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  รายละเอียดของหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2561) 
 

 
 
ชื่อสถาบันอดุมศึกษา มหาวิทยาลัยศิลปากร 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา พระราชวังสนามจันทร บัณฑิตวิทยาลัย ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร      
     
           

หมวดที่ 1 ขอมูลทัว่ไป 
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) 
 ชื่อยอภาษาไทย  วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
 ชื่อยอภาษาอังกฤษ M.Sc. (Food Technology)  
 
3. วิชาเอก 
  ไมมี 
 
4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
  แผน ก แบบ ก 1  มีคาเทียบเทา 36 หนวยกิต 
  แผน ก แบบ ก 2  ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 
  แผน ข   ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 
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5. รูปแบบของหลักสูตร 
  5.1 รูปแบบ   หลักสูตรระดับปริญญาโท  หลักสูตร 2 ป 
  5.2 ภาษาที่ใช   ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  
  5.3 การรับเขาศึกษา  รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาตางชาติ 
  5.4 ความรวมมือกับสถาบันอื่น เปนหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยศิลปากร 
  5.5 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพจิารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตร 

 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 เริ่มเปดสอนภาคการศึกษาตน ปการศึกษา  2561 
 สภาวิชาการใหความเห็นชอบในการประชุม ครั้งที ่1/2561 วันที ่9 เดือน มกราคม พ.ศ. 2561  
  สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรในการประชุม  ครั้งที ่5/2561 วันที ่13 มิถุนายน 2561 
 
7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 
  ปการศึกษา 2562 
 
8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 
 8.1  ทํางานในภาคเอกชน เชน การทํางานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูปในดาน
การออกแบบและการวางแผนการผลิต การควบคุมการผลิต การควบคุมและประกันคุณภาพ การสุขาภิบาล
และความปลอดภัยของอาหาร การวิจัยและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การตลาด และการกําหนด
มาตรฐานอาหาร  เปนตน 
 8.2  ทํางานในภาคราชการและรัฐวิสาหกิจ เชน การทํางานในหนวยการวิจัย การฝกอบรม การ
ตรวจประเมินระบบประกันคุณภาพ การวิเคราะหอาหาร และการกําหนดมาตรฐานอาหาร เปนตน  
 8.3  ผูประกอบการหรืออาชีพอิสระ 
 
9.  ชื่อ สกุล เลขประจําตัวประชาชน ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

9.1  นายเอกพันธ แกวมณีชัย 
เลขประจําตัวประชาชน 3-5099-00820-64-9 
ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 

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

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2538)  
     วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม (2533) 

9.2  นางอรุณศรี ลีจีรจําเนียร 
เลขประจําตัวประชาชน 3-1022-00313-67-9 
ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 
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 
ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 
คุณวุฒิ Ph.D. (Biological Systems Engineering) Virginia Tech, USA (2001) 

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

 9.4 นายปราโมทย คูวิจิตรจาร ุ
เลขประจําตัวประชาชน 3-7301-00452-39-4 
ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 

          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 
ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 

          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) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร  
            ลาดกระบัง (2537) 
 9.6 นางสาวบุศรากรณ มหาโยธี 

เลขประจําตัวประชาชน 3-4101-01052-92-9 
ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 
คุณวุฒิ Dr.rer.nat. (Natural Science) The University of Hohenheim, Germany 

(2005) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2537) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2532) 

 
10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร  
เลขที่ 6 ถนนราชมรรคาใน ตําบลพระปฐมเจดีย อําเภอเมือง จังหวัดนครปฐม 73000 
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11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาที่จําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
  11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

   อุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูปเปน 1 ใน 10 อุตสาหกรรมเปาหมายของประเทศไทย
ที่รัฐบาลกําหนดใหเปนกลไกขับเคลื่อนเศรษฐกิจไปสูการเปนประเทศที่มีรายไดสูงขึ้น ตอบสนองนโยบาย
ประเทศไทย 4.0 โดยสนับสนุนการพัฒนาอุตสาหกรรมในหลายมิติ โดยเฉพาะในแงของการวิจัยและพัฒนา 
ซึ่งเห็นตัวอยางจากการดําเนินงานในโครงการเมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis) ของ
กระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี และการยกระดับการแขงขันของอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปร
รูปดวยนวัตกรรมและการจัดการท่ีทันสมัยและตอบสนองตอกระแสพลวัตที่เปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็วใน
ปจจุบัน สงผลใหเกิดความตองการการผลิตกําลังคนที่มีความรู ความเชี่ยวชาญในการวิจัยและพัฒนาดาน
เทคโนโลยีอาหารเพ่ิมขึ้นท้ังในภาครัฐและเอกชน นอกจากนี้จากการเปดเสรีทางการคาและเปดเสรีดานการ
เคลื่อนยายการประกอบอาชีพในภูมิภาคตาง ๆ ของโลก  ยิ่งเปนการสรางโอกาสในการทํางานทั้งภายในและ
ภายนอกประเทศ กอปรกับปจจุบันนี้มีความเจริญทางเทคโนโลยีเปนอยางมากและมีการดําเนินธุรกิจแบบไร
พรมแดน ทําใหเปดโอกาสการเขาสูตลาดขนาดใหญของอุตสาหกรรมอาหารในภูมิภาคเพ่ิมมากขึ้น และใน
ขณะเดียวกันการพัฒนาเศรษฐกิจและการศึกษาทําใหผูบริโภคใสใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑอาหารและ
เกษตรแปรรูปที่สนองตอบตอความตองการดานสุขภาพมากยิ่งข้ึน จึงเปนความทาทายอยางยิ่งตอการสราง
บุคคลากรท่ีสามารถสรางองคความรู นวัตกรรมและการจัดการดวยการวิจัยและพัฒนา 
 
  11.2   สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
  ปจจุบันโครงสรางประชากรของประเทศไทยเริ่มเขาสูสังคมผูสูงอายุทําใหเกิดการ
เปลี่ยนแปลงดานพฤติกรรมการบริโภคและการเลือกซื้อผลิตภัณฑอาหารและเกษตรแปรรูป โดยเฉพาะอยาง
ยิ่งกลุมอาหารเพ่ือสุขภาพ นอกจากนี้การนําตนทุนทางความหลากหลายของวัตถุดิบพ้ืนถิ่น ภูมิปญญา 
รวมถึงอัตลักษณทางวัฒนธรรมสูการสรางสรรคผลิตภัณฑอาหารรูปแบบใหมที่ตอบสนองตอการ
เปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมนั้นตองอาศัยนวัตกรรมจากการวิจัยและพัฒนา   
 
12. ผลกระทบจากขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของ

สถาบัน 
  12.1 การพัฒนาหลักสูตร  
         จากพลวัตการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดขึ้นทั้งทางดานเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมเปนสิ่งท่ีสงผล
กระทบตอการพัฒนาบุคคลากรรุนใหมเพ่ือใหมีความสามารถดานการวิจัยและพัฒนา ความคิดริเริ่ม
สรางสรรค พรอมทั้งมีคุณธรรมและจริยธรรม ดังนั้น การพัฒนาหลักสูตรจึงเนนที่การสรางบุคคลากรที่ตอบ
โจทยตอการเรียนรูในศตวรรษที่ 21 และสามารถใชทักษะและการประยุกตความรูดานเทคโนโลยีอาหาร 
การจัดการ และการวิจัยเพ่ือแกปญหาภาคอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูปอยางเปนรูปธรรม 
 
  12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ผลิตบัณฑิตที่ มีความรู 
ความสามารถ มีทักษะดานการวิจัย มีความคิดริเริ่มสรางสรรค มีคุณธรรมและจริยธรรม สงเสริมการใช
เทคโนโลยีที่เหมาะสม เพ่ือพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูป นอกจากนี้ ยังสนับสนุนการ
แลกเปลี่ยนเรียนรูและการสรางเครือขายกับภาคอุตสาหกรรม และชุมชนในสังคม  
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13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอื่นที่เปดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
   
          ไมมี  
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หมวดที่ 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
 
1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 
  1.1 ปรัชญา 
         มุงสรางนักเทคโนโลยีอาหารรุนใหมที่มีความรู ความสามารถและความเชี่ยวชาญดานการ
วิจัยและพัฒนา ความคิดริเริ่มสรางสรรค มีคุณธรรมและจริยธรรม สามารถแกปญหาภาคอุตสาหกรรม
อาหารและเกษตรแปรรูปอยางเปนรูปธรรม 
 
  1.2 ความสําคัญ 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ไดออกแบบขึ้นโดยมี
เปาหมายเพ่ือสรางองคความรู และผลิตนักเทคโนโลยีอาหารที่มีความรู ทักษะ และความสามารถเพ่ือ
ตอบสนองตอการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูป ซึ่งเปนหนึ่งในอุตสาหกรรมเปาหมายของ
ประเทศไทยท่ีเปนกลไกขับเคลื่อนเศรษฐกิจไปสูการเปนประเทศที่มีรายไดสูงข้ึน ตอบสนองนโยบายประเทศ
ไทย 4.0 สําหรับการสรางองคความรูใหมที่เกิดข้ึนโดยใชการวิจัยเปนฐานแหงการพัฒนาจะนําไปสูการ
ยกระดับนวัตกรรม และการจัดการรูปแบบใหม อันจะเปนแนวทางไปสูการสรางความเขมแข็งจากภายใน
และการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานรากของประเทศไทยอยางสมดุลและยัง่ยืน 

 
 1.3 วัตถุประสงค 
  1.3.1 ผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรูดานเทคโนโลยีอาหาร ความคิดริเริ่มสรางสรรค 
ความสามารถและทักษะในการพัฒนางานวิจัย และการจัดการในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือตอบสนองตอ
ความตองการของภาครัฐและเอกชนในการพัฒนาประเทศ 
  1.3.2  ผลิตมหาบัณฑิตที่สามารถนําองคความรูท่ีไดจากการศึกษาและวิจัย เพ่ือแกไข
ปญหาและยกระดับอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูปของประเทศ 
  1.3.3  ผลิตมหาบัณฑิตท่ีมีจรรยาบรรณในวิชาชีพ มีคุณธรรมและจริยธรรม  
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 

ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร 
มหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลย ี
อาหาร ใหเปนไปตามมาตรฐานไม 
ต่ํากวาที่ สกอ. กําหนดภายใน 
ระยะเวลา 5 ป 

ติดตามและประเมินหลักสูตร
อยางสม่ําเสมอ 

1. เอกสารการปรับปรุงหลักสูตร 
2. รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
 

ปรับปรุงหลักสูตรใหทันสมยัและ
สอดคลองกับความตองการของ
ตลาดแรงงานภายในระยะเวลา 5 ป 

ติดตามการเปลี่ยนแปลงตาม
ความตองการของหนวยงาน 
องคกร และสถานประกอบการ 

รายงานผลการประเมินความ 
พึงพอใจของผูใชบัณฑิต 
 

ปรับปรุงแผนการรับนักศึกษา ภายใน 
ระยะเวลา 5 ป 

จัดใหมีประชาสัมพันธการรับ
นักศึกษาเชิงรุกทั้งในประเทศและ
นอกประเทศ 

จํานวนการประชาสัมพันธการรับ
นักศึกษา 

สงเสริมทักษะการถายทอดความรู 
ภายในระยะเวลา 5 ป 

จัดใหมีทุนผูชวยสอน จํานวนนักศึกษาผูรับทุนผูชวยสอน 

สงเสริมการทําวิจัยรวมกับ 
ภาคอุตสาหกรรมและชุมชน ภายใน 
ระยะเวลา 5 ป 

นําปญหาที่เกิดข้ึนจริงใน
ภาคอุตสาหกรรมและชุมชนมา
กําหนดเปนโจทยวิจัยสําหรับการ
ทําวิทยานิพนธ/การคนควาอิสระ 

จํานวนวิทยานิพนธ/การคนควา
อิสระที่มีโจทยจากภาคอุตสาหกรรม
และชุมชน 

สงเสริมการเรียนรูนอกหองเรียน  
ภายในระยะเวลา 5 ป 

จัดใหมีโครงการแลกเปลี่ยน
เรียนรูกับผูเชี่ยวชาญภายนอก 
หรือปฏิบัติงานแบบมีสวนรวมกับ
ภาคอุตสาหกรรมและชุมชน 

1. จํานวนโครงการ 
2. ระดับความพึงพอใจของผูเขารวม
โครงการ 

พัฒนาอาจารย เพ่ือสงเสริมการเขาสู 
ตําแหนงทางวิชาการท่ีสูงข้ึน ภายใน 
ระยะเวลา 5 ป 

1. จัดกิจกรรมเพ่ือเพิ่มทักษะดาน 
การเขียนตําราหรือหนังสือ 
และบทความวิจัย 
2. ทําแผนพัฒนาอาจารยเพ่ือการ 
เขาสูตําแหนงทางวิชาการที่สูงขึ้น 
 

1. มีอาจารยเขารวมโครงการไมนอย
กวารอยละ 80 
2. แผนพัฒนาอาจารยเพ่ือการ 
เขาสูตําแหนงวิชาการท่ีสูงข้ึน 
3. จํานวนอาจารยที่มีตําแหนงทาง

วิชาการสูงขึ้น 
พัฒนาอาจารยรุนใหม ภายใน 
ระยะเวลา 5 ป 

1. มีระบบพ่ีเลี้ยงและการให
คําปรึกษา (coaching) ดานการ
เรียน การสอนการวิจัย แก
อาจารยใหม 
2. สงเสริมใหอาจารยใหมเขารวม
ทํางานวิจัยกับอาจารย
ผูเชี่ยวชาญ 

1. จํานวนอาจารยใหมที่ผานระบบพี่
เลี้ยงและการใหคําปรึกษา 
2. จํานวนโครงการวจิัยที่มีอาจารย
ใหมเขารวมวิจัย 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศกึษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
  1.1 ระบบ 

   จัดการศึกษาในระบบทวิภาค ขอกําหนดตาง ๆ ใหเปนไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 
เรื่องเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
 
  1.2 การจัดการศึกษาภาคพิเศษฤดูรอน 
   อาจมีการจัดการเรียนการสอนภาคการศึกษาพิเศษฤดูรอน ทั้งนี้ข้ึนอยูกับการพิจารณาของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
 
  1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 
   ไมมี 
 
2. การดําเนินการหลักสูตร 
  2.1 วัน - เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 
   ภาคการศึกษาตน   เดือนสิงหาคม - ธันวาคม 
   ภาคการศึกษาปลาย    เดือนมกราคม - พฤษภาคม 
   ภาคการศึกษาพิเศษฤดูรอน  เดือนมิถุนายน – สิงหาคม    
 
  2.2  คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  

  2.2.1  แผน ก แบบ ก 1  สําเร็จปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ทั้งนี้
ใหขึ้นอยูกับดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร โดยความเห็นชอบของภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 

  2.2.2 แผน ก แบบ ก 2  สําเร็จปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารหรือ
สาขาวิชาตางๆที่เก่ียวของ ทัง้นี้ใหขึ้นอยูกับดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร โดยความเห็นชอบของ
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 

  2.2.3 แผน ข  
      (1) สําเร็จปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารหรือสาขาวิชาตางๆที่

เกี่ยวของ ท้ังนี้ใหข้ึนอยูกับดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร โดยความเห็นชอบของภาควิชา
เทคโนโลยีอาหาร  

         (2) มีประสบการณการทํางานในอุตสาหกรรมที่เกี่ยวของเปนเวลาไมนอยกวา 1 ป 
สําหรับผูที่มีคุณสมบัตินอกเหนือจากที่กลาวขางตน ใหข้ึนอยูกับดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
โดยความเห็นชอบของภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 

  2.2.4 ผูมีสิทธิเขาศึกษาตามขอ 2.2.1, 2.2.2 และ 2.2.3 ตองมีคุณสมบัติครบถวนตามขอบังคับ
มหาวิทยาลัยศิลปากร วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลง
ภายหลัง (ภาคผนวก ก) 

  2.2.5 คุณสมบัติอ่ืน ๆ ทั้งนี้ใหขึ้นอยูกับดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร โดยความ
เห็นชอบของภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร พิจารณาแลวเห็นสมควรใหมีสิทธิสมัครเขาศึกษาได 
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  2.3  ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 
       2.3.1  ปญหาดานความรูพื้นฐาน ในกรณีที่นักศึกษาจบระดับปริญญาตรีมาจากตาง

มหาวิทยาลัย หรือในกรณทีี่นักศึกษาไมไดจบสายตรงทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  
      2.3.2 ปญหาดานการปรับตัวในการเรียน เนื่องจากเปนการเรียนที่มีรูปแบบแตกตางไปจากเดิม

