องคกร และสถานประกอบการ 

รายงานผลการประเมินความ 
พึงพอใจของผูใชบัณฑิต 
 

ปรับปรุงแผนการรับนักศึกษา ภายใน 
ระยะเวลา 5 ป 

จัดใหมีประชาสัมพันธการรับ
นักศึกษาเชิงรุกทั้งในประเทศและ
นอกประเทศ 

จํานวนการประชาสัมพันธการรับ
นักศึกษา 

สงเสริมทักษะการถายทอดความรู 
ภายในระยะเวลา 5 ป 

จัดใหมีทุนผูชวยสอน จํานวนนักศึกษาผูรับทุนผูชวยสอน 

สงเสริมการทําวิจัยรวมกับ 
ภาคอุตสาหกรรมและชุมชน ภายใน 
ระยะเวลา 5 ป 

นําปญหาที่เกิดข้ึนจริงใน
ภาคอุตสาหกรรมและชุมชนมา
กําหนดเปนโจทยวิจัยสําหรับการ
ทําวิทยานิพนธ/การคนควาอิสระ 

จํานวนวิทยานิพนธ/การคนควา
อิสระที่มีโจทยจากภาคอุตสาหกรรม
และชุมชน 

สงเสริมการเรียนรูนอกหองเรียน  
ภายในระยะเวลา 5 ป 

จัดใหมีโครงการแลกเปลี่ยน
เรียนรูกับผูเชี่ยวชาญภายนอก 
หรือปฏิบัติงานแบบมีสวนรวมกับ
ภาคอุตสาหกรรมและชุมชน 

1. จํานวนโครงการ 
2. ระดับความพึงพอใจของผูเขารวม
โครงการ 

พัฒนาอาจารย เพ่ือสงเสริมการเขาสู 
ตําแหนงทางวิชาการท่ีสูงข้ึน ภายใน 
ระยะเวลา 5 ป 

1. จัดกิจกรรมเพ่ือเพิ่มทักษะดาน 
การเขียนตําราหรือหนังสือ 
และบทความวิจัย 
2. ทําแผนพัฒนาอาจารยเพ่ือการ 
เขาสูตําแหนงทางวิชาการที่สูงขึ้น 
 

1. มีอาจารยเขารวมโครงการไมนอย
กวารอยละ 80 
2. แผนพัฒนาอาจารยเพ่ือการ 
เขาสูตําแหนงวิชาการท่ีสูงข้ึน 
3. จํานวนอาจารยที่มีตําแหนงทาง

วิชาการสูงขึ้น 
พัฒนาอาจารยรุนใหม ภายใน 
ระยะเวลา 5 ป 

1. มีระบบพ่ีเลี้ยงและการให
คําปรึกษา (coaching) ดานการ
เรียน การสอนการวิจัย แก
อาจารยใหม 
2. สงเสริมใหอาจารยใหมเขารวม
ทํางานวิจัยกับอาจารย
ผูเชี่ยวชาญ 

1. จํานวนอาจารยใหมที่ผานระบบพี่
เลี้ยงและการใหคําปรึกษา 
2. จํานวนโครงการวจิัยที่มีอาจารย
ใหมเขารวมวิจัย 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศกึษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
  1.1 ระบบ 

   จัดการศึกษาในระบบทวิภาค ขอกําหนดตาง ๆ ใหเปนไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 
เรื่องเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
 
  1.2 การจัดการศึกษาภาคพิเศษฤดูรอน 
   อาจมีการจัดการเรียนการสอนภาคการศึกษาพิเศษฤดูรอน ทั้งนี้ข้ึนอยูกับการพิจารณาของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
 
  1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 
   ไมมี 
 
2. การดําเนินการหลักสูตร 
  2.1 วัน - เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 
   ภาคการศึกษาตน   เดือนสิงหาคม - ธันวาคม 
   ภาคการศึกษาปลาย    เดือนมกราคม - พฤษภาคม 
   ภาคการศึกษาพิเศษฤดูรอน  เดือนมิถุนายน – สิงหาคม    
 
  2.2  คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  

  2.2.1  แผน ก แบบ ก 1  สําเร็จปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ทั้งนี้
ใหขึ้นอยูกับดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร โดยความเห็นชอบของภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 

  2.2.2 แผน ก แบบ ก 2  สําเร็จปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารหรือ
สาขาวิชาตางๆที่เก่ียวของ ทัง้นี้ใหขึ้นอยูกับดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร โดยความเห็นชอบของ
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 

  2.2.3 แผน ข  
      (1) สําเร็จปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารหรือสาขาวิชาตางๆที่

เกี่ยวของ ท้ังนี้ใหข้ึนอยูกับดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร โดยความเห็นชอบของภาควิชา
เทคโนโลยีอาหาร  

         (2) มีประสบการณการทํางานในอุตสาหกรรมที่เกี่ยวของเปนเวลาไมนอยกวา 1 ป 
สําหรับผูที่มีคุณสมบัตินอกเหนือจากที่กลาวขางตน ใหข้ึนอยูกับดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
โดยความเห็นชอบของภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 

  2.2.4 ผูมีสิทธิเขาศึกษาตามขอ 2.2.1, 2.2.2 และ 2.2.3 ตองมีคุณสมบัติครบถวนตามขอบังคับ
มหาวิทยาลัยศิลปากร วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลง
ภายหลัง (ภาคผนวก ก) 

  2.2.5 คุณสมบัติอ่ืน ๆ ทั้งนี้ใหขึ้นอยูกับดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร โดยความ
เห็นชอบของภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร พิจารณาแลวเห็นสมควรใหมีสิทธิสมัครเขาศึกษาได 
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  2.3  ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 
       2.3.1  ปญหาดานความรูพื้นฐาน ในกรณีที่นักศึกษาจบระดับปริญญาตรีมาจากตาง

มหาวิทยาลัย หรือในกรณทีี่นักศึกษาไมไดจบสายตรงทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  
      2.3.2 ปญหาดานการปรับตัวในการเรียน เนื่องจากเปนการเรียนที่มีรูปแบบแตกตางไปจากเดิม

ที่คุนเคย มีสังคมกวางข้ึน ตองดูแลตนเองมากขึ้น มีกิจกรรมทั้งการเรียนในหองและทําวิทยานิพนธหรือการ
คนควาอิสระ  นักศึกษาตองสามารถจัดแบงเวลาใหเหมาะสม   

 2.3.3 ปญหาดานภาษาอังกฤษ นักศึกษาบางคนมีทักษะในการอาน การเขียน และการพูด 
ภาษาอังกฤษ ไมเพียงพอ 
 

2.4  กลยุทธในการดําเนินการเพื่อแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3 
 2.4.1 ปรับความรูพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีอาหาร โดยจัดใหมีรายวิชาเสริมพ้ืนฐาน คือ รายวิชา 

612 501 ความรูพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีอาหาร จํานวน 3 หนวยกิต ซึ่งศึกษาโดยไมนับหนวยกิตรวมใน
หลักสูตร 

 2.4.2 จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม แนะนําการวางเปาหมายชีวิต เทคนิคการเรียนใน
มหาวิทยาลัย และการแบงเวลา  รวมทั้งมอบหมายหนาที่อาจารยที่ปรึกษาใหแกอาจารยทุกคน ทําหนาที่
สอดสองดูแล ตักเตือน ใหคําปรึกษาแนะนํา   

 2.4.3 มีการจัดกิจกรรมเพ่ือสงเสริมความสามารถดานภาษาอังกฤษใหนักศึกษา     
    
  2.5  แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 

จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา ชั้นปท่ี  
ป 2561 ป 2562 ป 2563 ป 2564 ป 2565 

ชั้นปท่ี 1 5 5 5 5 5 
ชั้นปท่ี 2  5 5 5 5 

รวม 5 10 10 10 10 
จํานวนที่คาดวาจะสําเร็จการศึกษา - 5 5 5 5 
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2.6  งบประมาณตามแผน  
   2.6.1  งบประมาณรายรับ (หนวย บาท) 

 
หมวดเงิน ปงบประมาณ 

  2560 2561 2562 2563 2564 
คาบํารุงการศึกษา 90,800 181,600 181,600 181,600 181,600 
คาลงทะเบียน 87,000 174,000 174,000 174,000 174,000 
เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 2,574,736 2,829,883 2,979,507 3,138,108 3,306,226 

รวมรายรับ 2,752,536 3,185,483 3,335,107 3,493,708 3,661,826 
 
   2.6.2 งบประมาณรายจาย (หนวย บาท)  
    

หมวดเงิน งบประมาณ 

  2561 2562 2563 2564 2565 

ก. งบดําเนินการ      

คาใชจายบุคลากร 2,352,579 2,493,734 2,643,358 2,801,960 2,970,077 

คาใชจาย
ดําเนินงาน 

172,157 286,149 286,149 286,149 286,149 

ทุนการศึกษา 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 

รายจายระดับ
มหาวิทยาลัย 

90,800 181,600 181,600 181,600 181,600 

รวม (ก) 2,715,536 3,061,483 3,211,107 3,369,708 3,537,826 

ข. งบลงทุน      

คาครุภัณฑ 50,000 50,000 50,000 50,000 50,000 
คาครุภัณฑเพ่ือการ
พัฒนาหลักสูตร 

     

คากอสราง      

รวม (ข) 50,000 50,000 50,000 50,000 50,000 

รวม (ก) + (ข) 2,765,536 3,111,483 3,261,107 3,419,708 3,587,826 

จํานวนนักศึกษา 5 10 10 10 10 

คาใชจายตอหัว
นักศึกษา 

553,107 311,148 326,111 341,971 358,783 

 
คาใชจายในการผลิตมหาบัณฑิต 1 คน เปนจํานวนประมาณ 250,000  บาทตอป 
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  2.7 ระบบการศึกษา 
   [  / ] แบบชั้นเรียน 
   [    ] แบบทางไกลผานสื่อสิ่งพิมพเปนหลัก 
   [    ] แบบทางไกลผานสื่อแพรภาพและเสียงเปนสื่อหลัก 
   [    ] แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกสเปนสื่อหลัก (E-learning) 
   [    ] แบบทางไกลอินเทอรเน็ต 
   [    ] อ่ืน ๆ (ระบ)ุ 
 
  2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย (ถามี) 
         เปนไปตามขอบังคบัมหาวิทยาลัยศิลปากรวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550  
(ภาคผนวก ก) และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง  
 
 

3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 
  3.1 หลักสูตร   

      3.1.1  จํานวนหนวยกิต  
      แผน ก แบบ ก 1  รวมตลอดหลักสูตร มีคาเทียบเทา 36  หนวยกิต 
      แผน ก แบบ ก 2  รวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 36  หนวยกิต 
      แผน ข   รวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 36  หนวยกิต 
 

        3.1.2  โครงสรางหลักสูตร 
               หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร แบงการศึกษาเปน 3 
แผน คือ แผน ก แบบ ก 1 แผน ก แบบ ก 2 และ แผน ข 

แผน ก แบบ ก 1 
วิชาสัมมนา (ไมนับหนวยกิต)         2 หนวยกิต 
วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา)      36  หนวยกิต 
รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตร มีคาเทียบเทา    36   หนวยกิต 
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แผน ก แบบ ก 2  
  วิชาบังคบั           8 หนวยกิต 
  วิชาเลือก ไมนอยกวา      11 หนวยกิต 
  วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา)     17 หนวยกิต 

รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา    36 หนวยกิต 

  แผน ข 
  วิชาบังคบั           8 หนวยกิต 
  วิชาเลือก ไมนอยกวา          22 หนวยกิต 
  การคนควาอิสระ (มีคาเทียบเทา)          6 หนวยกิต 
  รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา    36 หนวยกิต  

และสอบประมวลความรู  
 
หมายเหตุ   สําหรับนักศึกษาทั้งในแผน ก แบบ ก 2 และ แผน ข ที่จบปริญญาตรีสาขาอ่ืน ซึ่งมี
โครงสรางหลักสูตรแตกตางจากสาขาเทคโนโลยีอาหาร ตามดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบ
หลักสูตร จะตองศึกษารายวิชา 612 501 ความรูพื้นฐานทางเทคโนโลยีอาหาร โดยไมนับหนวย
กิตรวมเปนสวนหนึ่งของหลักสูตร 

 
 3.1.3  รายวิชา 
       3.1.3.1  รหัสวิชา กําหนดไวเปนตัวเลข 6 หลัก โดยแบงออกเปนสองกลุม กลุมละ  
สามหลัก 

เลขสามหลักแรก เปนเลขประจําหนวยงานที่รับผิดชอบรายวิชานั้น ๆ ดังนี ้
612  ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  

              คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
เลขสามหลักหลัง เปนเลขบอกรหัสรายวิชา ดังนี ้

    เลขตัวแรก หมายถึง ระดับการศึกษา 
     5 - 6   =   ระดับปริญญาโท 
    เลขตัวที่สอง หมายถึง  กลุมของรายวิชา 
     0   =    กลุมวิชาพื้นฐาน 
     1   =    กลุมวิชาทางดานจุลชีววิทยา 
     2   =    กลุมวิชาทางดานพัฒนาผลิตภัณฑ 
     3   =    กลุมวิชาทางดานวิศวกรรมและการจัดการ 
     4   =    กลุมวิชาทางดานวิทยาการทางประสาทสัมผัส 
                                                                    และผูบริโภค 
     5   =    กลุมวิชาทางดานเคม ี
     6    = กลุมวิชาทางดานโภชนศาสตร 
     7 - 8   = กลุมวิชาทางดานการแปรรูปอาหาร 

9   = กลุมวิชาทางดานอ่ืน ๆ      
เลขตัวที่สาม หมายถึง ลําดับที่ของรายวิชา 
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  3.1.3.2  การคิดหนวยกิต 
      รายวิชาบรรยาย 1 หนวยกิต  เทากับ 1  ชั่วโมงตอสัปดาห 
             รายวิชาฝกหรือทดลองหรือปฏิบัติการ 1 หนวยกิต  เทากับ 2 หรือ 3 ชั่วโมง
ตอสัปดาห 
             รายวิชาฝกงานหรือฝกภาคสนาม 1 หนวยกิต เทากับ 3 – 6 ชั่วโมงตอสัปดาห 
    รายวิชาวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ 1 หนวยกิต เทากับ 3 – 4 ชั่วโมง
ตอสัปดาห 
 
 ในแตละรายวิชากําหนดเกณฑในการคํานวณหนวยกิตจาก  จํานวนชั่วโมงบรรยาย (บ)  ชั่วโมง
ปฏิบัติ (ป)  และชั่วโมงที่นักศึกษาตองศึกษาดวยตนเองนอกเวลาเรียน (น) ตอ 1 สัปดาหแลวหารดวย 3  
ซึ่งมีวิธีคิด  ดังนี ้
               จํานวนหนวยกิต   =       บ + ป + น 
                           3 
 การเขียนหนวยกิตในรายวิชาตาง ๆ  ประกอบดวยเลข 4 ตัวคือ 
  เลขตัวแรกอยูนอกวงเล็บ  เปนจํานวนหนวยกิตของรายวิชานั้น 
  เลขตัวที่สอง  สาม  และสี่  อยูในวงเล็บบอกโดย 
   เลขตัวที่สองบอกจํานวนชั่วโมงบรรยายตอสัปดาห 
   เลขตัวที่สามบอกจํานวนชั่วโมงปฏิบัติตอสัปดาห 
   เลขตัวที่สี่บอกจํานวนชั่วโมงศึกษานอกเวลาตอสัปดาห 
 
  3.1.3.3  รายวิชา   
            รายวิชาเสริมพื้นฐาน (ไมนับหนวยกิต) จํานวน 3 หนวยกิต 
  สําหรับนักศึกษาที่จบปริญญาตรีสาขาอ่ืน ซึ่งมีโครงสรางหลักสูตรแตกตางจากสาขา
เทคโนโลยีอาหาร ตามดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
612 501 ความรูพื้นฐานทางเทคโนโลยีอาหาร     3*(3-0-6) 

(Fundamental Knowledge in Food Technology) 
 
แผน ก แบบ ก 1   
ก.  รายวิชาสัมมนา  (ไมนับหนวยกิต)  จํานวน 2 หนวยกิต 

612 691 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1      1* (0-2-1) 
  (Seminar in Food Technology I) 
612 692 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2      1* (0-2-1) 
  (Seminar in Food Technology II) 
 

ข.  วิทยานิพนธ  (มีคาเทียบเทา)  36 หนวยกิต 
612 695   วิทยานิพนธ                        มีคาเทียบเทา  36 หนวยกิต 
  (Thesis)  
 
หมายเหตุ : * หมายถึง นักศึกษาแผน ก แบบ ก 1 ตองลงทะเบียนเรียน โดยไมนับหนวยกิตรวมเปนสวน
หนึ่งของหลักสูตร และวัดผลการศึกษาเปน S หรือ U 
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แผน ก แบบ ก 2 

  ก.  รายวิชาบังคับ  จํานวน  8  หนวยกิต ประกอบดวยรายวิชาตอไปนี้ 
612 601   ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร     3(3-0-6) 

        (Research Methodology in Food Technology)  
612 602 วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง      3(3-0-6) 
  (Advanced Food Science) 
612 691   สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1      1(0-2-1) 
  (Seminar in Food Technology I) 
612 692   สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2      1(0-2-1) 

(Seminar in Food Technology II) 
 

ข.  รายวิชาเลือก ไมนอยกวา 11  หนวยกิต โดยเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี้ 
612 502    การออกแบบการทดลองสําหรับนักเทคโนโลยีอาหาร    3(3-0-6) 

(Experimental Design for Food Technologists) 
612 511 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร      3(3-0-6) 
  (Food Industrial Microbiology)  
612 512 การปนเปอนในหวงโซอาหารและการตรวจสอบ    2(2-0-4) 

(Contamination in Food Chain and Inspection) 
612 521       การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร      2(2-0-4) 
  (Food Product Development) 
612 522      การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร     2(2-0-4) 
         (Marketing for Food Industry) 
612 523 การวิจัยและพัฒนา และกลยุทธสําหรับตลาดสงออกผลิตภัณฑอาหาร           3(3-0-6) 

(Research and Development and Export Market Strategies  
for Food Products) 

612 531 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  3(3-0-6) 
       (Optimization in Food Science and Technology) 
612 532 การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส       2(2-0-4) 
   (Supply Chain Management and Logistics)      
612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะหสมรรถนะองคกร   3(3-0-6) 

(Measurement, Assessment and Analysis of Organization  
Performance) 

612 534 การจัดการสําหรับเทคโนโลยีอาหาร     2(2-0-4) 
(Management for Food Technology) 

612 535 การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและการตดัสินใจเพ่ือการจัดการ  3(3-0-6) 
(Economic Analysis and Managerial Decision Making) 

612 536 การจัดการผลิตภาพ       2(2-0-4) 
(Productivity Management) 

612 551 การใชวัตถุเจือปนอาหาร       3(3-0-6) 
  (Application of Food Additives) 



                                                 มคอ.2 

 

15 

 
612 581  การใชประโยชนจากของเสียทางการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
  (Agricultural and Food Industrial Waste Utilization)  
612 631 การประมวลผลและการวิเคราะหเชิงรูปภาพสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
  (Image Processing and Analysis for Food Industry) 
612 632 จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร     3(3-0-6) 
  (Reaction Kinetics in Food)  
612 633 การวิเคราะหความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร      2(2-0-4) 

   (Food Safety Risk Analysis) 
612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูลทางประสาทสัมผัส    3(2-3-4) 
   (Sensory Planning and Data Analysis)        
612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสสําหรับการวิจัยผูบริโภคและ   3(2-3-4) 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
(Sensory Evaluation for Consumer Research and  
Food Product Development) 

612 643  วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาทสัมผัสของอาหาร   3(2-3-4) 
           (Sensory Science of Food)  

612 644 งานวิจัยปจจุบันดานวิทยาศาสตรทางประสาทสัมผัสและการประเมิน  3(2-3-4) 
(Current Research in Sensory Science and Evaluation) 

612 651 การวิเคราะหอาหารข้ันสูง       3(2-3-4) 
  (Advanced Food Analysis) 
612 652      คารโบไฮเดรตในอาหาร       2(2-0-4) 

 (Carbohydrates in Food) 
612 653      กลิ่นรสในอาหาร        2(2-0-4) 

(Flavors in Food)  
612 654      ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร      1(0-3-0) 

 (Flavors in Food Laboratory) 
612 655  การสรางกลิ่นรสอาหาร          2(2-0-4) 
  (Food Flavor Creation)  
612 656 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร    3(3-0-6) 
  และการประเมินอายุการเก็บรักษา 
  (Chemical and Physical Changes in Food and Shelf Life Evaluation)  
612 661 อาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑเสริมอาหาร    2(2-0-4) 
  (Functional Food and Nutraceuticals) 
612 662 โภชนศาสตรข้ันสูงและเมแทบอลิซึมของสารอาหาร    2(2-0-4) 

(Advanced Nutrition and Nutrient Metabolism) 
612 671   เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร       3(3-0-6) 
            (Food Drying Technology)  
612 672 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของช็อกโกแลต     2(2-0-4) 

(Science and Technology of Chocolate) 
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612 673 วิทยาศาสตรของอาหารไทย      3(3-0-6) 
  (Science of Thai Food) 
612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ํามันในอุตสาหกรรมอาหาร    2(2-0-4) 

(Fat and Oil Technology in Food Industry) 
612 675 วิทยาศาสตรของผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตวและไข   3(3-0-6) 

(Science of Meat and Egg Products) 
612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด      2(2-0-4) 
  (Frying Technology and Innovation) 
612 697 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 1   2(2-0-4) 
  (Selected Topics in Food Science and Technology I) 
612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 2   3(3-0-6) 
  (Selected Topics in Food Science and Technology II) 
 

ค.  วิทยานิพนธ  (มีคาเทียบเทา)  17  หนวยกิต 
612 694       วิทยานิพนธ     มีคาเทียบเทา        17  หนวยกิต  
  (Thesis) 
 
  แผน ข 
  ก.  รายวิชาบังคับ  จํานวน  8  หนวยกิต ประกอบดวยรายวิชาตอไปนี้ 
612 603  ระเบียบวิธีวิจัยสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร     3(3-0-6) 
  (Research Methodology for Food Industry) 
612 604 แนวโนมปจจุบันในอุตสาหกรรมอาหาร     3(3-0-6) 

(Current Trends in Food Industry) 
612 691   สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1      1(0-2-1) 
  (Seminar in Food Technology I) 
612 692   สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2      1(0-2-1) 
  (Seminar in Food Technology II) 
 

ข.  รายวิชาเลือก ไมนอยกวา  22  หนวยกิต โดยเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี้ 
612 502   การออกแบบการทดลองสําหรับนักเทคโนโลยีอาหาร    3(3-0-6) 

(Experimental Design for Food Technologists) 
612 511 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร      3(3-0-6) 
  (Food Industrial Microbiology)  
612 512 การปนเปอนในหวงโซอาหารและการตรวจสอบ    2(2-0-4) 

(Contamination in Food Chain and Inspection) 
612 521       การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร      2(2-0-4) 
  (Food Product Development) 
612 522      การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร     2(2-0-4) 
         (Marketing for Food Industry) 
 



                                                 มคอ.2 

 

17 

 
612 523 การวิจัยและพัฒนา และกลยุทธสําหรับตลาดสงออกผลิตภัณฑอาหาร  3(3-0-6) 

(Research and Development and Export Market Strategies  
for Food Product) 

612 531 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  3(3-0-6) 
       (Optimization in Food Science and Technology) 
612 532 การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส       2(2-0-4) 
   (Supply Chain Management and Logistics)      
612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะหสมรรถนะองคกร   3(3-0-6) 

(Measurement, Assessment and Analysis of Organization 
Performance)  

612 534 การจัดการสําหรับเทคโนโลยีอาหาร     2(2-0-4) 
(Management for Food Technology) 

612 535 การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและการตัดสินใจเพ่ือการจัดการ  3(3-0-6) 
(Economic Analysis and Managerial Decision Making) 

612 536 การจัดการผลิตภาพ       2(2-0-4) 
(Productivity Management) 

612 551 การใชวัตถุเจือปนอาหาร       3(3-0-6) 
  (Application of Food Additives) 
612 581  การใชประโยชนจากของเสียทางการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
  (Agricultural and Food Industrial Waste Utilization)  
612 631 การประมวลผลและการวิเคราะหเชิงรูปภาพสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
  (Image Processing and Analysis for Food Industry) 
612 632 จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร     2(2-0-4) 
  (Reaction Kinetics in Food)  
612 633 การวิเคราะหความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร      2(2-0-4) 

   (Food Safety Risk Analysis) 
612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูลทางประสาทสัมผัส    3(2-3-4) 
   (Sensory Planning and Data Analysis)        
612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสสําหรับการวิจัยผูบริโภคและ   3(2-3-4) 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
(Sensory Evaluation for Consumer Research and  
Food Product Development) 

612 643  วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาทสัมผัสของอาหาร   3(2-3-4) 
           (Sensory Science of Food)  

612 644 งานวิจัยปจจุบันดานวิทยาศาสตรทางประสาทสัมผัสและการประเมิน  3(2-3-4) 
(Current Research in Sensory Science and Evaluation) 

612 651 การวิเคราะหอาหารข้ันสูง       3(2-3-4) 
  (Advanced Food Analysis) 
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612 652      คารโบไฮเดรตในอาหาร       2(2-0-4) 

 (Carbohydrates in Food) 
612 653      กลิ่นรสในอาหาร        2(2-0-4) 

(Flavors in Food)  
612 654      ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร      1(0-3-0) 

 (Flavors in Food Laboratory) 
612 655  การสรางกลิ่นรสอาหาร          2(2-0-4) 
  (Food Flavor Creation)  
612 656 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร    3(3-0-6) 
  และการประเมินอายุการเก็บรักษา 
  (Chemical and Physical Changes in Food and Shelf Life Evaluation)  
612 661 อาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑเสริมอาหาร    2(2-0-4) 
  (Functional Food and Nutraceuticals) 
612 662 โภชนศาสตรข้ันสูงและเมแทบอลิซึมของสารอาหาร    2(2-0-4) 