ที่คุนเคย มีสังคมกวางข้ึน ตองดูแลตนเองมากขึ้น มีกิจกรรมทั้งการเรียนในหองและทําวิทยานิพนธหรือการ
คนควาอิสระ  นักศึกษาตองสามารถจัดแบงเวลาใหเหมาะสม   

 2.3.3 ปญหาดานภาษาอังกฤษ นักศึกษาบางคนมีทักษะในการอาน การเขียน และการพูด 
ภาษาอังกฤษ ไมเพียงพอ 
 

2.4  กลยุทธในการดําเนินการเพื่อแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3 
 2.4.1 ปรับความรูพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีอาหาร โดยจัดใหมีรายวิชาเสริมพ้ืนฐาน คือ รายวิชา 

612 501 ความรูพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีอาหาร จํานวน 3 หนวยกิต ซึ่งศึกษาโดยไมนับหนวยกิตรวมใน
หลักสูตร 

 2.4.2 จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม แนะนําการวางเปาหมายชีวิต เทคนิคการเรียนใน
มหาวิทยาลัย และการแบงเวลา  รวมทั้งมอบหมายหนาที่อาจารยที่ปรึกษาใหแกอาจารยทุกคน ทําหนาที่
สอดสองดูแล ตักเตือน ใหคําปรึกษาแนะนํา   

 2.4.3 มีการจัดกิจกรรมเพ่ือสงเสริมความสามารถดานภาษาอังกฤษใหนักศึกษา     
    
  2.5  แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 

จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา ชั้นปท่ี  
ป 2561 ป 2562 ป 2563 ป 2564 ป 2565 

ชั้นปท่ี 1 5 5 5 5 5 
ชั้นปท่ี 2  5 5 5 5 

รวม 5 10 10 10 10 
จํานวนที่คาดวาจะสําเร็จการศึกษา - 5 5 5 5 
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2.6  งบประมาณตามแผน  
   2.6.1  งบประมาณรายรับ (หนวย บาท) 

 
หมวดเงิน ปงบประมาณ 

  2560 2561 2562 2563 2564 
คาบํารุงการศึกษา 90,800 181,600 181,600 181,600 181,600 
คาลงทะเบียน 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 งบประมาณรายจาย (หนวย บาท)  
    

หมวดเงิน งบประมาณ 

  2561 2562 2563 2564 2565 

ก. งบดําเนินการ      

คาใชจายบุคลากร 2,352,579 2,493,734 2,643,358 2,801,960 2,970,077 

คาใชจาย
ดําเนินงาน 

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

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

รายจายระดับ
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      

คาครุภัณฑ 50,000 50,000 50,000 50,000 50,000 
คาครุภัณฑเพ่ือการ
พัฒนาหลักสูตร 

     

คากอสราง      

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 

คาใชจายตอหัว
นักศึกษา 

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

 
คาใชจายในการผลิตมหาบัณฑิต 1 คน เปนจํานวนประมาณ 250,000  บาทตอป 
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  2.7 ระบบการศึกษา 
   [  / ] แบบชั้นเรียน 
   [    ] แบบทางไกลผานสื่อสิ่งพิมพเปนหลัก 
   [    ] แบบทางไกลผานสื่อแพรภาพและเสียงเปนสื่อหลัก 
   [    ] แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกสเปนสื่อหลัก (E-learning) 
   [    ] แบบทางไกลอินเทอรเน็ต 
   [    ] อ่ืน ๆ (ระบ)ุ 
 
  2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย (ถามี) 
         เปนไปตามขอบังคบัมหาวิทยาลัยศิลปากรวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550  
(ภาคผนวก ก) และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง  
 
 

3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 
  3.1 หลักสูตร   

      3.1.1  จํานวนหนวยกิต  
      แผน ก แบบ ก 1  รวมตลอดหลักสูตร มีคาเทียบเทา 36  หนวยกิต 
      แผน ก แบบ ก 2  รวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 36  หนวยกิต 
      แผน ข   รวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 36  หนวยกิต 
 

        3.1.2  โครงสรางหลักสูตร 
               หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร แบงการศึกษาเปน 3 
แผน คือ แผน ก แบบ ก 1 แผน ก แบบ ก 2 และ แผน ข 

แผน ก แบบ ก 1 
วิชาสัมมนา (ไมนับหนวยกิต)         2 หนวยกิต 
วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา)      36  หนวยกิต 
รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตร มีคาเทียบเทา    36   หนวยกิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 



                                                 มคอ.2 

 

12 

แผน ก แบบ ก 2  
  วิชาบังคบั           8 หนวยกิต 
  วิชาเลือก ไมนอยกวา      11 หนวยกิต 
  วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา)     17 หนวยกิต 

รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา    36 หนวยกิต 

  แผน ข 
  วิชาบังคบั           8 หนวยกิต 
  วิชาเลือก ไมนอยกวา          22 หนวยกิต 
  การคนควาอิสระ (มีคาเทียบเทา)          6 หนวยกิต 
  รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา    36 หนวยกิต  

และสอบประมวลความรู  
 
หมายเหตุ   สําหรับนักศึกษาทั้งในแผน ก แบบ ก 2 และ แผน ข ที่จบปริญญาตรีสาขาอ่ืน ซึ่งมี
โครงสรางหลักสูตรแตกตางจากสาขาเทคโนโลยีอาหาร ตามดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบ
หลักสูตร จะตองศึกษารายวิชา 612 501 ความรูพื้นฐานทางเทคโนโลยีอาหาร โดยไมนับหนวย
กิตรวมเปนสวนหนึ่งของหลักสูตร 

 
 3.1.3  รายวิชา 
       3.1.3.1  รหัสวิชา กําหนดไวเปนตัวเลข 6 หลัก โดยแบงออกเปนสองกลุม กลุมละ  
สามหลัก 

เลขสามหลักแรก เปนเลขประจําหนวยงานที่รับผิดชอบรายวิชานั้น ๆ ดังนี ้
612  ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  

              คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
เลขสามหลักหลัง เปนเลขบอกรหัสรายวิชา ดังนี ้

    เลขตัวแรก หมายถึง ระดับการศึกษา 
     5 - 6   =   ระดับปริญญาโท 
    เลขตัวที่สอง หมายถึง  กลุมของรายวิชา 
     0   =    กลุมวิชาพื้นฐาน 
     1   =    กลุมวิชาทางดานจุลชีววิทยา 
     2   =    กลุมวิชาทางดานพัฒนาผลิตภัณฑ 
     3   =    กลุมวิชาทางดานวิศวกรรมและการจัดการ 
     4   =    กลุมวิชาทางดานวิทยาการทางประสาทสัมผัส 
                                                                    และผูบริโภค 
     5   =    กลุมวิชาทางดานเคม ี
     6    = กลุมวิชาทางดานโภชนศาสตร 
     7 - 8   = กลุมวิชาทางดานการแปรรูปอาหาร 

9   = กลุมวิชาทางดานอ่ืน ๆ      
เลขตัวที่สาม หมายถึง ลําดับที่ของรายวิชา 
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  3.1.3.2  การคิดหนวยกิต 
      รายวิชาบรรยาย 1 หนวยกิต  เทากับ 1  ชั่วโมงตอสัปดาห 
             รายวิชาฝกหรือทดลองหรือปฏิบัติการ 1 หนวยกิต  เทากับ 2 หรือ 3 ชั่วโมง
ตอสัปดาห 
             รายวิชาฝกงานหรือฝกภาคสนาม 1 หนวยกิต เทากับ 3 – 6 ชั่วโมงตอสัปดาห 
    รายวิชาวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ 1 หนวยกิต เทากับ 3 – 4 ชั่วโมง
ตอสัปดาห 
 
 ในแตละรายวิชากําหนดเกณฑในการคํานวณหนวยกิตจาก  จํานวนชั่วโมงบรรยาย (บ)  ชั่วโมง
ปฏิบัติ (ป)  และชั่วโมงที่นักศึกษาตองศึกษาดวยตนเองนอกเวลาเรียน (น) ตอ 1 สัปดาหแลวหารดวย 3  
ซึ่งมีวิธีคิด  ดังนี ้
               จํานวนหนวยกิต   =       บ + ป + น 
                           3 
 การเขียนหนวยกิตในรายวิชาตาง ๆ  ประกอบดวยเลข 4 ตัวคือ 
  เลขตัวแรกอยูนอกวงเล็บ  เปนจํานวนหนวยกิตของรายวิชานั้น 
  เลขตัวที่สอง  สาม  และสี่  อยูในวงเล็บบอกโดย 
   เลขตัวที่สองบอกจํานวนชั่วโมงบรรยายตอสัปดาห 
   เลขตัวที่สามบอกจํานวนชั่วโมงปฏิบัติตอสัปดาห 
   เลขตัวที่สี่บอกจํานวนชั่วโมงศึกษานอกเวลาตอสัปดาห 
 
  3.1.3.3  รายวิชา   
            รายวิชาเสริมพื้นฐาน (ไมนับหนวยกิต) จํานวน 3 หนวยกิต 
  สําหรับนักศึกษาที่จบปริญญาตรีสาขาอ่ืน ซึ่งมีโครงสรางหลักสูตรแตกตางจากสาขา
เทคโนโลยีอาหาร ตามดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
612 501 ความรูพื้นฐานทางเทคโนโลยีอาหาร     3*(3-0-6) 

(Fundamental Knowledge in Food Technology) 
 
แผน ก แบบ ก 1   
ก.  รายวิชาสัมมนา  (ไมนับหนวยกิต)  จํานวน 2 หนวยกิต 

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  (มีคาเทียบเทา)  36 หนวยกิต 
612 695   วิทยานิพนธ                        มีคาเทียบเทา  36 หนวยกิต 
  (Thesis)  
 
หมายเหตุ : * หมายถึง นักศึกษาแผน ก แบบ ก 1 ตองลงทะเบียนเรียน โดยไมนับหนวยกิตรวมเปนสวน
หนึ่งของหลักสูตร และวัดผลการศึกษาเปน S หรือ U 
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แผน ก แบบ ก 2 

  ก.  รายวิชาบังคับ  จํานวน  8  หนวยกิต ประกอบดวยรายวิชาตอไปนี้ 
612 601   ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร     3(3-0-6) 

        (Research Methodology in Food Technology)  
612 602 วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง      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 ไมนอยกวา 11  หนวยกิต โดยเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี้ 
612 502    การออกแบบการทดลองสําหรับนักเทคโนโลยีอาหาร    3(3-0-6) 

(Experimental Design for Food Technologists) 
612 511 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร      3(3-0-6) 
  (Food Industrial Microbiology)  
612 512 การปนเปอนในหวงโซอาหารและการตรวจสอบ    2(2-0-4) 

(Contamination in Food Chain and Inspection) 
612 521       การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร      2(2-0-4) 
  (Food Product Development) 
612 522      การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร     2(2-0-4) 
         (Marketing for Food Industry) 
612 523 การวิจัยและพัฒนา และกลยุทธสําหรับตลาดสงออกผลิตภัณฑอาหาร           3(3-0-6) 

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

612 531 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  3(3-0-6) 
       (Optimization in Food Science and Technology) 
612 532 การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส       2(2-0-4) 
   (Supply Chain Management and Logistics)      
612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะหสมรรถนะองคกร   3(3-0-6) 

(Measurement, Assessment and Analysis of Organization  
Performance) 

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

612 535 การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและการตดัสินใจเพ่ือการจัดการ  3(3-0-6) 
(Economic Analysis and Managerial Decision Making) 

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

612 551 การใชวัตถุเจือปนอาหาร       3(3-0-6) 
  (Application of Food Additives) 
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612 581  การใชประโยชนจากของเสียทางการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
  (Agricultural and Food Industrial Waste Utilization)  
612 631 การประมวลผลและการวิเคราะหเชิงรูปภาพสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
  (Image Processing and Analysis for Food Industry) 
612 632 จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร     3(3-0-6) 
  (Reaction Kinetics in Food)  
612 633 การวิเคราะหความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร      2(2-0-4) 

   (Food Safety Risk Analysis) 
612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูลทางประสาทสัมผัส    3(2-3-4) 
   (Sensory Planning and Data Analysis)        
612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสสําหรับการวิจัยผูบริโภคและ   3(2-3-4) 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
(Sensory Evaluation for Consumer Research and  
Food Product Development) 

612 643  วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาทสัมผัสของอาหาร   3(2-3-4) 
           (Sensory Science of Food)  

612 644 งานวิจัยปจจุบันดานวิทยาศาสตรทางประสาทสัมผัสและการประเมิน  3(2-3-4) 
(Current Research in Sensory Science and Evaluation) 

612 651 การวิเคราะหอาหารข้ันสูง       3(2-3-4) 
  (Advanced Food Analysis) 
612 652      คารโบไฮเดรตในอาหาร       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  การสรางกลิ่นรสอาหาร          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 อาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑเสริมอาหาร    2(2-0-4) 
  (Functional Food and Nutraceuticals) 
612 662 โภชนศาสตรข้ันสูงและเมแทบอลิซึมของสารอาหาร    2(2-0-4) 

(Advanced Nutrition and Nutrient Metabolism) 
612 671   เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร       3(3-0-6) 
            (Food Drying Technology)  
612 672 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของช็อกโกแลต     2(2-0-4) 

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

(Fat and Oil Technology in Food Industry) 
612 675 วิทยาศาสตรของผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตวและไข   3(3-0-6) 

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

ค.  วิทยานิพนธ  (มีคาเทียบเทา)  17  หนวยกิต 
612 694       วิทยานิพนธ     มีคาเทียบเทา        17  หนวยกิต  
  (Thesis) 
 
  แผน ข 
  ก.  รายวิชาบังคับ  จํานวน  8  หนวยกิต ประกอบดวยรายวิชาตอไปนี้ 
612 603  ระเบียบวิธีวิจัยสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร     3(3-0-6) 
  (Research Methodology for Food Industry) 
612 604 แนวโนมปจจุบันในอุตสาหกรรมอาหาร     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 ไมนอยกวา  22  หนวยกิต โดยเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี้ 
612 502   การออกแบบการทดลองสําหรับนักเทคโนโลยีอาหาร    3(3-0-6) 

(Experimental Design for Food Technologists) 
612 511 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร      3(3-0-6) 
  (Food Industrial Microbiology)  
612 512 การปนเปอนในหวงโซอาหารและการตรวจสอบ    2(2-0-4) 

(Contamination in Food Chain and Inspection) 
612 521       การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร      2(2-0-4) 
  (Food Product Development) 
612 522      การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร     2(2-0-4) 
         (Marketing for Food Industry) 
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612 523 การวิจัยและพัฒนา และกลยุทธสําหรับตลาดสงออกผลิตภัณฑอาหาร  3(3-0-6) 

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

612 531 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  3(3-0-6) 
       (Optimization in Food Science and Technology) 
612 532 การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส       2(2-0-4) 
   (Supply Chain Management and Logistics)      
612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะหสมรรถนะองคกร   3(3-0-6) 

(Measurement, Assessment and Analysis of Organization 
Performance)  

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

612 535 การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและการตัดสินใจเพ่ือการจัดการ  3(3-0-6) 
(Economic Analysis and Managerial Decision Making) 

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

612 551 การใชวัตถุเจือปนอาหาร       3(3-0-6) 
  (Application of Food Additives) 
612 581  การใชประโยชนจากของเสียทางการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
  (Agricultural and Food Industrial Waste Utilization)  
612 631 การประมวลผลและการวิเคราะหเชิงรูปภาพสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
  (Image Processing and Analysis for Food Industry) 
612 632 จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร     2(2-0-4) 
  (Reaction Kinetics in Food)  
612 633 การวิเคราะหความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร      2(2-0-4) 

   (Food Safety Risk Analysis) 
612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูลทางประสาทสัมผัส    3(2-3-4) 
   (Sensory Planning and Data Analysis)        
612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสสําหรับการวิจัยผูบริโภคและ   3(2-3-4) 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
(Sensory Evaluation for Consumer Research and  
Food Product Development) 

612 643  วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาทสัมผัสของอาหาร   3(2-3-4) 
           (Sensory Science of Food)  

612 644 งานวิจัยปจจุบันดานวิทยาศาสตรทางประสาทสัมผัสและการประเมิน  3(2-3-4) 
(Current Research in Sensory Science and Evaluation) 