(Advanced Nutrition and Nutrient Metabolism) 
612 671   เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร       2(2-0-4)  
            (Food Drying Technology)       
612 672 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของช็อกโกแลต     2(2-0-4) 

(Science and Technology of Chocolate) 
612 673 วิทยาศาสตรของอาหารไทย      3(3-0-6) 
  (Science of Thai Food) 
612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ํามันในอุตสาหกรรมอาหาร    2(2-0-4) 

(Fat and Oil Technology in Food Industry) 
612 675 วิทยาศาสตรของผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตวและไข   3(3-0-6) 

(Science of Meat and Egg Products) 
612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด      2(2-0-4) 
  (Frying Technology and Innovation) 
612 696 ปญหาพิเศษสําหรับนักเทคโนโลยีอาหาร     2(0-6-0) 
                (Special Problems for Food Technologists) 
612 697 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 1   2(2-0-4) 
  (Selected Topics in Food Science and Technology I) 
612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 2   3(3-0-6) 
  (Selected Topics in Food Science and Technology II) 
 

ค.  การคนควาอิสระ  (มีคาเทียบเทา) 6  หนวยกิต 
612 693 การคนควาอิสระ       มีคาเทียบเทา            6 หนวยกิต 

 (Independent Study) 
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3.1.4  แผนการศึกษา   

    แผน ก แบบ ก 1 
 

ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

  612 691 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 1*(0-2-1) 
รวมจํานวน 0 

 
 

ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 695 วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา) 12 
รวมจํานวน 12 

 
 
 

ปที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 695 วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา) 12 
รวมจํานวน 12 

 
 

ปที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

  612 692 
  612 695 

สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 
วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา) 

1*(0-2-1) 
12 

รวมจํานวน 12 
 
 
*  นักศึกษาแผน ก แบบ ก 1 ตองลงทะเบียนเรียน แตไมนับหนวยกิตรวมเปนสวนหนึ่งของหลักสูตร 
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แผน ก แบบ ก 2 
 

ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 601 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 3(3-0-6) 
612 602 วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 3(3-0-6) 

 วิชาเลือก 3 
รวมจํานวน 9 

 
 

ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 691 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 1(0-2-1) 
 วิชาเลือก 8 

รวมจํานวน 9 
 
 

ปที่ 2  ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 694 วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา) 9 
รวมจํานวน 9 

 
 

ปที่ 2  ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 692 สัมมนาทางเทคโนโลยอีาหาร 2 1 (0-2-1) 
612 694 วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา) 8 

รวมจํานวน 9 
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แผน ข 

ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 603 ระเบียบวิธีวิจัยสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
612 604 แนวโนมปจจุบันในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 วิชาเลือก 3 
รวมจํานวน 9 

 
 

ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 691 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 1(0-2-1) 
 วิชาเลือก 8 

รวมจํานวน 9 
 
 

ปที่ 2  ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 693 การคนควาอิสระ (มีคาเทียบเทา) 3 
 วิชาเลือก 9 

รวมจํานวน 12 
 
 

ปที่ 2  ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 692 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 1 (0-2-1) 
612 693 การคนควาอิสระ (มีคาเทียบเทา) 

วิชาเลือก 
3 
2 

รวมจํานวน 6 
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3.1.5 คําอธิบายรายวิชา 
  
612 501 ความรูพื้นฐานทางเทคโนโลยีอาหาร     3(3-0-6) 

(Fundamental Knowledge in Food Technology) 
 เงื่อนไข: วัดผลการศึกษาเปน S หรือ U 
  ความรูพื้นฐานทางเทคโนโลยีอาหารซึ่งครอบคลุมเนื้อหาเก่ียวกับ จุลชีววิทยาทาง

อาหาร เคมีอาหาร วิศวกรรมอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหาร การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร และกฎหมายอาหาร 

 
612 502 การออกแบบการทดลองสําหรับนักเทคโนโลยีอาหาร   3(3-0-6) 
  (Experimental Design for Food Technologists) 

การออกแบบการทดลองเพื่อการวิจัยอยางเปนระบบ การประยุกตเทคนิคตาง ๆ 
ทางสถิติสําหรับการวางแผน และการวิเคราะหขอมูลการวิจัยทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอาหาร 

 
612 511 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร      3(3-0-6) 
  (Food Industrial Microbiology)  

การประยุกตใชจุลินทรียในอุตสาหกรรมการหมัก กระบวนการหมักแบบกะและ
แบบตอเนื่อง      กระบวนการควบคุมการผลิต    จลนพลศาสตรการเจริญของจุลินทรีย
และเมแทบอลิซึมของจุลินทรียในระหวางการหมัก อุปกรณและการทํางานของถังหมัก 
องคประกอบสับสเตรต  ผลผลิตที่ไดจากเมแทบอลิซึมของจุลินทรียในอุตสาหกรรม
เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล โปรตีนเซลลเดี่ยว ชีวเชื้อเพลิง  เอนไซมจากจุลินทรีย  กรด
อินทรีย  กรดอะมิโน  สารปฏิชีวนะ วิตามิน ผลิตภัณฑใหมอื่น ๆ  

 
612 512 การปนเปอนในหวงโซอาหารและการตรวจสอบ    2(2-0-4) 

(Contamination in Food Chain and Inspection) 
ประเภทและอันตรายของสิ่งปนเปอนในอาหาร สาเหตุการปนเปอนในหวงโซ

อาหาร การตรวจวิเคราะหสารปนเปอน การควบคุมและปองกันการปนเปอน กฎหมายที่
เก่ียวของกับสารปนเปอนในอาหาร กรณีศกึษา 

 
612 521 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                                   2(2-0-4)     

(Food Product Development) 
นิยามและความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ แนวโนมผลิตภัณฑอาหาร 

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ การออกแบบการทดลองในการพัฒนาสูตรและกระบวนการ
แปรรูปอาหาร การทดสอบผูบริโภค การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหม 
สิทธิบัตรผลิตภัณฑใหม การเขียนโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ กรณีศึกษาโครงการพัฒนา
ผลิตภัณฑ 
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612 522  การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร                    2(2-0-4)  
  (Marketing for Food Industry) 

ลักษณะของตลาดอาหาร ความสําคัญของการตลาดตออุตสาหกรรมอาหาร 
แนวความคิดทางการตลาดสมัยใหม การจัดการตลาด กลยุทธทางการตลาด การสื่อสาร
การตลาด การบริหารตราสินคา บทบาทของอินเตอรเน็ตตอการตลาดอาหาร กรณีศึกษา
ทางการตลาดผลิตภัณฑอาหาร 

 
612 523 การวิจัยและพัฒนาและกลยุทธสําหรับตลาดสงออกผลิตภัณฑอาหาร 3(3-0-6) 

(Research and Development and Export Market Strategies  
for Food Products) 

บทบาทการวิจัยจากมุมมองดานการจัดการ ข้ันตอนการวิจัยและพัฒนาและผล
ของนวัตกรรมใหมตอการพัฒนาผลิตภัณฑใหม ปจจัยทางดานวัฒนธรรมตอการพัฒนา
ตลาดใหม การวิเคราะหจุดแข็งและจุดออนของอุตสาหกรรมอาหารหลักของไทย 
การศกึษาหาตลาดใหมที่มีศักยภาพ 

 
612 531  การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  3(3-0-6)     
  (Optimization in Food Science and Technology) 

แบบจําลองและการสรางแบบจําลองคณิตศาสตรทางเทคโนโลยีอาหาร การหา
คําตอบโดยวิธีเชิงวิเคราะห และ วิธีเชิงตัวเลข การหาสภาวะที่เหมาะสมจากหลายผลตอบ 
การหาสภาวะที่เหมาะสมเชิงสถิต ิการหาสภาวะที่เหมาะสมเชิงพลศาสตรของกระบวนการ 
การประยุกตใชโครงขายประสาทเทียมและขั้นตอนวิธีเชิงพันธุกรรม การหาสูตรผลิตภัณฑ
ที่เหมาะสม และสภาวะที่เหมาะสมของกระบวนการ 

 
612 532 การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส     2(2-0-4) 

(Supply Chain Management and Logistics) 
ภาพรวมการจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส การวัดสมรรถนะและการใช

เทคโนโลยีในการจัดการหวงโซอุปทาน การวางแผนอุปสงคและการจัดซื้อ การวางแผนการ
ผลิตและการจัดการกระบวนการผลิต การวางแผนความตองการวัสดุ การจัดการสินคาคง
คลัง การกระจายสินคาและขนสงสินคา 

 
612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะหสมรรถนะองคกร   3(3-0-6) 

(Measurement, Assessment and Analysis of Organization Performance) 
การวัดและการประเมินสมรรถนะในระดับองคกร ระดับปฏิบัติ และระดับ

บุคคล  การประยุกตเครื่องมือและเทคนิคเพ่ือสรางกลุมสมรรถนะ การวัดสมรรถนะของ
ตัวชี้วัดที่สําคัญดวยรูปแบบอัตราสวน การตรวจสอบการวัดคุณภาพ   การนําเสนอการ
วิเคราะหสมรรถนะ 
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612 534 การจัดการสําหรับเทคโนโลยีอาหาร     2(2-0-4) 

(Management for Food Technology) 
การวางแผน การประสานงาน และการวิเคราะหดานการจัดการ มุมมองของ

ทฤษฎีหลักและแนวคิดสําหรับการจัดการท่ีดีขึ้น หนาท่ีดานการจัดการ การออกแบบ
กระบวนการการจัดการ 

 
612 535 การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและการตัดสินใจเพื่อการจัดการ  3(3-0-6) 

(Economic Analysis and Managerial Decision Making) 
การตัดสินใจทางวิศวกรรมและการจัดการ แนวคิดตนทุนเพื่อการตัดสินใจ การ

วิเคราะหทางเศรษฐศาสตรวิศวกรรม การประยุกตเทคนิคการหาคาที่เหมาะสมสําหรับการ
วิเคราะหการทดแทน งบประมาณเงินทุน การวิเคราะหความสัมพันธระหวางตนทุนและ
กําไร ผลกระทบของเงินเฟอ อัตราแลกเปลี่ยนและภาษี การวิเคราะหความเสี่ยง ความไม
แนนอน ภายใตหลายหลักเกณฑสําหรับการตัดสินใจเพ่ือการจัดการ  
 

612 536 การจัดการผลิตภาพ       2(2-0-4) 
(Productivity Management) 

ความสําคัญและนิยามของผลิตภาพ การวัดและวิเคราะหผลิตภาพ เทคนิคและรูป 
แบบจําลองของการเพ่ิมผลิตภาพ องคการและการบริหารผลิตภาพ การพัฒนาทรัพยากร
บุคคล กรณีศกึษาดานการจัดการผลิตภาพโดยรวม  
 

612 551 การใชวัตถุเจือปนอาหาร       3(3-0-6) 
  (Application of Food Additives) 

นิยาม ขอกําหนด กฎหมาย และหนวยงานที่เกี่ยวของกับวัตถุเจือปนอาหาร 
วัตถุประสงคในการใชวัตถุเจือปนอาหาร  การแบงประเภท และการทําหนาท่ีของวัตถุเจือ
ปนอาหาร  ผลิตภัณฑอาหารท่ีมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร  วิธีการศึกษาหาชนิดและ
ปริมาณที่เหมาะสมในการใชวัตถุเจือปนอาหาร การวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารใน
ผลิตภัณฑอาหาร  กรณีศึกษาการใชวัตถุเจือปนอาหาร 

 
612 581  การใชประโยชนจากของเสียทางการเกษตรและ    2(2-0-4) 

อุตสาหกรรมอาหาร   
(Agricultural and Food Industrial Waste Utilization) 

ชนิด คุณลักษณะ และสวนประกอบของของเสียจากการเกษตรและโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร  เทคโนโลยีที่สามารถเพ่ิมมูลคาของของเสียจากการเกษตรและ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

 
612 601 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร      3(3-0-6) 
  (Research Methodology in Food Technology) 

กระบวนการวิจัย การกําหนดหัวขอวิจัย โครงรางการวิจัย  การออกแบบการ
ทดลองและการวิเคราะห  การนําเสนอและเผยแพรงานวิจัย 
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612 602 วิทยาศาสตรการอาหารขั้นสูง      3(3-0-6) 

(Advanced Food Science) 
ความกาวหนาทางวิทยาศาสตรในการวิจัยดานอาหาร  การศึกษางานวิจัยใน

ปจจุบันทางดานวิทยาศาสตรการอาหาร 
 
612 603  ระเบียบวิธีวิจัยสําหรับอตุสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6) 

(Research Methodology for Food Industry) 
การวิเคราะหและบงชี้ปญหาในอุตสาหกรรมอาหาร การสืบคนสารสนเทศ การ

ออกแบบการทดลอง เทคนิคการนําเสนองาน  
 

612 604 แนวโนมปจจุบันในอตุสาหกรรมอาหาร     3(3-0-6) 
(Current Trends in Food Industry) 

แนวโนมทางเทคโนโลยีในอุตสาหกรรมอาหาร งานวิจัยในปจจุบันที่เก่ียวของกับ
อุตสาหกรรมอาหาร 

 
612 631 การประมวลผลและการวิเคราะหเชิงรูปภาพสําหรับ   2(2-0-4) 
  อุตสาหกรรมอาหาร 
  (Image Processing and Analysis for Food Industry) 

ระบบของรูปภาพโดยคอมพิวเตอร การไดมาของรูปภาพ ระบบสีและระบบแสง
ของรูปภาพ การวัดคาสีจากรูปภาพอาหาร การวัดและการประมวลผลเชิงรูปภาพทั่วไป 
การจัดการขอตําหนิในรูปภาพ การปรับปรุงคุณภาพของรูปภาพ ความสามารถในการนํา
รูปภาพไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร  การประมวลผลและวิเคราะหภาพแบบไบนารี 
กรณีศึกษาสําหรับการประยุกตการประมวลผลและการวิ เคราะห เชิงรูปภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 
612 632 จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร     3(3-0-6) 
  (Reaction Kinetics in Food)  

หลักการพื้นฐานดานจลนพลศาสตรของปฏิกิริยา การใชซอฟทแวรคอมพิวเตอร
สําหรับการสรางแบบจําลองดานจลนพลศาสตร การสรางแบบจําลองดานจลนพลศาสตร
ของปฏิกิริยาเคมีในอาหาร  ผลของอุณหภูมิตอการเกิดปฏิกิริยาเคมี การสรางแบบจําลอง
ดานจลนพลศาสตรของการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ การสรางแบบจําลองดาน
จลนพลศาสตรของการเปลี่ยนแปลงดานจุลินทรีย การใชแบบจําลองดานจลนพลศาสตร
ของปฏิกิริยาในอาหาร 

 
612 633 การวิเคราะหความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร     2(2-0-4) 

   (Food Safety Risk Analysis) 
การประเมินความเสี่ยง การจัดการความเสี่ยง การสื่อสารความเสี่ยง การควบคุม

ความปลอดภัยของอาหารดวยการประเมินความเสี่ยงเชิงปริมาณ 
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612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูลทางประสาทสัมผัส    3(2-3-4) 

(Sensory Planning and Data Analysis) 
หลักการประเมินดวยประสาทสัมผัส  ชนิดของขอมูลและวิธีการทดสอบ  การฝก

ทักษะในการวางแผนทดสอบและการเลือกใชวิธีการทดสอบ  การเตรียมตัวอยาง  การ
จัดการทดสอบ  การเก็บขอมูล การใชวิธีทางสถิติเพ่ือการวิเคราะหและแปลผล 

 
612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสสําหรับการวิจัยผูบริโภคและ  3(2-3-4) 

   การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร   
  (Sensory Evaluation for Consumer Research and  
   Food Product Development ) 

หลักการวิจัยผูบริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  ความสัมพันธระหวางการ
ประเมินดวยประสาทสัมผัสและการวิจัยตลาด  วิธีการและการประยุกตใชวิธีประเมินดวย
ประสาทสัมผัสในการวิจัยผูบริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การฝกทักษะการเก็บ
และวิเคราะหขอมูลในการวิจัยผูบริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  วิธีการสราง
แบบทดสอบผูบริโภค  การคัดเลือกกลุมเปาหมายและวิธีการเก็บขอมูล การนําสถิติมาใช
แปลความสัมพันธระหวางขอมูลทางประสาทสัมผัสกับการวิจัยตลาดเพ่ือการวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

 
612 643 วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาทสัมผัสของอาหาร   3(2-3-4) 

(Sensory Science of Food)  
หลักจิตวิทยาของการวัดสี ลักษณะเนื้อสัมผัส และกลิ่นรสของอาหารโดยใช

ประสาทสัมผัส วิธีการวัดข้ันสูงของประสาทสัมผัสและระบบการรับรู ที่เก่ียวของกับ
คุณภาพและการยอมรับ  เทคนิคและทฤษฎีของการวัดคุณภาพอาหารโดยใชประสาท
สัมผัสเปนเครื่องมือวัด และใชเปนวิธีการวัดความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

 
612 644 งานวิจัยปจจุบันดานวิทยาศาสตรทางประสาทสัมผัสและการประเมิน 3(2-3-4) 

(Current Research in Sensory Science and Evaluation) 
 งานวิจัยในปจจุบันที่เกี่ยวของกับวิทยาศาสตรทางประสาทสัมผัสและวิธีการ
ประเมินดวยประสาทสัมผัส  การประยุกตใชในการประเมินและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

 
612 651 การวิเคราะหอาหารขั้นสูง      2(2-3-4) 
  (Advanced Food Analysis) 

การใชเทคนิคข้ันสูงทางเคมี กายภาพ และทางชีววิทยาในการวิเคราะหอาหาร  
โครมาโทกราฟฟ สเปกโทรสโกป อิเล็กตรอนไมโครสโกป  มีปฏิบัติการที่สัมพันธกับเทคนิค
ตางๆ 
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612 652 คารโบไฮเดรตในอาหาร       2(2-0-4)
  (Carbohydrates in Food) 

ชนิด สมบัติ และปริมาณคารโบไฮเดรตในอาหาร แหลงคารโบไฮเดรต การ
ประยุกตคารโบไฮเดรตในอุตสาหกรรมอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของ
คารโบไฮเดรตในระหวางกระบวนการแปรรูป 

 
612 653    กลิ่นรสในอาหาร        2(2-0-4) 
  (Flavors in Food) 

กลิ่นรส และการเกิดกลิ่นรสในอาหาร ปจจัยที่มีผลตอการสูญเสียกลิ่นรสของ
อาหาร การวิเคราะหกลิ่นโดยใชเครื่องมือวิเคราะห และการประเมินทางประสาทสัมผัส 
การผลิตกลิ่นรสสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร    

 
612 654      ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร      1(0-3-0)
  (Flavors in Food Laboratory) 
   ทําการทดลองเก่ียวกับกลิ่นรสในอาหาร 
 
612 655 การสรางกลิ่นรสอาหาร          2(2-0-4) 
  (Food Flavor Creation)  

สมบัติทางเคมีและกายภาพของอาหาร และสารใหกลิ่นรส ปฏิสัมพันธของอาหาร
และกลิ่นรสในอาหาร  วิธีการและขั้นตอนของการสรางกลิ่นรส การประเมินกลิ่นรสอาหาร 

 
612 656 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร    3(3-0-6) 
  และการประเมินอายุการเก็บรักษา 
  (Chemical and Physical Changes in Food and Shelf Life Evaluation)  

หลักการพ้ืนฐานการเปลี่ ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร การ
เปลี่ยนแปลงสมบัติของน้ํา โปรตีน คารโบไฮเดรต ลิพิด สารอาหาร และองคประกอบอื่น ๆ  
ในระหวางการแปรรูป การเก็บรักษา  และการประเมินอายุการเก็บรักษาของอาหาร 

 
612 661 อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑเสริมอาหาร    2(2-0-4) 
  (Functional Food and Nutraceuticals) 

 ความรูพื้นฐานทางวิทยาศาสตรของสารออกฤทธิ์ชีวภาพในอาหารเพ่ือสุขภาพและ
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร แหลงกําเนิด เคมีและเทคโนโลยีของกระบวนการผลิต อาหารเพ่ือ
สุขภาพและผลิตภัณฑเสริมอาหาร การออกฤทธิ์ ความปลอดภัยและกฎหมายอาหารที่
เก่ียวของ 
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612 662 โภชนศาสตรขั้นสูงและเมแทบอลิซึมของสารอาหาร   2(2-0-4) 

(Advanced Nutrition and Nutrient Metabolism) 
การยอย การดูดซึม ชีวปริมาณออกฤทธิ์ ชีวประสิทธิผล และเมแทบอลิซึมของ

สารอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและภาวะโภชนาการบุคคลในทารก เด็ก ผูสูงวัย 
และผูปวยที่มีภูมิคุมกันต่ํา ผลขององคประกอบของอาหารตอภูมิคุมกันและจุลินทรียใน
ลําไส โภชนพันธุศาสตรในการวิจัยดานโภชนาการ ผลของเทคโนโลยีตอคุณภาพทาง
โภชนาการของอาหาร  

 
612 671   เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร       3(3-0-6)  
  (Food Drying Technology) 

ทฤษฎีและหลักการทําแหงอาหาร การเปลี่ยนแปลงคณุภาพอาหารระหวางการทํา
แหง การสูญเสียวิตามิน การเกิดการหดตัวของผลิตภัณฑ การเกิดขอบแข็งบริเวณผิว
อาหาร  ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของอาหารอบแหง วิธีการทําแหงในระดับฟารมและ
โรงงานอุตสาหกรรม เครื่องทําแหงระดับอุตสาหกรรม การเก็บรักษาอาหารแหง 
แบบจําลองทางคณติศาสตรสําหรับกระบวนการทําแหงอาหาร 

 

612 672 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของช็อกโกแลต    2(2-0-4) 
  (Science and Technology of Chocolate)  

ประวัติความเปนมาของช็อกโกแลตและวัฒนธรรมการบริโภคช็อกโกแลต 
สวนประกอบตาง ๆ ของช็อกโกแลต กระบวนการการแปรรูปเมล็ดโกโก  การผลิต
ช็อกโกแลตเหลว การควบคุมสมบัติการไหลของช็อกโกแลตเหลว การตกผลึกของไขมันใน
ช็อกโกแลต ไขมันจากพืชชนิดอ่ืนๆ ที่ ไม ใช เนยโกโกที่ ใช ในการผลิตช็อกโกแลต 
กระบวนการการผลิตช็อกโกแลต ผลิตภัณฑช็อกโกแลตแบบตาง ๆ และการบรรจุหีบหอ
ผลิตภัณฑช็อกโกแลต กรณศึีกษาของเทคโนโลยีการผลิตช็อกโกแลตเคลือบแบบทนรอน 

 
612 673  วิทยาศาสตรของอาหารไทย          3(3-0-6) 
  (Science of Thai Food) 

คุณลักษณะและการแบงประเภทของอาหารไทย   พฤติกรรมผูบริโภคที่เก่ียวของ
กับอาหารไทย  จุดเดนเชิงการตลาดและวัฒนธรรมของอาหารไทย   พ้ืนฐานของสูตร
สวนผสมและการประกอบอาหารไทย     องคประกอบทางเคมี คุณคาทางโภชนาการและ
ประโยชนตอสุขภาพของสวนผสมและผลิตภัณฑอาหารไทย  คุณภาพและความคงตัวทาง
กายภาพ เคมีและจุลินทรียของสวนผสมและผลิตภัณฑอาหารไทย    เทคโนโลยีในดาน
กระบวนการแปรรูป การบรรจุและการยืดอายุเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหารไทย     การ
วิจัยเพื่อพัฒนาและปรับปรุงอาหารไทย  นวัตกรรมตาง ๆ ของอาหารไทยในระดับ
อุตสาหกรรม 
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612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ํามันในอตุสาหกรรมอาหาร    2(2-0-4) 

(Fat and Oil Technology in Food Industry) 
โครงสรางทางเคมี  แหลงที่มาและการแบงประเภทของไขมันและน้ํามัน 

กระบวนการเพ่ือใหไดมาของไขมันและน้ํามัน  สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและ
น้ํามัน กระบวนการแปรรูปไขมันและน้ํามันเพื่อใหเหมาะสมกับการใชงานในระดับ
อุตสาหกรรม การใชงานไขมันและน้ํามันในผลิตภัณฑอาหาร  

 
612 675 วิทยาศาสตรของผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตวและไข   3(3-0-6) 

(Science of Meat and Egg Products) 
โครงสรางและสมบัติของเนื้อสัตวและไข กรรมวิธีการฆาและตัดแตงซาก คุณภาพ

และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อสัตวและไขระหวางการเก็บรักษา วัตถุเจือปนอาหาร
และการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตวและไขในอุตสาหกรรม การเนาเสียของ
ผลิตภัณฑและการเก็บรักษา 

 
612 681 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด      2(2-0-4) 
  (Frying Technology and Innovation) 

วิวัฒนาการของกระบวนการทอด ทัศนคติของผูบริโภคตออาหารทอด การจัดการ
กระบวนการกอนการทอด การจัดการกระบวนการหลังการทอด ระบบการทอดยุคใหม 
การผนวกรวมเทคโนโลยีสําหรับสรางนวัตกรรมใหมสําหรับระบบการทอด การประเมิน
ทางเศรษฐศาสตรของระบบการทอดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร เทคนิคการเลียนแบบ
กระบวนการทอด กรณีศกึษาของเทคโนโลยีการทอดยุคใหมในอุตสาหกรรมอาหาร 

 
612 691 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1      1(0-2-1) 
  (Seminar in Food Technology I) 
  เงื่อนไข: นักศึกษาแผน ก แบบ ก 1 วัดผลการศึกษาเปน S หรือ U 

การคนควา รวบรวมและการนําเสนอบทความในหัวขอที่นาสนใจในสาขาวิชา
เทคโนโลยีอาหาร  

 
612 692 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2      1(0-2-1) 
  (Seminar in Food Technology II) 
  เงื่อนไข: นักศึกษาแผน ก แบบ ก 1 วัดผลการศึกษาเปน S หรือ U 

การคนควา รวบรวมและการนําเสนอผลงานวิจัยที่ไดศึกษาดวยตนเองทางดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร ที่ไดดําเนินการไปแลว การนําเสนอเปนภาษาอังกฤษ  

 
612 693 การคนควาอิสระ         มีคาเทียบเทา 6 หนวยกิต 
  (Independent Study)  

เงื่อนไข: ตองผานรายวิชาบังคับและรายวิชาสัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 และผาน 
การขออนุมัติหัวขอการคนควาอิสระแลว     

   ทําวิจัยในหัวขอที่เก่ียวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 
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612 694 วิทยานิพนธ         มีคาเทียบเทา 17 หนวยกิต 
 (Thesis) 

เงื่อนไข: ตองผานรายวิชาบังคับและรายวิชาสัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 และผาน 
การขออนุมัติหัวขอวิทยานิพนธแลว        

   ทําวิจัยในหัวขอที่เก่ียวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  
 
612 695 วิทยานิพนธ         มีคาเทียบเทา 36 หนวยกิต 
  (Thesis)      

เงื่อนไข: ตองผานรายวิชาบังคับและรายวิชาสัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 และผาน 
การขออนุมัติหัวขอวิทยานิพนธแลว  

ทําวิจัยในหัวขอที่เก่ียวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 
 
612 696   ปญหาพิเศษสําหรับนักเทคโนโลยีอาหาร        2(0-6-0) 
                (Special Problems for Food Technologists) 

การคนควาขอมูล ทําวิจัยในหัวขอที่ไดรับมอบหมายที่เก่ียวของทางเทคโนโลยี
อาหาร เรียบเรียงเขียนเปนรายงาน 

 
612 697 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 1   2(2-0-4) 
  (Selected Topics in Food Science and Technology I) 
   เรื่องที่กําลังเปนที่สนใจในดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร   
 
612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 2   3(3-0-6) 
  (Selected Topics in Food Science and Technology II) 

เรื่องที่กําลังเปนที่สนใจในดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร และไมซ้ําซอน
กับรายวิชา 612 697  
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3.2 ชื่อ สกุล เลขประจําตัวประชาชน ตําแหนง และคุณวุฒิของอาจารย 

          3.2.1   อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
 

ภาระงานสอนเฉล่ีย 
(ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา) ลําดับ ตําแหนง ชื่อ สกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 
คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปท่ีสําเร็จการศึกษา ปจจุบัน ปรับปรุง 

1 ผูชวยศาสตราจารย ดร.  
เอกพันธ แกวมณีชัย 
3-5099-00820-64-9 
     

Ph.D. (Food Science)  
University of Massachusetts at 
Amherst, USA (2002) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2538)  
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม  
(2533)   

12 15 
 

2 ผูชวยศาสตราจารย ดร.  
อรุณศร ีลีจีรจําเนียร      
3-1022-00313-67-9 
 

Ph.D. (Food Microbiology) The 
University of Reading, UK 
(2000) 
วท.ม. (จุลชีววิทยา)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2530) 
วท.บ. (จุลชวีวิทยา) 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 
(2524) 

12 15 
 

3 ผูชวยศาสตราจารย ดร. 
บัณฑิต    อินณวงศ 
5-1206-99005-95-0 
 

Ph.D. (Biological Systems 
Engineering) Virginia Tech,  
USA (2001) 
M.S. (Food Science and 
Technology) Virginia Tech,  
USA (1998) 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2534) 

12 15 
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ภาระงานสอนเฉล่ีย 

(ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา) ลําดับ ตําแหนง ชื่อ สกุล 
เลขประจําตัวประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปท่ีสําเร็จการศึกษา ปจจุบัน ปรับปรุง 

4 ผูชวยศาสตราจารย ดร.  
ปราโมทย   คูวิจิตรจาร ุ
3-7301-00452-39-4 
 
 
 
 
 

Dr. Agric. Sci. (Food Science 
and Biotechnology) Kyoto 
University, Japan (2004) 
M. Agric. Sci. (Applied Life 
Science) Kyoto University, 
Japan (2001) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร)  
เกียรตินิยมอันดับ 2 มหาวิทยาลัย
ศิลปากร (2539) 

12 15 

5 ผูชวยศาสตราจารย ดร.  
โสภาค สอนไว 
3-5504-00067-63-3 
 
 
 

Ph.D. (Chemical Engineering) 
University of Cambridge, UK 
(2003) 
M.S. (Advanced Chemical 
Engineering) Imperial College, 
University of London, UK 
(1998) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) สถาบัน
เทคโนโลยพีระจอมเกลาเจาคุณ
ทหารลาดกระบัง (2537) 

12 15 
 

6 ผูชวยศาสตราจารย ดร. 
บุศรากรณ    มหาโยธ ี
3-4101-01052-92-9 
 

Dr. rer. nat. (Natural Science) 
The University of Hohenheim, 
Germany (2005) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2537) 
วท.บ. (เทคโนโลยอีาหาร) 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2532) 

12 15 
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          3.2.2   อาจารยประจําหลักสูตร 
 

ภาระงานสอนเฉล่ีย 
(ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา) ลําดับ ตําแหนง ชื่อ สกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 
คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปท่ีสําเร็จการศึกษา ปจจุบัน ปรับปรุง 

1 ผูชวยศาสตราจารย ดร.  
เอกพันธ แกวมณีชัย 
3-5099-00820-64-9 
      

Ph.D. (Food Science)  
University of Massachusetts at 
Amherst, USA (2002) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2538)  
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม  
(2533)   

12 15 
 

2 ผูชวยศาสตราจารย ดร.  
อรุณศร ีลีจีรจําเนียร      
3-1022-00313-67-9 
 
 

Ph.D. (Food Microbiology) The 
University of Reading, UK 
(2000) 
วท.ม. (จุลชีววิทยา)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2530) 
วท.บ. (จุลชวีวิทยา) 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
(2524) 

12 15 
 

3 ผูชวยศาสตราจารย ดร. 
บัณฑิต    อินณวงศ 
5-1206-99005-95-0 
 
 

Ph.D. (Biological Systems 
Engineering) Virginia Tech,  
USA (2001) 
M.S. (Food Science and 
Technology) Virginia Tech,  
USA (1998) 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2534) 

12 15 
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ภาระงานสอนเฉล่ีย 
(ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา) ลําดับ ตําแหนง ชื่อ สกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 
คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปท่ีสําเร็จการศึกษา ปจจุบัน ปรับปรุง 

4 ผูชวยศาสตราจารย ดร.  
ปราโมทย   คูวิจิตรจาร ุ
3-7301-00452-39-4 
 
 
 
 
 

Dr.Agric.Sci. (Food Science and 
Biotechnology) Kyoto 
University, Japan (2004) 
M. Agric. Sci. (Applied Life 
Science) Kyoto University, 
Japan (2001) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร)  
เกียรตินิยมอันดับ 2  มหาวิทยาลัย
ศิลปากร (2539) 

12 15 

5 ผูชวยศาสตราจารย ดร.  
โสภาค สอนไว 
3-5504-00067-63-3 
 
 
 
 

Ph.D. (Chemical Engineering) 
University of Cambridge, UK 
(2003) 
M.S. (Advanced Chemical 
Engineering) Imperial College, 
University of London, UK 
(1998) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) สถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณ
ทหารลาดกระบัง (2537) 

12 15 
 

6 ผูชวยศาสตราจารย ดร. 
บุศรากรณ    มหาโยธ ี
3-4101-01052-92-9 
 
 

Dr.rer.nat. (Natural Science) 
The University of Hohenheim, 
Germany (2005) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2537) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2532) 

12 15 

7 ผูชวยศาสตราจารย ดร. 
กนกวรรณ  กิ่งผดุง 
3-7206-00317-43-7 
 
 

วศ.ด. (วิศวกรรมอุตสาหการ) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2548) 
วศ.ม. (วิศวกรรมอุตสาหการ) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2544) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอุตสาหการ) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2542) 

12 15 
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ภาระงานสอนเฉล่ีย 
(ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา) ลําดับ ตําแหนง ชื่อ สกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 
คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปท่ีสําเร็จการศึกษา ปจจุบัน ปรับปรุง 

8 ผูชวยศาสตราจารย ดร. 
ดวงใจ   ถิรธรรมถาวร  
3-7599-00234-39-0 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  
มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร  (2549) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  (2536) 
วท.บ. (เกษตรศาสตร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  (2531) 

12 15 

9 ผูชวยศาสตราจารย ดร. 
ประสงค  ศิริวงศวิไลชาติ 
3-7105-00119-62-5 
 

Ph.D. (Food Technology) Massey 
University, New Zealand (2001) 
M.S. (Postharvest Technology) 
Asian Institute of Technology, 
Thailand (1993) 
วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
(2532) 

12 15 

10 ผูชวยศาสตราจารย ดร.  
ปริญดา  เพ็ญโรจน 
3-1002-01104-92-3   
 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2548) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  (2535) 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   
(2530) 

12 15 
 

11 ผูชวยศาสตราจารย ดร.  
สุเชษฐ  สมุหเสนีโต 
3-1005-00086-06-4 
 

ปร.ด. (วทิยาศาสตรการอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
(2547) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  (2535) 
วท.บ. (ผลิตภัณฑประมง)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  (2529) 

12 15 
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ภาระงานสอนเฉล่ีย 

(ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา) ลําดับ ตําแหนง ชื่อ สกุล 
เลขประจําตัวประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปท่ีสําเร็จการศึกษา ปจจุบัน ปรับปรุง 

12 อาจารย ดร. ธัชพงศ    ชูศร ี
3-1701-00078-92-7 
 

Dr.nat.techn. (Chemical 
Engineering) University of 
Natural Resources and Applied 
Life Sciences, Austria (2010) 
วท.ม. (เคมีเทคนิค) จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย (2542) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร)  
มหาวิทยาลัยศิลปากร (2539) 

12 15 

 
3.2.3  อาจารยพิเศษ 
 อาจมีการเชิญอาจารยพิเศษเปนรายภาคการศึกษา  
 

4.  องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงานหรือสหกิจศึกษา)  
ไมมี 

 
5.  ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย  
 5.1  คําอธิบายโดยยอ 
 เนื่องจากหลักสูตรมีวัตถุประสงคเพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถและทักษะในการพัฒนา
งานวิจัย  และเพ่ือนําความรูจากงานวิจัยมาพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร และแกไขปญหาอุตสาหกรรม
อาหารของประเทศ ดังนั้นเพื่อใหนักศึกษาระดับปริญญามหาบัณฑิต มีทักษะ มีความรูความสามารถใน
การการทําวิจัยอยางลึกซึ้ง  ผูเรียนจะไดรับกระบวนการเรียนรูในแงการกําหนดปญหาอยางชัดเจน การ
กําหนดสาเหตุและแนวทางในการแกปญหาในสาขาเทคโนโลยีอาหาร มีความคิดสรางสรรคและพัฒนา
กระบวนการคิดอยางเปนระบบ เสาะแสวงความรูใหมและทันสมัยจากการใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือ
นําความรูมาพัฒนาระเบียบวิธีวิจัยดวยตนเอง มีทักษะในการจัดการขอมูลและการวิเคราะหผลการวิจัย 
มีความรับผิดชอบตอตนเองและตอสังคม มีคุณธรรมและจริยธรรม รวมทั้งมีจรรยาบรรณในวิชาชีพ
เทคโนโลยีอาหาร มีคุณธรรมและจริยธรรม ดังนั้นนักศึกษาทุกแผนการศึกษาตองทําวิจัยในสาขา
เทคโนโลยีอาหาร ภายใตการควบคุมของอาจารยท่ีปรึกษา 

 
  5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู  
 มาตรฐานการเรียนรูในการทํางานวิจัยระดับปริญญาโท มุงเนนกระบวนการเรียนรูเชิง
วิทยาศาสตร การตั้งสมมุติฐานและโจทยวิจัย การสืบคนขอมูลทีเก่ียวของ การเขียนขอเสนอ
โครงการวิจัย  การวางแผนและการจัดการงานวิจัย การวิเคราะห อภิปราย สรุป และนําเสนอเผยแพร
ผลการวิจัย  โดยผานการใหคําปรึกษาและการประเมินผลโดยอาจารยที่ปรึกษาและคณะกรรมการ 
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 5.3  ชวงเวลา 
 แผน ก แบบ ก 1  ปการศึกษาที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2– ปการศึกษาที่ 2  
ภาคการศึกษาที่ 2  
 แผน ก แบบ ก 2  ปการศึกษาที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1– ปการศึกษาที่ 2  
ภาคการศึกษาที่ 2  
 แผน ข  ปการศึกษาที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1– ปการศึกษาที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2  

 
 5.4  จํานวนหนวยกิต 
 แผน ก แบบ ก 1 วิทยานิพนธ (มคีาเทียบเทา)  36  หนวยกิต 
 แผน ก แบบ ก 2 วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา)  17  หนวยกิต 
 แผน ข  การคนควาอิสระ (มีคาเทียบเทา)      6  หนวยกิต 
 
 5.5  การเตรียมการ 
 กําหนดใหนักศึกษาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตทุกแผนการศึกษาเรียนรายวิชาบังคับและ
รายวิชาสัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 กอนที่จะขออนุมัติหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ โดย
จัดใหมีอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ และควบคุมให จํานวนและคุณวุฒิ
ประสบการณของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศกึษา พ.ศ. 2558 
 
   5.6 กระบวนการประเมินผล  
 การประเมินผลวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร
วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 (ภาคผนวก ก) และ/หรือท่ีมีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
โดยนักศึกษาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตทุกแผนการศึกษาท่ีเรียนรายวิชาบังคับและรายวิชาสัมมนาทาง
เทคโนโลยีอาหาร 1 ครบแลว จะตองทําการสอบเพ่ือขออนุมัติหัวขอและโครงการวิทยานิพนธหรือการ
คนควาอิสระ โดยการพิจารณาของคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิของหลักสูตรตามหลักสูตรวิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  ในระหวางการทําวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระจะมีการ
ประเมินผลความกาวหนาของงานโดยอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักหรืออาจารยที่ปรึกษาการ
คนควาอิสระทุกสิ้นภาคการศึกษาปกติ  เมื่อการเรียบเรียงวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระเสร็จสิ้น
นักศึกษาจะตองทําการสอบปากเปลาขั้นสุดทายที่เปดใหผูสนใจเขารับฟงได เพ่ือเสนอและขออนุมัติ
วิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระโดยการพิจารณาของคณะกรรมการตรวจสอบซึ่งเปนผูทรงคุณวุฒิของ
หลักสูตรตามหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร และมีการใชแบบฟอรมการ
ประเมินวิทยานิพนธของภาควิชา  ผลงานวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ หรือสวนหนึ่งของผลงาน
ดังกลาวจะตองมีการตีพิมพหรือเผยแพรดังนี้ 
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 แผน ก แบบ ก 1  ตองไดรับการตีพิมพ หรืออยางนอยไดรับการยอมรับใหตีพิมพในวารสาร
ระดับชาติหรือระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑ
การพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ 
 แผน ก แบบ ก 2  ตองไดรับการตีพิมพ หรืออยางนอยไดรับการยอมรับใหตีพิมพในวารสาร
ระดับชาติหรือระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑ
การพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ หรือนําเสนอตอที่ประชุม
วิชาการโดยบทความที่นําเสนอฉบับสมบูรณ (Full Paper) ไดรับการตีพิมพในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการ (Proceedings) ดังกลาว 
 แผน ข  ตองไดรับการเผยแพรในลักษณะใดลักษณะหนึ่งท่ีสืบคนได 
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หมวดที่ 4  ผลการเรียนรู  กลยุทธการสอนและการประเมินผล  

 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 คุณลักษณะพิเศษของมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร จะเปนผูที่มี
ความรู ความสามารถและความเชี่ยวชาญดานการวิจัยและพัฒนา ความคิดริเริ่มสรางสรรค มีคุณธรรมและ
จริยธรรม สามารถแกปญหาภาคอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูปอยางเปนรูปธรรม อีกทั้งเปนผูมี
ความตระหนักและทัศนคติท่ีดีตอจรรยาบรรณทางวิชาชีพ    
 

คุณลักษณะพเิศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 
ผูที่มีความรู ความสามารถและความ
เชี่ยวชาญดานการวิจัยและพัฒนา 

1. การจัดการเรียนการสอนที่มีรายวิชาที่หลากหลายมากขึ้น เชน 
เพ่ิมรายวิชาในกลุมวิชาทางดานวิทยาการทางประสาทสัมผัสและ
ผูบริโภค ดานวิศวกรรมและการจัดการ ดานโภชนศาสตร 
2. การจัดการเรียนการสอนที่มีรายวิชาที่มีเนื้อหาทันกับสถานการณ
ปจจุบัน เชน 612 604 แนวโนมปจจุบันในอุตสาหกรรมอาหาร  
612 644 งานวิจัยปจจุบันดานวิทยาศาสตรทางประสาทสัมผัสและ
การประเมิน และ 612 691 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 เปนตน 
3. กําหนดใหมีการเผยแพรผลงานวิจัยจากวิทยานิพนธ 

ความคิดริเริ่มสรางสรรค 1. การสอดแทรกในวิชาเรียนโดยเนนการมีสวนรวมในการแสดงความ
คิดเห็นในชั้นเรียนของนักศึกษา 
2. การสงเสริมการเรียนรูนอกชั้นเรียน 

มีคุณธรรมและจริยธรรม การสอดแทรกในวิชาเรียนทุกรายวิชาตามแผนที่แสดงการกระจาย
ความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชาดาน
คณุธรรม จริยธรรม  

สามารถแกปญหาภาคอุตสาหกรรม
อาหารและเกษตรแปรรูปอยางเปน
รูปธรรม 

การทําวิทยานิพนธตามระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรอยาง
เหมาะสม และสงเสริมใหกําหนดโจทยวิจัยที่เปนปญหาจริงจาก
ภาคอุตสาหกรรมและชุมชน 

มีความตระหนักและทัศนคติที่ดีตอ
จรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

การสอดแทรกในวิชาเรียนที่เก่ียวของกับจรรยาบรรณวิชาชีพ เชน  
ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร วิทยานิพนธ และการคนควา
อิสระ เปนตน 
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2.  การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน   
  2.1  ดานคุณธรรม จริยธรรม 
        2.1.1  ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 
  (1) สามารถจัดการปญหาทางคุณธรรม จริยธรรมที่ซับซอนเชิงวิชาการหรือ
วิชาชีพ โดยคํานึงถึงความรูสึกของผูอ่ืน และเมื่อไมมีขอมูลทางจรรยาบรรณวิชาชีพหรือไมมีระเบียบ
ขอบังคบัเพียงพอที่จะจัดการกับปญหาที่เกิดขึ้น  
  (2) สามารถวินิจฉัยอยางผูรูดวยความยุติธรรมและชัดเจนมีหลักฐาน และ
ตอบสนองปญหาเหลานั้นตามหลักการ เหตุผล และคานิยมอันดีงาม ใหขอสรุปของปญหาดวยความไวตอ
ความรูสึกของผูที่ไดรับผลกระทบ  
  (3) ริเริ่มในการยกปญหาทางจรรยาบรรณที่มีอยูเพื่อการทบทวนและแกไข 
สนับสนุนอยางจริงจังใหผูอืน่ใชการวินิจฉัยทางดานคุณธรรม จริยธรรมในการจัดการกับขอโตแยงและปญหา
ที่มีผลกระทบตอตนเองและผูอื่น  
  (4) แสดงออกซึ่งภาวะผูนําในการสงเสริมใหมีการประพฤติปฏิบัติตามหลัก
คุณธรรม จริยธรรมในสภาพแวดลอมของการทํางานและในชุมชนที่กวางขวางขึ้น 
        2.1.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 (1) สอดแทรกเนื้อหาในมิติทางคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณทางวิชาการ 
และจรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

 (2) ปลูกฝงความมีวินัย ตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และความซื่อสัตย ผาน
ทางการบานหรืองานที่ไดมอบหมายใหกับนักศึกษา 

 (3) จัดกิจกรรมสงเสริมคุณธรรม จริยธรรม 
 (4) การยกตัวอยางกรณีศึกษา 

        2.1.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 
 (1) ความตรงเวลาของนักศึกษาในการเขาชั้นเรียน การสงงานตามกําหนด

ระยะเวลาที่มอบหมายและการเขารวมกิจกรรม 
 (2) การไมทุจริตในการสอบ 
 (3) ความรับผิดชอบในหนาที่ที่ไดรับมอบหมาย 
 (4) ความสนใจและพัฒนาการในการเรียน 

 
  2.2  ดานความรู 

      2.2.1  ผลการเรียนรูดานความรู 
  (1) มีความรูและความเขาใจอยางถองแท ในเนื้อหาสาระหลักของสาขาวิชา 
ตลอดจนหลักการและทฤษฎีที่สําคัญและนํามาประยุกตในการศึกษาคนควาทางวิชาการหรือการปฏิบัติใน
วิชาชีพ  
  (2) มีความเขาใจทฤษฎี การวิจัยและการปฏิบัติทางวิชาชีพนั้นอยางลึกซึ้งใน
วิชาหรือกลุมวิชาเฉพาะในระดับแนวหนา  
  (3) มีความเขาใจในวิธีการพัฒนาความรูใหมๆและการประยุกต ตลอดถึง
ผลกระทบของผลงานวิจัยในปจจุบันที่มีตอองคความรูในสาขาวิชาและตอการปฏิบัติในวิชาชีพตระหนักใน
ระเบียบขอบังคับที่ใชอยูในสภาพแวดลอมของระดับชาติและนานาชาติท่ีอาจมีผลกระทบตอสาขาวิชาชีพ 
รวมทั้งเหตุผลและการเปลี่ยนแปลงที่อาจจะเกิดขึ้นในอนาคต 
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        2.2.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาผลการเรียนรูดานความรู 
       (1) การบรรยาย 
       (2) การฝกปฏิบัติ 
       (3) การมอบหมายใหทําแบบฝกหัด 
       (4) การยกตัวอยางกรณีศึกษา 
       (5) การสัมมนา/การอภิปรายกลุม 
       (6) การศกึษาคนควาดวยตนเอง 
       (7) การประชุมเชิงปฏิบัติการ 
        2.2.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 
       (1) การทดสอบยอย 
       (2) การสอบกลางภาค 
       (3) การสอบปลายภาค 
       (4) การนําเสนองานในชั้นเรียน 
       (5) การบานหรือรายงานที่มอบหมายใหนักศึกษา 
 
  2.3  ดานทักษะทางปญญา 
         2.3.1  ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
        (1) ใชความรูทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติในการจัดการบริบทใหมที่ไม
คาดคิดทางวิชาการและวิชาชีพ และพัฒนาแนวคิดริเริ่มและสรางสรรคเพ่ือตอบสนองประเด็นหรือปญหา 
  (2) สามารถใชดุลยพินิจในการตัดสินใจในสถานการณที่มีขอมูลไมเพียงพอ 
สามารถสังเคราะหและใชผลงานวิจัย สิ่งตีพิมพทางวิชาการ หรือรายงานทางวิชาชีพ และพัฒนาความคิด
ใหมๆ โดยการบูรณาการใหเขากับองคความรูเดิมหรือเสนอเปนความรูใหมที่ทาทายสามารถใชเทคนิคท่ัวไป
หรือเฉพาะทาง 
  (3) วิเคราะหประเด็นหรือปญหาที่ซับซอนไดอยางสรางสรรค รวมถึงพัฒนา
ขอสรุปและขอเสนอแนะที่เกี่ยวของในสาขาวิชาการหรือวิชาชีพ สามารถวางแผนและดําเนินการโครงการ
สําคัญหรือโครงการวิจัยคนควาทางวิชาการไดดวยตนเอง โดยการใชความรูทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ
ตลอดถึงการใชเทคนิคการวิจัย และใหขอสรุปที่สมบูรณซึ่งขยายองคความรูหรือแนวทางการปฏิบัติใน
วิชาชีพที่มีอยูเดิมไดอยางมีนัยสําคัญ 
        2.3.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
                 (1)  การบรรยาย 

   (2)  การฝกปฏิบัต ิ
   (3)  การมอบหมายใหทําแบบฝกหัด 
   (4)  การยกตัวอยางกรณีศึกษา 
   (5)  การสัมมนา/การอภิปรายกลุม 
   (6)  การศึกษาคนควาดวยตนเอง 
   (7)  การประชุมเชิงปฏิบัติการ 
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        2.3.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

              (1) การทดสอบยอย 
                 (2) การสอบกลางภาค 

              (3) การสอบปลายภาค 
              (4) การนําเสนองานในชั้นเรียน 
              (5) การบานหรือรายงานที่มอบหมายใหนักศึกษา 

 
  2.4  ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

      2.4.1  ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
                 (1) สามารถแกไขปญหาที่มีความซับซอน หรือความยุงยากระดับสูงทาง
วิชาชีพไดดวยตนเองสามารถประเมินตนเองได รวมทั้งวางแผนในการปรับปรุงตนเองใหมีประสิทธิภาพใน
การปฏิบัติงานระดับสูงได  

       (2) มีความรับผิดชอบในการดําเนินงานของตนเอง และรวมมือกับผูอื่นอยาง
เต็มที่ในการจัดการขอโตแยงและปญหาตาง ๆ 

      (3) แสดงออกทักษะการเปนผูนําไดอยางเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ
เพ่ือเพ่ิมพูนประสิทธิภาพในการทํางานของกลุม 
        2.4.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาผลการเรียนรูดานทักษความสัมพันธ
ระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
             (1) การมอบหมายงานกลุม 

       (2) การมอบหมายงานรายบุคคล 
      (3) การสัมมนา/การอภิปรายกลุม 
      (4) การประชุมเชิงปฏิบัติการ 
      (5) การศกึษาคนควาดวยตนเอง 