612 651 การวิเคราะหอาหารข้ันสูง       3(2-3-4) 
  (Advanced Food Analysis) 
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612 652      คารโบไฮเดรตในอาหาร       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  การสรางกลิ่นรสอาหาร          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 อาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑเสริมอาหาร    2(2-0-4) 
  (Functional Food and Nutraceuticals) 
612 662 โภชนศาสตรข้ันสูงและเมแทบอลิซึมของสารอาหาร    2(2-0-4) 

(Advanced Nutrition and Nutrient Metabolism) 
612 671   เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร       2(2-0-4)  
            (Food Drying Technology)       
612 672 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของช็อกโกแลต     2(2-0-4) 

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

(Fat and Oil Technology in Food Industry) 
612 675 วิทยาศาสตรของผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตวและไข   3(3-0-6) 

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

ค.  การคนควาอิสระ  (มีคาเทียบเทา) 6  หนวยกิต 
612 693 การคนควาอิสระ       มีคาเทียบเทา            6 หนวยกิต 

 (Independent Study) 
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3.1.4  แผนการศึกษา   

    แผน ก แบบ ก 1 
 

ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

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

 
 

ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 695 วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา) 12 
รวมจํานวน 12 

 
 
 

ปที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 695 วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา) 12 
รวมจํานวน 12 

 
 

ปที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

  612 692 
  612 695 

สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 
วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา) 

1*(0-2-1) 
12 

รวมจํานวน 12 
 
 
*  นักศึกษาแผน ก แบบ ก 1 ตองลงทะเบียนเรียน แตไมนับหนวยกิตรวมเปนสวนหนึ่งของหลักสูตร 
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แผน ก แบบ ก 2 
 

ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 601 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 3(3-0-6) 
612 602 วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 3(3-0-6) 

 วิชาเลือก 3 
รวมจํานวน 9 

 
 

ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

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

รวมจํานวน 9 
 
 

ปที่ 2  ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 694 วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา) 9 
รวมจํานวน 9 

 
 

ปที่ 2  ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 692 สัมมนาทางเทคโนโลยอีาหาร 2 1 (0-2-1) 
612 694 วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา) 8 

รวมจํานวน 9 
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แผน ข 

ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 603 ระเบียบวิธีวิจัยสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
612 604 แนวโนมปจจุบันในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 วิชาเลือก 3 
รวมจํานวน 9 

 
 

ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

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

รวมจํานวน 9 
 
 

ปที่ 2  ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 693 การคนควาอิสระ (มีคาเทียบเทา) 3 
 วิชาเลือก 9 

รวมจํานวน 12 
 
 

ปที่ 2  ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จํานวนหนวยกิต  
(บ-ป-น) 

612 692 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 1 (0-2-1) 
612 693 การคนควาอิสระ (มีคาเทียบเทา) 

วิชาเลือก 
3 
2 

รวมจํานวน 6 
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3.1.5 คําอธิบายรายวิชา 
  
612 501 ความรูพื้นฐานทางเทคโนโลยีอาหาร     3(3-0-6) 

(Fundamental Knowledge in Food Technology) 
 เงื่อนไข: วัดผลการศึกษาเปน S หรือ U 
  ความรูพื้นฐานทางเทคโนโลยีอาหารซึ่งครอบคลุมเนื้อหาเก่ียวกับ จุลชีววิทยาทาง

อาหาร เคมีอาหาร วิศวกรรมอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหาร การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร และกฎหมายอาหาร 

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

การออกแบบการทดลองเพื่อการวิจัยอยางเปนระบบ การประยุกตเทคนิคตาง ๆ 
ทางสถิติสําหรับการวางแผน และการวิเคราะหขอมูลการวิจัยทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอาหาร 

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

การประยุกตใชจุลินทรียในอุตสาหกรรมการหมัก กระบวนการหมักแบบกะและ
แบบตอเนื่อง      กระบวนการควบคุมการผลิต    จลนพลศาสตรการเจริญของจุลินทรีย
และเมแทบอลิซึมของจุลินทรียในระหวางการหมัก อุปกรณและการทํางานของถังหมัก 
องคประกอบสับสเตรต  ผลผลิตที่ไดจากเมแทบอลิซึมของจุลินทรียในอุตสาหกรรม
เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล โปรตีนเซลลเดี่ยว ชีวเชื้อเพลิง  เอนไซมจากจุลินทรีย  กรด
อินทรีย  กรดอะมิโน  สารปฏิชีวนะ วิตามิน ผลิตภัณฑใหมอื่น ๆ  

 
612 512 การปนเปอนในหวงโซอาหารและการตรวจสอบ    2(2-0-4) 

(Contamination in Food Chain and Inspection) 
ประเภทและอันตรายของสิ่งปนเปอนในอาหาร สาเหตุการปนเปอนในหวงโซ

อาหาร การตรวจวิเคราะหสารปนเปอน การควบคุมและปองกันการปนเปอน กฎหมายที่
เก่ียวของกับสารปนเปอนในอาหาร กรณีศกึษา 

 
612 521 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                                   2(2-0-4)     

(Food Product Development) 
นิยามและความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ แนวโนมผลิตภัณฑอาหาร 

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ การออกแบบการทดลองในการพัฒนาสูตรและกระบวนการ
แปรรูปอาหาร การทดสอบผูบริโภค การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหม 
สิทธิบัตรผลิตภัณฑใหม การเขียนโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ กรณีศึกษาโครงการพัฒนา
ผลิตภัณฑ 
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612 522  การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร                    2(2-0-4)  
  (Marketing for Food Industry) 

ลักษณะของตลาดอาหาร ความสําคัญของการตลาดตออุตสาหกรรมอาหาร 
แนวความคิดทางการตลาดสมัยใหม การจัดการตลาด กลยุทธทางการตลาด การสื่อสาร
การตลาด การบริหารตราสินคา บทบาทของอินเตอรเน็ตตอการตลาดอาหาร กรณีศึกษา
ทางการตลาดผลิตภัณฑอาหาร 

 
612 523 การวิจัยและพัฒนาและกลยุทธสําหรับตลาดสงออกผลิตภัณฑอาหาร 3(3-0-6) 

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

บทบาทการวิจัยจากมุมมองดานการจัดการ ข้ันตอนการวิจัยและพัฒนาและผล
ของนวัตกรรมใหมตอการพัฒนาผลิตภัณฑใหม ปจจัยทางดานวัฒนธรรมตอการพัฒนา
ตลาดใหม การวิเคราะหจุดแข็งและจุดออนของอุตสาหกรรมอาหารหลักของไทย 
การศกึษาหาตลาดใหมที่มีศักยภาพ 

 
612 531  การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  3(3-0-6)     
  (Optimization in Food Science and Technology) 

แบบจําลองและการสรางแบบจําลองคณิตศาสตรทางเทคโนโลยีอาหาร การหา
คําตอบโดยวิธีเชิงวิเคราะห และ วิธีเชิงตัวเลข การหาสภาวะที่เหมาะสมจากหลายผลตอบ 
การหาสภาวะที่เหมาะสมเชิงสถิต ิการหาสภาวะที่เหมาะสมเชิงพลศาสตรของกระบวนการ 
การประยุกตใชโครงขายประสาทเทียมและขั้นตอนวิธีเชิงพันธุกรรม การหาสูตรผลิตภัณฑ
ที่เหมาะสม และสภาวะที่เหมาะสมของกระบวนการ 

 
612 532 การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส     2(2-0-4) 

(Supply Chain Management and Logistics) 
ภาพรวมการจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส การวัดสมรรถนะและการใช

เทคโนโลยีในการจัดการหวงโซอุปทาน การวางแผนอุปสงคและการจัดซื้อ การวางแผนการ
ผลิตและการจัดการกระบวนการผลิต การวางแผนความตองการวัสดุ การจัดการสินคาคง
คลัง การกระจายสินคาและขนสงสินคา 

 
612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะหสมรรถนะองคกร   3(3-0-6) 

(Measurement, Assessment and Analysis of Organization Performance) 
การวัดและการประเมินสมรรถนะในระดับองคกร ระดับปฏิบัติ และระดับ

บุคคล  การประยุกตเครื่องมือและเทคนิคเพ่ือสรางกลุมสมรรถนะ การวัดสมรรถนะของ
ตัวชี้วัดที่สําคัญดวยรูปแบบอัตราสวน การตรวจสอบการวัดคุณภาพ   การนําเสนอการ
วิเคราะหสมรรถนะ 
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612 534 การจัดการสําหรับเทคโนโลยีอาหาร     2(2-0-4) 

(Management for Food Technology) 
การวางแผน การประสานงาน และการวิเคราะหดานการจัดการ มุมมองของ

ทฤษฎีหลักและแนวคิดสําหรับการจัดการท่ีดีขึ้น หนาท่ีดานการจัดการ การออกแบบ
กระบวนการการจัดการ 

 
612 535 การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและการตัดสินใจเพื่อการจัดการ  3(3-0-6) 

(Economic Analysis and Managerial Decision Making) 
การตัดสินใจทางวิศวกรรมและการจัดการ แนวคิดตนทุนเพื่อการตัดสินใจ การ

วิเคราะหทางเศรษฐศาสตรวิศวกรรม การประยุกตเทคนิคการหาคาที่เหมาะสมสําหรับการ
วิเคราะหการทดแทน งบประมาณเงินทุน การวิเคราะหความสัมพันธระหวางตนทุนและ
กําไร ผลกระทบของเงินเฟอ อัตราแลกเปลี่ยนและภาษี การวิเคราะหความเสี่ยง ความไม
แนนอน ภายใตหลายหลักเกณฑสําหรับการตัดสินใจเพ่ือการจัดการ  
 

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

ความสําคัญและนิยามของผลิตภาพ การวัดและวิเคราะหผลิตภาพ เทคนิคและรูป 
แบบจําลองของการเพ่ิมผลิตภาพ องคการและการบริหารผลิตภาพ การพัฒนาทรัพยากร
บุคคล กรณีศกึษาดานการจัดการผลิตภาพโดยรวม  
 

612 551 การใชวัตถุเจือปนอาหาร       3(3-0-6) 
  (Application of Food Additives) 

นิยาม ขอกําหนด กฎหมาย และหนวยงานที่เกี่ยวของกับวัตถุเจือปนอาหาร 
วัตถุประสงคในการใชวัตถุเจือปนอาหาร  การแบงประเภท และการทําหนาท่ีของวัตถุเจือ
ปนอาหาร  ผลิตภัณฑอาหารท่ีมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร  วิธีการศึกษาหาชนิดและ
ปริมาณที่เหมาะสมในการใชวัตถุเจือปนอาหาร การวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารใน
ผลิตภัณฑอาหาร  กรณีศึกษาการใชวัตถุเจือปนอาหาร 

 
612 581  การใชประโยชนจากของเสียทางการเกษตรและ    2(2-0-4) 

อุตสาหกรรมอาหาร   
(Agricultural and Food Industrial Waste Utilization) 

ชนิด คุณลักษณะ และสวนประกอบของของเสียจากการเกษตรและโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร  เทคโนโลยีที่สามารถเพ่ิมมูลคาของของเสียจากการเกษตรและ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

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

กระบวนการวิจัย การกําหนดหัวขอวิจัย โครงรางการวิจัย  การออกแบบการ
ทดลองและการวิเคราะห  การนําเสนอและเผยแพรงานวิจัย 
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612 602 วิทยาศาสตรการอาหารขั้นสูง      3(3-0-6) 

(Advanced Food Science) 
ความกาวหนาทางวิทยาศาสตรในการวิจัยดานอาหาร  การศึกษางานวิจัยใน

ปจจุบันทางดานวิทยาศาสตรการอาหาร 
 
612 603  ระเบียบวิธีวิจัยสําหรับอตุสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6) 

(Research Methodology for Food Industry) 
การวิเคราะหและบงชี้ปญหาในอุตสาหกรรมอาหาร การสืบคนสารสนเทศ การ

ออกแบบการทดลอง เทคนิคการนําเสนองาน  
 

612 604 แนวโนมปจจุบันในอตุสาหกรรมอาหาร     3(3-0-6) 
(Current Trends in Food Industry) 

แนวโนมทางเทคโนโลยีในอุตสาหกรรมอาหาร งานวิจัยในปจจุบันที่เก่ียวของกับ
อุตสาหกรรมอาหาร 

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

ระบบของรูปภาพโดยคอมพิวเตอร การไดมาของรูปภาพ ระบบสีและระบบแสง
ของรูปภาพ การวัดคาสีจากรูปภาพอาหาร การวัดและการประมวลผลเชิงรูปภาพทั่วไป 
การจัดการขอตําหนิในรูปภาพ การปรับปรุงคุณภาพของรูปภาพ ความสามารถในการนํา
รูปภาพไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร  การประมวลผลและวิเคราะหภาพแบบไบนารี 
กรณีศึกษาสําหรับการประยุกตการประมวลผลและการวิ เคราะห เชิงรูปภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 
612 632 จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร     3(3-0-6) 
  (Reaction Kinetics in Food)  

หลักการพื้นฐานดานจลนพลศาสตรของปฏิกิริยา การใชซอฟทแวรคอมพิวเตอร
สําหรับการสรางแบบจําลองดานจลนพลศาสตร การสรางแบบจําลองดานจลนพลศาสตร
ของปฏิกิริยาเคมีในอาหาร  ผลของอุณหภูมิตอการเกิดปฏิกิริยาเคมี การสรางแบบจําลอง
ดานจลนพลศาสตรของการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ การสรางแบบจําลองดาน
จลนพลศาสตรของการเปลี่ยนแปลงดานจุลินทรีย การใชแบบจําลองดานจลนพลศาสตร
ของปฏิกิริยาในอาหาร 

 
612 633 การวิเคราะหความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร     2(2-0-4) 

   (Food Safety Risk Analysis) 
การประเมินความเสี่ยง การจัดการความเสี่ยง การสื่อสารความเสี่ยง การควบคุม

ความปลอดภัยของอาหารดวยการประเมินความเสี่ยงเชิงปริมาณ 
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612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูลทางประสาทสัมผัส    3(2-3-4) 

(Sensory Planning and Data Analysis) 
หลักการประเมินดวยประสาทสัมผัส  ชนิดของขอมูลและวิธีการทดสอบ  การฝก

ทักษะในการวางแผนทดสอบและการเลือกใชวิธีการทดสอบ  การเตรียมตัวอยาง  การ
จัดการทดสอบ  การเก็บขอมูล การใชวิธีทางสถิติเพ่ือการวิเคราะหและแปลผล 

 
612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสสําหรับการวิจัยผูบริโภคและ  3(2-3-4) 

   การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร   
  (Sensory Evaluation for Consumer Research and  
   Food Product Development ) 

หลักการวิจัยผูบริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  ความสัมพันธระหวางการ
ประเมินดวยประสาทสัมผัสและการวิจัยตลาด  วิธีการและการประยุกตใชวิธีประเมินดวย
ประสาทสัมผัสในการวิจัยผูบริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การฝกทักษะการเก็บ
และวิเคราะหขอมูลในการวิจัยผูบริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  วิธีการสราง
แบบทดสอบผูบริโภค  การคัดเลือกกลุมเปาหมายและวิธีการเก็บขอมูล การนําสถิติมาใช
แปลความสัมพันธระหวางขอมูลทางประสาทสัมผัสกับการวิจัยตลาดเพ่ือการวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

 
612 643 วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาทสัมผัสของอาหาร   3(2-3-4) 

(Sensory Science of Food)  
หลักจิตวิทยาของการวัดสี ลักษณะเนื้อสัมผัส และกลิ่นรสของอาหารโดยใช

ประสาทสัมผัส วิธีการวัดข้ันสูงของประสาทสัมผัสและระบบการรับรู ที่เก่ียวของกับ
คุณภาพและการยอมรับ  เทคนิคและทฤษฎีของการวัดคุณภาพอาหารโดยใชประสาท
สัมผัสเปนเครื่องมือวัด และใชเปนวิธีการวัดความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

 
612 644 งานวิจัยปจจุบันดานวิทยาศาสตรทางประสาทสัมผัสและการประเมิน 3(2-3-4) 

(Current Research in Sensory Science and Evaluation) 
 งานวิจัยในปจจุบันที่เกี่ยวของกับวิทยาศาสตรทางประสาทสัมผัสและวิธีการ
ประเมินดวยประสาทสัมผัส  การประยุกตใชในการประเมินและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

 
612 651 การวิเคราะหอาหารขั้นสูง      2(2-3-4) 
  (Advanced Food Analysis) 

การใชเทคนิคข้ันสูงทางเคมี กายภาพ และทางชีววิทยาในการวิเคราะหอาหาร  
โครมาโทกราฟฟ สเปกโทรสโกป อิเล็กตรอนไมโครสโกป  มีปฏิบัติการที่สัมพันธกับเทคนิค
ตางๆ 
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612 652 คารโบไฮเดรตในอาหาร       2(2-0-4)
  (Carbohydrates in Food) 