        2.4.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล
และความรับผิดชอบ 

(1) การนําเสนอผลงานในชั้นเรียน และการใหความสนใจในขณะที่ผู อ่ืน
นําเสนอผลงาน   

(2) การกลาวแสดงความคิดเห็นตองานของผูอ่ืน  
(3) ผลสัมฤทธิ์ของงานที่ไดรับมอบหมาย 

 
  2.5  ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

      2.5.1  ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการ 
ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
      (1) สามารถคัดกรองขอมูลทางคณิตศาสตรและสถิติเพื่อนํามาใชในการศึกษา
คนควาปญหา สรุปปญหาและเสนอแนะแกไขปญหาในดานตาง ๆ  

             (2) สามารถสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพไดอยางเหมาะสมกับกลุมบุคคลตาง ๆ 
ทั้งในวงการวิชาการและวิชาชีพ รวมถึงชุมชนทั่วไป โดยการนําเสนอรายงานทั้งในรูปแบบที่เปนทางการและ
ไมเปนทางการผานสิ่งตีพิมพทางวิชาการและวิชาชีพรวมทั้งวิทยานิพนธหรือโครงการคนควาที่สําคัญ 
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       2.5.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิง
ตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 (1) การบรรยาย 
 (2) การฝกปฏิบัติ 
 (3) การสัมมนา/การอภิปรายกลุม 
 (4) การทําแบบฝกหัด 
 (5) การศึกษาคนควาดวยตนเอง 
 (6) การประชุมเชิงปฏิบัติการ 
 (7) การยกตัวอยางกรณศึีกษา 
 

       2.5.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 (1) การทดสอบยอย 
 (2) การสอบกลางภาค 
 (3) การสอบปลายภาค 
 (4) การนําเสนองานในชั้นเรียนดวยเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่

หลากหลายรูปแบบและวิธีการ 
 (5) การบานหรือรายงานที่มอบหมายใหนักศึกษา 
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 

(Curriculum Mapping) 
 ผลการเรียนรูในตารางมีความหมายดังนี้  
   1. ดานคุณธรรม จริยธรรม 
 1.1 สามารถจัดการปญหาทางคุณธรรม จริยธรรมที่ซับซอนเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ โดย
คํานึงถึงความรูสึกของผูอ่ืน และเมื่อไมมีขอมูลทางจรรยาบรรณวิชาชีพหรือไมมีระเบียบขอบังคับเพียง
พอที่จะจัดการกับปญหาที่เกิดขึ้น  
  1.2 สามารถวินิจฉัยอยางผูรูดวยความยุติธรรมและชัดเจนมีหลักฐาน และตอบสนองปญหา
เหลานั้นตามหลักการ เหตุผล และคานิยมอันดีงาม ใหขอสรุปของปญหาดวยความไวตอความรูสึกของผูที่
ไดรับผลกระทบ  
  1.3 ริเริ่มในการยกปญหาทางจรรยาบรรณท่ีมีอยูเพ่ือการทบทวนและแกไข สนับสนุนอยาง
จริงจังใหผูอ่ืนใชการวินิจฉัยทางดานคุณธรรม จริยธรรมในการจัดการกับขอโตแยงและปญหาที่มีผลกระทบ
ตอตนเองและผูอ่ืน  
  1.4 แสดงออกซึ่งภาวะผูนําในการสงเสริมใหมีการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม 
จริยธรรมในสภาพแวดลอมของการทํางานและในชุมชนที่กวางขวางขึ้น 
 
   2. ดานความรู 
 2.1 มีความรูและความเขาใจอยางถองแท ในเนื้อหาสาระหลักของสาขาวิชา ตลอดจน
หลักการและทฤษฎีที่สําคัญและนํามาประยุกตในการศึกษาคนควาทางวิชาการหรือการปฏิบัติในวิชาชีพ 
 2.2 มีความเขาใจทฤษฎี การวิจัยและการปฏิบัติทางวิชาชีพนั้นอยางลึกซึ้งในวิชาหรือกลุม
วิชาเฉพาะในระดับแนวหนา  
 2.3 มีความเขาใจในวิธีการพัฒนาความรูใหมๆและการประยุกต ตลอดถึงผลกระทบของ
ผลงานวิจัยในปจจุบันที่มีตอองคความรูในสาขาวิชาและตอการปฏิบัติในวิชาชีพตระหนักในระเบียบขอบังคับ
ที่ใชอยูในสภาพแวดลอมของระดับชาติและนานาชาติที่อาจมีผลกระทบตอสาขาวิชาชีพ รวมทั้งเหตุผลและ
การเปลี่ยนแปลงท่ีอาจจะเกิดขึ้นในอนาคต 
 
   3. ดานทักษะทางปญญา 
 3.1 ใชความรูทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติในการจัดการบริบทใหมที่ไมคาดคิดทาง
วิชาการและวิชาชีพ และพัฒนาแนวคิดริเริ่มและสรางสรรคเพ่ือตอบสนองประเด็นหรือปญหา 
 3.2 สามารถใชดุลยพินิจในการตัดสินใจในสถานการณท่ีมีขอมูลไมเพียงพอ สามารถ
สังเคราะหและใชผลงานวิจัย สิ่งตีพิมพทางวิชาการ หรือรายงานทางวิชาชีพ และพัฒนาความคิดใหม ๆ โดย
การบูรณาการใหเขากับองคความรูเดิมหรือเสนอเปนความรูใหมที่ทาทายสามารถใชเทคนิคท่ัวไปหรือเฉพาะ
ทาง 
 3.3 วิเคราะหประเด็นหรือปญหาที่ซับซอนไดอยางสรางสรรค รวมถึงพัฒนาขอสรุปและ
ขอเสนอแนะที่เก่ียวของในสาขาวิชาการหรือวิชาชีพ สามารถวางแผนและดําเนินการโครงการสําคัญหรือ
โครงการวิจัยคนควาทางวิชาการไดดวยตนเอง โดยการใชความรูทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติตลอดถึงการ
ใชเทคนิคการวิจัย และใหขอสรุปที่สมบูรณซึ่งขยายองคความรูหรือแนวทางการปฏิบัติในวิชาชีพที่มีอยูเดิม
ไดอยางมีนัยสําคัญ 
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   4. ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผดิชอบ 
 4.1 สามารถแกไขปญหาที่มีความซับซอน หรือความยุงยากระดับสูงทางวิชาชีพไดดวย
ตนเองสามารถประเมินตนเองได รวมทั้งวางแผนในการปรับปรุงตนเองใหมีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน
ระดับสูงได  
 4.2 มีความรับผิดชอบในการดําเนินงานของตนเอง และรวมมือกับผูอื่นอยางเต็มที่ในการ
จัดการขอโตแยงและปญหาตาง ๆ 
 4.3 แสดงออกทักษะการเปนผูนําไดอยางเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณเพ่ือเพิ่มพูน
ประสิทธิภาพในการทํางานของกลุม 

 
   5. ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 5.1 สามารถคัดกรองขอมูลทางคณิตศาสตรและสถิติเพ่ือนํามาใชในการศึกษาคนควา
ปญหา สรุปปญหาและเสนอแนะแกไขปญหาในดานตาง ๆ  
   5.2 สามารถสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพไดอยางเหมาะสมกับกลุมบุคคลตาง ๆ ทั้งในวงการ
วิชาการและวิชาชีพ รวมถึงชุมชนทั่วไป โดยการนําเสนอรายงานทั้งในรูปแบบที่เปนทางการและไมเปน
ทางการผานสิ่งตีพิมพทางวิชาการและวิชาชีพรวมทั้งวทิยานิพนธหรือโครงการคนควาที่สําคัญ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   

 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

รายวิชา 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

612 501 ความรูพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีอาหาร                
612 502 การออกแบบการทดลองสําหรบันักเทคโนโลยีอาหาร                

612 511 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร                

612 512 การปนเปอนในหวงโซอาหารและการตรวจสอบ                
612 521 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                

612 522 การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร                
612 523 การวิจัยและพัฒนา และกลยุทธสําหรับตลาดสงออก 
ผลิตภัณฑอาหาร 

               

612 531 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร                
612 532 การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส                

612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะหสมรรถนะองคกร                

612 534 การจัดการสําหรับเทคโนโลยีอาหาร                

612 535 การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและการตัดสินใจเพื่อการจัดการ                
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   

 

 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

รายวิชา 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

612 536 การจัดการผลิตภาพ                

612 551 การใชวัตถุเจือปนอาหาร                

612 581 การใชประโยชนจากของเสียทางการเกษตรและ 
อุตสาหกรรมอาหาร 

               

612 601 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร                

612 602 วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง                

612 603 ระเบียบวิจัยสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร                

612 604 แนวโนมปจจุบันในอุตสาหกรรมอาหาร                

612 631 การประมวลผลและการวิเคราะหเชิงรูปภาพสําหรับ 
อุตสาหกรรมอาหาร 

               

612 632 จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร                

612 633 การวิเคราะหความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร                  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   

 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

รายวิชา 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

612 641 การวางแผนและการวิเคราะหขอมูลทางประสาทสัมผัส                
612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสสําหรับการวิจัยผูบริโภค 
และการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

               

612 643 วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาทสัมผัสของอาหาร                
612 644 งานวิจัยปจจุบันดานวิทยาศาสตรทางประสาทสัมผัส 
และการประเมิน 

               

612 651 การวิเคราะหอาหารขั้นสูง                

612 652 คารโบไฮเดรตในอาหาร                

612 653 กลิ่นรสในอาหาร                

612 654 ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร                

612 655 การสรางกลิ่นรสอาหาร                

612 656 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร  
และการประเมินอายุการเก็บรักษา 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   

 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

รายวิชา 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

612 661 อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑเสริมอาหาร                

612 662 โภชนศาสตรข้ันสูงและเมแทบอลิซึมของสารอาหาร                

612 671 เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร                

612 672 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของช็อกโกแลต                

612 673 วิทยาศาสตรของอาหารไทย                

612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ํามันในอุตสาหกรรมอาหาร                

612 675 วิทยาศาสตรของผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตวและไข                

612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด                 
612 691 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1                

612 692 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2                

612 693 การคนควาอิสระ                   

612 694 วิทยานิพนธ                

612 695 วิทยานิพนธ                

612 696 ปญหาพิเศษสําหรับนักเทคโนโลยีอาหาร                
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   

 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

รายวิชา 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

612 697 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 1                

612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 2                
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หมวดที่ 5 หลกัเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

 
1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

การวัดผลและการประเมินผลการศึกษาเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากรวาดวย
การศกึษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 (ภาคผนวก ก)  และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง  
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
  2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 

กําหนดใหมีระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรูของนักศึกษาเปนสวนหนึ่งของระบบประกัน
คุณภาพภายในสถาบันอุดมศึกษา โดยกระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐาน
ผลการเรียนรูแตละรายวิชาดําเนินการ ดังนี ้
   2.1.1  ใหนักศึกษาประเมินการสอนในระดับรายวิชา 
  2.1.2  พิจารณาขอสอบในการวัดผลการเรียนรูตามที่กําหนดใหเปนไปตามแผนการสอน  
   2.1.3  วิเคราะหการกระจายของระดับคะแนนในกลุม 
   2.1.4  ตรวจสอบผลคะแนนกับขอสอบ รายงาน โครงงาน และอ่ืน ๆ ที่ผูเรียนไดรับมอบหมาย 
 
  2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 
  จัดใหมีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูตลอดหลักสูตรหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 
เพ่ือนําผลที่ไดมาปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอนและหลักสูตรแบบครบวงจร ดังนี ้
   2.2.1  สํารวจภาวะการไดงานทําของบัณฑิต 
   2.2.2  สํารวจความเห็นของผูใชบัณฑิต เพ่ือประเมินความพึงพอใจบัณฑติท่ีสําเร็จการศึกษา 
และเขาทํางานในสถานประกอบการนั้น ๆ ในชวงระยะเวลาตาง ๆ เชน ปที่ 1 ปที่ 5 เปนตน 
  2.2.3  สํารวจความคิดเห็นของสถานศึกษาที่บัณฑิตเขาศึกษาตอ เพื่อประเมินความพึงพอใจใน
ดานความรู ความพรอม และคุณสมบัติดานอ่ืน ๆ ของบัณฑิตท่ีจะจบการศึกษาและเขาศึกษาตอในระดับ
ปริญญาที่สูงข้ึนในสถานศึกษานั้น ๆ 
  2.2.4  สํารวจความพึงพอใจของบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในแงของความพรอมและความรูจาก
สาขาวิชาที่เรียน รวมทั้งสาขาอื่น ๆ ท่ีกําหนดในหลักสูตรที่เก่ียวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต และ
เปดโอกาสใหเสนอขอคิดเห็นในการปรับปรุงหลักสูตรใหดียิ่งข้ึน 
  2.2.5  ประเมิน รวบรวมผลการสํารวจความพึงพอใจของบัณฑิตและผูใชบัณฑิตในแงความรู ที่
ไดรับจากการเรียนรูในสาขาเทคโนโลยีอาหาร  เพ่ือใชในการปรับปรุงหลักสูตร     
  2.2.6  มีผูทรงคณุวุฒิ รวมพิจารณาผลการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของนักศึกษาเพื่อเปน
แนวทางในการปรับปรุงหลักสูตรตอไป 
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3. เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
  เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากรวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 
(ภาคผนวก ก) และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง และเปนไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง 
เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง โดยผูสําเร็จ
ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ตองมีคุณสมบัติดังกลาว ภายในระยะเวลาไมเกิน 
5 ปการศึกษา 
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หมวดที่ 6  การพัฒนาคณาจารย 
  
1. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 
 1.1 มีการปฐมนิเทศและใหคําแนะนําแกอาจารยใหมใหมีความรูความเขาใจนโยบายของมหาวิทยาลัย 
และหลักสูตรที่สอน   
 1.2 สนับสนุนเงินทุนสําหรับอาจารยใหม เพ่ือสงเสริมใหมีการทําวิจัยและพัฒนางานวิจัยในสาขาที่ตน
ชํานาญ 
 1.3 มีระบบพ่ีเลี้ยงและการใหคําปรึกษา (coaching) ดานการเรียน การสอนการวิจัย แกอาจารยใหม 
 1.4 สงเสริมใหอาจารยใหมเขารวมทํางานวิจัยกับอาจารยผูเชี่ยวชาญ 
 
2. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 
  2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
  2.1.1  จัดใหมีการประเมินผลการปฏิบัติงานของอาจารย   
  2.2.2  เพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนสูการสรางการเรียนรูในศตวรรษที่ 21 และการ
สรางเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู 
  2.2.3  สงเสริมใหอาจารยเพ่ิมพูนความรู สรางเสริมประสบการณเก่ียวกับการจัดการเรียนการ
สอนและการวิจัยอยางตอเนื่อง 
  2.2.4  พัฒนาทักษะการใชเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษา 
 
  2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอื่น ๆ 
  2.2.1  สงเสริมการมีสวนรวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกชุมชนที่เก่ียวของกับการพัฒนาความรู
และคุณธรรม 
  2.2.2  สงเสริมใหอาจารยมีการเพ่ิมพูนความรู  สรางเสริมประสบการณเพ่ือสงเสริมการสอนและ
การวิจัยอยางตอเนื่องโดยผานการทําวิจัยสายตรงในสาขาวิชา สนับสนุนดานการศึกษาตอ  ฝกอบรม ดูงานทาง
วิชาการและวิชาชีพในองคกรตาง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในและตางประเทศ  หรือการลาเพิ่มพูน
ประสบการณ 
  2.2.3  กระตุนใหอาจารยทําผลงานทางวิชาการและสงเสริมใหขอกําหนดตําแหนงทางวิชาการที่
สูงข้ึน 
  2.2.4  สงเสริมการทําวิจัยสรางองคความรูใหมและพัฒนาการเรียนการสอนเพ่ือใหมีความ
เชี่ยวชาญในสาขาวิชา 
   2.2.5  จัดสรรงบประมาณสําหรับทําการวิจัย 
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 
1.  การกํากับมาตรฐาน 
 
 บริหารหลักสูตรโดยมีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจําสาขาวิชาที่คณะฯ แตงตั้ง และมี
คณะกรรมการประจําคณะเปนผูกํากับดูแล ใหคําแนะนํา ตลอดจนกําหนดนโยบายการปฏิบัติแกคณะกรรมการ
บริหารหลักสูตรโดยมีการดําเนินการภายในระยะเวลา 5 ป  

มีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  ดําเนินการประชุมกรรมการหลักสูตรเพ่ือกําหนดหนาที่ความ
รับผิดชอบของอาจารยประจําหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา  ใหครอบคลุมการดําเนินการการควบคุมมาตรฐาน
หลักสูตรการศึกษาและการประกันคณุการศึกษาภายในระดับหลักสูตรโดยแบงเปน 
 1. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ดูแลองคประกอบที่ 1 การกํากับมาตรฐาน ใหเปนไปตามเกณฑ
มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 วางแผนและบริหารหลักสูตรเพื่อใหเปนไปตามระบบการ
ประกันคุณภาพการศกึษาภายใน ระดับอุดมศึกษาปการศกึษา 2557 
 2. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรแบงหนาที่รับผิดชอบการดําเนินงานและเก็บรวบรวมขอมูลการ
ดําเนินงานของหลักสูตรประจําปตามองคประกอบที่ไดรับมอบหมาย  รวมถึงการประเมินและสรุปผลการ
ดําเนินงานในแตละองคประกอบ เพื่อนํามาจัดทํา มคอ.7 และรายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตร 
 
2.  บัณฑิต 
 2.1 คุณภาพของบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และผลลัพธการ
เรียนรู 
  หลักสูตรจัดทําขอมูลพื้นฐานโดยการสํารวจผลประเมินความพึงพอใจของนายจางทางดาน
คุณธรรม จริยธรรม ดานความรู ดานทักษะทางปญญา ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล  ดานทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  
 

  2.2  การเผยแพรผลงานของนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษา 
  หลักสูตรกําหนดใหนักศึกษามีการเผยแพรผลงานใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558  
 
3.  นักศึกษา 

 3.1 กระบวนการรับนักศึกษาและการเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา 

  หลักสูตร มีการรับนักศึกษาระดับปริญญาโททั้งแบบแผน ก แบบ ก 1 แผน ก แบบ ก 2 และแผน 
ข โดยมีกระบวนการสอบคัดเลือกโดยการสอบขอเขียนและสอบสัมภาษณโดยใหผูเขาสอบนําเสนอขอเสนอ
งานวิจัย (research proposal) และตอบขอซักถามของคณะกรรมการสอบ เพ่ือใหไดนักศึกษาที่มีคุณภาพและ
ความพรอมในการศกึษา 
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  ในกรณีของนักศึกษาที่จบปริญญาบัณฑิตสาขาอื่น ซึ่งมีโครงสรางหลักสูตรแตกตางจากสาขา
เทคโนโลยีอาหาร ตามดุลยพินิจของผูรับผิดชอบหลักสูตรของภาควิชาฯ หลักสูตรมีกระบวนการเตรียมความ
พรอมใหนักศึกษา โดยจัดใหมีการสอนวิชา 612 501 ความรูพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีอาหาร เพ่ือปรับใหนักศึกษา
มีความรูที่จําเปนสําหรับการเรียนรายวิชาอื่นตอไป นอกจากนี้หลักสูตรกําหนดใหมีการจัดปฐมนิเทศนักศึกษา
ใหมเพ่ือแนะนําบุคลากรและแนะนําการใชระบบฐานขอมูลของภาควิชาเทคโนโลยีอาหารซึ่งมีความจําเปนตอ
การเรียนของนักศึกษา  

 

 3.2 กระบวนการในการควบคุมดูแลการใหคําปรึกษาวิทยานิพนธแกบัณฑิตศึกษา 
      (1) รายวิชา 612 601 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร และ 612 603 ระเบียบวิธีวิจัย

สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งเปนวิชาบังคบัในภาคการศึกษาตนของนักศึกษาชั้นปที่ 1 แผน ก แบบ ก 1 และ
แผน ก แบบ ก 2 ตามลําดับ กําหนดใหนักศึกษาตองเขาพบอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ  

(2) เม่ือลงทะเบียนรายวิชาวิทยานิพนธแลวมีระบบการประเมินความกาวหนาของการทํางานวิจัย
โดยอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธใหภาควิชาทราบ 

(3) รายวิชา 612 692 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 กําหนดใหนักศึกษาตองนําเสนอ
ผลการวิจัยท่ีมาจากการทําวิทยานิพนธที่มีความกาวหนาอยางนอยรอยละ 70  

(4) หลักสูตรดําเนินการสํารวจความพึงพอใจตอการใหคําปรึกษาของอาจารยที่ปรึกษาของ
นักศึกษาบัณฑิตศึกษาและรายงานใหภาควิชาทราบตอไป 

 
3.3 การสําเร็จการศึกษา 

 คณะมีระบบตรวจสอบจํานวนหนวยกิต การตรวจสอบการจบของนักศึกษา  สําหรับนักศึกษาที่ยื่น
ความประสงคขอจบการศึกษา  ทางคณะจะตรวจสอบวานักศึกษาเรียนรายวิชาครบตามที่ระบุในหลักสูตร
หรือไม หากยังไมครบก็จะแจงใหนักศึกษาทราบ   

 
3.4 ความพึงพอใจและผลการจัดการการรองเรียนของนักศึกษา  

 กรณีที่นักศึกษามีความสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินในรายวิชาใด สามารถยื่นคํารองขอดู
กระดาษคําตอบในการสอบ คะแนน และวิธีการประเมินของอาจารยในแตละรายวิชาได 

  สําหรับการรองเรียนของนักศึกษา สามารถทําไดหลายชองทาง เชน มีกลองรับฟงความคิดเห็น มีสาย
ตรงคณบดีทางเว็บไซตของคณะ  สําหรับใหนักศึกษาสงขอรองเรียนได  สวนในดานการปรับปรุงเรื่องการเรียน 
การสอน หองเรียน อุปกรณโสตทัศนูปกรณตาง ๆ นักศึกษาสามารถแจงผานแบบประเมินของกองบริการ
การศกึษา ที่นักศึกษาตองกรอกในทุกรายวิชาที่ลงทะเบียน นอกจากนี้หลักสูตรยังไดดําเนินการสํารวจความพึง
พอใจในดานตางๆ ที่เก่ียวของกับนักศึกษาอีกดวย   
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4. อาจารย 
  4.1 การรับอาจารยใหม 

ภาควิชาฯ  ดําเนินการจัดทําแผนกําลังคน 5 ป เพ่ือใหสอดคลองกับชวงเวลาการพัฒนา 
หลักสูตรทุก ๆ 5 ป อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรมีการกําหนดคุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรท่ีจะ
รับเขามาใหมในหลักสูตร  กําหนดวิธีการในการคัดเลือกและรวมไปถึงการมีสวนรวมในการพิจารณาคัดเลือก
อาจารยใหม 
  การคัดเลือกอาจารยใหมเปนตามระเบียบและหลักเกณฑของมหาวิทยาลัยโดยอาจารยใหม
จะตองมีคณุวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกขึ้นไปในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร หรือสาขาวิชาที่เก่ียวของ 
 
  4.2 การมีสวนรวมของคณาจารยในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร 
  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และอาจารยผูสอนตองประชุมรวมกัน ดังนี ้
  (1) วางแผนการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผลกอนเปดภาคการศกึษา 
  (2) ปรึกษาหารือแนวทางที่จะทําใหบรรลุเปาหมายของหลักสูตร และไดบัณฑิตเปนไปตาม
คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค 
  (3) เก็บรวบรวมขอมูลการดําเนินงานของหลักสูตรเพ่ือเตรียมไวสําหรับการปรับปรุงหลักสูตร 
 
 4.3 ระบบการสงเสริมและพฒันาอาจารย 
   (1) ภาควิชาฯ จัดงบประมาณสําหรับการฝกอบรม ดูงานและเขาประชุมวิชาการใหอาจารย
ประจํา 
  (2) ภาควิชาฯ ดําเนินโครงการใหรางวัลการตีพิมพสําหรับการตีพิมพในระดับนานาชาติใน
ฐานขอมูล ISI และอนุสิทธิบัตรหรือสิทธิบัตรเพ่ือสงเสริมใหอาจารยประจําเผยแพรผลงานในรูปแบบสากล 
  (3) การสนับสนุนการตั้งสํานักงานบริหารโครงการบริการวิชาการของอาจารยประจํา 
 
  4.4 การแตงตั้งคณาจารยพิเศษ 
  คณะกําหนดนโยบายการเชิญอาจารยพิเศษ ดังนี้ 
  (1) ตองเปนผูมีประสบการณตรงและมีความเชี่ยวชาญพิเศษ  หรือมีวุฒิการศึกษาไมต่ํากวา
ปริญญาโทตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด 
  (2) จํานวนชั่วโมงสอนของอาจารยพิเศษไมเกินรอยละ 50 ของรายวิชา โดยมีอาจารยประจําเปน
ผูรับผิดชอบรายวิชา 
  (3) ใหมีการประเมินการสอนของอาจารยพิเศษทุกภาคการศึกษา/ทุกครั้งท่ีมีการสอน 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน  
 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร หาแนวทางการปรับปรุงผลการดําเนินงาน และแผนพัฒนาหลักสูตร 
ดําเนินการประชุมกรรมการหลักสูตร กอนเปดภาคเรียนที่ 1 ของปการศึกษาตอไปเพื่อสรุปทบทวนผลการ
ดําเนินงาน การประเมินผลตามองคประกอบ และหาแนวทางการปรับปรุงเพ่ือนําเสนอเปนแผนการดําเนินงาน
ในปการศึกษาถัดไป  โดยมีการกําหนดแนวทางการปรับปรุงที่นําไปสูตามเปาหมายท่ีตั้งไว  เชน การปรับแก
กระบวนการเพ่ือสงเสริมใหอาจารยทํางานวิจัยที่สอดคลองกับหลักสูตร สามารถนําไปใชงานไดจริง และมีการ
เผยแพรผลงานวิจัยในระดับวารสารที่มากขึ้น   
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เปาหมาย การดําเนินการ การประเมินผล 
1. มีคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตรประจําสาขาวิชา 
    เปนผูดูแลรับผิดชอบหลักสูตร 

แตงตั้งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจํา
สาขาวิชา 

ประเมินจาก
รายงานการประชุม
คณะกรรมการ
บริหารหลักสูตร
ประจําสาขาวิชา 

2. หลักสูตรมีคุณภาพและ
มาตรฐานไมต่ํากวาเกณฑท่ี 
สกอ. กําหนด 

1. กําหนดใหอาจารยที่สอนมีคุณวุฒิไมต่ํากวา
ปริญญาเอกหรือมีคุณวุฒิไมต่ํากวาปริญญาโท
และดํารงตําแหนงทางวิชาการระดับรอง
ศาสตราจารยขึ้นไป 

2. กําหนดใหมีจํานวนคณาจารยไมนอยกวาเกณฑ
มาตรฐาน 

3. สนับสนุนใหอาจารยผูสอนมีตําแหนงทาง
วิชาการที่สูงข้ึนและ/หรือเปนผูเชี่ยวชาญ
เฉพาะดาน 

จํานวนและรายชื่อ
คณาจารยประจํา 
ประวัติอาจารยดาน
คุณวุฒิ ประสบการณ 
และการพัฒนาอบรม 
 

3. หลักสูตรมีความทันสมัยและ
สอดคลองกับความตองการ
ของตลาดแรงงาน 

1. มีการประเมินหลักสูตรโดยคณะกรรมการ
ผูทรงคณุวุฒิภายนอก  

2. มีการนําผลการประเมินมาพัฒนา/ปรับปรุง
หลักสูตร 

ประเมินผลโดย
คณะกรรมการ
ผูทรงคณุวุฒิ
ภายนอก และ
บัณฑิต  

 
 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู  
  6.1 การบริหารงบประมาณ 
  คณะจัดสรรงบประมาณประจําป ทั้งงบประมาณแผนดินและงบประมาณเงินรายไดเพ่ือจัดซื้อ
ทรัพยากรการเรียนการสอนใหเพียงพอตามเกณฑมาตรฐานสากล เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียน
และสรางสภาพแวดลอมใหเหมาะสมกับการเรียนรูดวยตนเองของนักศึกษา 
  6.2  ทรัพยากรการเรียนการสอนท่ีมีอยูเดิม 
  หลักสูตรมีความพรอมดานหนังสือ ตํารา และการสืบคนผานฐานขอมูลโดยมีสํานักหอสมุดกลางท่ี
มีหนังสือดานวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและวิศวกรรมศาสตร รวมถึงฐานขอมูลท่ีจะใหสืบคนดังนี ้
   (1) หนังสือและตําราจํานวนประมาณ 3,557 เลม 
   (2) ฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกส จํานวน 7 ฐานขอมูล 
  สวนระดับภาควิชาก็มีหนังสือ ตําราเฉพาะทาง รวมทั้งอุปกรณที่ใชในการสนับสนุนการจัดการ
เรียนการสอนอยางเพียงพอ ดังนี ้
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(1) หนังสือและตํารา 500 เลม และวารสารวิชาการท่ีเก่ียวของกับเทคโนโลยีอาหารประมาณ 5 
รายการ  

(2) ครุภัณฑวิทยาศาสตร  
2.1 เครื่องมือทางดานการแปรรูปอาหาร  

 Air-Blast Freezer  
 Twin Screw Extruder  
 Ozone Washing Machine  
 เครื่องแยกกากผลไม  
 อุปกรณแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตว  
 อุปกรณผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี ่ 
 Pressurized Hot Water Reactor  
 Freeze Dryer 

2.2 เครื่องมือตรวจสอบคุณภาพอาหาร  
 Differential Scanning Calorimeter (DSC)  
 Particle Size Analyzer  
 p-NMR 
 UV-VIS Spectrophotometer  
 NIR Spectrophotometer 
 High Performance Liquid Chromatography (Diode Array Detector,   
fluorescence Detector, Refractive Index Detector) 
 High Performance Anion Exchange Chromatograph (HPAEC)  
 Gas Chromatography-FID 
 Gas Chromatography-Olfactory (GCO)  
 Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS)  
 Texture Analyzer  
 Rapid Viscoanalyzer  
 Rheometer  
 Brookfield Viscometer  

2.3 เครื่องมือตรวจสอบคุณภาพอาหาร ซึ่งอยูในหนวยงานอื่นๆ ของมหาวิทยาลัยศิลปากร  
 High Performance Liquid Chromatography- Mass Spectrometry (LC-MS) 
 Scanning Electron Microscope (SEM)  
 Inductively Coupled Plasma Spectrometer (ICP) 
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  6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
  (1) หลักสูตรวางแผนจัดหาและติดตามการใชทรัพยากรการเรียนการสอน 
  (2) ใหอาจารยผูสอนและผูเรียนเสนอรายชื่อสื่อ และตําราในสาขาวิชาที่รับผิดชอบตอหลักสูตร 
  (3) หลักสูตรนําเสนอรายชื่อสื่อและทรัพยากรที่ตองการจัดหาเพิ่มเติมใหกับภาควิชาเพ่ือจัดสรร
งบประมาณประจําปและดําเนินการพิจารณาจัดซื้อตอไป 
  (4) ประสานงานกับสํานักหอสมุดกลางในการจัดซื้อหนังสือ และตําราที่เก่ียวของ 
  (5) หลักสูตรติดตามความตองการและการใชทรัพยากรการจัดการเรียนการสอนเพ่ือพัฒนา 
 
  6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรรวมกันประเมินความเพียงพอและความตองการใชทรัพยากรของ
อาจารยและนักศึกษา โดยมีรายละเอียดดังนี ้
 

เปาหมาย การดําเนินการ การประเมินผล 
1. หองเรียนและ

หองปฏิบัติการเพียงพอตอ
ความตองการของอาจารย
และนักศึกษา 

จัดหองเรียนและหองปฏิบัติการตาง ๆ 
ใหเพียงพอและมีประสิทธิภาพ 

ผลสํารวจความพึงพอใจของ
อาจารยและนักศึกษาเก่ียวกับ
หองเรียนและหองปฏิบัติการ 

2. หนังสือ ตํารา และวารสารมี
เพียงพอตอความตองการ
ของอาจารยและนักศึกษา 

จัดหาหนังสือ ตํารา และวารสารทั้ง
จากงบประมาณประจําปสนับสนุนจาก
รัฐฯ และเงินรายไดของคณะตลอดจน
ประสานงานกับทางหองสมุดกลางของ
มหาวิทยาลัยเก่ียวกับหนังสือ ตํารา 
และวารสาร ที่ตองการใหจัดหา
เพ่ิมเติม 

ผลสํารวจความพงึพอใจของ
อาจารยและนักศึกษาเก่ียวกับ
หนังสือ ตํารา และวารสาร 

3. มีชองทางการเรียนรูที่
เพียงพอเพ่ือสนับสนุนทั้ง
การศกึษาในหองเรียน   
นอกหองเรียน และเพ่ือการ
เรียนรูดวยตนเองอยางมี
ประสิทธิภาพ 

จัดใหมีระบบเครือขายอินเตอเน็ตและ
พ้ืนที่ที่นักศึกษาสามารถศึกษาหา
ความรูเพิ่มเติมไดดวยตนเองดวย
จํานวนและประสิทธิภาพท่ีเหมาะสม
เพียงพอ 

ผลสํารวจความพึงพอใจของ
นักศึกษาเก่ียวกับการใหบริการ
ทรัพยากรเพ่ือการเรียนรู 
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7. ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) ของหลักสูตร 
 ชนิดของตัวบงชี:้กระบวนการ 
 เกณฑมาตรฐาน:ระดับ 
 

ดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงาน ป 
2561 

ป
2562 

ป  
2563 

1. อาจารยประจําหลักสตูรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการ   
   ประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดาํเนินงานหลักสูตร 

X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคลองกับกรอบ   
   มาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรือมาตรฐานคุณวฒุสิาขา/สาขาวชิา (ถาม)ี 

X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ 
   ภาคสนาม (ถาม)ี ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอยกอน 
    การเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

X X X 

4. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ   
    ดําเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถาม)ี ตามแบบ มคอ.5  
    และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสดุภาคการศึกษาที่เปดสอนให 
    ครบทุกรายวิชา 

X 
 
 
 

X X 

5. จัดทํารายงานผลการดําเนนิการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7   
    ภายใน 60 วัน หลังสิน้สุดปการศึกษา 

X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู  
   ที่กําหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถาม)ี อยางนอยรอยละ 25 ของ   
   รายวิชาที่เปดสอนในแตละปการศกึษา 

X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน  กลยุทธการสอน  
   หรือ การประเมินผลการเรียนรู จากผลการประเมินการดาํเนินงานที่   
   รายงานใน มคอ.7 ปที่แลว 

 X X 

8. อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําดาน 
   การจัดการเรียนการสอน 

X X X 

9. อาจารยประจําหลักสตูรทุกคนไดรับการพัฒนาทางวชิาการ และ/หรือ 
   วิชาชีพ อยางนอยปละหนึ่งครั้ง 

X X X 

10. จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรยีนการสอน (ถาม)ี ไดรับการ 
     พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชพี ไมนอยกวารอยละ 50 ตอป 

X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมที่มีตอ 
     คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเตม็ 5.0 

 X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตที่มีตอบัณฑิตใหม  
     เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

  X 

รวมตัวบงชี(้ตัว)ในแตละป 9 11 12 
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เกณฑประเมิน 
  หลักสูตรไดมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ตองผานเกณฑประเมิน ดังนี ้
  มีจํานวนตัวบงชี้ที่มีผลดําเนินการบรรลุเปาหมายไมนอยกวารอยละ 80 ของตัวบงชี้รวม โดยพิจารณา
จากจํานวนตัวบงชี้รวมในแตละป 

ปการศึกษา หลักสูตรไดมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ 
2561 ตองบรรลุเปาหมายตัวบงชี้รวม 9 ตัว 
2562 ตองบรรลุเปาหมายตัวบงชี้รวม 11 ตัว 
2563 ตองบรรลุเปาหมายตัวบงชี้รวม 12 ตัว 
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หมวดที่ 8  การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 
 
 
1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
  1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 
  (1) ประเมินจากการทดสอบยอย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโตตอบจาก
นักศึกษา การตอบคําถามของนักศึกษาในชั้นเรียน รวมทั้งการทดสอบกลางภาคและปลายภาค 
  (2) จัดใหมีการประเมินการสอนของแตละรายวิชาโดยนักศึกษา 
 
  1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 
  (1) นักศึกษาประเมินการสอนของอาจารยทุกรายวิชาเมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนรายวิชาผาน
เครือขายอินเทอรเน็ตตามแบบฟอรมที่คณะกําหนด 
  (2) ผลการประเมินจะจัดสงอาจารยผูสอน และประธานหลักสูตรเพื่อปรับปรุงแผนกลยุทธการ
สอนตอไป 
  (3) คณะรวบรวมผลการประเมินที่เปนความตองการในการปรับปรุงทักษะการสอน และจัดสง
ใหอาจารยผูสอน และผูรับผิดชอบหลักสูตร เพื่อนํามาวางแผนพัฒนาใหสอดคลองและ/หรือปรับปรุงกลยุทธ
การสอนใหเหมาะสมกับรายวิชาและสถานการณปจจุบัน 
 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
  คณะกําหนดใหมีการประเมินเพ่ือพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ปการศึกษา เพ่ือใหหลักสูตรมี
ความทันสมัยและเปนไปตามมาตรฐานไมต่ํากวาที่ สกอ. กําหนด โดยแตงตั้งคณะกรรมการประเมินหลักสูตร
เพ่ือดําเนินการ ดังนี ้
  (1) วางแผนการประเมินอยางเปนระบบ 
  (2) ดําเนินการสํารวจขอมูลเพ่ือประกอบการประเมินหลักสูตรจากผูเรียนปจจุบันทุกชั้นป และ
ผูสําเร็จการศึกษาที่ผานการศึกษาในหลักสูตรทุกรุน รวมทั้ งผู ใช บัณฑิต และผู เ ก่ียวของอื่น ๆ อาทิ 
ผูประกอบการภาคอุตสาหกรรมอาหาร หรือจากภาครัฐ เชน สถาบันที่นักศึกษาเขาศึกษาตอ เปนตน 
 
3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอยีดหลักสูตร  
  มีการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในเปนประจําทุกป  โดยองคประกอบ   คุณสมบัติเฉพาะ
ของคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน  และเกณฑการประเมิน  ใหเปนไปตามคูมือการประกัน
คุณภาพการศึกษาภายในระดับอุดมศึกษา  ฉบับปการศึกษา 2557  ของสํานักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา  และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
  ใหทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรใหทันสมัยเปนระยะ ๆ  และมีการประเมินเพื่อพัฒนา
หลักสูตรอยางนอยตามรอบระยะเวลาของหลักสูตร หรือทุกรอบ 5 ป 
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
  4.1 การปรับปรุงรายวชิา 
  (1) อาจารยผูสอนประเมินเอกสารประเมินการสอนที่ใหขอมูลโดยนักศึกษาหลังจากการเรียน
การสอนในวิชานั้นสิ้นสุด แลวปรับปรุงกลยุทธการเรียนการสอนตามความเหมาะสมใหแลวเสร็จในภาค
การศกึษา/ปการศึกษาถัดไป 
  (2) กรณีท่ีพบปญหาของรายวิชาสามารถปรับปรุงรายวิชานั้น ๆ ไดทันที ซึ่งถือเปนการปรับปรุง
หลักสูตรเล็กนอยที่ไมมีผลกระทบโครงสรางของหลักสูตร 
 
  4.2 การปรับปรุงหลักสูตร 
  สวนการปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับถือเปนการปรับปรุงมาก และมีผลกระทบตอโครงสรางของ
หลักสูตรจะทําทุก 5 ปเมื่อครบรอบระยะเวลาการใชหลักสูตรเพ่ือใหหลักสูตรมีความทันสมัย และสอดคลองกับ
ความตองการของผูใชบัณฑิต โดยมีข้ันตอนดังนี ้
  4.2.1  การประเมินหลักสูตร 
  4.2.2  การปรับปรุงหลักสูตร 
  4.2.3  การจัดทําหลักสูตร 
  4.2.4  การนําเสนอหลักสูตรตอมหาวิทยาลัยเพ่ือพิจารณากลั่นกรองกอนเสนอ สภามหาวิทยาลัย 
และสํานกังานคณะกรรมการอุดมศึกษา 
  4.2.5  การบริหารจัดการหลักสูตร 
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ภาคผนวก 
 
 
 

ก  ขอบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 
 

ข  ขอมูลประวัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 
ค  รายงานผลการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต และรายงานผลการประเมินหลักสูตร 
    วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ฉบับป พ.ศ. 2556   

 
ง   คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการพิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา 

  เทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561)           
 
จ   ตารางเปรียบเทียบขอแตกตางระหวางหลักสูตรเดิมหลักสูตรปรับปรุง 
 
ฉ คําอธิบายรายวิชาภาษาอังกฤษ           
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ภาคผนวก ก 
ขอบังคับมหาวทิยาลัยศิลปากร  

วาดวยการศึกษาระดับบณัฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 
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ภาคผนวก ข 

 
ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
1. ชื่อ – นามสกุล 
 นายเอกพันธ  แกวมณชีัย 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Food Science)  University of Massachusetts at Amherst, USA (2002) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2538)  
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม  (2533)   

 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป)   
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 
  เอกพันธ แกวมณีชัย.  (2559).  “การใชเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกลในการวิเคราะห 
   แอนโธไซยานินสและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอก.”  

สถาบันวจิัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยศิลปากร. 130 หนา. 
                    เอกพันธ แกวมณีชัย, บุศรากรณ  มหาโยธ,ี ชัยวัฒน บรรใดเพ็ชร, สินี หนองเตาดํา และ สนุทร ปติ

เจริญพันธ.  (2559).  “การสรางนวัตกรรมทางดานอาหารเพ่ือสงเสริมคุณภาพชีวิต
อยางยั่งยืนในจังหวัดเพชรบุร.ี”  สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยศิลปากร. 

   119 หนา. 
  เอกพันธ แกวมณีชัย.  (2558).  “การใชเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกลในการวิเคราะห 
   องคประกอบทางเคมีและการปลอมปนของน้ําตาลมะพราวและน้ําตาลโตนด.”

สถาบันวจิัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยศิลปากร. 126 หนา. 
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  ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
  บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
    ไมมี 
 
  หนังสือรวมบทความวิจัย 
    ไมมี 
  
 Proceedings  

อธิชา  เนตรบุตร และ เอกพันธ แกวมณีชัย.  (2560).  “การพัฒนาผลิตภัณฑบะหมี่สด
เสริมโคเอนไซมคิวเทน.”  การประชุมสวนสุนันทาวิชาการระดับชาติ คร้ังที่ 6  
23 มิถุนายน 2560  ณ มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา. หนา 1-8. 

เขมจิราณัฐ ชัชวาลย และ เอกพันธ แกวมณีชัย.  (2560). “การดัดแปรสตารชมันสําปะหลัง 
ดวยวิธีการคั่วในภาชนะแบบเปด.”  การประชุมวิชาการวิศวกรรมอาหารแหงชาติ  
ครั้งท่ี 3   4 เมษายน 2560  ณ มหาวิทยาลัยแมโจ.  หนา 219 - 227. 

อลิษา  ทองพิมพ และ เอกพันธ  แกวมณีชัย.  (2559).  “อิทธิพลของพรีเจลสตารชแอซิเตท
ตอคุณภาพผลิตภัณฑบราวนี.่”  การประชุมวิชาการระดับชาติ ราชมงคลสุรินทร
วิชาการ ครั้งท่ี 8  22 - 23 ธนัวาคม 2559 ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
อีสาน วิทยาเขตสุรินทร.  หนา B521 - 528. 

ดวงใจ แกวจั่น และ เอกพันธ แกวมณชีัย.  (2558).  “การเสริมใยอาหารประเภทพรีไบ
โอติกในผลิตภัณฑขาวแผนกรอบ.” การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับ
บัณฑิตศึกษาแหงชาติ คร้ังที่ 36  29 - 31 ตุลาคม 2558 ณ มหาวิทยาลัยแมโจ. 

 หนา 313 - 321. 
วรรณพร พันธนียะ และ เอกพันธ แกวมณีชัย.  (2558). “ผลของการปรับพีเอชตอสมบัติ

ทางเคมีและกายภาพของไซรัปนํ้าออย.”  การประชุมวิชาการบัณฑิตศึกษา
ระดับชาติ ครั้งท่ี 5  16 - 17 กรกฎาคม 2558 ณ มหาวิทยาลัยศิลปากร. 

 หนา 3708 - 3718. 
เหมือนขวัญ กงนอก และ เอกพันธ แกวมณีชัย. (2557). “การใชวิธโีคพิกเมนตเทชันเพ่ือ

เพ่ิมความคงตวัของรงควัตถุจากกระเจี๊ยบและดอกอัญชัน.” การประชุมวิชาการ
บัณฑิตศึกษาระดับชาติและนานาชาต ิครั้งท่ี 4 23  – 22  พฤษภาคม 2557   
ณ มหาวิทยาลัยศลิปากร. หนา 3353 - 3365. 
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ประสบการณการสอน ระยะเวลา 22 ป 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 251 โภชนศาสตรทางอาหาร 
 612 252 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 1 
 612 351 หลักการทางเคมีกายภาพสําหรับอาหาร 
 612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 2 
 612 468 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 
 612 474 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรูพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 522 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 612 551  วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 621 อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะหอาหารขั้นสูง 
 612 661 วิทยาการอาหารไทย 
 

         ลงชื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 
 

    (ผูชวยศาสตราจารย ดร. เอกพันธ แกวมณีชัย) 
    วันท ี 25  เดือน    เมษายน       พ.ศ. 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
2. ชื่อ – นามสกุล 
 นางอรุณศรี  ลีจีรจําเนียร 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Food Microbiology) The University of Reading, UK (2000) 

วท.ม. (จุลชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2530) 
วท.บ. (จุลชวีวิทยา) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร (2524) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

อรุณศรี ลีจีรจําเนียร มัลทิกา ศิริพิศ และโสภาค สอนไว. (2559).  รายงานวิจัยฉบับ
สมบูรณ “การพัฒนาเสนทางทองเที่ยวเพ่ือการเรียนรูอาหารในภูมิภาคตะวันตก” 
ไดรับทุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวจิัย (สกว) ป พ.ศ. 2557. 139  หนา. 

อรุณศรี ลีจีรจําเนียร และ สุทธิพงศ โพธิ์สุขศิริกุล.  (2558). รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ   
“การประยุกตใชสารประกอบกลิ่นรสหลักเปนตัวชี้วัดกระบวนการผลิตนมเปรี้ยว” 
ไดรับทุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวจิัย (สกว) ป พ.ศ. 2557 101 หนา. 

อรุณศรี ลีจีรจําเนียร กฤติกา แจงบุญ และ ปวณีา ชัยมงคลมณี.  (2558). รายงานวิจัยฉบับ
สมบูรณ  “การพัฒนาศักยภาพของอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสรางแตมตอทางธุรกิจ: 
การพัฒนาผูประกอบการกลุมผัก ผลไม” ไดรบัทุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุน
การวิจัย (สกว) ป พ.ศ. 2557. 159  หนา.  

อรุณศรี ลีจีรจําเนียร รวิชา ชัยพจนา และ สุทธิพงศ โพธิ์สุขศิริกุล.  (2557). รายงานวิจัย
ฉบับสมบูรณ  “การผลิตไบโอแอคทีฟชนิดผงโดยวิธอิีมัลชันเชิงซอน” ไดรับทุนจาก
สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว) ป พ.ศ. 2556. 78  หนา.  
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ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 

   ไมมี  
 
หนังสือรวมบทความวจิัย 

ไมมี 

Proceedings 
Leejeerajumnean, A., Kingphadung, K. and  Woottichaiwat, S. (2017). 

Production of butter in small scale dairy industry at Nakorn Pathom 
Dairy Cooperative Group. The 9 th International Conference on 
Science, Technology and Innovation for Sustainable Well- Being 
(STISWB 2017). Kungming University of Science and Technology, China, 
26-28 June 2017. P 603-610.   

Phosuksirikul, S., Chaipojjana, R. and Leejeerajumnean, A. (2014). “The 
relations of volatile compounds, some parameters and consumer 
preference of commercial fermented milks in Thailand.” International 
Science Conference, 18-19 September 2014, Rome. Italy. p 953-956.  

Chaipojjana, R., Phosuksirikul, S. and Leejeerajumnean, A. (2014).  “Survival of 
four probiotic strains in acid, bile salt and after spraying.” International 
Science Conference, 18-19 September 2014, Rome. Italy, p 957-960.  

ปวีณา ชัยมงคลมณี และอรุณศรี ลีจีรจําเนียร. (2558).  “การผลิตแอนโทไซยานินผงจาก
เปลือกองุนดวยวิธีเเอนแคปซูเลชันรวมกับการทําแหงแบบโฟมแมท.” การประชุม
วิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศกึษา แหงชาติครั้งที่ 36  มหาวิทยาลัยแมโจ  
จังหวัดเชียงใหม 29-31 ตุลาคม 2558. หนา 491-498. 

กฤติยา กุลชาติดิลก และ อรุณศรี ลีจีรจําเนียร. (2557). “ผลของการเติมผงสกัดชาเขียวตอ
การตานอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดืมพาสเจอรไรส.” The 4 th 
National and International Graduate Study Conference 2014. ศูนย
มนุษยวิทยาสิรินธร 22 -23 พฤษภาคม 2557. หนา 339-345. 

ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น 
ผลงานสรางสรรค  
ไมมี 
 
งานแปล 
 ไมมี 
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ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตํารา หนังสอื หรือบทความทางวิชาการ (ถามี) 

  ไมมี 
 
ผลงานในลกัษณะอื่น 

ไมมี 
 

ประสบการณการสอน ระยะเวลา 25 ป 
 ระดับปริญญาตร ี
 612 212 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
 612 251 โภชนศาสตรทางอาหาร 
 612 311 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
 612 468 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรูพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 512 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร  
 612 551 วัตถุเจือปนอาหาร  
 612 602 ระเบียบวิธืวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร  
 612 652 การวิเคราะหอาหารขั้นสูง  
 612 661 วิทยาการอาหารไทย  
 
 

         ลงชื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 

 
    (ผูชวยศาสตราจารย ดร. อรุณศรี  ลีจีรจําเนยีร) 
    วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
3.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายบัณฑิต  อินณวงศ 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Biological Systems Engineering) Virginia Tech, USA (2001) 
 M.S. (Food Science and Technology) Virginia Tech,  USA (1998) 
 วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
 (2534) 
 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 
   ไมมี 
 
  ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
   บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
   Udomkun, P., Innawong, B., Siasakul, C. and Okafor, C. (2018). “Utilization of  
    mixed adsorbents to extend frying oil life cycle in poultry processing”  
    Food Chemistry 248: 225–229. (ISI) 

Suethao,S.,  Innawong, B., Sirisansaneeyakul, S., Vanichsriratana, W. and 
Parakulsuksatid, P. (2015). “Optimization and the Effect of pH 
Adjustment for Trehalose Production by Propionibacterium 
acidipropionici DSM 20273” Agriculture and Natural Resources 49, 5: 
726 – 737. (Scopus) 
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   หนังสือรวมบทความวิจัย 
    ไมมี 
 
   Proceedings 

กิติยา จี้เพชร และ บัณฑิต อินณวงศ. (2559). “การพัฒนาระบบการวิเคราะหเชิงภาพถาย
เพ่ือตรวจติดตามคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑทุเรียนทอด.” การประชุม
วิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแหงชาติครั้งที่ 40 วันที่ 20 - 21 ตุลาคม 
2559 ณ ศูนยประชุมนานาชาต ิฉลองศิริราชสมบัติครบ 60 ป 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตหาดใหญ จังหวัดสงขลา. หนา 303 – 316. 