ชนิด สมบัติ และปริมาณคารโบไฮเดรตในอาหาร แหลงคารโบไฮเดรต การ
ประยุกตคารโบไฮเดรตในอุตสาหกรรมอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของ
คารโบไฮเดรตในระหวางกระบวนการแปรรูป 

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

กลิ่นรส และการเกิดกลิ่นรสในอาหาร ปจจัยที่มีผลตอการสูญเสียกลิ่นรสของ
อาหาร การวิเคราะหกลิ่นโดยใชเครื่องมือวิเคราะห และการประเมินทางประสาทสัมผัส 
การผลิตกลิ่นรสสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร    

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

สมบัติทางเคมีและกายภาพของอาหาร และสารใหกลิ่นรส ปฏิสัมพันธของอาหาร
และกลิ่นรสในอาหาร  วิธีการและขั้นตอนของการสรางกลิ่นรส การประเมินกลิ่นรสอาหาร 

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

หลักการพ้ืนฐานการเปลี่ ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร การ
เปลี่ยนแปลงสมบัติของน้ํา โปรตีน คารโบไฮเดรต ลิพิด สารอาหาร และองคประกอบอื่น ๆ  
ในระหวางการแปรรูป การเก็บรักษา  และการประเมินอายุการเก็บรักษาของอาหาร 

 
612 661 อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑเสริมอาหาร    2(2-0-4) 
  (Functional Food and Nutraceuticals) 

 ความรูพื้นฐานทางวิทยาศาสตรของสารออกฤทธิ์ชีวภาพในอาหารเพ่ือสุขภาพและ
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร แหลงกําเนิด เคมีและเทคโนโลยีของกระบวนการผลิต อาหารเพ่ือ
สุขภาพและผลิตภัณฑเสริมอาหาร การออกฤทธิ์ ความปลอดภัยและกฎหมายอาหารที่
เก่ียวของ 

 
 
 
 
 
 
 



                                                 มคอ.2 

 

28 

 
612 662 โภชนศาสตรขั้นสูงและเมแทบอลิซึมของสารอาหาร   2(2-0-4) 

(Advanced Nutrition and Nutrient Metabolism) 
การยอย การดูดซึม ชีวปริมาณออกฤทธิ์ ชีวประสิทธิผล และเมแทบอลิซึมของ

สารอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและภาวะโภชนาการบุคคลในทารก เด็ก ผูสูงวัย 
และผูปวยที่มีภูมิคุมกันต่ํา ผลขององคประกอบของอาหารตอภูมิคุมกันและจุลินทรียใน
ลําไส โภชนพันธุศาสตรในการวิจัยดานโภชนาการ ผลของเทคโนโลยีตอคุณภาพทาง
โภชนาการของอาหาร  

 
612 671   เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร       3(3-0-6)  
  (Food Drying Technology) 

ทฤษฎีและหลักการทําแหงอาหาร การเปลี่ยนแปลงคณุภาพอาหารระหวางการทํา
แหง การสูญเสียวิตามิน การเกิดการหดตัวของผลิตภัณฑ การเกิดขอบแข็งบริเวณผิว
อาหาร  ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของอาหารอบแหง วิธีการทําแหงในระดับฟารมและ
โรงงานอุตสาหกรรม เครื่องทําแหงระดับอุตสาหกรรม การเก็บรักษาอาหารแหง 
แบบจําลองทางคณติศาสตรสําหรับกระบวนการทําแหงอาหาร 

 

612 672 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของช็อกโกแลต    2(2-0-4) 
  (Science and Technology of Chocolate)  

ประวัติความเปนมาของช็อกโกแลตและวัฒนธรรมการบริโภคช็อกโกแลต 
สวนประกอบตาง ๆ ของช็อกโกแลต กระบวนการการแปรรูปเมล็ดโกโก  การผลิต
ช็อกโกแลตเหลว การควบคุมสมบัติการไหลของช็อกโกแลตเหลว การตกผลึกของไขมันใน
ช็อกโกแลต ไขมันจากพืชชนิดอ่ืนๆ ที่ ไม ใช เนยโกโกที่ ใช ในการผลิตช็อกโกแลต 
กระบวนการการผลิตช็อกโกแลต ผลิตภัณฑช็อกโกแลตแบบตาง ๆ และการบรรจุหีบหอ
ผลิตภัณฑช็อกโกแลต กรณศึีกษาของเทคโนโลยีการผลิตช็อกโกแลตเคลือบแบบทนรอน 

 
612 673  วิทยาศาสตรของอาหารไทย          3(3-0-6) 
  (Science of Thai Food) 

คุณลักษณะและการแบงประเภทของอาหารไทย   พฤติกรรมผูบริโภคที่เก่ียวของ
กับอาหารไทย  จุดเดนเชิงการตลาดและวัฒนธรรมของอาหารไทย   พ้ืนฐานของสูตร
สวนผสมและการประกอบอาหารไทย     องคประกอบทางเคมี คุณคาทางโภชนาการและ
ประโยชนตอสุขภาพของสวนผสมและผลิตภัณฑอาหารไทย  คุณภาพและความคงตัวทาง
กายภาพ เคมีและจุลินทรียของสวนผสมและผลิตภัณฑอาหารไทย    เทคโนโลยีในดาน
กระบวนการแปรรูป การบรรจุและการยืดอายุเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหารไทย     การ
วิจัยเพื่อพัฒนาและปรับปรุงอาหารไทย  นวัตกรรมตาง ๆ ของอาหารไทยในระดับ
อุตสาหกรรม 
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612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ํามันในอตุสาหกรรมอาหาร    2(2-0-4) 

(Fat and Oil Technology in Food Industry) 
โครงสรางทางเคมี  แหลงที่มาและการแบงประเภทของไขมันและน้ํามัน 

กระบวนการเพ่ือใหไดมาของไขมันและน้ํามัน  สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและ
น้ํามัน กระบวนการแปรรูปไขมันและน้ํามันเพื่อใหเหมาะสมกับการใชงานในระดับ
อุตสาหกรรม การใชงานไขมันและน้ํามันในผลิตภัณฑอาหาร  

 
612 675 วิทยาศาสตรของผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตวและไข   3(3-0-6) 

(Science of Meat and Egg Products) 
โครงสรางและสมบัติของเนื้อสัตวและไข กรรมวิธีการฆาและตัดแตงซาก คุณภาพ

และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อสัตวและไขระหวางการเก็บรักษา วัตถุเจือปนอาหาร
และการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตวและไขในอุตสาหกรรม การเนาเสียของ
ผลิตภัณฑและการเก็บรักษา 

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

วิวัฒนาการของกระบวนการทอด ทัศนคติของผูบริโภคตออาหารทอด การจัดการ
กระบวนการกอนการทอด การจัดการกระบวนการหลังการทอด ระบบการทอดยุคใหม 
การผนวกรวมเทคโนโลยีสําหรับสรางนวัตกรรมใหมสําหรับระบบการทอด การประเมิน
ทางเศรษฐศาสตรของระบบการทอดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร เทคนิคการเลียนแบบ
กระบวนการทอด กรณีศกึษาของเทคโนโลยีการทอดยุคใหมในอุตสาหกรรมอาหาร 

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

การคนควา รวบรวมและการนําเสนอบทความในหัวขอที่นาสนใจในสาขาวิชา
เทคโนโลยีอาหาร  

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

การคนควา รวบรวมและการนําเสนอผลงานวิจัยที่ไดศึกษาดวยตนเองทางดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร ที่ไดดําเนินการไปแลว การนําเสนอเปนภาษาอังกฤษ  

 
612 693 การคนควาอิสระ         มีคาเทียบเทา 6 หนวยกิต 
  (Independent Study)  

เงื่อนไข: ตองผานรายวิชาบังคับและรายวิชาสัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 และผาน 
การขออนุมัติหัวขอการคนควาอิสระแลว     

   ทําวิจัยในหัวขอที่เก่ียวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 
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612 694 วิทยานิพนธ         มีคาเทียบเทา 17 หนวยกิต 
 (Thesis) 

เงื่อนไข: ตองผานรายวิชาบังคับและรายวิชาสัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 และผาน 
การขออนุมัติหัวขอวิทยานิพนธแลว        

   ทําวิจัยในหัวขอที่เก่ียวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  
 
612 695 วิทยานิพนธ         มีคาเทียบเทา 36 หนวยกิต 
  (Thesis)      

เงื่อนไข: ตองผานรายวิชาบังคับและรายวิชาสัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 และผาน 
การขออนุมัติหัวขอวิทยานิพนธแลว  

ทําวิจัยในหัวขอที่เก่ียวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 
 
612 696   ปญหาพิเศษสําหรับนักเทคโนโลยีอาหาร        2(0-6-0) 
                (Special Problems for Food Technologists) 

การคนควาขอมูล ทําวิจัยในหัวขอที่ไดรับมอบหมายที่เก่ียวของทางเทคโนโลยี
อาหาร เรียบเรียงเขียนเปนรายงาน 

 
612 697 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 1   2(2-0-4) 
  (Selected Topics in Food Science and Technology I) 
   เรื่องที่กําลังเปนที่สนใจในดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร   
 
612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 2   3(3-0-6) 
  (Selected Topics in Food Science and Technology II) 

เรื่องที่กําลังเปนที่สนใจในดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร และไมซ้ําซอน
กับรายวิชา 612 697  
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3.2 ชื่อ สกุล เลขประจําตัวประชาชน ตําแหนง และคุณวุฒิของอาจารย 

          3.2.1   อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
 

ภาระงานสอนเฉล่ีย 
(ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา) ลําดับ ตําแหนง ชื่อ สกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 
คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปท่ีสําเร็จการศึกษา ปจจุบัน ปรับปรุง 

1 ผูชวยศาสตราจารย ดร.  
เอกพันธ แกวมณีชัย 
3-5099-00820-64-9 
     

Ph.D. (Food Science)  
University of Massachusetts at 
Amherst, USA (2002) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2538)  
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม  
(2533)   

12 15 
 

2 ผูชวยศาสตราจารย 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 ผูชวยศาสตราจารย 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. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2534) 

12 15 
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ภาระงานสอนเฉล่ีย 

(ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา) ลําดับ ตําแหนง ชื่อ สกุล 
เลขประจําตัวประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปท่ีสําเร็จการศึกษา ปจจุบัน ปรับปรุง 

4 ผูชวยศาสตราจารย 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 ผูชวยศาสตราจารย 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
เทคโนโลยพีระจอมเกลาเจาคุณ
ทหารลาดกระบัง (2537) 

12 15 
 

6 ผูชวยศาสตราจารย ดร. 
บุศรากรณ    มหาโยธ ี
3-4101-01052-92-9 
 

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

12 15 
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          3.2.2   อาจารยประจําหลักสูตร 
 

ภาระงานสอนเฉล่ีย 
(ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา) ลําดับ ตําแหนง ชื่อ สกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 
คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปท่ีสําเร็จการศึกษา ปจจุบัน ปรับปรุง 

1 ผูชวยศาสตราจารย ดร.  
เอกพันธ แกวมณีชัย 
3-5099-00820-64-9 
      

Ph.D. (Food Science)  
University of Massachusetts at 
Amherst, USA (2002) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2538)  
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม  
(2533)   

12 15 
 

2 ผูชวยศาสตราจารย 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 ผูชวยศาสตราจารย 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. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2534) 

12 15 
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ภาระงานสอนเฉล่ีย 
(ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา) ลําดับ ตําแหนง ชื่อ สกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 
คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปท่ีสําเร็จการศึกษา ปจจุบัน ปรับปรุง 

4 ผูชวยศาสตราจารย 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 ผูชวยศาสตราจารย 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
เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณ
ทหารลาดกระบัง (2537) 

12 15 
 

6 ผูชวยศาสตราจารย ดร. 
บุศรากรณ    มหาโยธ ี
3-4101-01052-92-9 
 
 

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

12 15 

7 ผูชวยศาสตราจารย 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/ปการศึกษา) ลําดับ ตําแหนง ชื่อ สกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 
คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปท่ีสําเร็จการศึกษา ปจจุบัน ปรับปรุง 

8 ผูชวยศาสตราจารย ดร. 
ดวงใจ   ถิรธรรมถาวร  
3-7599-00234-39-0 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  
มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร  (2549) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  (2536) 
วท.บ. (เกษตรศาสตร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  (2531) 

12 15 

9 ผูชวยศาสตราจารย ดร. 
ประสงค  ศิริวงศวิไลชาติ 
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. (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
(2532) 

12 15 

10 ผูชวยศาสตราจารย ดร.  
ปริญดา  เพ็ญโรจน 
3-1002-01104-92-3   
 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2548) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  (2535) 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   
(2530) 

12 15 
 

11 ผูชวยศาสตราจารย ดร.  
สุเชษฐ  สมุหเสนีโต 
3-1005-00086-06-4 
 

ปร.ด. (วทิยาศาสตรการอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
(2547) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  (2535) 
วท.บ. (ผลิตภัณฑประมง)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  (2529) 

12 15 
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ภาระงานสอนเฉล่ีย 

(ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา) ลําดับ ตําแหนง ชื่อ สกุล 
เลขประจําตัวประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปท่ีสําเร็จการศึกษา ปจจุบัน 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  อาจารยพิเศษ 
 อาจมีการเชิญอาจารยพิเศษเปนรายภาคการศึกษา  
 

4.  องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงานหรือสหกิจศึกษา)  
ไมมี 

 
5.  ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย  
 5.1  คําอธิบายโดยยอ 
 เนื่องจากหลักสูตรมีวัตถุประสงคเพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถและทักษะในการพัฒนา
งานวิจัย  และเพ่ือนําความรูจากงานวิจัยมาพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร และแกไขปญหาอุตสาหกรรม
อาหารของประเทศ ดังนั้นเพื่อใหนักศึกษาระดับปริญญามหาบัณฑิต มีทักษะ มีความรูความสามารถใน
การการทําวิจัยอยางลึกซึ้ง  ผูเรียนจะไดรับกระบวนการเรียนรูในแงการกําหนดปญหาอยางชัดเจน การ
กําหนดสาเหตุและแนวทางในการแกปญหาในสาขาเทคโนโลยีอาหาร มีความคิดสรางสรรคและพัฒนา
กระบวนการคิดอยางเปนระบบ เสาะแสวงความรูใหมและทันสมัยจากการใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือ
นําความรูมาพัฒนาระเบียบวิธีวิจัยดวยตนเอง มีทักษะในการจัดการขอมูลและการวิเคราะหผลการวิจัย 
มีความรับผิดชอบตอตนเองและตอสังคม มีคุณธรรมและจริยธรรม รวมทั้งมีจรรยาบรรณในวิชาชีพ
เทคโนโลยีอาหาร มีคุณธรรมและจริยธรรม ดังนั้นนักศึกษาทุกแผนการศึกษาตองทําวิจัยในสาขา
เทคโนโลยีอาหาร ภายใตการควบคุมของอาจารยท่ีปรึกษา 

 
  5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู  
 มาตรฐานการเรียนรูในการทํางานวิจัยระดับปริญญาโท มุงเนนกระบวนการเรียนรูเชิง
วิทยาศาสตร การตั้งสมมุติฐานและโจทยวิจัย การสืบคนขอมูลทีเก่ียวของ การเขียนขอเสนอ
โครงการวิจัย  การวางแผนและการจัดการงานวิจัย การวิเคราะห อภิปราย สรุป และนําเสนอเผยแพร
ผลการวิจัย  โดยผานการใหคําปรึกษาและการประเมินผลโดยอาจารยที่ปรึกษาและคณะกรรมการ 
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 5.3  ชวงเวลา 
 แผน ก แบบ ก 1  ปการศึกษาที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2– ปการศึกษาที่ 2  
ภาคการศึกษาที่ 2  
 แผน ก แบบ ก 2  ปการศึกษาที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1– ปการศึกษาที่ 2  
ภาคการศึกษาที่ 2  
 แผน ข  ปการศึกษาที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1– ปการศึกษาที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2  

 
 5.4  จํานวนหนวยกิต 
 แผน ก แบบ ก 1 วิทยานิพนธ (มคีาเทียบเทา)  36  หนวยกิต 
 แผน ก แบบ ก 2 วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา)  17  หนวยกิต 
 แผน ข  การคนควาอิสระ (มีคาเทียบเทา)      6  หนวยกิต 
 