จักรพันธ ตันสุวรรณ และ บัณฑิต อินณวงศ. (2559). “ผลของการเปลี่ยนแปลงฤดูกาลเก็บ
เก่ียวตอคุณภาพทางเคมีกายภาพของน้ําตาลมะพราว.” การประชมุวิชาการเสนอ
ผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแหงชาติครั้งท่ี 40 วันที่ 20 - 21 ตุลาคม 2559 ณ ศูนย
ประชุมนานาชาติ ฉลองศริิราชสมบัติครบ 60 ป มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยา
เขตหาดใหญ  จังหวัดสงขลา. หนา 978 – 983. 

จุฑามาศ คําพงพี ธนพ ทังสนุันทน ปรานหญิง กิจมงคลชัย และ บัณฑิต อินณวงศ. (2557). 
“การพัฒนาวิธีการติดตามการเปลี่ยนแปลงความรอนและมวลหลังการทอดของนักเก็ต
ไกดวยภาพถายเชิงความรอน” การประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัย ครั้งท่ี 3 23 
– 24 มกราคม 2557. หนา 500 – 514. 

  
 ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น 
  ผลงานสรางสรรค  (ถามี) 
   ไมมี 
 

 งานแปล (ถามี) 
  ไมมี    
 

  ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตํารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
  ไมมี    

 
          ผลงานในลักษณะอ่ืน 

บัณฑิต อินณวงศ และ จันจิรา จินโนรส. (2559). กระบวนการเตรียมผลิตภัณฑอาหารพรอม
บริโภคที่มีสวนผสมของเนื้อสัตวกอนนึ่งฆาเชื้อ. อนุสิทธิบัตรไทย เลขท่ี 11949  

บัณฑิต อินณวงศ และ จันจิรา จินโนรส. (2559). สูตรผงมะขามปอมพรอมชงและกรรมวิธีการ
ผลิตผงมะขามปอมดังกลาว. อนุสิทธบิัตรไทย เลขที่ 11631  

บัณฑิต อินณวงศ และ พรทิพย นิรันตสุข. (2559). น้ําแปงอิมัลชันและกรรมวิธีการผลิตที่
เหมาะสมสําหรับอาหารเลียนแบบ กระบวนการทอดระยะสั้น. อนุสิทธิบัตร เลขที่ 
10993.  
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บัณฑิต อินณวงศ และ จันจิรา จินโนรส. (2558). สูตรและกรรมวิธีผลิตแคบหมูก่ึงสําเร็จรูป

แบบขึ้นรูปใหม สําหรับเตาอบไมโครเวฟ. อนุสิทธิบัตรไทย เลขท่ี 10807  
บัณฑิต อินณวงศ คงวุฒิ นิรันตสุข และ วรรธกานต โสภา. (2558). การใชกระบวนการ

วิเคราะหเชิงภาพถายในการวัดมุมสัมผัสเพ่ือใชในการควบคุม คุณภาพของน้ํามันทอด. 
อนุสิทธิบัตร เลขที่ 10878.  

ประมุข ภระกูลสุขสถิตย บัณฑิต อินณวงศ พรทิพย นิรันตสุข และ จันจิรา จินโนรส. (2557) 
สูตรและกรรมวิธีการผลิตไซรปัขาวอนุสิทธิบัตรไทย เลขที่ 9158  

 
 
ประสบการณสอน ระยะเวลา 22  ป 
 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 230 วิศวกรรมอาหาร 1 
 612 252 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 1 
 612 264 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
 612 332 วิศวกรรมอาหาร 2 
 612 426 การออกแบบและเศรษฐศาสตรโรงงานอาหาร 
 612 438 การจัดการธุรกิจอาหาร 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรูพ้ืนฐานทางดานเทคโนโลยีอาหาร 
 612 551 วัตถุเจือปนอาหาร  
 612 602 ระเบียบวิธืวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร  
 612 652 การวิเคราะหอาหารขั้นสูง  
 612 661 วิทยาการอาหารไทย  
 
 

         ลงชื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 

 
    (ผูชวยศาสตราจารย ดร. บัณฑิต อินณวงศ) 
    วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
4.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายปราโมทย  คูวิจิตรจาร ุ
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Dr. Agric. Sci. (Food Science and Biotechnology) Kyoto University, Japan (2004) 

M. Agric. Sci. (Applied Life Science) Kyoto University, Japan (2001) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2 มหาวิทยาลัยศิลปากร (2539) 

 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

ไมมี 
 
ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
Khwanjai, K., Khuwijitjaru, P. and Adachi, S. (2018). “Properties of subcritical 

water-hydrolyzed passion fruit (Passiflora edulis) pectin” Food 
Hydrocolloids 74, 72-77. (ISI) 

Khuwijitjaru, P., Koomyart, I., Kobayashi, T. and Adachi, S. (2017) “Hydrolysis 
of konjac flour under subcritical water conditions” Chiang Mai 
Journal of Science 44(3): 988-992. (ISI) 

Klinchongkon, K., Khuwijitjaru, P., Wiboonsirikul, J. and Adachi, S. (2017). 
“Extraction of oligosaccharides from passion fruit peel by subcritical 
water treatment” Journal of Food Process Engineering 40, 1, 
e12269. (ISI) 
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Klinchongkon, K., Khuwijitjaru, P. and Adachi, S. (2017). “Degradation kinetics 

of passion fruit pectin in subcritical water” Bioscience, 
Biotechnology, and Biochemistry 81,4: 712-717. (ISI) 

Khuwijitjaru, P., Kobayashi, T. and Adachi, S. (2016). “Degradation kinetics of 
trisaccharides comprising glucose residues in subcritical water” 
Journal of Carbohydrate Chemistry 35, 5:286-299. (ISI) 

Soisangwan, N., Gao, D.M., Kobayashi, T., Khuwijitjaru, P. and Adachi, S. (2016) 
“Kinetic analysis for the isomerization of cellobiose to cellobiulose in 
subcritical aqueous ethanol” Carbohydrate Research 433, 676-72. 
(ISI) 

Koomyart, I., Nagamizu, H., Khuwijitjaru, P., Kobayashi, T., Shiga, H., Yoshii, H. 
and Adach, S. (2016). “Direct treatment of Isada krill under subcritical 
water conditions to produce seasoning with shrimp-like flavor” Food 
Technology and Biotechnology 54, 3: 335–341. (ISI) 

Khuwijitjaru, P., Suaylam, B. and Adachi, S. (2014). “Degradation of caffeic 
acid in subcritical water and on-line HPLC-DPPH assay of degradation 
products” Journal of Agricultural and Food Chemistry 62, 8: 1945–
1949. (ISI) 

Khuwijitjaru, P., Pokpong, A., Klinchongkon, K. and Adachi, S. (2014). 
“Production of oligosaccharides from coconut meal by subcritical 
water treatment” International Journal of Food Science and 
Technology 49, 8: 1946-1952. (ISI) 
     

หนังสือรวมบทความวจิัย 
ไมมี 

 
Proceedings 
 

ไมมี 
 

ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น 
ผลงานสรางสรรค 

ไมมี 
 
งานแปล 

ไมมี 
 
 



                                                 มคอ.2 

 

102 

 
ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตํารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ  
Khuwijitjaru, P. (2016). Utilization of plant-based agricultural waste by  

subcritical water treatment. Japan Journal of Food Engineering, 
17(2), 33-39. (Scopus) 

 
ผลงานในลกัษณะอื่น 

   ไมม ี
 

ประสบการณสอน ระยะเวลา  20 ป 
 
 ระดับปริญญาตร ี
 600 114 เทคโนโลยีสารสนเทศและการประยุกตคอมพิวเตอรสําหรับการวิจัยดานอาหาร 
 612 262 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 1 
 612 263 ปฎิบัติการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 

612 264 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
 612 311 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
 612 351  หลักการทางเคมีกายภาพสําหรับอาหาร 
 612 355 ปฏิบัติการเคมีอาหารและการวิเคราะห 2 
 612 410 หลักการทางเคมีกายภาพสําหรับอาหาร 
 612 444 ระบบคุณภาพ ไอเอสโอ 9000 สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 453 ปฎิบัติการเคมีอาหารและการวิเคราะห 2 

 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 551  วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 581 การใชประโยชนจากของเสียจากการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 603 จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร 
 612 621 อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะหอาหารขั้นสูง 
 

         ลงชื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 
     

(ผูชวยศาสตราจารย ดร. ปราโมทย คูวิจิตรจารุ) 
       วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
5.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายโสภาค  สอนไว 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คณุวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Chemical Engineering) University of Cambridge, UK (2003) 

M.S. (Advanced Chemical Engineering) Imperial College, University of London, UK    
(1998) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) สถาบันเทคโนโลยพีระจอมเกลาเจาคณุทหารลาดกระบัง (2537) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

 ไมมี 
 
ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
Sonwai, S., Podchong, P. and Rousseau, D. (2017). “Crystallization kinetics of 

cocoa butter in the presence of sorbitan esters” Food Chemistry 
214: 497-506. (ISI) 

Sonwai, S., Rungprasertphol, P., Nantipipat, N., Tungvongcharoan, S. and 
Laiyangkoon, N. (2017) “Characterization of coconut oil fractions 
obtained from solvent fractionation using acetone” Journal of Oleo 
Science 66, 9: 951-961. (ISI) 

Sonwai, S., Podchong, P. and Rousseau, D. (2016). “Crystallization of coconut 
oil under the influence of sorbitan esters” Journal of the American 
Oil Chemists Society 93, 6: 849-858. (ISI) 
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Ornla-ied, P., Sonwai, S. and Lertthirasuntorn, S. (2016). “Trans-free margarine 

fat by enzymatic interesterification of rice bran oil and hard palm 
stearin” Food Science and Biotechnology 25, 3: 673-680. (ISI) 

Sonwai, S., Ornla-ied, P. and Aneknun, T. (2015). “Lauric fat cocoa butter 
replacer from Krabok (Irvingia Malayana) seed fat and coconut oil” 
Journal of Oleo Science 64, 4: 357-365. (ISI) 

Sonwai, s. and Ponprachanuvut, P. (2014). “Studies of fatty acid composition, 
physicochemical and thermal properties, and crystallization behavior 
of mango kernel fats from various Thai varieties” Journal of Oleo 
Science 63, 7: 661-669. (ISI) 

Sonwai, S., Kaphueakngam, P. and Flood, A. (2014). “Blending of mango 
kernel fat and palm oil mid-fraction to obtain cocoa butter 
equivalent” Journal of Food Science and Technology 51, 10: 2357-
2369. (ISI) 

     
หนังสือรวมบทความวจิัย 

ไมมี 
 

Proceedings 
ไมมี 
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ประสบการณสอน ระยะเวลา 14 ป 
 

ระดบัปริญญาตร ี
612 230 วิศวกรรมอาหาร 1 
612 250 การคํานวณในเทคโนโลยีอาหาร 
612 262 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 1 
612 332  วิศวกรรมอาหาร 2 
612 333 ปฎิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2 
612 351 หลักการทางเคมีกายภาพสําหรับอาหาร 

 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501  ความรูพ้ืนฐานทางดานเทคโนโลยอีาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 

612 672  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของช็อกโกแลต 
 

         ลงชื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 
 
    (ผูชวยศาสตราจารย ดร. โสภาค สอนไว) 
          วันที  25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศึกษา 

 
6.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวบุศรากรณ  มหาโยธี 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Dr.rer.nat. (Natural Science)  The University of Hohenheim, Germany (2005) 

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2537) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2532) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

 ไมมี 
 
ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
Rungpichayapichet, P., Mahayothee, B., Nagle, M., Khuwijitjaru, P. and Müller, 

J. (2016). “Robust NIRS models for non-destructive prediction of fruit 
ripeness and quality in mango” Postharvest Biology and 
Technology 111, 31-40. (ISI) 

Mahayothee, B., Koomyart, I., Khuwijitjaru, P., Siriwongwilaichat, P., Nagle, M. 
and Müller, J. (2016). “Phenolic compounds, antioxidant activity, and 
medium chain fatty acids profiles of coconut water and meat at 
different maturity stages” International Journal of Food Properties 
19, 9: 2041-2051. (ISI) 

 
 
 



                                                 มคอ.2 

 

109 

 
Nagle, M., Intani, K., Romano, G., Mahayothee, B., Sardsud, V. and  Müller, J. 

(2016). “Determination of surface color of ‘all yellow’ mango 
cultivars using computer vision” International Journal of 
Agricultural and Biological Engineering 9, 1: 42-50.  (ISI) 

Udomkun, P., Nagle, M., Argyropoulos, D., Mahayothee, B., Latif, S. and 
Müller, J. (2016). “Compositional and functional dynamics of dried 
papaya as affected by storage time and packaging material” Food 
Chemistry 196:712-719. (ISI) 

Udomkun, P., Nagle, M., Argyropoulos, D., Mahayothee, B. and Müller, J. 
(2016)  “Multi-sensor approach to improve optical monitoring of 
papaya shrinkage during drying” Journal of Food Engineering 189: 
82-89. (ISI)  

Rungpichayapichet, P., Mahayothee, B., Nagle, M., Khuwijitjaru, P. and Müller, 
J. (2015). “Non-destructive determination of beta-carotene content in 
mango by NIR spectroscopy compared with colorimetric 
measurements” Journal of Food Composition and Analysis, 38: 32-
41. (ISI) 

Udomkun, P., Argyropoulos, D., Nagle, M., Mahayothee, B. and Müller, J. 
(2015). “Sorption behaviour of papayas as affected by compositional 
and structural alterations from osmotic pretreatment and drying”  
Journal of Food Engineering 157: 14-23. (ISI) 

Udomkun, P., Argyropoulos, D., Nagle, M., Mahayothee, B. and Müller, J. 
(2015). “Single layer drying kinetics of papaya amidst vertical and 
horizontal airflow” LWT- Food Science and Technology 64: 67-73. 
(ISI) 

Udomkun, P., Nagle, M., Mahayothee, B., Nohr, D., Koza, A. and Müller, J. 
(2015)  “Influence of air drying properties on non-enzymatic 
browning, major bio-active compounds and antioxidant capacity of 
osmotically pretreated papaya” LWT - Food Science and 
Technology 60, 2: 914–922. (ISI) 
Udomkun, P., Argyropoulos, D., Nagle, M., Mahayothee, B. and Müller, 
J. (2014). “Effects of calcium chloride and calcium lactate 
applications with osmotic pretreatment on physicochemical aspects 
and consumer acceptances of dried papaya” International Journal 
of Food Science & Technology 49,  4: 1122-1131. (ISI) 
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หนังสือรวมบทความวจิัย 
ไมมี 

 
Proceedings 

  ไมมี 
 

ประสบการณสอน ระยะเวลา 22 ป 
 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 102 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองตน 
 612 251 โภชนศาสตรทางอาหาร 
 612 262 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 1 
 612 263 ปฎิบัติการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 
 612 264 การจัดการวัตถุดิบทางการเกษตรสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร  
 612 311 เทคโนโลยีการบรรจุหีบหอในอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 352 โภชนศาสตรทางอาหาร 
 612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 2 
 612 355 ปฎิบัติการเคมีอาหาร และการวิเคราะห 2 
 612 462 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 
 612 470 เทคโนโลยีผลไมและผักตัดแตงพรอมบริโภค 
 612 471 ปฎิบัติการเทคโนโลยีผลไมและผักตัดแตงพรอมบริโภค 
 
 ระดับบัณฑิศึกษา 
 612 551  วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 581 การใชประโยชนจากของเสียจากการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะหอาหารขั้นสูง 
 612 661 วิทยาการอาหารไทย 
 612 671 เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร  
 
 

         ลงชื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 
     

(ผูชวยศาสตราจารย ดร. บุศรากรณ มหาโยธ)ี 
       วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
7.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวกนกวรรณ  กิ่งผดุง 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 วศ.ด. (วิศวกรรมอุตสาหการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2548) 

วศ.ม. (วศิวกรรมอุตสาหการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2544) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอุตสาหการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2542) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ท่ีตีพิมพในรอบ 5 ป) 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 
   ไมมี 
 

ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 

บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 

 

Kingphadung, K. and Choothian, W. (2017). “Challenges of HACCP  
Implementation in agricultural food products in Thailand”  
International Journal of GEOMATE 12, 30 : 102-108. (Scopus) 

กนกวรรณ ก่ิงผดุง และสุจินต วุฒิชัยวัฒน. การวิเคราะหตนทุนการผลิตของกระบวนการ 
ผลิตนมพาสเจอรไรซโดยใชตนทุนฐานกิจกรรม กรณีศึกษาในโรงงานอุตสาหกรรม
นมขนาดเล็ก. Veridian E-Journal/สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัย 

          ศิลปากร. 2559; 10(1): 1661-1679. (TCI 2) 
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กนกวรรณ ก่ิงผดุง ปวริศ ลิ้มขจรเดช และ ระวิวรรณ เหลารักษาเกียรต.ิ (2557) “การระบ ุ

ปจจัยท่ีมีผลกระทบตอการเขาศึกษาตอในหลักสูตรระดับปริญญาตรี สาขา 
วิศวกรรมอุตสาหการ” วิศวกรรมสารฉบับวิจัยและพัฒนา 25, 2 : 53-60.  
(TCI 1) 

หนังสือรวมบทความวิจัย 
   ไมมี 

 
Proceedings 
กนกว รรณ กิ่ งผ ดุง .  (2559 )  “การประยุ ตก ใ ช โ ปรแกรมซอฟท แวรสํ า เ ร็ จ รู ป 

(ไมโครซอฟทเอ็กเซล) เพ่ือปรับปรุงประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการผลิตและ
การจัดจําหนวยงานเบเกอรี่ปใหม” การประชุมสัมมนาทางวิชาการ ประจําป พ.ศ. 
2559, วันที่ 11–13 พฤษภาคม 2559, พัทยา ชลบุรี 2559 : 224-231.  

 
ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น 

ผลงานสรางสรรค  
  ไมมี 
 

งานแปล 
  ไมมี 
 

ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตํารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ (ถามี) 

ไมมี 

 
ผลงานในลักษณะอื่น 

ไมมี 
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ประสบการณการสอน ระยะเวลา 4 ป 
รายวิชาที่สอน 
 
ระดับปริญญาตร ี
612 220 การตลาดสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
612 322 การพัฒนาผลิตภัณฑ 1 
612 334 การจัดการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 
612 420 การวิเคราะหการเงินสําหรับการพัฒนาผลติภัณฑ 
 
ระดับบัณฑิตศึกษา 
612 532 การบริหารหวงโซอุปทานและโลจิสติกส 
 
 
 

         ลงชื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 

 
    (ผูชวยศาสตราจารย ดร. กนกวรรณ  กิ่งผดุง) 
    วันท ี 25  เดือน    เมษายน       พ.ศ . 2560 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
8.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวดวงใจ ถิรธรรมถาวร 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2549) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2536) 

 วท.บ. (เกษตรศาสตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2531) 
 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

ไมมี 
 

ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
Thirathumthavorn, D. and Thongunruan. (2014). “Incorporation of rice starch  

affecting on morphology, mechanical properties and water vapor 
permeability of glutelin-based composite films” Journal of Food 
Processing and Preservation 38, 4: 1799-1806. (ISI) 

ศิริญา ทาคํา และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2557). “การพัฒนากระบวนการแปรรูปลูกเดือย 
หุงสุกเร็วดวยกระบวนการใหความรอน” Veridian E-journal Science and 
Technology Silpakorn University  1, 2: 83-94.  (TCI 2) 

 
หนังสือรวมบทความวจิัย 

ไมมี 
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Proceedings 
สุชาดา ปานม่ัน และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2560). “สมบัตขิองฟลมอิมัลชันจากเวย

โปรตีนไอโซเลทผสมกัมอะราบิก” ศิลปากรวิจัยและสรางสรรค ครั้งที่ 8 บูรณาการ
ศาสตรและศิลป ณ ศูนยศลิปวัฒนธรรมเฉลิมพระเกียรติ 6 รอบ พระชนมพรรษา 
มหาวิทยาลัยศลิปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร นครปฐม 23-25 มกราคม 
2560. หนา 85 – 97. 

ศราวุธ ชะชิกุล และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2558). “ผลของไฮโดรคอลลอยดตอคุณภาพ 
ของขาวหลามที่ผานการสเตอริไลเซชันและสมบัติเชิงความรอน.”ศิลปากรวิจัยและ 
สรางสรรค ครั้งที่ 8 บูรณาการศาสตรและศิลป ณ ศูนยศิลปวัฒนธรรมเฉลิม 
พระเกียรติ 6 รอบ พระชนมพรรษา มหาวิทยาลัยศลิปากร วิทยาเขตพระราชวัง 
สนามจันทร นครปฐม 12-13 กุมภาพันธ 2558. หนา 243 – 250. 

ฉัตรชัย วัฒนไพโรจน และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2557). “ลักษณะคุณภาพขาวเกรียบกุงที ่
ผลิตดวยกระบวนการบมในหองเย็นเปรียบเทียบกับการอบแหงดวยลมรอน.” ใน 
Proceedings รวมบทความวิจัย โครงการประชุมวิชาการบัณฑิตศึกษาระดับชาติ 
และนานาชาติ คร้ังที่ 4 "การศึกษาสรางสรรค" ณ ศูนยมานุษยวิทยาสิรินธร 
(องคการมหาชน)  22-23 พฤษภาคม 2557. หนา 2496 – 2508. 

 
ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น 

ผลงานสรางสรรค 
ไมมี 

 
งานแปล 

ไมมี 
 

ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตํารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ  
ไมมี 

 
ผลงานในลกัษณะอื่น 
ดวงใจ ถิรธรรมถาวร ฉัตรชัย วัฒนไพโรจน ประสงค ศิริวงศวิไลชาติ และ เอกพันธ  

แกวมณีชัย. (2559). “กรรมวธิีการผลิตขาวเกรียบโดยปราศจากการบมเย็น”  
อนุสิทธิบัตรไทย เลขที่ 11425 

ดวงใจ ถิรธรรมถาวร ประสงค ศิริวงศวิไลชาติ ศกลวรรณ พอธานี และ ศุภางค บุญสิทธิ์.  
(2558). “ขาวเหนียวมูนสําเร็จรูปแชเยือกแข็ง และกรรมวิธีการผลิต” อนุสิทธิบัตร  
เลขที่ 9745 
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ประสบการณสอน ระยะเวลา 20 ป 
 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 251 โภชนศาสตรทางอาหาร 
 612 252 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 1 
 612 262 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 1 
 612 264 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
 612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 2 
 612 461 เทคโนโลยีการบรรจุหีบหอในอุตสาหกรรมอาหาร 

 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรูพ้ืนฐานทางดานเทคโนโลยีอาหาร 
 612 653 คารโบไฮเดรตในอาหาร 

 
            ลงช่ืออาจารยประจําหลักสูตร 

     
 

(ผูชวยศาสตราจารย ดร. ดวงใจ  ถิรธรรมถาวร) 
    วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 

ระดับบัณฑิตศกึษา 
 
9.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายประสงค  ศิริวงศวิไลชาต ิ
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Food Technology) Massey University, New Zealand (2001) 

M.S. (Postharvest Technology) Asian Institute of Technology, Thailand (1993) 
วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2532) 

 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

ประสงค ศิริวงศวิไลชาติ บุศรากรณมหาโยธี และชนิกร คงพาณิชยตระกูล. (2559). “การ
ประยุกตใชเทคนิคอินฟาเรดยานใกลในการตรวจวิเคราะหความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระของผลมังคุด” ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสถาบัน วิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยศิลปากร ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2557-2558 ภายใตชุด
โครงการวิจัยเรื่อง ภายใตชุดโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาวิธีตรวจสอบอยาง
รวดเร็วเพ่ือวิเคราะหสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพดวย
เทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกล. 104 หนา. 

 
ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
Mahayothee, B., Koomyart, I., Khuwijitjaru, P., Siriwongwilaichat, P., Nagle, M. 

and Müller, J. (2016). “Phenolic compounds, antioxidant activity, and 
medium chain fatty acids profiles of coconut water and meat at 
different maturity stages” International Journal of Food Properties 
19, 9: 2041-2051. (ISI) 
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Siriwongwilaichat, P.,Thongart, K. and Thaisakornphan, P. (2014). “The effect 

of blanching on texture and color of frozen young coconut meat” 
Food and Applied Bioscience Journal  2, 2: 142-150. (TCI 1) 

 
หนังสือรวมบทความวจิัย 

ไมมี 
 

Proceedings 
 Kongpanichtrakul, C. and Siriwongwilaichat, P. (2016). “Application of near- 

   infrared spectroscopy for determination of xanthones in mangosteen 
   rind” The 18th  Food Innovation Asia Conference 2016, 16-18 June  
   2016, BITEC Bangna, Bangkok, Thailand. p. 358 – 362. 
 
ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น 

ผลงานสรางสรรค 
ไมมี 

 
งานแปล 

ไมมี 
 

ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตํารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
ไมมี 

 
ผลงานในลกัษณะอื่น 
ดวงใจ ถิรธรรมถาวร ประสงค ศิริวงศวิไลชาติ ศกลวรรณ พอธานี และ ศุภางค บุญสิทธิ์.  