 5.5  การเตรียมการ 
 กําหนดใหนักศึกษาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตทุกแผนการศึกษาเรียนรายวิชาบังคับและ
รายวิชาสัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 กอนที่จะขออนุมัติหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ โดย
จัดใหมีอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ และควบคุมให จํานวนและคุณวุฒิ
ประสบการณของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศกึษา พ.ศ. 2558 
 
   5.6 กระบวนการประเมินผล  
 การประเมินผลวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร
วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 (ภาคผนวก ก) และ/หรือท่ีมีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
โดยนักศึกษาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตทุกแผนการศึกษาท่ีเรียนรายวิชาบังคับและรายวิชาสัมมนาทาง
เทคโนโลยีอาหาร 1 ครบแลว จะตองทําการสอบเพ่ือขออนุมัติหัวขอและโครงการวิทยานิพนธหรือการ
คนควาอิสระ โดยการพิจารณาของคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิของหลักสูตรตามหลักสูตรวิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  ในระหวางการทําวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระจะมีการ
ประเมินผลความกาวหนาของงานโดยอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักหรืออาจารยที่ปรึกษาการ
คนควาอิสระทุกสิ้นภาคการศึกษาปกติ  เมื่อการเรียบเรียงวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระเสร็จสิ้น
นักศึกษาจะตองทําการสอบปากเปลาขั้นสุดทายที่เปดใหผูสนใจเขารับฟงได เพ่ือเสนอและขออนุมัติ
วิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระโดยการพิจารณาของคณะกรรมการตรวจสอบซึ่งเปนผูทรงคุณวุฒิของ
หลักสูตรตามหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร และมีการใชแบบฟอรมการ
ประเมินวิทยานิพนธของภาควิชา  ผลงานวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ หรือสวนหนึ่งของผลงาน
ดังกลาวจะตองมีการตีพิมพหรือเผยแพรดังนี้ 
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 แผน ก แบบ ก 1  ตองไดรับการตีพิมพ หรืออยางนอยไดรับการยอมรับใหตีพิมพในวารสาร
ระดับชาติหรือระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑ
การพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ 
 แผน ก แบบ ก 2  ตองไดรับการตีพิมพ หรืออยางนอยไดรับการยอมรับใหตีพิมพในวารสาร
ระดับชาติหรือระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑ
การพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ หรือนําเสนอตอที่ประชุม
วิชาการโดยบทความที่นําเสนอฉบับสมบูรณ (Full Paper) ไดรับการตีพิมพในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการ (Proceedings) ดังกลาว 
 แผน ข  ตองไดรับการเผยแพรในลักษณะใดลักษณะหนึ่งท่ีสืบคนได 
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หมวดที่ 4  ผลการเรียนรู  กลยุทธการสอนและการประเมินผล  

 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 คุณลักษณะพิเศษของมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร จะเปนผูที่มี
ความรู ความสามารถและความเชี่ยวชาญดานการวิจัยและพัฒนา ความคิดริเริ่มสรางสรรค มีคุณธรรมและ
จริยธรรม สามารถแกปญหาภาคอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูปอยางเปนรูปธรรม อีกทั้งเปนผูมี
ความตระหนักและทัศนคติท่ีดีตอจรรยาบรรณทางวิชาชีพ    
 

คุณลักษณะพเิศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 
ผูที่มีความรู ความสามารถและความ
เชี่ยวชาญดานการวิจัยและพัฒนา 

1. การจัดการเรียนการสอนที่มีรายวิชาที่หลากหลายมากขึ้น เชน 
เพ่ิมรายวิชาในกลุมวิชาทางดานวิทยาการทางประสาทสัมผัสและ
ผูบริโภค ดานวิศวกรรมและการจัดการ ดานโภชนศาสตร 
2. การจัดการเรียนการสอนที่มีรายวิชาที่มีเนื้อหาทันกับสถานการณ
ปจจุบัน เชน 612 604 แนวโนมปจจุบันในอุตสาหกรรมอาหาร  
612 644 งานวิจัยปจจุบันดานวิทยาศาสตรทางประสาทสัมผัสและ
การประเมิน และ 612 691 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 เปนตน 
3. กําหนดใหมีการเผยแพรผลงานวิจัยจากวิทยานิพนธ 

ความคิดริเริ่มสรางสรรค 1. การสอดแทรกในวิชาเรียนโดยเนนการมีสวนรวมในการแสดงความ
คิดเห็นในชั้นเรียนของนักศึกษา 
2. การสงเสริมการเรียนรูนอกชั้นเรียน 

มีคุณธรรมและจริยธรรม การสอดแทรกในวิชาเรียนทุกรายวิชาตามแผนที่แสดงการกระจาย
ความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชาดาน
คณุธรรม จริยธรรม  

สามารถแกปญหาภาคอุตสาหกรรม
อาหารและเกษตรแปรรูปอยางเปน
รูปธรรม 

การทําวิทยานิพนธตามระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรอยาง
เหมาะสม และสงเสริมใหกําหนดโจทยวิจัยที่เปนปญหาจริงจาก
ภาคอุตสาหกรรมและชุมชน 

มีความตระหนักและทัศนคติที่ดีตอ
จรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

การสอดแทรกในวิชาเรียนที่เก่ียวของกับจรรยาบรรณวิชาชีพ เชน  
ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร วิทยานิพนธ และการคนควา
อิสระ เปนตน 
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2.  การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน   
  2.1  ดานคุณธรรม จริยธรรม 
        2.1.1  ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 
  (1) สามารถจัดการปญหาทางคุณธรรม จริยธรรมที่ซับซอนเชิงวิชาการหรือ
วิชาชีพ โดยคํานึงถึงความรูสึกของผูอ่ืน และเมื่อไมมีขอมูลทางจรรยาบรรณวิชาชีพหรือไมมีระเบียบ
ขอบังคบัเพียงพอที่จะจัดการกับปญหาที่เกิดขึ้น  
  (2) สามารถวินิจฉัยอยางผูรูดวยความยุติธรรมและชัดเจนมีหลักฐาน และ
ตอบสนองปญหาเหลานั้นตามหลักการ เหตุผล และคานิยมอันดีงาม ใหขอสรุปของปญหาดวยความไวตอ
ความรูสึกของผูที่ไดรับผลกระทบ  
  (3) ริเริ่มในการยกปญหาทางจรรยาบรรณที่มีอยูเพื่อการทบทวนและแกไข 
สนับสนุนอยางจริงจังใหผูอืน่ใชการวินิจฉัยทางดานคุณธรรม จริยธรรมในการจัดการกับขอโตแยงและปญหา
ที่มีผลกระทบตอตนเองและผูอื่น  
  (4) แสดงออกซึ่งภาวะผูนําในการสงเสริมใหมีการประพฤติปฏิบัติตามหลัก
คุณธรรม จริยธรรมในสภาพแวดลอมของการทํางานและในชุมชนที่กวางขวางขึ้น 
        2.1.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 (1) สอดแทรกเนื้อหาในมิติทางคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณทางวิชาการ 
และจรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

 (2) ปลูกฝงความมีวินัย ตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และความซื่อสัตย ผาน
ทางการบานหรืองานที่ไดมอบหมายใหกับนักศึกษา 

 (3) จัดกิจกรรมสงเสริมคุณธรรม จริยธรรม 
 (4) การยกตัวอยางกรณีศึกษา 

        2.1.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 
 (1) ความตรงเวลาของนักศึกษาในการเขาชั้นเรียน การสงงานตามกําหนด

ระยะเวลาที่มอบหมายและการเขารวมกิจกรรม 
 (2) การไมทุจริตในการสอบ 
 (3) ความรับผิดชอบในหนาที่ที่ไดรับมอบหมาย 
 (4) ความสนใจและพัฒนาการในการเรียน 

 
  2.2  ดานความรู 

      2.2.1  ผลการเรียนรูดานความรู 
  (1) มีความรูและความเขาใจอยางถองแท ในเนื้อหาสาระหลักของสาขาวิชา 
ตลอดจนหลักการและทฤษฎีที่สําคัญและนํามาประยุกตในการศึกษาคนควาทางวิชาการหรือการปฏิบัติใน
วิชาชีพ  
  (2) มีความเขาใจทฤษฎี การวิจัยและการปฏิบัติทางวิชาชีพนั้นอยางลึกซึ้งใน
วิชาหรือกลุมวิชาเฉพาะในระดับแนวหนา  
  (3) มีความเขาใจในวิธีการพัฒนาความรูใหมๆและการประยุกต ตลอดถึง
ผลกระทบของผลงานวิจัยในปจจุบันที่มีตอองคความรูในสาขาวิชาและตอการปฏิบัติในวิชาชีพตระหนักใน
ระเบียบขอบังคับที่ใชอยูในสภาพแวดลอมของระดับชาติและนานาชาติท่ีอาจมีผลกระทบตอสาขาวิชาชีพ 
รวมทั้งเหตุผลและการเปลี่ยนแปลงที่อาจจะเกิดขึ้นในอนาคต 
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        2.2.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาผลการเรียนรูดานความรู 
       (1) การบรรยาย 
       (2) การฝกปฏิบัติ 
       (3) การมอบหมายใหทําแบบฝกหัด 
       (4) การยกตัวอยางกรณีศึกษา 
       (5) การสัมมนา/การอภิปรายกลุม 
       (6) การศกึษาคนควาดวยตนเอง 
       (7) การประชุมเชิงปฏิบัติการ 
        2.2.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 
       (1) การทดสอบยอย 
       (2) การสอบกลางภาค 
       (3) การสอบปลายภาค 
       (4) การนําเสนองานในชั้นเรียน 
       (5) การบานหรือรายงานที่มอบหมายใหนักศึกษา 
 
  2.3  ดานทักษะทางปญญา 
         2.3.1  ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
        (1) ใชความรูทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติในการจัดการบริบทใหมที่ไม
คาดคิดทางวิชาการและวิชาชีพ และพัฒนาแนวคิดริเริ่มและสรางสรรคเพ่ือตอบสนองประเด็นหรือปญหา 
  (2) สามารถใชดุลยพินิจในการตัดสินใจในสถานการณที่มีขอมูลไมเพียงพอ 
สามารถสังเคราะหและใชผลงานวิจัย สิ่งตีพิมพทางวิชาการ หรือรายงานทางวิชาชีพ และพัฒนาความคิด
ใหมๆ โดยการบูรณาการใหเขากับองคความรูเดิมหรือเสนอเปนความรูใหมที่ทาทายสามารถใชเทคนิคท่ัวไป
หรือเฉพาะทาง 
  (3) วิเคราะหประเด็นหรือปญหาที่ซับซอนไดอยางสรางสรรค รวมถึงพัฒนา
ขอสรุปและขอเสนอแนะที่เกี่ยวของในสาขาวิชาการหรือวิชาชีพ สามารถวางแผนและดําเนินการโครงการ
สําคัญหรือโครงการวิจัยคนควาทางวิชาการไดดวยตนเอง โดยการใชความรูทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ
ตลอดถึงการใชเทคนิคการวิจัย และใหขอสรุปที่สมบูรณซึ่งขยายองคความรูหรือแนวทางการปฏิบัติใน
วิชาชีพที่มีอยูเดิมไดอยางมีนัยสําคัญ 
        2.3.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
                 (1)  การบรรยาย 

   (2)  การฝกปฏิบัต ิ
   (3)  การมอบหมายใหทําแบบฝกหัด 
   (4)  การยกตัวอยางกรณีศึกษา 
   (5)  การสัมมนา/การอภิปรายกลุม 
   (6)  การศึกษาคนควาดวยตนเอง 
   (7)  การประชุมเชิงปฏิบัติการ 
 
 
 
 



                                                 มคอ.2 

 

42 

 
        2.3.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

              (1) การทดสอบยอย 
                 (2) การสอบกลางภาค 

              (3) การสอบปลายภาค 
              (4) การนําเสนองานในชั้นเรียน 
              (5) การบานหรือรายงานที่มอบหมายใหนักศึกษา 

 
  2.4  ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

      2.4.1  ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
                 (1) สามารถแกไขปญหาที่มีความซับซอน หรือความยุงยากระดับสูงทาง
วิชาชีพไดดวยตนเองสามารถประเมินตนเองได รวมทั้งวางแผนในการปรับปรุงตนเองใหมีประสิทธิภาพใน
การปฏิบัติงานระดับสูงได  

       (2) มีความรับผิดชอบในการดําเนินงานของตนเอง และรวมมือกับผูอื่นอยาง
เต็มที่ในการจัดการขอโตแยงและปญหาตาง ๆ 

      (3) แสดงออกทักษะการเปนผูนําไดอยางเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ
เพ่ือเพ่ิมพูนประสิทธิภาพในการทํางานของกลุม 
        2.4.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาผลการเรียนรูดานทักษความสัมพันธ
ระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
             (1) การมอบหมายงานกลุม 

       (2) การมอบหมายงานรายบุคคล 
      (3) การสัมมนา/การอภิปรายกลุม 
      (4) การประชุมเชิงปฏิบัติการ 
      (5) การศกึษาคนควาดวยตนเอง 

        2.4.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล
และความรับผิดชอบ 

(1) การนําเสนอผลงานในชั้นเรียน และการใหความสนใจในขณะที่ผู อ่ืน
นําเสนอผลงาน   

(2) การกลาวแสดงความคิดเห็นตองานของผูอ่ืน  
(3) ผลสัมฤทธิ์ของงานที่ไดรับมอบหมาย 

 
  2.5  ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

      2.5.1  ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการ 
ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
      (1) สามารถคัดกรองขอมูลทางคณิตศาสตรและสถิติเพื่อนํามาใชในการศึกษา
คนควาปญหา สรุปปญหาและเสนอแนะแกไขปญหาในดานตาง ๆ  

             (2) สามารถสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพไดอยางเหมาะสมกับกลุมบุคคลตาง ๆ 
ทั้งในวงการวิชาการและวิชาชีพ รวมถึงชุมชนทั่วไป โดยการนําเสนอรายงานทั้งในรูปแบบที่เปนทางการและ
ไมเปนทางการผานสิ่งตีพิมพทางวิชาการและวิชาชีพรวมทั้งวิทยานิพนธหรือโครงการคนควาที่สําคัญ 
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       2.5.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิง
ตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 (1) การบรรยาย 
 (2) การฝกปฏิบัติ 
 (3) การสัมมนา/การอภิปรายกลุม 
 (4) การทําแบบฝกหัด 
 (5) การศึกษาคนควาดวยตนเอง 
 (6) การประชุมเชิงปฏิบัติการ 
 (7) การยกตัวอยางกรณศึีกษา 
 

       2.5.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 (1) การทดสอบยอย 
 (2) การสอบกลางภาค 
 (3) การสอบปลายภาค 
 (4) การนําเสนองานในชั้นเรียนดวยเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่

หลากหลายรูปแบบและวิธีการ 
 (5) การบานหรือรายงานที่มอบหมายใหนักศึกษา 
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 

(Curriculum Mapping) 
 ผลการเรียนรูในตารางมีความหมายดังนี้  
   1. ดานคุณธรรม จริยธรรม 
 1.1 สามารถจัดการปญหาทางคุณธรรม จริยธรรมที่ซับซอนเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ โดย
คํานึงถึงความรูสึกของผูอ่ืน และเมื่อไมมีขอมูลทางจรรยาบรรณวิชาชีพหรือไมมีระเบียบขอบังคับเพียง
พอที่จะจัดการกับปญหาที่เกิดขึ้น  
  1.2 สามารถวินิจฉัยอยางผูรูดวยความยุติธรรมและชัดเจนมีหลักฐาน และตอบสนองปญหา
เหลานั้นตามหลักการ เหตุผล และคานิยมอันดีงาม ใหขอสรุปของปญหาดวยความไวตอความรูสึกของผูที่
ไดรับผลกระทบ  
  1.3 ริเริ่มในการยกปญหาทางจรรยาบรรณท่ีมีอยูเพ่ือการทบทวนและแกไข สนับสนุนอยาง
จริงจังใหผูอ่ืนใชการวินิจฉัยทางดานคุณธรรม จริยธรรมในการจัดการกับขอโตแยงและปญหาที่มีผลกระทบ
ตอตนเองและผูอ่ืน  
  1.4 แสดงออกซึ่งภาวะผูนําในการสงเสริมใหมีการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม 
จริยธรรมในสภาพแวดลอมของการทํางานและในชุมชนที่กวางขวางขึ้น 
 
   2. ดานความรู 
 2.1 มีความรูและความเขาใจอยางถองแท ในเนื้อหาสาระหลักของสาขาวิชา ตลอดจน
หลักการและทฤษฎีที่สําคัญและนํามาประยุกตในการศึกษาคนควาทางวิชาการหรือการปฏิบัติในวิชาชีพ 
 2.2 มีความเขาใจทฤษฎี การวิจัยและการปฏิบัติทางวิชาชีพนั้นอยางลึกซึ้งในวิชาหรือกลุม
วิชาเฉพาะในระดับแนวหนา  
 2.3 มีความเขาใจในวิธีการพัฒนาความรูใหมๆและการประยุกต ตลอดถึงผลกระทบของ
ผลงานวิจัยในปจจุบันที่มีตอองคความรูในสาขาวิชาและตอการปฏิบัติในวิชาชีพตระหนักในระเบียบขอบังคับ
ที่ใชอยูในสภาพแวดลอมของระดับชาติและนานาชาติที่อาจมีผลกระทบตอสาขาวิชาชีพ รวมทั้งเหตุผลและ
การเปลี่ยนแปลงท่ีอาจจะเกิดขึ้นในอนาคต 
 
   3. ดานทักษะทางปญญา 
 3.1 ใชความรูทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติในการจัดการบริบทใหมที่ไมคาดคิดทาง
วิชาการและวิชาชีพ และพัฒนาแนวคิดริเริ่มและสรางสรรคเพ่ือตอบสนองประเด็นหรือปญหา 
 3.2 สามารถใชดุลยพินิจในการตัดสินใจในสถานการณท่ีมีขอมูลไมเพียงพอ สามารถ
สังเคราะหและใชผลงานวิจัย สิ่งตีพิมพทางวิชาการ หรือรายงานทางวิชาชีพ และพัฒนาความคิดใหม ๆ โดย
การบูรณาการใหเขากับองคความรูเดิมหรือเสนอเปนความรูใหมที่ทาทายสามารถใชเทคนิคท่ัวไปหรือเฉพาะ
ทาง 
 3.3 วิเคราะหประเด็นหรือปญหาที่ซับซอนไดอยางสรางสรรค รวมถึงพัฒนาขอสรุปและ
ขอเสนอแนะที่เก่ียวของในสาขาวิชาการหรือวิชาชีพ สามารถวางแผนและดําเนินการโครงการสําคัญหรือ
โครงการวิจัยคนควาทางวิชาการไดดวยตนเอง โดยการใชความรูทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติตลอดถึงการ
ใชเทคนิคการวิจัย และใหขอสรุปที่สมบูรณซึ่งขยายองคความรูหรือแนวทางการปฏิบัติในวิชาชีพที่มีอยูเดิม
ไดอยางมีนัยสําคัญ 
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   4. ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผดิชอบ 
 4.1 สามารถแกไขปญหาที่มีความซับซอน หรือความยุงยากระดับสูงทางวิชาชีพไดดวย
ตนเองสามารถประเมินตนเองได รวมทั้งวางแผนในการปรับปรุงตนเองใหมีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน
ระดับสูงได  
 4.2 มีความรับผิดชอบในการดําเนินงานของตนเอง และรวมมือกับผูอื่นอยางเต็มที่ในการ
จัดการขอโตแยงและปญหาตาง ๆ 
 4.3 แสดงออกทักษะการเปนผูนําไดอยางเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณเพ่ือเพิ่มพูน
ประสิทธิภาพในการทํางานของกลุม 

 
   5. ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 5.1 สามารถคัดกรองขอมูลทางคณิตศาสตรและสถิติเพ่ือนํามาใชในการศึกษาคนควา
ปญหา สรุปปญหาและเสนอแนะแกไขปญหาในดานตาง ๆ  
   5.2 สามารถสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพไดอยางเหมาะสมกับกลุมบุคคลตาง ๆ ทั้งในวงการ
วิชาการและวิชาชีพ รวมถึงชุมชนทั่วไป โดยการนําเสนอรายงานทั้งในรูปแบบที่เปนทางการและไมเปน
ทางการผานสิ่งตีพิมพทางวิชาการและวิชาชีพรวมทั้งวทิยานิพนธหรือโครงการคนควาที่สําคัญ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   

 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
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 ความรูพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีอาหาร                
612 502 การออกแบบการทดลองสําหรบันักเทคโนโลยีอาหาร                

612 511 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร                

612 512 การปนเปอนในหวงโซอาหารและการตรวจสอบ                
612 521 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                

612 522 การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร                
612 523 การวิจัยและพัฒนา และกลยุทธสําหรับตลาดสงออก 
ผลิตภัณฑอาหาร 

               

612 531 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร                
612 532 การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส                

612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะหสมรรถนะองคกร                

612 534 การจัดการสําหรับเทคโนโลยีอาหาร                

612 535 การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและการตัดสินใจเพื่อการจัดการ                
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   

 

 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
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 การใชวัตถุเจือปนอาหาร                

612 581 การใชประโยชนจากของเสียทางการเกษตรและ 
อุตสาหกรรมอาหาร 

               

612 601 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร                

612 602 วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง                

612 603 ระเบียบวิจัยสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร                

612 604 แนวโนมปจจุบันในอุตสาหกรรมอาหาร                

612 631 การประมวลผลและการวิเคราะหเชิงรูปภาพสําหรับ 
อุตสาหกรรมอาหาร 

               

612 632 จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร                

612 633 การวิเคราะหความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร                  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   

 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

รายวิชา 

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

612 641 การวางแผนและการวิเคราะหขอมูลทางประสาทสัมผัส                
612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสสําหรับการวิจัยผูบริโภค 
และการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

               

612 643 วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาทสัมผัสของอาหาร                
612 644 งานวิจัยปจจุบันดานวิทยาศาสตรทางประสาทสัมผัส 
และการประเมิน 

               

612 651 การวิเคราะหอาหารขั้นสูง                

612 652 คารโบไฮเดรตในอาหาร                

612 653 กลิ่นรสในอาหาร                

612 654 ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร                

612 655 การสรางกลิ่นรสอาหาร                

612 656 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร  
และการประเมินอายุการเก็บรักษา 

               
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   

 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

รายวิชา 

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

612 661 อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑเสริมอาหาร                

612 662 โภชนศาสตรข้ันสูงและเมแทบอลิซึมของสารอาหาร                

612 671 เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร                

612 672 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของช็อกโกแลต                

612 673 วิทยาศาสตรของอาหารไทย                

612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ํามันในอุตสาหกรรมอาหาร                

612 675 วิทยาศาสตรของผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตวและไข                

612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด                 
612 691 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1                

612 692 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2                

612 693 การคนควาอิสระ                   

612 694 วิทยานิพนธ                

612 695 วิทยานิพนธ                

612 696 ปญหาพิเศษสําหรับนักเทคโนโลยีอาหาร                
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   

 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

รายวิชา 

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

612 697 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 1                

612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 2                
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หมวดที่ 5 หลกัเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

 
1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

การวัดผลและการประเมินผลการศึกษาเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากรวาดวย
การศกึษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 (ภาคผนวก ก)  และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง  
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
  2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 

กําหนดใหมีระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรูของนักศึกษาเปนสวนหนึ่งของระบบประกัน
คุณภาพภายในสถาบันอุดมศึกษา โดยกระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐาน
ผลการเรียนรูแตละรายวิชาดําเนินการ ดังนี ้
   2.1.1  ใหนักศึกษาประเมินการสอนในระดับรายวิชา 
  2.1.2  พิจารณาขอสอบในการวัดผลการเรียนรูตามที่กําหนดใหเปนไปตามแผนการสอน  
   2.1.3  วิเคราะหการกระจายของระดับคะแนนในกลุม 
   2.1.4  ตรวจสอบผลคะแนนกับขอสอบ รายงาน โครงงาน และอ่ืน ๆ ที่ผูเรียนไดรับมอบหมาย 
 
  2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 
  จัดใหมีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูตลอดหลักสูตรหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 
เพ่ือนําผลที่ไดมาปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอนและหลักสูตรแบบครบวงจร ดังนี ้
   2.2.1  สํารวจภาวะการไดงานทําของบัณฑิต 
   2.2.2  สํารวจความเห็นของผูใชบัณฑิต เพ่ือประเมินความพึงพอใจบัณฑติท่ีสําเร็จการศึกษา 
และเขาทํางานในสถานประกอบการนั้น ๆ ในชวงระยะเวลาตาง ๆ เชน ปที่ 1 ปที่ 5 เปนตน 
  2.2.3  สํารวจความคิดเห็นของสถานศึกษาที่บัณฑิตเขาศึกษาตอ เพื่อประเมินความพึงพอใจใน
ดานความรู ความพรอม และคุณสมบัติดานอ่ืน ๆ ของบัณฑิตท่ีจะจบการศึกษาและเขาศึกษาตอในระดับ
ปริญญาที่สูงข้ึนในสถานศึกษานั้น ๆ 
  2.2.4  สํารวจความพึงพอใจของบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในแงของความพรอมและความรูจาก
สาขาวิชาที่เรียน รวมทั้งสาขาอื่น ๆ ท่ีกําหนดในหลักสูตรที่เก่ียวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต และ
เปดโอกาสใหเสนอขอคิดเห็นในการปรับปรุงหลักสูตรใหดียิ่งข้ึน 
  2.2.5  ประเมิน รวบรวมผลการสํารวจความพึงพอใจของบัณฑิตและผูใชบัณฑิตในแงความรู ที่
ไดรับจากการเรียนรูในสาขาเทคโนโลยีอาหาร  เพ่ือใชในการปรับปรุงหลักสูตร     
  2.2.6  มีผูทรงคณุวุฒิ รวมพิจารณาผลการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของนักศึกษาเพื่อเปน
แนวทางในการปรับปรุงหลักสูตรตอไป 
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3. เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
  เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากรวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 
(ภาคผนวก ก) และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง และเปนไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง 
เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง โดยผูสําเร็จ
ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ตองมีคุณสมบัติดังกลาว ภายในระยะเวลาไมเกิน 
5 ปการศึกษา 
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หมวดที่ 6  การพัฒนาคณาจารย 
  
1. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 
 1.1 มีการปฐมนิเทศและใหคําแนะนําแกอาจารยใหมใหมีความรูความเขาใจนโยบายของมหาวิทยาลัย 
และหลักสูตรที่สอน   
 1.2 สนับสนุนเงินทุนสําหรับอาจารยใหม เพ่ือสงเสริมใหมีการทําวิจัยและพัฒนางานวิจัยในสาขาที่ตน
ชํานาญ 
 1.3 มีระบบพ่ีเลี้ยงและการใหคําปรึกษา (coaching) ดานการเรียน การสอนการวิจัย แกอาจารยใหม 
 1.4 สงเสริมใหอาจารยใหมเขารวมทํางานวิจัยกับอาจารยผูเชี่ยวชาญ 
 
2. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 
  2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
  2.1.1  จัดใหมีการประเมินผลการปฏิบัติงานของอาจารย   
  2.2.2  เพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนสูการสรางการเรียนรูในศตวรรษที่ 21 และการ
สรางเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู 
  2.2.3  สงเสริมใหอาจารยเพ่ิมพูนความรู สรางเสริมประสบการณเก่ียวกับการจัดการเรียนการ
สอนและการวิจัยอยางตอเนื่อง 
  2.2.4  พัฒนาทักษะการใชเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษา 
 
  2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอื่น ๆ 
  2.2.1  สงเสริมการมีสวนรวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกชุมชนที่เก่ียวของกับการพัฒนาความรู
และคุณธรรม 
  2.2.2  สงเสริมใหอาจารยมีการเพ่ิมพูนความรู  สรางเสริมประสบการณเพ่ือสงเสริมการสอนและ
การวิจัยอยางตอเนื่องโดยผานการทําวิจัยสายตรงในสาขาวิชา สนับสนุนดานการศึกษาตอ  ฝกอบรม ดูงานทาง
วิชาการและวิชาชีพในองคกรตาง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในและตางประเทศ  หรือการลาเพิ่มพูน
ประสบการณ 
  2.2.3  กระตุนใหอาจารยทําผลงานทางวิชาการและสงเสริมใหขอกําหนดตําแหนงทางวิชาการที่
สูงข้ึน 
  2.2.4  สงเสริมการทําวิจัยสรางองคความรูใหมและพัฒนาการเรียนการสอนเพ่ือใหมีความ
เชี่ยวชาญในสาขาวิชา 
   2.2.5  จัดสรรงบประมาณสําหรับทําการวิจัย 
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 
1.  การกํากับมาตรฐาน 
 
 บริหารหลักสูตรโดยมีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจําสาขาวิชาที่คณะฯ แตงตั้ง และมี
คณะกรรมการประจําคณะเปนผูกํากับดูแล ใหคําแนะนํา ตลอดจนกําหนดนโยบายการปฏิบัติแกคณะกรรมการ
บริหารหลักสูตรโดยมีการดําเนินการภายในระยะเวลา 5 ป  

มีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  ดําเนินการประชุมกรรมการหลักสูตรเพ่ือกําหนดหนาที่ความ
รับผิดชอบของอาจารยประจําหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา  ใหครอบคลุมการดําเนินการการควบคุมมาตรฐาน
หลักสูตรการศึกษาและการประกันคณุการศึกษาภายในระดับหลักสูตรโดยแบงเปน 
 1. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ดูแลองคประกอบที่ 1 การกํากับมาตรฐาน ใหเปนไปตามเกณฑ
มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 วางแผนและบริหารหลักสูตรเพื่อใหเปนไปตามระบบการ
ประกันคุณภาพการศกึษาภายใน ระดับอุดมศึกษาปการศกึษา 2557 
 2. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรแบงหนาที่รับผิดชอบการดําเนินงานและเก็บรวบรวมขอมูลการ
ดําเนินงานของหลักสูตรประจําปตามองคประกอบที่ไดรับมอบหมาย  รวมถึงการประเมินและสรุปผลการ
ดําเนินงานในแตละองคประกอบ เพื่อนํามาจัดทํา มคอ.7 และรายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตร 
 
2.  บัณฑิต 
 2.1 คุณภาพของบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และผลลัพธการ
เรียนรู 
  หลักสูตรจัดทําขอมูลพื้นฐานโดยการสํารวจผลประเมินความพึงพอใจของนายจางทางดาน
คุณธรรม จริยธรรม ดานความรู ดานทักษะทางปญญา ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล  ดานทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  
 

  2.2  การเผยแพรผลงานของนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษา 
  หลักสูตรกําหนดใหนักศึกษามีการเผยแพรผลงานใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558  
 
3.  นักศึกษา 

 3.1 กระบวนการรับนักศึกษาและการเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา 

  หลักสูตร มีการรับนักศึกษาระดับปริญญาโททั้งแบบแผน ก แบบ ก 1 แผน ก แบบ ก 2 และแผน 
ข โดยมีกระบวนการสอบคัดเลือกโดยการสอบขอเขียนและสอบสัมภาษณโดยใหผูเขาสอบนําเสนอขอเสนอ
งานวิจัย (research proposal) และตอบขอซักถามของคณะกรรมการสอบ เพ่ือใหไดนักศึกษาที่มีคุณภาพและ
ความพรอมในการศกึษา 
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  ในกรณีของนักศึกษาที่จบปริญญาบัณฑิตสาขาอื่น ซึ่งมีโครงสรางหลักสูตรแตกตางจากสาขา
เทคโนโลยีอาหาร ตามดุลยพินิจของผูรับผิดชอบหลักสูตรของภาควิชาฯ หลักสูตรมีกระบวนการเตรียมความ
พรอมใหนักศึกษา โดยจัดใหมีการสอนวิชา 612 501 ความรูพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีอาหาร เพ่ือปรับใหนักศึกษา
มีความรูที่จําเปนสําหรับการเรียนรายวิชาอื่นตอไป นอกจากนี้หลักสูตรกําหนดใหมีการจัดปฐมนิเทศนักศึกษา
ใหมเพ่ือแนะนําบุคลากรและแนะนําการใชระบบฐานขอมูลของภาควิชาเทคโนโลยีอาหารซึ่งมีความจําเปนตอ
การเรียนของนักศึกษา  

 

 3.2 กระบวนการในการควบคุมดูแลการใหคําปรึกษาวิทยานิพนธแกบัณฑิตศึกษา 
      (1) รายวิชา 612 601 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร และ 612 603 ระเบียบวิธีวิจัย

สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งเปนวิชาบังคบัในภาคการศึกษาตนของนักศึกษาชั้นปที่ 1 แผน ก แบบ ก 1 และ
แผน ก แบบ ก 2 ตามลําดับ กําหนดใหนักศึกษาตองเขาพบอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ  

(2) เม่ือลงทะเบียนรายวิชาวิทยานิพนธแลวมีระบบการประเมินความกาวหนาของการทํางานวิจัย
โดยอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธใหภาควิชาทราบ 

(3) รายวิชา 612 692 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 กําหนดใหนักศึกษาตองนําเสนอ
ผลการวิจัยท่ีมาจากการทําวิทยานิพนธที่มีความกาวหนาอยางนอยรอยละ 70  

(4) หลักสูตรดําเนินการสํารวจความพึงพอใจตอการใหคําปรึกษาของอาจารยที่ปรึกษาของ
นักศึกษาบัณฑิตศึกษาและรายงานใหภาควิชาทราบตอไป 

 
3.3 การสําเร็จการศึกษา 

 คณะมีระบบตรวจสอบจํานวนหนวยกิต การตรวจสอบการจบของนักศึกษา  สําหรับนักศึกษาที่ยื่น
ความประสงคขอจบการศึกษา  ทางคณะจะตรวจสอบวานักศึกษาเรียนรายวิชาครบตามที่ระบุในหลักสูตร
หรือไม หากยังไมครบก็จะแจงใหนักศึกษาทราบ   

 
3.4 ความพึงพอใจและผลการจัดการการรองเรียนของนักศึกษา  

 กรณีที่นักศึกษามีความสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินในรายวิชาใด สามารถยื่นคํารองขอดู
กระดาษคําตอบในการสอบ คะแนน และวิธีการประเมินของอาจารยในแตละรายวิชาได 

  สําหรับการรองเรียนของนักศึกษา สามารถทําไดหลายชองทาง เชน มีกลองรับฟงความคิดเห็น มีสาย
ตรงคณบดีทางเว็บไซตของคณะ  สําหรับใหนักศึกษาสงขอรองเรียนได  สวนในดานการปรับปรุงเรื่องการเรียน 
การสอน หองเรียน อุปกรณโสตทัศนูปกรณตาง ๆ นักศึกษาสามารถแจงผานแบบประเมินของกองบริการ
การศกึษา ที่นักศึกษาตองกรอกในทุกรายวิชาที่ลงทะเบียน นอกจากนี้หลักสูตรยังไดดําเนินการสํารวจความพึง
พอใจในดานตางๆ ที่เก่ียวของกับนักศึกษาอีกดวย   
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4. อาจารย 
  4.1 การรับอาจารยใหม 

ภาควิชาฯ  ดําเนินการจัดทําแผนกําลังคน 5 ป เพ่ือใหสอดคลองกับชวงเวลาการพัฒนา 
หลักสูตรทุก ๆ 5 ป อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรมีการกําหนดคุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรท่ีจะ
รับเขามาใหมในหลักสูตร  กําหนดวิธีการในการคัดเลือกและรวมไปถึงการมีสวนรวมในการพิจารณาคัดเลือก
อาจารยใหม 
  การคัดเลือกอาจารยใหมเปนตามระเบียบและหลักเกณฑของมหาวิทยาลัยโดยอาจารยใหม
จะตองมีคณุวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกขึ้นไปในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร หรือสาขาวิชาที่เก่ียวของ 
 
  4.2 การมีสวนรวมของคณาจารยในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร 
  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และอาจารยผูสอนตองประชุมรวมกัน ดังนี ้
  (1) วางแผนการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผลกอนเปดภาคการศกึษา 
  (2) ปรึกษาหารือแนวทางที่จะทําใหบรรลุเปาหมายของหลักสูตร และไดบัณฑิตเปนไปตาม
คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค 
  (3) เก็บรวบรวมขอมูลการดําเนินงานของหลักสูตรเพ่ือเตรียมไวสําหรับการปรับปรุงหลักสูตร 
 
 4.3 ระบบการสงเสริมและพฒันาอาจารย 
   (1) ภาควิชาฯ จัดงบประมาณสําหรับการฝกอบรม ดูงานและเขาประชุมวิชาการใหอาจารย
ประจํา 
  (2) ภาควิชาฯ ดําเนินโครงการใหรางวัลการตีพิมพสําหรับการตีพิมพในระดับนานาชาติใน
ฐานขอมูล ISI และอนุสิทธิบัตรหรือสิทธิบัตรเพ่ือสงเสริมใหอาจารยประจําเผยแพรผลงานในรูปแบบสากล 
  (3) การสนับสนุนการตั้งสํานักงานบริหารโครงการบริการวิชาการของอาจารยประจํา 
 
  4.4 การแตงตั้งคณาจารยพิเศษ 
  คณะกําหนดนโยบายการเชิญอาจารยพิเศษ ดังนี้ 
  (1) ตองเปนผูมีประสบการณตรงและมีความเชี่ยวชาญพิเศษ  หรือมีวุฒิการศึกษาไมต่ํากวา
ปริญญาโทตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด 
  (2) จํานวนชั่วโมงสอนของอาจารยพิเศษไมเกินรอยละ 50 ของรายวิชา โดยมีอาจารยประจําเปน
ผูรับผิดชอบรายวิชา 
  (3) ใหมีการประเมินการสอนของอาจารยพิเศษทุกภาคการศึกษา/ทุกครั้งท่ีมีการสอน 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน  
 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร หาแนวทางการปรับปรุงผลการดําเนินงาน และแผนพัฒนาหลักสูตร 
ดําเนินการประชุมกรรมการหลักสูตร กอนเปดภาคเรียนที่ 1 ของปการศึกษาตอไปเพื่อสรุปทบทวนผลการ
ดําเนินงาน การประเมินผลตามองคประกอบ และหาแนวทางการปรับปรุงเพ่ือนําเสนอเปนแผนการดําเนินงาน
ในปการศึกษาถัดไป  โดยมีการกําหนดแนวทางการปรับปรุงที่นําไปสูตามเปาหมายท่ีตั้งไว  เชน การปรับแก
กระบวนการเพ่ือสงเสริมใหอาจารยทํางานวิจัยที่สอดคลองกับหลักสูตร สามารถนําไปใชงานไดจริง และมีการ
เผยแพรผลงานวิจัยในระดับวารสารที่มากขึ้น   
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เปาหมาย การดําเนินการ การประเมินผล 
1. มีคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตรประจําสาขาวิชา 
    เปนผูดูแลรับผิดชอบหลักสูตร 

แตงตั้งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจํา
สาขาวิชา 

ประเมินจาก
รายงานการประชุม
คณะกรรมการ
บริหารหลักสูตร
ประจําสาขาวิชา 

2. หลักสูตรมีคุณภาพและ
มาตรฐานไมต่ํากวาเกณฑท่ี 
สกอ. กําหนด 

1. กําหนดใหอาจารยที่สอนมีคุณวุฒิไมต่ํากวา
ปริญญาเอกหรือมีคุณวุฒิไมต่ํากวาปริญญาโท
และดํารงตําแหนงทางวิชาการระดับรอง
ศาสตราจารยขึ้นไป 

2. กําหนดใหมีจํานวนคณาจารยไมนอยกวาเกณฑ
มาตรฐาน 

3. สนับสนุนใหอาจารยผูสอนมีตําแหนงทาง
วิชาการที่สูงข้ึนและ/หรือเปนผูเชี่ยวชาญ
เฉพาะดาน 

จํานวนและรายชื่อ
คณาจารยประจํา 
ประวัติอาจารยดาน
คุณวุฒิ ประสบการณ 
และการพัฒนาอบรม 
 

3. หลักสูตรมีความทันสมัยและ
สอดคลองกับความตองการ
ของตลาดแรงงาน 

1. มีการประเมินหลักสูตรโดยคณะกรรมการ
ผูทรงคณุวุฒิภายนอก  

2. มีการนําผลการประเมินมาพัฒนา/ปรับปรุง
หลักสูตร 

ประเมินผลโดย
คณะกรรมการ
ผูทรงคณุวุฒิ
ภายนอก และ
บัณฑิต  

 
 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู  
  6.1 การบริหารงบประมาณ 
  คณะจัดสรรงบประมาณประจําป ทั้งงบประมาณแผนดินและงบประมาณเงินรายไดเพ่ือจัดซื้อ
ทรัพยากรการเรียนการสอนใหเพียงพอตามเกณฑมาตรฐานสากล เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียน
และสรางสภาพแวดลอมใหเหมาะสมกับการเรียนรูดวยตนเองของนักศึกษา 
  6.2  ทรัพยากรการเรียนการสอนท่ีมีอยูเดิม 
  หลักสูตรมีความพรอมดานหนังสือ ตํารา และการสืบคนผานฐานขอมูลโดยมีสํานักหอสมุดกลางท่ี
มีหนังสือดานวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและวิศวกรรมศาสตร รวมถึงฐานขอมูลท่ีจะใหสืบคนดังนี ้
   (1) หนังสือและตําราจํานวนประมาณ 3,557 เลม 
   (2) ฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกส จํานวน 7 ฐานขอมูล 
  สวนระดับภาควิชาก็มีหนังสือ ตําราเฉพาะทาง รวมทั้งอุปกรณที่ใชในการสนับสนุนการจัดการ
เรียนการสอนอยางเพียงพอ ดังนี ้
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(1) หนังสือและตํารา 500 เลม และวารสารวิชาการท่ีเก่ียวของกับเทคโนโลยีอาหารประมาณ 5 
รายการ  

(2) ครุภัณฑวิทยาศาสตร  
2.1 เครื่องมือทางดานการแปรรูปอาหาร  

 Air-Blast Freezer  
 Twin Screw Extruder  
 Ozone Washing Machine  
 เครื่องแยกกากผลไม  
 อุปกรณแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตว  
 อุปกรณผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี ่ 
 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 ซึ่งอยูในหนวยงานอื่นๆ 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) หลักสูตรวางแผนจัดหาและติดตามการใชทรัพยากรการเรียนการสอน 
  (2) ใหอาจารยผูสอนและผูเรียนเสนอรายชื่อสื่อ และตําราในสาขาวิชาที่รับผิดชอบตอหลักสูตร 
  (3) หลักสูตรนําเสนอรายชื่อสื่อและทรัพยากรที่ตองการจัดหาเพิ่มเติมใหกับภาควิชาเพ่ือจัดสรร
งบประมาณประจําปและดําเนินการพิจารณาจัดซื้อตอไป 
  (4) ประสานงานกับสํานักหอสมุดกลางในการจัดซื้อหนังสือ และตําราที่เก่ียวของ 
  (5) หลักสูตรติดตามความตองการและการใชทรัพยากรการจัดการเรียนการสอนเพ่ือพัฒนา 
 
  6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรรวมกันประเมินความเพียงพอและความตองการใชทรัพยากรของ
อาจารยและนักศึกษา โดยมีรายละเอียดดังนี ้
 

เปาหมาย การดําเนินการ การประเมินผล 
1. หองเรียนและ

หองปฏิบัติการเพียงพอตอ
ความตองการของอาจารย
และนักศึกษา 

จัดหองเรียนและหองปฏิบัติการตาง ๆ 
ใหเพียงพอและมีประสิทธิภาพ 

ผลสํารวจความพึงพอใจของ
อาจารยและนักศึกษาเก่ียวกับ
หองเรียนและหองปฏิบัติการ 

2. หนังสือ ตํารา และวารสารมี
เพียงพอตอความตองการ
ของอาจารยและนักศึกษา 

จัดหาหนังสือ ตํารา และวารสารทั้ง
จากงบประมาณประจําปสนับสนุนจาก
รัฐฯ และเงินรายไดของคณะตลอดจน
ประสานงานกับทางหองสมุดกลางของ
มหาวิทยาลัยเก่ียวกับหนังสือ ตํารา 
และวารสาร ที่ตองการใหจัดหา
เพ่ิมเติม 

ผลสํารวจความพงึพอใจของ
อาจารยและนักศึกษาเก่ียวกับ
หนังสือ ตํารา และวารสาร 

3. มีชองทางการเรียนรูที่
เพียงพอเพ่ือสนับสนุนทั้ง
การศกึษาในหองเรียน   
นอกหองเรียน และเพ่ือการ
เรียนรูดวยตนเองอยางมี
ประสิทธิภาพ 

จัดใหมีระบบเครือขายอินเตอเน็ตและ
พ้ืนที่ที่นักศึกษาสามารถศึกษาหา
ความรูเพิ่มเติมไดดวยตนเองดวย
จํานวนและประสิทธิภาพท่ีเหมาะสม
เพียงพอ 

ผลสํารวจความพึงพอใจของ
นักศึกษาเก่ียวกับการใหบริการ
ทรัพยากรเพ่ือการเรียนรู 
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7. ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) ของหลักสูตร 
 ชนิดของตัวบงชี:้กระบวนการ 
 เกณฑมาตรฐาน:ระดับ 
 

ดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงาน ป 
2561 

ป
2562 

ป  
2563 

1. อาจารยประจําหลักสตูรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการ   
   ประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดาํเนินงานหลักสูตร 

X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคลองกับกรอบ   
   มาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรือมาตรฐานคุณวฒุสิาขา/สาขาวชิา (ถาม)ี 

X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ 
   ภาคสนาม (ถาม)ี ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอยกอน 
    การเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

X X X 

4. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ   
    ดําเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถาม)ี ตามแบบ มคอ.5  
    และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสดุภาคการศึกษาที่เปดสอนให 
    ครบทุกรายวิชา 

X 
 
 
 

X X 

5. จัดทํารายงานผลการดําเนนิการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7   
    ภายใน 60 วัน หลังสิน้สุดปการศึกษา 

X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู  
   ที่กําหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถาม)ี อยางนอยรอยละ 25 ของ   
   รายวิชาที่เปดสอนในแตละปการศกึษา 

X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน  กลยุทธการสอน  
   หรือ การประเมินผลการเรียนรู จากผลการประเมินการดาํเนินงานที่   
   รายงานใน มคอ.7 ปที่แลว 

 X X 

8. อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําดาน 
   การจัดการเรียนการสอน 

X X X 

9. อาจารยประจําหลักสตูรทุกคนไดรับการพัฒนาทางวชิาการ และ/หรือ 
   วิชาชีพ อยางนอยปละหนึ่งครั้ง 

X X X 

10. จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรยีนการสอน (ถาม)ี ไดรับการ 
     พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชพี ไมนอยกวารอยละ 50 ตอป 

X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมที่มีตอ 
     คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเตม็ 5.0 

 X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตที่มีตอบัณฑิตใหม  
     เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

  X 

รวมตัวบงชี(้ตัว)ในแตละป 9 11 12 
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เกณฑประเมิน 
  หลักสูตรไดมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ตองผานเกณฑประเมิน ดังนี ้
  มีจํานวนตัวบงชี้ที่มีผลดําเนินการบรรลุเปาหมายไมนอยกวารอยละ 80 ของตัวบงชี้รวม โดยพิจารณา
จากจํานวนตัวบงชี้รวมในแตละป 

ปการศึกษา หลักสูตรไดมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ 
2561 ตองบรรลุเปาหมายตัวบงชี้รวม 9 ตัว 
2562 ตองบรรลุเปาหมายตัวบงชี้รวม 11 ตัว 
2563 ตองบรรลุเปาหมายตัวบงชี้รวม 12 ตัว 
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หมวดที่ 8  การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 
 
 
1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
  1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 
  (1) ประเมินจากการทดสอบยอย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโตตอบจาก
นักศึกษา การตอบคําถามของนักศึกษาในชั้นเรียน รวมทั้งการทดสอบกลางภาคและปลายภาค 
  (2) จัดใหมีการประเมินการสอนของแตละรายวิชาโดยนักศึกษา 
 
  1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 
  (1) นักศึกษาประเมินการสอนของอาจารยทุกรายวิชาเมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนรายวิชาผาน
เครือขายอินเทอรเน็ตตามแบบฟอรมที่คณะกําหนด 
  (2) ผลการประเมินจะจัดสงอาจารยผูสอน และประธานหลักสูตรเพื่อปรับปรุงแผนกลยุทธการ
สอนตอไป 
  (3) คณะรวบรวมผลการประเมินที่เปนความตองการในการปรับปรุงทักษะการสอน และจัดสง
ใหอาจารยผูสอน และผูรับผิดชอบหลักสูตร เพื่อนํามาวางแผนพัฒนาใหสอดคลองและ/หรือปรับปรุงกลยุทธ
การสอนใหเหมาะสมกับรายวิชาและสถานการณปจจุบัน 
 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
  คณะกําหนดใหมีการประเมินเพ่ือพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ปการศึกษา เพ่ือใหหลักสูตรมี
ความทันสมัยและเปนไปตามมาตรฐานไมต่ํากวาที่ สกอ. กําหนด โดยแตงตั้งคณะกรรมการประเมินหลักสูตร
เพ่ือดําเนินการ ดังนี ้
  (1) วางแผนการประเมินอยางเปนระบบ 
  (2) ดําเนินการสํารวจขอมูลเพ่ือประกอบการประเมินหลักสูตรจากผูเรียนปจจุบันทุกชั้นป และ
ผูสําเร็จการศึกษาที่ผานการศึกษาในหลักสูตรทุกรุน รวมทั้ งผู ใช บัณฑิต และผู เ ก่ียวของอื่น ๆ อาทิ 
ผูประกอบการภาคอุตสาหกรรมอาหาร หรือจากภาครัฐ เชน สถาบันที่นักศึกษาเขาศึกษาตอ เปนตน 
 