(2558). “ขาวเหนียวมูนสําเร็จรูปแชเยือกแข็ง และกรรมวิธีการผลิต” อนุสิทธิบัตร  
เลขที่ 9745. 
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ประสบการณสอน  ระยะเวลา 23  ป 
 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 220 การตลาดสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 612 264  กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
 612 322 การพัฒนาผลิตภัณฑ 1 
 612 324 การพัฒนาผลิตภัณฑ 2 
 612 422 การออกแบบการทดลองสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 

612 522 การพัฒนาผลิตภัณฑ 
612 524 การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

 
                           ลงชื่ออาจารยประจําหลักสูตร 

 
     

(ผูชวยศาสตราจารย ดร. ประสงค ศิริวงศวิไลชาต)ิ 
    วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับปริญญาตร ี 

 
10.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวปริญดา  เพ็ญโรจน 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2548) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2535) 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2530) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 
   ไมมี 
 

ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
ธัญลักษณ  ธนิกกุล  สุเชษฐ  สมุหเสนีโต  และ ปริญดา  เพ็ญโรจน. (2558).  “สภาวะการ 

สกัดตอสมบัติสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดใบบัวหลวง” วารสาร
มหาวิทยาลัยนเรศวร: วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี23, 2: 34-42 (TCI 1) 

 
หนังสือรวมบทความวจิัย 

   ไมมี 
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Proceedings 

  Padungrerk, K., Samuhasaneeto, S., and Penroj, P. 2015. Exploring functional  
   drinks purchasing decisions using free listing technique. Proceedings  
   of 17th Food Innovation Asia Conference 2015: Innovative ASEAN  
   Food Research towards the World. 18-19 June 2015. Bangkok,  
   Thailand. pp. 201 – 207. 

รมเกลา เชาวนชํานาญ สุเชษฐ สมุหเสนีโต และ ปริญดา เพ็ญโรจน. (2558).  “การศึกษา 
รูปแบบการปลดปลอยรสหวานของสารใหความหวานบางชนิด.”   การประชุม
วิชาการระดับชาติเครือขายดานศาสตรทางประสาทสัมผัส และการวิจัยผูบริโภค
แหงประเทศไทย ครั้งที่ 3.  17-18 ธันวาคม 2558. สํานักยุทธศาสตรปญญาและ
วิจัย มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร.  หนา 37 – 45. 

Tusananukulkit, T., Penroj, P. and Samuhasaneetoo, S.. (2014). “Effect of 
sensory attribute on drinking yoghurt in viewing of thai consumer.”  
SPISE 2014.  July 25th - 27th Ho Chi Minh City. Vietnam. p. 38 - 41. 

 
ประสบการณสอน ระยะเวลา 23 ป 
 
 ระดับปริญญาตร ี
 612 264 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
 612 265 ปฎิบัติการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 2 
 612 341 การวิเคราะหอันตรายจุดควบคุมวิกฤติสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 342 วิทยาศาสตรและการประเมินอาหารทางประสาทสัมผัส 
 612 344 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 345 ปฏิบัติการการควบคมุและการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 351 หลักการทางเคมีกายภาพสําหรับอาหาร 
 612 442 ควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 443 ปฎิบัติการควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 448 การวิเคราะหอันตรายจุดควบคุมวิกฤติสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
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 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501  ความรูพ้ืนฐานทางดานเทคโนโลยีอาหาร 
 612 551  วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูลทางดานประสาทสัมผัส 
 612 651   วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะหอาหารขั้นสูง 
 612 653 คารโบไฮเดรต ในอาหาร 

 
                            ลงชื่ออาจารยประจําหลักสูตร 

 
 
    (ผูชวยศาสตราจารย ดร. ปรญิดา เพ็ญโรจน) 
    วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
11.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายสุเชษฐ  สมุหเสนีโต 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2547) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2535) 
วท.บ. (ผลิตภัณฑประมง)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2529) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

   ไมมี 
 

ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
ธัญลักษณ  ธนิกกุล  สุเชษฐ  สมุหเสนีโต  และ ปริญดา  เพ็ญโรจน. (2558).  “สภาวะการ 

สกัดตอสมบัติสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดใบบัวหลวง” วารสาร
มหาวิทยาลัยนเรศวร: วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี23, 2: 34-42. (TCI 1) 

Khuwijitjaru, P., Plernjit, J., Suaylam, B., Samuhaseneetoo, S., Pongsawatmanit, 
R. Adachi, S. (2014). “Degradation kinetics of some phenolic 
compounds in subcritical water and radical scavenging activity of 
their degradation products” Canadian Journal of Chemical 
Engineering 92 (5): 810-815. (ISI) 

 
หนังสือรวมบทความวจิัย 

   ไมมี 
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Proceedings 

  Padungrerk, K., Samuhasaneeto, S., and Penroj, P. 2015. Exploring Functional  
   Drinks Purchasing Decisions Using Free Listing Technique. Proceedings  
   of 17th Food Innovation Asia Conference 2015: Innovative ASEAN  
   Food Research towards the World. 18-19 June 2015. Bangkok,  
   Thailand. pp. 201 – 207. 

รมเกลา เชาวนชํานาญ สุเชษฐ สมุหเสนีโต และ ปริญดา เพ็ญโรจน. (2558).  “การศึกษา 
รูปแบบการปลดปลอยรสหวานของสารใหความหวานบางชนิด.”   การประชุม
วิชาการระดับชาติเครือขายดานศาสตรทางประสาทสัมผัส และการวิจัยผูบริโภค
แหงประเทศไทย ครั้งที่ 3.  17-18 ธันวาคม 2558. สํานักยุทธศาสตรปญญาและ
วิจัย มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร.  หนา 37 – 45. 

Tusananukulkit, T., Penroj, P. and Samuhasaneetoo, S.. (2014). “Effect of 
sensory attribute on drinking yoghurt in viewing of thai consumer.”  
SPISE 2014.  July 25th - 27th Ho Chi Minh City. Vietnam. p. 38 - 41. 

 
ประสบการณสอน ระยะเวลา 23 ป 
  
 ระดับปริญญาตรี 

612 252 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 1 
612 262 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 1 
612 263 ปฎิบัติการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 
612 264 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
612 265 ปฎิบัติการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 2 
612 341 การวิเคราะหอันตรายจุดควบคุมวิกฤติสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
612 351 หลักการทางเคมีกายภาพสําหรับอาหาร 
612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 2 
612 444 ระบบคุณภาพ ไอเอสโอ 9000 สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
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 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501  ความรูพ้ืนฐานทางดานเทคโนโลยีอาหาร 
 612 551  วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะหอาหารขั้นสูง 
 612 655 กลิ่นรสในอาหาร 
 612 656 ปฎิบัติการกลิ่นรสในอาหาร 
 612 661 วิทยาการอาหารไทย 
 612 671 เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร 
 

                            ลงชื่ออาจารยประจําหลักสูตร 
 
 

    (ผูชวยศาสตราจารย ดร. สุเชษฐ  สมุหเสนีโต) 
    วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 

ระดับบัณฑิตศกึษา 
 
12.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายธัชพงศ ชูศร ี
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 อาจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

Dr. nat. techn. (Chemical  Engineering) University of Natural Resources and Applied 
Life Sciences, Austria (2010) 

 วท.ม. (เคมีเทคนิค) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2542) 
 วท.บ (เทคโนโลยอีาหาร) มหาวิทยาลัยศิลปากร (2539) 
 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

 ไมมี 
 
ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
วิธู ชูศรี และ ธัชพงศ ชูศรี (2559).การศึกษาผลกระทบของกระบวนการแฟลชพาสเจอรไรส 

ที่มีผลตอปริมาณวิตามินบี1ในผลิตภัณฑนม. วารสารวิจัยรามคําแหง ฉบับ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี. 19(2): 10-25. (TCI 2) 

 
หนังสือรวมบทความวจิัย 

ไมมี 
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Proceedings 
Pookthamai, S., Choosri, W. and Choosri, T. (2016). “Study on color kinetic of 

ripe mango in hot air drying” The 1st National and International 
Conference of Nakhon Sawan Rajabhat University "Understanding the 
Change of Localization in the 21st Century" ICNSRU2016. 10 August 
2016, p. 93 – 101. Nakhonsawan, Thailand.  

Malaikritsanachalee, P., Choosri, W. and Choosri, T. (2016). “Effects of thermal 
pulse drying on the kinetic parameters and qualities of dried mango” 
The 18th Food Innovation Asia Conference 2016 (FIAC 2016) 16 -18 
June 2016. p. 34 – 42. Bangkok, Thailand.  

Malaikritsanachalee P., Choosri W. and Choosri T. (2015). “Optimization of 
convective hot air drying for ripe banana”. 17th  Food Innovation Asia 
Conference 2015. 18-19 June 2015. p. 516 – 521. Bangkok, Thailand. 

Malaikritsanachalee P., Choosri W. and Choosri T. (2015). “Thermal resistance  
evaluation of microorganism by continuous pasteurization process” 
The 5th  National and International Graduate Study Conference. 16-17 
July 2015. p. 506 – 514. Bangkok, Thailand. 

ภาคย มาลัยกฤษณะชลี วิธู ชูศรี และ ธัชพงศ ชูศร.ี  (2557).  “การประเมินอุณหภูมิและ
เวลาของกระบวนการพาสเจอไรซนมแบบไหลตอเน่ืองโดยใชวิตามินบ ี1 เปนตัว
บงชี้”  โครงการประชุม วิชาการบัณฑิตศึกษาระดับชาติ และนานาชาติ ครั้งที่ 4.  
วันที่ 22 – 23 พฤษภาคม 2557, หนา 2793 – 2805. กรุงเทพฯ 

 
ประสบการณสอน ระยะเวลา 12  ป 
 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 334 การจัดการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 344 การควบคุม และการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 351 หลักการทางเคมีกายภาพสําหรับอาหาร 
 612 422 การออกแบบการทดลองสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 612 461 เทคโนโลยีการบรรจุหีบหอในอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 466 เทคโนโลยีใหมสําหรับกรรมวิธีแปรรปูอาหาร 
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 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 502 การวางแผนการทดลองสําหรับนักเทคโนโลยีอาหาร 
 612 531 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยอีาหาร 
 612 653 คารโบไฮเดรต ในอาหาร 
 

                  ลงชื่ออาจารยประจําหลักสูตร 
 

 
    (อาจารย ดร. ธัชพงศ ชูศร)ี 
   วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                 มคอ.2 

 

129 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

รายงานผลการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบณัฑิต 
และรายงานผลการประเมินหลักสูตร 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ฉบับป พ.ศ. 2556   
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แบบสัมภาษณผูประกอบการที่ใชบัณฑิตท่ีจบการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

ประกอบการปรับปรุงหลักสูตรปริญญาโท สาขาเทคโนโลยอีาหาร ป 2561 
 
จํานวนผูใหสัมภาษณ (ราย) 3 
จํานวนบัณฑิตที่ทํางาน (คน) 7 

 
1. คําถาม: ส่ิงที่บัณฑิตของภาควิชาฯ ยังขาดหรือยังมีขอบกพรองในแงของความรูท่ีเกี่ยวของกับการ

ทํางาน และท่ีทางโรงงานคิดวาควรจะผานการเรียนมาจากมหาวิทยาลัยแลว 

- กฏหมายอาหารทั้งในและตางประเทศ ขอกําหนดมาตรฐาน (การสืบคน การตีความและการนําไปใช) 

- การนําเสนอและการวิเคราะหขอมูลเชิงวิทยาศาสตรและการประยุกตใช 

- ควรปรับปรุงในดานความกระชับของเนื้อหาใหเหมาะสมในการเสนองานตอผูบริหาร 

- ความรูทางดานโภชนาศาสตร รวมทั้งการคํานวณจากสูตรอาหารเพ่ือจัดทําฉลากโภชนาการ 

- ขอบังคับกฎหมายที่เก่ียวของของแตละประเทศโดยเฉพาะการใชวัตถุเจือปนอาหาร 

- สมบัติตางๆของพลาสติกแตละชนิด ที่ใชสําหรับการบรรจุผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือใหนักวิจัยสามารถเลือก

บรรจุภัณฑไดเหมาะสมกับผลติภัณฑอาหาร 

- ความรูที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑของบริษัทฯ เชน ที่บริษัทผลติผลิตภัณฑจากขาว บริษัทจึงคาดหวังวา

นักศึกษาจะมีความรูพ้ืนฐานระดับโมเลกุล เพ่ือตอยอดในการพัฒนาผลิตภัณฑและการปรับปรุงผลิตภัณฑของ

บริษัทฯไดเปนอยางดี 

 

2. คําถาม: ทานคิดวาบัณฑิตเทคโนโลยีอาหารควรมีความรูทางดานใดเพิ่มเติมจากคําตอบในขอที่ 1 ใน

การทํางานกับทางบริษัท ในอีกส่ี หรือหาปขางหนา 

- ขอมูลดานสารกอภูมิแพและการจัดการ 

- เทคโนโลยีการบรรจุ (ดานคุณสมบัติของวัสดุบรรจุ) 

- ฉลากโภชนาการ ฉลากอาหาร การกลาวอาง  

- วัตถุเจือปนอาหารชนิดใหมๆ 

- ทักษะดานภาษาตางประเทศ ไดแกภาษาอังกฤษ และถาใหดีควรมีความรูดานภาษาที่ 3 เชน จีน 

- ความรูทางดานนวัตกรรมและเทคโนโลยีใหมในการแปรรูปอาหาร 

- ดานภาษาอังกฤษ ควรสื่อสารไดเปนอยางด ีและสามารถเดินทางไปตางประเทศเพ่ือศกึษางานไดดวย

ตนเอง 

- การบริหาร และการจัดการควรไดรับการพัฒนาเพ่ิมข้ึน บัณฑิตควรมองภาพรวมเปนเพื่อกาวตอไปใน

ระดับบริหาร 
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- ความพรอมในการยอมรับการเปลี่ยนแปลงขององคกร และการปรับตัวใหสอดคลองกับความตองการ

ขององคกร 

3. คําถาม: คิดวาบัณฑิตของภาควิชาฯ มีทักษะในการทํางานเปนอยางไร 

จุดเดน 

- ทํางานรวมกับผูอื่นไดดี ทุมเทในการทํางาน มีความรับผิดชอบ มีคุณธรรมจริยธรรม 

- มีทักษะดี โดยเฉพาะความรูดานเครื่องมือและการวางแผนการทดลอง 

- การปฏิบัติงานโดยไมมีการเก่ียงงาน มีความอดทน 

จุดออน 

- ขาดความริเร่ิมสรางสรรค  

- ขาดทักษะดานภาษาอังกฤษ ทั้งการเขียนรายงาน และการอานเอกสารตางๆ 

- สิ่งท่ีควรพัฒนาไดแก ดานการสื่อสาร โดยเฉพาะการสรุปประเด็นสําคัญๆเพื่ออธิบายใหผูฟงท่ีมีความรู

พ้ืนฐานที่แตกตางกันไดอยางกระชับและเขาใจ ตั้งแตระดับปฏิบัติการ (คนงานรายวัน) จนถึง ระดับ

ผูบริหาร 

- ภาวะการเปนผูนํา 

 

4. คําถาม: ทานคิดวา บัณฑิตเทคโนโลยีอาหารควรมีดานทักษะในการทํางานท่ีจําเปนอะไรบาง 

- การวางแผนการทดลองและการคํานวณ และทักษะคอมพิวเตอร 

- การจัดระบบควบคุมเอกสาร 

- ควรมีทักษะการวิเคราะหภาพรวมในเชิงอุตสาหกรรม โดยเฉพาะดานกระบวนการผลิต ตองมองเปนวา

ผลลัพธที่โรงงานตองการคืออะไร ขอมูลที่สําคัญเชน %yield ซึ่งเปนปจจัยท่ีสําคัญตอตนทุนการผลิต

สินคา 

 

5. คําถาม: ทานคิดวาตลาดแรงงานสําหรับนักเทคโนโลยีอาหารระดับปริญญาโทเปนอยางไร 

- การจางบัณฑิต ป.โท คุมกวาการจางบัณฑิต ป.ตร ีเนื่องจากมีความสามารถในการแกปญหาและการจัดการ 
- มีความตองการแรงงานที่มีความรูระดับปริญญาโท เนื่องจากโรงงานตองการบุคคลากรที่มีความรู
ความสามารถในการพัฒนานวัตกรรม 
- ปจจุบันบริษัทฯใหความสําคัญกับแผนกวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ ดังนั้นบุคคลากรในแผนกนี้จึงรับบัณฑิตที่

จบการศึกษาระดับปริญญาโท โดยเห็นความสามารถในการทํางานใหกับบริษัทฯ และการคิดวิเคราะหไดดี 
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ผลการประเมินรายตัวบงชี้ ตามองคประกอบคุณภาพ  
 

ผลการดําเนินงาน 
ตัวตั้ง 

ตัวบงชี้คุณภาพ เปาหมาย 

ตัวหาร 
ผลลัพธ (% 
หรือสัดสวน) 

คะแนน
ประเมินของ
หลักสูตร........ 

คะแนน
ประเมินของ
คณะกรมการ

ประเมิน 
องคประกอบที ่1 การกํากับมาตรฐาน  

ตัวบงชี ้1.1  ผาน 
ผาน 

(หลักสูตรไดมาตรฐาน) 
ผาน ผาน 

องคประกอบที ่2 บัณฑิต               
 4.94 ตัวบงชี ้2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐาน

คุณวฒิุระดับอุดมศึกษาแหงชาต ิ
4 

 
 4.94 

 
  ตัวบงชี ้2.2 (ปรญิญาตร)ี บัณฑิตปริญญาตรีทีไ่ด

งานทําหรือประกอบอาชีพอิสระ ภายใน 1 ป 
 

 
  

 

 5 ตัวบงชี ้2.2 (ปรญิญาโท) ผลงานของนักศกึษาและ
ผูสําเรจ็การศกึษาในระดับปริญญาโทที่ไดรบั การ
ตพิีมพและหรือเผยแพร 

รอยละ 
50  

รอยละ 140 5 
 

  ตัวบงชี ้2.2 (ปรญิญาเอก) ผลงานของนักศกึษา
และผูสําเรจ็การศกึษาในระดบัปรญิญาเอกที่ไดรับ 
การตีพมิพและหรอืเผยแพร 

- 
 

- -  

องคประกอบที ่3 นักศกึษา  

ตัวบงชี ้3.1 การรับนักศึกษา 2  
บรรลุ

เปาหมาย 
4 4 

ตัวบงชี ้3.2 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา 3  
บรรลุ

เปาหมาย 
4 4 

ตัวบงชี ้3.3 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา 3  
บรรลุ

เปาหมาย 
3 3 

องคประกอบที ่4  อาจารย  
ตัวบงชี ้4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย 

3  
บรรลุ

เปาหมาย 
4 3 

ตัวบงชี ้4.2 คุณภาพอาจารย    5 5 

  ตัวบงชี ้4.2.1 รอยละของอาจารยประจําหลักสูตร
ที่มีคุณวฒุิปรญิญาเอก 
 

รอยละ 
100  

รอยละ 100 5 5 

  ตัวบงชี ้4.2.2 รอยละของอาจารยประจําหลักสูตร
ที่ดํารงตําแหนงทางวชิาการ 
 

รอยละ 
100  

รอยละ 100 5 5 

 5 ตัวบงชี ้4.2.3 ผลงานวิชาการของอาจารยประจํา
หลักสูตร 
 

รอยละ 
120 

 รอยละ 240 5  

 5 ตัวบงชี ้4.2.4  จํานวนบทความของอาจารย
ประจําหลักสูตรปริญญาเอกที่ไดรบัการอางอิงใน

5 
 

4 5 
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ผลการดําเนินงาน 
ตัวตั้ง 

ตัวบงชี้คุณภาพ เปาหมาย 

ตัวหาร 
ผลลัพธ (% 
หรือสัดสวน) 

คะแนน
ประเมินของ
หลักสูตร........ 

คะแนน
ประเมินของ
คณะกรมการ

ประเมิน 
วารสารระดับชาติหรือนานาชาติตอจํานวน
อาจารยประจําหลักสูตร  
ตัวบงชี้ 4.3 ผลท่ีเกิดกับอาจารย 3  4 4 3 
 
องคประกอบที ่5  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

 

ตัวบงชี ้5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 3  4 4 3 

ตัวบงชี ้5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการ
จัดการเรียนการสอน 

3  4 4 3 

ตัวบงชี ้5.3 การประเมินผูเรยีน 
3  3 3 3 

ตัวบงชี้ 5.4 ผลการดําเนินงานหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาต ิ

รอยละ 
100 

 รอยละ 100 5 5 

องคประกอบที ่6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู  

ตัวบงชี ้6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 4  
บรรลุ

เปาหมาย 
4 4 

เฉล่ียรวมทุกตัวบงชี ้    4.15 3.84 
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การวิเคราะหคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร 

องค 

ประกอบที่ 

คะแนน

ผาน 

จํานวน

ตัวบงชี้ 

I P O คะแนน

เฉล่ีย 

ผลการประเมิน 
0.01–2.00 ระดับคุณภาพนอย 
2.01–3.00 ระดับคุณภาพปานกลาง 
3.01–4.00 ระดับคุณภาพด ี
4.01–5.00 ระดับคุณภาพดีมาก 

1 ผานการประเมิน หลักสูตรไดมาตรฐาน  

2 2 - - 4.97 4.97 ดีมาก 

3 3 3.67 - - 3.67 ด ี

4 3 3.67 - - 3.67 ด ี

5 4 3.00 3.67 - 3.50 ด ี

6 1 - 4.00 - 4.00 ด ี

รวม คะ
แน

นเ
ฉลี่

ยข
อง

ทกุ
ตัว

บง
ชี้

ใน
 

อง
คป

ระ
กอ

บท
ี่ 2

 -6
 

13 3.57 3.75 4.97 3.84 ด ี

ผลการ

ประเมิน 

  ด ี ด ี ดีมาก ด ี  
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ผลการประเมินในภาพรวมของแตละองคประกอบคุณภาพ 
 

องคประกอบท่ี 1 การกาํกับมาตรฐาน 
จุดแขง็ แนวทางเสริม 

-  
 

-  
 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแกไข 

-  
 

-  
 

 
องคประกอบท่ี 2  บัณฑิต 

จุดแขง็ แนวทางเสริม 
- มีปรับปรุงกระบวนการเพ่ือใหนักศึกษาสําเร็จ

การศึกษาไดตามกําหนด  
- เริ่มมีการยกระดับการตีพิมพเผยแพรผลงานสู

ระดับสากล 
 

-  
 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแกไข 

-  
 

-  
 

องคประกอบท่ี 3  นักศึกษา 
จุดแขง็ แนวทางเสริม 

- มีกระบวนการดึงดูด คัดสรร และพัฒนา
นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา (แผน ก) ใหมี
คณุภาพตามเปาหมายของหลักสตูรภายใน
ระยะเวลาที่กําหนด  

 

- ควรพัฒนากระบวนการดงักลาว (จุดแข็ง) สําหรับ
นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา แผน ข ดวย 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแกไข 

-  
 

-  
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องคประกอบท่ี 4  อาจารย 

จุดแข็ง แนวทางเสริม 
- คณาจารยมีความสามารถในการหาทุนเพ่ือวิจัย 
และบริการวิชาการจากหนวยงานภายนอก 
- คณาจารยมีผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการใน
ฐานขอมูลระดับนานาชาติ รวมทั้ง  อนุสิทธิบัตร 
- มีการบูรณาการงานวจิัยและบริการวิชาการเขา
กับการเรียนการสอน ทําใหนักศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษาไดรับการพัฒนา 

- เรงรัดใหมีการเขาสูตําแหนงทางวิชาการท่ีสูงข้ึน โดย
กําหนดเปาหมาย ติดตามกํากับ และสนับสนุนอยาง
เปนรูปธรรม 

จุดที่ควรพัฒนา แนวทางแกไข 

-  
 

-  
 

องคประกอบท่ี 5  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

จุดแขง็ แนวทางเสริม 

- มีระบบการกํากับติดตามการทําวิทยานิพนธใหมี
ความกาวหนาไดอยางรวดเร็ว 

 

-  
 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแกไข 

-  
 

-  
 

องคประกอบท่ี 6  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 
จุดแขง็ แนวทางเสริม 

- มีเครื่องมือทางวิทยาศาสตร  และใชระบบ
เทคโนโลยีสารสนเทศในการบริหารจัดการการ
ใชเครื่องมือฯ ใหมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

 

-  
 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแกไข 

-  
 

-  
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แผนการรับนักศึกษา 

 
2555 2556 2557 2558 2559 

แผน (คน) รับจรงิ (คน) แผน (คน) รับจรงิ (คน) แผน (คน) รับจรงิ (คน) แผน (คน) รับจรงิ (คน) แผน (คน) รับจรงิ (คน) 
10 15 10 20 10 24 10 19 10 4 

 
 

จํานวนผูสําเร็จการศึกษา 
ปการศกึษาที่รับเขา ปการศึกษาที่สําเร็จการศึกษา 55 56 57 58 59* 

2555 จํานวนจบในรุน   1 2 3 4 1 
จํานวนรับเขาในรุน  15 15 15 15 15 
รอยละของจํานวนที่รับเขาในรุน 6.67 13.33 20.00 26.67 6.67   

  รอยละสะสม (cumulative) 6.67 20.00 40.00 66.67 73.33 
2556 จํานวนจบในรุน    1 4 5 5 

  จํานวนรับเขาในรุน   22 22 22 22 
รอยละของจํานวนที่รับเขาในรุน  4.55 18.18 22.73 22.73 

  รอยละสะสม (cumulative)  4.55 22.73 45.45 68.18 
2557 จํานวนจบในรุน     2 2 6 

  จํานวนรับเขาในรุน    24 24 24 
  รอยละของจํานวนที่รับเขาในรุน   8.33 8.33 25.00 
 รอยละสะสม (cumulative)   8.33 16.67 41.67 

2558 จํานวนจบในรุน     0 0 
 จํานวนรับเขาในรุน    19 19 
 รอยละของจํานวนที่รับเขาในรุน    0 0 
 รอยละสะสม (cumulative)    0 0 
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ภาคผนวก ง 
 

คําสั่งแตงตัง้คณะอนุกรรมการพิจารณาหลักสูตร 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561) 
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ภาคผนวก จ 
 

ตารางเปรียบเทียบขอแตกตางระหวางหลักสูตรเดิม 
กับหลักสูตรปรับปรุง 
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ตารางเปรียบเทียบขอแตกตางระหวางหลักสูตรเดิม (ฉบับป พ.ศ. 2556)  
กับหลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2561) 

 
1.  เปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง  

จํานวนหนวยกิต จํานวนหนวย
กิตที่แตกตาง 

หมวดวิชา 

หลักสูตรเดิม หลักสูตร
ปรับปรุง 

 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 36 36 - 
แผน ก แบบ ก 1    
     1. วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา) 36 36 คงเดิม 
     2. วิชาสัมมนา (ไมนับหนวยกิต) 2 2 คงเดิม 
    
แผน ก แบบ ก 2    
     1. วิชาบังคับ 8 8 คงเดิม 
     2. วิชาเลือก  ไมนอยกวา 11 11 คงเดิม 
     3. วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา) 17 17 คงเดิม 
    
แผน ข    
     1. วิชาบังคับ 8 8 คงเดิม 
     2. วิชาเลือก  ไมนอยกวา 22 22 คงเดิม 
     3. การคนควาอิสระ (มีคาเทียบเทา) 6 6 คงเดิม 
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2.  เปรียบเทียบรายวิชาที่เปลี่ยนแปลงระหวางหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง  
หลักสูตรเดิม หลักสูตรปรับปรุง  หมายเหต ุ

รายวิชาสําหรับผูท่ีตองเรียนปรับพื้นฐาน รายวิชาสําหรับผูที่ตองเรียนปรับพื้นฐาน  
612 501 ความรูพื้นฐานทางดานเทคโนโลยีอาหาร 612 501 ความรูพื้นฐานทางเทคโนโลยีอาหาร เปล่ียนช่ือรายวิชา 
   
1. แผน ก แบบ ก 1 1. แผน ก แบบ ก 1  
612 691  สัมมนา 1 612 691  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 เปล่ียนช่ือรายวิชา 
612 692  สัมมนา 2 612 692  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 เปล่ียนช่ือรายวิชา 
612 695  วทิยานิพนธ 612 695  วิทยานิพนธ คงเดมิ 
   
2. แผน ก แบบ ก 2 2. แผน ก แบบ ก 2  
2.1  รายวิชาบังคับ 2.1  รายวิชาบังคับ  
612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 612 601  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 
612 651  การวิเคราะหอาหารชั้นสูง 612 602  วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง เปล่ียนรหัสรายวิชา 
612 691  สัมมนา 1 612 691  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 เปล่ียนช่ือรายวิชา 
612 692  สัมมนา 2 612 692  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 เปล่ียนช่ือรายวิชา 
   
2.2  รายวิชาเลือก 2.2  รายวิชาเลือก  
612 502  การวางแผนการทดลองสําหรับ 
นักเทคโนโลยีอาหาร 

612 502  การวางแผนการทดลองสําหรับ 
นักเทคโนโลยีอาหาร 

คงเดมิ 

612 512  จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร 612 511  จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

 612 512  การปนเปอนในหวงโซอาหารและ 
การตรวจสอบ 

เพิ่มรายวิชา 

612 522  การพฒันาผลิตภณัฑอาหาร 612 521  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 523  ปฏิบัติการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  ยกเลิก 

612 524  การตลาดสาํหรับอุตสาหกรรมอาหาร 612 522  การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 525  การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑและ 
กลยุทธสําหรับตลาดสงออกผลิตภณัฑอาหาร 

612 523  การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑและ 
กลยทุธสําหรับตลาดสงออกผลิตภัณฑอาหาร 

เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 531  การหาสภาวะที่เหมาะสมทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

612 531  การหาสภาวะที่เหมาะสมทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยอีาหาร 

คงเดมิ 

612 532  การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส 612 532  การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส คงเดมิ 

612 533  การวัดสมรรถนะ การประเมิน  
และการวิเคราะหองคกร 

612 533  การวัด การประเมิน และการวิเคราะห
สมรรถนะองคกร 

เปล่ียนช่ือรายวิชา 

612 534  การจัดการสําหรับเทคโนโลยีอาหาร 612 534  การจัดการสําหรับเทคโนโลยอีาหาร คงเดมิ 

612 535  การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและ
การตัดสินใจเพ่ือการจัดการ 

612 535  การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและ 
การตัดสินใจเพื่อการจัดการ 

คงเดมิ 

612 536  การจัดการตนทุนสําหรับเทคโนโลยี
อาหาร 

 ยกเลิก 
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612 537  การเงินและการบัญชีการจัดการ 
สําหรับเทคโนโลยีอาหาร 

 ยกเลิก 

612 538  การจัดการผลิตภาพ 612 536  การจัดการผลิตภาพ เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 539  วิศวกรรมระบบและการจัดการ 
วัฏจักรชีวิต 

 ยกเลิก 

612 551  วตัถุเจือปนอาหาร 612 551  การใชวัตถุเจือปนอาหาร เปล่ียนช่ือรายวิชา 
612 581  การใชประโยชนจากของเสียจาก
การเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

612 581  การใชประโยชนจากของเสียทาง 
การเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

เปล่ียนช่ือรายวิชา 

612 631  การประมวลผลและการวิเคราะห 
เชิงรูปภาพสําหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 

612 631  การประมวลผลและการวิเคราะห 
เชิงรูปภาพสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

คงเดมิ 

612 632  การจัดการคุณภาพ  ยกเลิก 

612 603  จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร 612 632  จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 
 612 633  การวเิคราะหความเสี่ยงความปลอดภัย 

ของอาหาร 
เพิ่มรายวิชา 

612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูล
ทางดานประสาทสัมผัส 

612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูล 
ทางประสาทสัมผัส 

เปล่ียนหนวยกิต 

3(2-3-4) 

612 642  ปฏิบัติการการวางแผนและการ
วิเคราะหขอมูลทางดานประสาทสมัผัส 

 ยกเลิก 

 612 642  การประเมินทางประสาทสัมผัสสําหรับ
การวิจัยผูบริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

612 643  วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาท
สัมผัสของอาหาร 

612 643  วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาท
สมัผัสของอาหาร 

เปล่ียนหนวยกิต 

 612 644  งานวจิัยปจจุบันดานวิทยาศาสตร 
ทางประสาทสัมผัสและการประเมิน 

เพิ่มรายวิชา 

612 652  การวิเคราะหอาหารข้ันสูง 612 651  การวิเคราะหอาหารขั้นสูง เปล่ียนรหัสรายวิชา 
612 653  คารโบไฮเดรตในอาหาร 612 652  คารโบไฮเดรตในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 
612 654  ปฏิบัติการคารโบไฮเดรตในอาหาร  ยกเลิก 
612 655  กลิ่นรสในอาหาร 612 653  กล่ินรสในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 656  ปฏิบัติการกล่ินรสในอาหาร 612 654  ปฏิบัติการกล่ินรสในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

 612 655  การสรางกลิ่นรสอาหาร เพิ่มรายวิชา 

 612 656  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพ
ของอาหารและการประเมินอายุการเก็บรักษา 

เพิ่มรายวิชา 

612 621  อาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑ
เสริมอาหาร 

612 661  อาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑ 
เสริมอาหาร 

เปล่ียนรหัสรายวิชา 

 612 662  โภชนศาสตรข้ันสูงและเมแทบอลิซึม 
ของสารอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

612 671  เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร 612 671  เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร คงเดมิ 
612 672   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีอง
ช็อกโกแลต 

612 672  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีอง 
ช็อกโกแลต 

คงเดมิ 
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612 661  วิทยาการอาหารไทย 612 673  วิทยาศาสตรของอาหารไทย เปล่ียนรหัสรายวิชา

และเปลี่ยนชื่อ
รายวิชา 

 612 674  เทคโนโลยีไขมันและน้ํามันใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

 612 675  วิทยาศาสตรของผลิตภัณฑอาหาร 
จากเน้ือสัตวและไข 

เพิ่มรายวิชา 

612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด 612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด - 
612 696  เรื่องคัดเฉพาะทางวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอาหาร 

612 697  เรื่องคัดเฉพาะทางวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยอีาหาร 1 

เปล่ียนรหัสรายวิชา 
และเปลี่ยนชื่อ
รายวิชา 

612 697  เรื่องคดัเฉพาะทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยอีาหาร 2 

612 698  เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอาหาร 2 

เปล่ียนรหัสรายวิชา 
 

   

2.3  วิทยานิพนธ 
612 694  วิทยานิพนธ 

2.3  วิทยานิพนธ 
612 694  วิทยานิพนธ 

 
คงเดมิ 

   
3. แผน ข 3. แผน ข  
3.1  รายวิชาบังคับ 3.1  รายวิชาบังคับ  
612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร  ยกเลิก 
612 651  การวิเคราะหอาหารชั้นสูง  ยกเลิก 
 612 603  ระเบียบวิธีวิจัยสําหรับอุตสาหกรรม

อาหาร 

เปล่ียนรายวิชา 

 612 604  แนวโนมปจจุบันในอุตสาหกรรมอาหาร เปล่ียนรายวิชา 

612 691  สัมมนา 1 612 692  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 เปล่ียนช่ือรายวิชา 
612 692  สัมมนา 2 612 694  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 เปล่ียนช่ือรายวิชา 
   
3.2  รายวิชาเลือก 3.2  รายวิชาเลือก  
612 502  การวางแผนการทดลองสําหรับ 
นักเทคโนโลยีอาหาร 

612 502  การวางแผนการทดลองสําหรับ 
นักเทคโนโลยีอาหาร 

คงเดมิ 

612 512  จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร 612 511  จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

 612 512  การปนเปอนในหวงโซอาหารและการ
ตรวจสอบ 

เพิ่มรายวิชา 

612 522  การพฒันาผลิตภณัฑอาหาร 612 521  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 523  ปฏิบัติการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  ยกเลิก 

612 524  การตลาดสาํหรับอุตสาหกรรมอาหาร 612 522  การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 525  การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑและ 
กลยุทธสําหรับตลาดสงออกผลิตภณัฑอาหาร 

612 523  การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑและ 
กลยทุธสําหรับตลาดสงออกผลิตภัณฑอาหาร 

เปล่ียนรหัสรายวิชา 
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612 531  การหาสภาวะที่เหมาะสมทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

612 531  การหาสภาวะที่เหมาะสมทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยอีาหาร 

คงเดมิ 

612 532  การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส 612 532  การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส คงเดมิ 

612 533  การวัดสมรรถนะ การประเมิน และ
การวิเคราะหองคกร 

612 533  การวัด การประเมิน และการวิเคราะห
สมรรถนะองคกร 

เปล่ียนช่ือรายวิชา 

612 534  การจัดการสําหรับเทคโนโลยีอาหาร 612 534  การจัดการสําหรับเทคโนโลยอีาหาร คงเดมิ 

612 535  การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและ
การตัดสินใจเพ่ือการจัดการ 

612 535  การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและ 
การตัดสินใจเพื่อการจัดการ 

คงเดมิ 

612 536  การจัดการตนทุนสําหรับเทคโนโลยี
อาหาร 

 ยกเลิก 

612 537  การเงินและการบัญชีการจัดการ 
สําหรับเทคโนโลยีอาหาร 

 ยกเลิก 

612 538  การจัดการผลิตภาพ 612 536  การจัดการผลิตภาพ เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 539  วิศวกรรมระบบและการจัดการ 
วัฏจักรชีวิต 

 ยกเลิก 

612 551  วตัถุเจือปนอาหาร 612 551  การใชวัตถุเจือปนอาหาร เปล่ียนช่ือรายวิชา 
612 581  การใชประโยชนจากของเสียจาก
การเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

612 581  การใชประโยชนจากของเสียทาง 
การเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

เปล่ียนช่ือรายวิชา 

612 631  การประมวลผลและการวิเคราะห 
เชิงรูปภาพสําหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 

612 631  การประมวลผลและการวิเคราะห 
เชิงรูปภาพสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

คงเดมิ 

612 632  การจัดการคุณภาพ  ยกเลิก 

612 603  จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร 612 632  จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 
 612 633  การวเิคราะหความเสี่ยงความปลอดภัย 

ของอาหาร 
เพิ่มรายวิชา 

612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูล
ทางดานประสาทสัมผัส 

612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูล 
ทางประสาทสัมผัส 

เปล่ียนหนวยกิต 
3(2-3-4) 

612 642  ปฏิบัติการการวางแผนและการ
วิเคราะหขอมูลทางดานประสาทสมัผัส 

 ยกเลิก 

 612 642  การประเมินทางประสาทสัมผัสสําหรับ
การวิจัยผูบริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

612 643  วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาท
สัมผัสของอาหาร 

612 643  วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาท
สัมผัสของอาหาร 

เปล่ียนหนวยกิต 

 612 644  งานวจิัยปจจุบันดานวิทยาศาสตร 
ทางประสาทสัมผัสและการประเมิน 

เพิ่มรายวิชา 

612 652  การวิเคราะหอาหารข้ันสูง 612 651  การวิเคราะหอาหารขั้นสูง เปล่ียนรหัสรายวิชา 
612 653  คารโบไฮเดรตในอาหาร 612 652  คารโบไฮเดรตในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 654  ปฏิบัติการคารโบไฮเดรตในอาหาร  ยกเลิก 

612 655  กลิ่นรสในอาหาร 612 653  กล่ินรสในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 656  ปฏิบัติการกล่ินรสในอาหาร 612 654  ปฏิบัติการกล่ินรสในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 
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 612 655  การสรางกลิ่นรสอาหาร เพิ่มรายวิชา 

 612 656  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพ
ของอาหารและการประเมินอายุการเก็บรักษา 

เพิ่มรายวิชา 

612 621  อาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑ
เสริมอาหาร 

612 661  อาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑ 
เสริมอาหาร 

เปล่ียนรหัส 

 612 662  โภชนศาสตรข้ันสูงและเมแทบอลิซึม 
ของสารอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

612 671  เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร 612 671  เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร คงเดมิ 
612 672  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของ
ช็อกโกแลต 

612 672  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีอง 
ช็อกโกแลต 

คงเดมิ 

612 661  วิทยาการอาหารไทย 612 673  วิทยาศาสตรของอาหารไทย เปล่ียนรหัสรายวิชา
และเปลี่ยนชื่อ
รายวิชา 

 612 674  เทคโนโลยีไขมันและน้ํามันใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

 612 675  วิทยาศาสตรของผลิตภัณฑอาหารจาก
เนื้อสัตวและไข 

เพิ่มรายวิชา 

612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด 612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด คงเดมิ 
 612 696  ปญหาพิเศษสําหรับนักเทคโนโลยี

อาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

612 696  เรื่องคัดเฉพาะทางวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอาหาร  

612 697  เรื่องคัดเฉพาะทางวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยอีาหาร 1 

เปล่ียนรหัส 
และเปลี่ยนชื่อ
รายวิชา 

612 697  เรื่องคดัเฉพาะทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยอีาหาร 2 

612 698  เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอาหาร 2 

เปล่ียนรหัสรายวิชา 
 

   

3.3  การคนควาอิสระ 3.3 การคนควาอิสระ  
612 693  การคนควาอิสระ 612 693  การคนควาอิสระ คงเดมิ 
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612 501 Fundamental Knowledge in Food Technology 

Fundamental knowledge in food technology covering the areas of 
food microbiology, food chemistry, food engineering, food processing, 
sensory evaluation, food quality control and assurance and food regulations. 

 
612 502 Experimental Design for Food Technologists 

Experimental design for systematic research.  Application of various 
statistical techniques for planning and data analysis in food science and 
technology research. 

 
612 511 Food Industrial Microbiology  

Applications of microorganisms in industrial fermentation.  The 
process of fermentation in batch and continuous culture. Production and 
control of the process. Microbial growth kinetics and their metabolism during 
fermentation. Instruments and operation of fermenters. Substrate 
composition. Products obtained from microbial metabolisms in industries. 
Alcohol beverages. Single cell protein. Biofuel. Microbial enzymes. Organic 
acids. Amino acids. Antibiotics. Vitamins.  Other new products. 
 

612 512 Contamination in Food Chain and Inspection 
Types and hazard of food contaminants. Causes of contamination in 

food chain. Analysis, control and prevention of contamination. Laws and 
regulations related to food contaminants. Case studies. 

 
612 521 Food Product Development 

Definition and Significance of product development. Food product 
trends. Product development process. Experimental design for food product 
formulation and process development. Consumer testing. New product’s 
shelf life evaluation. New product patent. Product development project 
writing. Product development project case studies.    

 
612 522  Marketing for Food Industry 

Characteristics of food market.  Significance of marketing to food 
industry. Modern marketing concept. Marketing management. Marketing 
strategies. Marketing communication. Brand management.  The role of 
internet on food marketing. Food marketing case studies. 
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612 523 Research and Development and Export Market Strategies  

for Food Products 
Role of research from the management perspective. Research and 

development process and the impact of technological innovation on the 
development of new products. Cultural aspects in developing new market 
frontiers. Analysis of the strength and weakness of major Thai food 
manufacturers. Exploration of new potential marketing areas. 

 
612 531  Optimization in Food Science and Technology 

Mathematical modeling and simulation in food technology. Analytical 
and numerical solution for mathematical problems. Multiple response 
optimization. Statistical and dynamic optimization. Artificial neural network 
and genetic algorithm. Product  and process optimization. 

 
612 532 Supply Chain Management and Logistics 

Overview of supply chain management and logistics. Performance 
measurements and technology applications for supply chain management. 
Demand planning and purchasing. Production planning and manufacturing 
management. Material planning. Inventory management, distribution and 
transportation. 

 
612 533 Measurement, Assessment and Analysis of Organization Performance 

Measurement and assessment of performance at the organizational, 
functional and individual level.  Applications of tools and techniques to 
establish a set of performances.  Measurement of key performance 
indicators in a ratio format. Quality measurement auditing.  Presentation of 
performance analysis. 
 

612 534 Management for Food Technology 
Planning, coordination and analysis in management.  Aspects of key 

theories and concepts for better management.  Management functions. 
Designing a management process. 
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612 535 Economic Analysis and Managerial Decision Making 

Decision making in engineering and management. Cost concepts for 
decision making. Engineering economic analysis. Applications of optimization 
techniques in replacement analysis. Capital budgeting. Cost and profit 
relationship analysis. Effects of inflation, exchange rate and taxation. Analysis 
of risk, uncertainty and multiple criteria for managerial decision making. 
 

612 536 Productivity Management 
Significance and definition of productivity. Measurement and analysis 

of productivity. Techniques and simulation models of productivity 
improvement. Organization and productivity administration. Human resource 
development. Case studies of total productivity management. 
 

612 551 Application of Food Additives 
Definition, regulations, laws and organizations involving food 

additives.  Objectives of food additive usage.  Classification and 
functionalities of food additives.  Food products with food additive 
applications.   Methodology for suitable type and quantity of food additives 
to be used. Quantitative analysis of food additives in food products.  Case 
studies of food additive applications.  

 
612 581  Agricultural and Food Industrial Waste Utilization 

Types, characteristics and compositions of agricultural and food 
industrial waste. Technologies creating value-added products from 
agricultural and food industrial waste. 

 
612 601 Research Methodology in Food Technology 
   Research processes.    Research topic  setting .   Research proposals. 

Experimental design and analysis.  Research presentations and publications. 
 
612 602 Advanced Food Science 

Scientific advances in food researches.  Investigation of current food 
science researches. 
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612 603  Research Methodology for Food Industry 

Problem analysis and identification in food industry. Information 
searching. Experimental design. Presentation techniques. 

 
612 604 Current Trends in Food Industry 
                                    Current technology trends in food industry. Current researches related        
  to the food industry. 
 
612 631 Image Processing and Analysis for Food Industry 

Computer image systems.  Image acquisition. Light and color image 
systems.  Color value measurement from food images. General image 
evaluation and measurement. Image defect management. Image quality 
enhancement.  Image utilization in the food industry. Binary image type 
processing and analysis.  Case studies in the application of image processing 
and analysis for the food industry. 

 
612 632 Reaction Kinetics in Food 

Principles of reaction kinetics. Use of computer software for kinetic 
modeling. Kinetic modeling of chemical reactions in food. The Effects of 
temperature on chemical reactions. Kinetic modeling of physical changes. 
Kinetic modeling of microbial changes. Applications of reaction kinetic 
models in food. 

 
612 633 Food Safety Risk Analysis 

Risk assessment.  Risk management.  Risk communication.  
Controlling food safety by quantitative risk assessment. 

 
612 641  Sensory Planning and Data Analysis 

Principle of sensory evaluation.  Types of data and testing methods.  
Practice of sensory planning and the selection of testing methods. Sample 
preparation. Testing management. Data collection.  Statistical method for 
analysis and interpretation.  
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612 642 Sensory Evaluation for Consumer Research and  

   Food Product Development  
Principle of consumer research and food product development.  The 

relation between sensory evaluation and market research.  Method and 
application of sensory evaluation for consumer research and food product 
development.  Data collection and analysis practice in consumer research 
and food product development. Consumer questionnaire design, focus 
group selection and data collection.  Application of statistics for 
interpretation of relation between sensory data and market research for 
research and food product development.  

 
612 643 Sensory Science of Food 

The psychological principles of sensory measurement with regard to 
food color, texture, and flavor.   Advanced sensory measuring methods and 
cognitive systems associated with quality and acceptance.  Techniques and 
theories for the sensory measurement of food, as  analytical tools and as 
measurement of consumer liking and acceptance. 

 
612 644 Current Research in Sensory Science and Evaluation 

Current research related to sensory science and sensory evaluation.  
Applications in food product development and evaluation. 

 
612 651 Advanced Food Analysis 

 Applications of advance chemical, physical and biological in food 
analysis. Chromatography. Spectroscopy. Electron microscopy. Laboratory 
related to various techniques. 

 
612 652 Carbohydrates in Food 

Types, properties and quantities of carbohydrates in food.  Sources 
of carbohydrates. Applications of carbohydrates in the food industry.  The 
physical and chemical changes of carbohydrates during processing. 
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612 653    Flavors in Food 

Flavor and flavor formation in food.  Factors affecting food flavor 
loss.  Flavor analysis by instrumental analysis and sensory evaluation. Flavor 
manufacturing for the food industry. 

 
612 654      Flavors in Food Laboratory 

Conducting experiments related to flavors in food. 
 
612 655 Food Flavor Creation 

Chemical and physical properties of food and flavor compounds.  
Interactions of food and flavor in food.  Method and step for flavor creation.  
Flavor evaluation. 

 
612 656 Chemical and Physical Changes in Food and Shelf Life Evaluation 

Fundamental principles of chemical and physical changes in food. 
Changes in water properties, proteins, carbohydrates, lipids, nutrients and 
other compounds during processing and storage of food. Shelf life 
evaluation.  

 
612 661 Functional Food and Nutraceuticals 

Basic scientific instruction in bioactive compounds in functional food 
and nutraceuticals. Sources, chemistry, and processing technology. 
Functional food and nutraceuticals products. Efficacy, safety, and related 
regulations. 

 
612 662 Advanced Nutrition and Nutrient Metabolism 

Digestion, absorption, bioavailability, bioaccessibility, and metabolism 
of nutrients. Biochemical changes and individual nutritional status in 
newborn infants, children, elders and immunocompromised persons. Effects 
of food components on immunity and gut microbiota. Nutrigenomics in 
nutritional research. Effects of food technology on nutritional quality of 
food.  
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612 671   Food Drying Technology 

 Fundamental drying theories. Quality change during the drying 
process Vitamin losses, shrinkage and case-hardening. Factors affecting  dried 
food quality. Drying methods at farms and industries. Industrial dryers. Dried 
food storage. Drying process mathematical modeling. 

 

612 672 Science and Technology of Chocolate  
The history of chocolate and the culture of chocolate consumption. 

Chocolate ingredients. Cocoa bean processing. Liquid chocolate processing. 
Controlling the flow properties of liquid chocolate. Fat crystallization  in 
chocolate. Non-cocoa vegetable fats used in chocolate. Manufacturing 
process of chocolate. Chocolate product varieties and their packaging. 
Technological case studies for manufacturing heat-resistant chocolate 
coatings. 

 
612 673  Science of Thai Food 

The characteristics and classifications of Thai food.  Consumer 
behavior regarding Thai food.  Marketing and cultural features of Thai food.  
Principles of Thai food recipes and cooking.  Chemical compositions, 
nutritional values and health benefits of Thai food ingredients and products.  
The physical, chemical, and microbial qualities and stability of Thai food 
ingredients and products.  Technologies for processing, packaging, and shelf-
life extension of Thai food products.  Research in the development and 
improvement of Thai food.  Industrial innovations of Thai food. 

 
612 674 Fat and Oil Technology in Food Industry 

Structure of fats and oils. Sources and classification of fats and oils. 
Recovery of fats and oils. Chemical and physical characteristics. Processing of 
fats and oils for industrial applications. Applications of fats and oils in food 
products. 

 
612 675 Science of Meat and Egg Products 

Structure and properties of meats and eggs. Slaughtering and 
trimming of carcasses. Quality and its changes of meat and eggs during 
storage. Food additives and processing of food products from meats and 
eggs in the industry. Spoilage of products and storage. 
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612 681 Frying Technology and Innovation 

Evolution of the frying process.  Consumer attitudes towards fried 
food.  Pre-frying management.  Post-frying management.  New eras in frying 
systems.  Integrative technologies for innovative frying systems.  Economic 
evaluation of frying systems in the food industry.  Imitative frying process 
techniques.  Case studies of new eras of frying process in the food industry. 

 
612 691 Seminar in Food Technology I 

Search, collection, and presentation of topics of interesting food 
technology. 

 
612 692 Seminar in Food Technology II 

Search, collection, and presentation of self-research in food science 
and technology. Oral presentation in English. 

 
612 693 Independent Study 
   Conducting  research  related to food science and technology.  

 
612 694 Thesis 
   Conducting  research  related to food science and technology. 
 
612 695 Thesis    
   Conducting  research  related to food science and technology. 
 
612 696   Special Problems for Food Technologists 

Search the data. Conducting research of the assigned topic related to 
food technology. Writing a report. 

 
612 697 Selected Topics in Food Science and Technology I 
   Current topics in food science and technology.  
 
612 698 Selected Topics in Food Science and Technology II 

Current topics in food science and technology. The content of the 
course is not the same as that of 612 697. 

 
 