3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอยีดหลักสูตร  
  มีการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในเปนประจําทุกป  โดยองคประกอบ   คุณสมบัติเฉพาะ
ของคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน  และเกณฑการประเมิน  ใหเปนไปตามคูมือการประกัน
คุณภาพการศึกษาภายในระดับอุดมศึกษา  ฉบับปการศึกษา 2557  ของสํานักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา  และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
  ใหทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรใหทันสมัยเปนระยะ ๆ  และมีการประเมินเพื่อพัฒนา
หลักสูตรอยางนอยตามรอบระยะเวลาของหลักสูตร หรือทุกรอบ 5 ป 
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
  4.1 การปรับปรุงรายวชิา 
  (1) อาจารยผูสอนประเมินเอกสารประเมินการสอนที่ใหขอมูลโดยนักศึกษาหลังจากการเรียน
การสอนในวิชานั้นสิ้นสุด แลวปรับปรุงกลยุทธการเรียนการสอนตามความเหมาะสมใหแลวเสร็จในภาค
การศกึษา/ปการศึกษาถัดไป 
  (2) กรณีท่ีพบปญหาของรายวิชาสามารถปรับปรุงรายวิชานั้น ๆ ไดทันที ซึ่งถือเปนการปรับปรุง
หลักสูตรเล็กนอยที่ไมมีผลกระทบโครงสรางของหลักสูตร 
 
  4.2 การปรับปรุงหลักสูตร 
  สวนการปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับถือเปนการปรับปรุงมาก และมีผลกระทบตอโครงสรางของ
หลักสูตรจะทําทุก 5 ปเมื่อครบรอบระยะเวลาการใชหลักสูตรเพ่ือใหหลักสูตรมีความทันสมัย และสอดคลองกับ
ความตองการของผูใชบัณฑิต โดยมีข้ันตอนดังนี ้
  4.2.1  การประเมินหลักสูตร 
  4.2.2  การปรับปรุงหลักสูตร 
  4.2.3  การจัดทําหลักสูตร 
  4.2.4  การนําเสนอหลักสูตรตอมหาวิทยาลัยเพ่ือพิจารณากลั่นกรองกอนเสนอ สภามหาวิทยาลัย 
และสํานกังานคณะกรรมการอุดมศึกษา 
  4.2.5  การบริหารจัดการหลักสูตร 
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ภาคผนวก 
 
 
 

ก  ขอบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 
 

ข  ขอมูลประวัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 
ค  รายงานผลการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต และรายงานผลการประเมินหลักสูตร 
    วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ฉบับป พ.ศ. 2556   

 
ง   คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการพิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา 

  เทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561)           
 
จ   ตารางเปรียบเทียบขอแตกตางระหวางหลักสูตรเดิมหลักสูตรปรับปรุง 
 
ฉ คําอธิบายรายวิชาภาษาอังกฤษ           
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ภาคผนวก ก 
ขอบังคับมหาวทิยาลัยศิลปากร  

วาดวยการศึกษาระดับบณัฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 
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ภาคผนวก ข 

 
ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
1. ชื่อ – นามสกุล 
 นายเอกพันธ  แกวมณชีัย 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Food Science)  University of Massachusetts at Amherst, USA (2002) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2538)  
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม  (2533)   

 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป)   
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 
  เอกพันธ แกวมณีชัย.  (2559).  “การใชเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกลในการวิเคราะห 
   แอนโธไซยานินสและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอก.”  

สถาบันวจิัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยศิลปากร. 130 หนา. 
                    เอกพันธ แกวมณีชัย, บุศรากรณ  มหาโยธ,ี ชัยวัฒน บรรใดเพ็ชร, สินี หนองเตาดํา และ สนุทร ปติ

เจริญพันธ.  (2559).  “การสรางนวัตกรรมทางดานอาหารเพ่ือสงเสริมคุณภาพชีวิต
อยางยั่งยืนในจังหวัดเพชรบุร.ี”  สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยศิลปากร. 

   119 หนา. 
  เอกพันธ แกวมณีชัย.  (2558).  “การใชเทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกลในการวิเคราะห 
   องคประกอบทางเคมีและการปลอมปนของน้ําตาลมะพราวและน้ําตาลโตนด.”

สถาบันวจิัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยศิลปากร. 126 หนา. 
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  ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
  บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
    ไมมี 
 
  หนังสือรวมบทความวิจัย 
    ไมมี 
  
 Proceedings  

อธิชา  เนตรบุตร และ เอกพันธ แกวมณีชัย.  (2560).  “การพัฒนาผลิตภัณฑบะหมี่สด
เสริมโคเอนไซมคิวเทน.”  การประชุมสวนสุนันทาวิชาการระดับชาติ คร้ังที่ 6  
23 มิถุนายน 2560  ณ มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา. หนา 1-8. 

เขมจิราณัฐ ชัชวาลย และ เอกพันธ แกวมณีชัย.  (2560). “การดัดแปรสตารชมันสําปะหลัง 
ดวยวิธีการคั่วในภาชนะแบบเปด.”  การประชุมวิชาการวิศวกรรมอาหารแหงชาติ  
ครั้งท่ี 3   4 เมษายน 2560  ณ มหาวิทยาลัยแมโจ.  หนา 219 - 227. 

อลิษา  ทองพิมพ และ เอกพันธ  แกวมณีชัย.  (2559).  “อิทธิพลของพรีเจลสตารชแอซิเตท
ตอคุณภาพผลิตภัณฑบราวนี.่”  การประชุมวิชาการระดับชาติ ราชมงคลสุรินทร
วิชาการ ครั้งท่ี 8  22 - 23 ธนัวาคม 2559 ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
อีสาน วิทยาเขตสุรินทร.  หนา B521 - 528. 

ดวงใจ แกวจั่น และ เอกพันธ แกวมณชีัย.  (2558).  “การเสริมใยอาหารประเภทพรีไบ
โอติกในผลิตภัณฑขาวแผนกรอบ.” การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับ
บัณฑิตศึกษาแหงชาติ คร้ังที่ 36  29 - 31 ตุลาคม 2558 ณ มหาวิทยาลัยแมโจ. 

 หนา 313 - 321. 
วรรณพร พันธนียะ และ เอกพันธ แกวมณีชัย.  (2558). “ผลของการปรับพีเอชตอสมบัติ

ทางเคมีและกายภาพของไซรัปนํ้าออย.”  การประชุมวิชาการบัณฑิตศึกษา
ระดับชาติ ครั้งท่ี 5  16 - 17 กรกฎาคม 2558 ณ มหาวิทยาลัยศิลปากร. 

 หนา 3708 - 3718. 
เหมือนขวัญ กงนอก และ เอกพันธ แกวมณีชัย. (2557). “การใชวิธโีคพิกเมนตเทชันเพ่ือ

เพ่ิมความคงตวัของรงควัตถุจากกระเจี๊ยบและดอกอัญชัน.” การประชุมวิชาการ
บัณฑิตศึกษาระดับชาติและนานาชาต ิครั้งท่ี 4 23  – 22  พฤษภาคม 2557   
ณ มหาวิทยาลัยศลิปากร. หนา 3353 - 3365. 
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ประสบการณการสอน ระยะเวลา 22 ป 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 251 โภชนศาสตรทางอาหาร 
 612 252 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 1 
 612 351 หลักการทางเคมีกายภาพสําหรับอาหาร 
 612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 2 
 612 468 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 
 612 474 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรูพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 522 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 612 551  วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 621 อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะหอาหารขั้นสูง 
 612 661 วิทยาการอาหารไทย 
 

         ลงชื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 
 

    (ผูชวยศาสตราจารย ดร. เอกพันธ แกวมณีชัย) 
    วันท ี 25  เดือน    เมษายน       พ.ศ. 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
2. ชื่อ – นามสกุล 
 นางอรุณศรี  ลีจีรจําเนียร 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Food Microbiology) The University of Reading, UK (2000) 

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

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

อรุณศรี ลีจีรจําเนียร มัลทิกา ศิริพิศ และโสภาค สอนไว. (2559).  รายงานวิจัยฉบับ
สมบูรณ “การพัฒนาเสนทางทองเที่ยวเพ่ือการเรียนรูอาหารในภูมิภาคตะวันตก” 
ไดรับทุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวจิัย (สกว) ป พ.ศ. 2557. 139  หนา. 

อรุณศรี ลีจีรจําเนียร และ สุทธิพงศ โพธิ์สุขศิริกุล.  (2558). รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ   
“การประยุกตใชสารประกอบกลิ่นรสหลักเปนตัวชี้วัดกระบวนการผลิตนมเปรี้ยว” 
ไดรับทุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวจิัย (สกว) ป พ.ศ. 2557 101 หนา. 

อรุณศรี ลีจีรจําเนียร กฤติกา แจงบุญ และ ปวณีา ชัยมงคลมณี.  (2558). รายงานวิจัยฉบับ
สมบูรณ  “การพัฒนาศักยภาพของอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสรางแตมตอทางธุรกิจ: 
การพัฒนาผูประกอบการกลุมผัก ผลไม” ไดรบัทุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุน
การวิจัย (สกว) ป พ.ศ. 2557. 159  หนา.  

อรุณศรี ลีจีรจําเนียร รวิชา ชัยพจนา และ สุทธิพงศ โพธิ์สุขศิริกุล.  (2557). รายงานวิจัย
ฉบับสมบูรณ  “การผลิตไบโอแอคทีฟชนิดผงโดยวิธอิีมัลชันเชิงซอน” ไดรับทุนจาก
สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว) ป พ.ศ. 2556. 78  หนา.  
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ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 

   ไมมี  
 
หนังสือรวมบทความวจิัย 

ไมมี 

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
เปลือกองุนดวยวิธีเเอนแคปซูเลชันรวมกับการทําแหงแบบโฟมแมท.” การประชุม
วิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศกึษา แหงชาติครั้งที่ 36  มหาวิทยาลัยแมโจ  
จังหวัดเชียงใหม 29-31 ตุลาคม 2558. หนา 491-498. 

กฤติยา กุลชาติดิลก และ อรุณศรี ลีจีรจําเนียร. (2557). “ผลของการเติมผงสกัดชาเขียวตอ
การตานอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดืมพาสเจอรไรส.” The 4 th 
National and International Graduate Study Conference 2014. ศูนย
มนุษยวิทยาสิรินธร 22 -23 พฤษภาคม 2557. หนา 339-345. 

ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น 
ผลงานสรางสรรค  
ไมมี 
 
งานแปล 
 ไมมี 
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ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตํารา หนังสอื หรือบทความทางวิชาการ (ถามี) 

  ไมมี 
 
ผลงานในลกัษณะอื่น 

ไมมี 
 

ประสบการณการสอน ระยะเวลา 25 ป 
 ระดับปริญญาตร ี
 612 212 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
 612 251 โภชนศาสตรทางอาหาร 
 612 311 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
 612 468 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรูพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 512 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร  
 612 551 วัตถุเจือปนอาหาร  
 612 602 ระเบียบวิธืวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร  
 612 652 การวิเคราะหอาหารขั้นสูง  
 612 661 วิทยาการอาหารไทย  
 
 

         ลงชื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 

 
    (ผูชวยศาสตราจารย ดร. อรุณศรี  ลีจีรจําเนยีร) 
    วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
3.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายบัณฑิต  อินณวงศ 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Biological Systems Engineering) Virginia Tech, USA (2001) 
 M.S. (Food Science and Technology) Virginia Tech,  USA (1998) 
 วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
 (2534) 
 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 
   ไมมี 
 
  ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
   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 
    ไมมี 
 
   Proceedings 

กิติยา จี้เพชร และ บัณฑิต อินณวงศ. (2559). “การพัฒนาระบบการวิเคราะหเชิงภาพถาย
เพ่ือตรวจติดตามคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑทุเรียนทอด.” การประชุม
วิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแหงชาติครั้งที่ 40 วันที่ 20 - 21 ตุลาคม 
2559 ณ ศูนยประชุมนานาชาต ิฉลองศิริราชสมบัติครบ 60 ป 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตหาดใหญ จังหวัดสงขลา. หนา 303 – 316. 

จักรพันธ ตันสุวรรณ และ บัณฑิต อินณวงศ. (2559). “ผลของการเปลี่ยนแปลงฤดูกาลเก็บ
เก่ียวตอคุณภาพทางเคมีกายภาพของน้ําตาลมะพราว.” การประชมุวิชาการเสนอ
ผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแหงชาติครั้งท่ี 40 วันที่ 20 - 21 ตุลาคม 2559 ณ ศูนย
ประชุมนานาชาติ ฉลองศริิราชสมบัติครบ 60 ป มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยา
เขตหาดใหญ  จังหวัดสงขลา. หนา 978 – 983. 

จุฑามาศ คําพงพี ธนพ ทังสนุันทน ปรานหญิง กิจมงคลชัย และ บัณฑิต อินณวงศ. (2557). 
“การพัฒนาวิธีการติดตามการเปลี่ยนแปลงความรอนและมวลหลังการทอดของนักเก็ต
ไกดวยภาพถายเชิงความรอน” การประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัย ครั้งท่ี 3 23 
– 24 มกราคม 2557. หนา 500 – 514. 

  
 ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น 
  ผลงานสรางสรรค  (ถามี) 
   ไมมี 
 

 งานแปล (ถามี) 
  ไมมี    
 

  ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตํารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
  ไมมี    

 
          ผลงานในลักษณะอ่ืน 

บัณฑิต อินณวงศ และ จันจิรา จินโนรส. (2559). กระบวนการเตรียมผลิตภัณฑอาหารพรอม
บริโภคที่มีสวนผสมของเนื้อสัตวกอนนึ่งฆาเชื้อ. อนุสิทธิบัตรไทย เลขท่ี 11949  

บัณฑิต อินณวงศ และ จันจิรา จินโนรส. (2559). สูตรผงมะขามปอมพรอมชงและกรรมวิธีการ
ผลิตผงมะขามปอมดังกลาว. อนุสิทธบิัตรไทย เลขที่ 11631  

บัณฑิต อินณวงศ และ พรทิพย นิรันตสุข. (2559). น้ําแปงอิมัลชันและกรรมวิธีการผลิตที่
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). การใชกระบวนการ

วิเคราะหเชิงภาพถายในการวัดมุมสัมผัสเพ่ือใชในการควบคุม คุณภาพของน้ํามันทอด. 
อนุสิทธิบัตร เลขที่ 10878.  

ประมุข ภระกูลสุขสถิตย บัณฑิต อินณวงศ พรทิพย นิรันตสุข และ จันจิรา จินโนรส. (2557) 
สูตรและกรรมวิธีการผลิตไซรปัขาวอนุสิทธิบัตรไทย เลขที่ 9158  

 
 
ประสบการณสอน ระยะเวลา 22  ป 
 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 230 วิศวกรรมอาหาร 1 
 612 252 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 1 
 612 264 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
 612 332 วิศวกรรมอาหาร 2 
 612 426 การออกแบบและเศรษฐศาสตรโรงงานอาหาร 
 612 438 การจัดการธุรกิจอาหาร 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรูพ้ืนฐานทางดานเทคโนโลยีอาหาร 
 612 551 วัตถุเจือปนอาหาร  
 612 602 ระเบียบวิธืวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร  
 612 652 การวิเคราะหอาหารขั้นสูง  
 612 661 วิทยาการอาหารไทย  
 
 

         ลงชื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 

 
    (ผูชวยศาสตราจารย ดร. บัณฑิต อินณวงศ) 
    วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
4.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายปราโมทย  คูวิจิตรจาร ุ
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
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 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

ไมมี 
 
ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
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 
ไมมี 

 
Proceedings 
 

ไมมี 
 

ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น 
ผลงานสรางสรรค 

ไมมี 
 
งานแปล 

ไมมี 
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ผลงานแตงหรือเรียบเรียง 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 

   ไมม ี
 

ประสบการณสอน ระยะเวลา  20 ป 
 
 ระดับปริญญาตร ี
 600 114 เทคโนโลยีสารสนเทศและการประยุกตคอมพิวเตอรสําหรับการวิจัยดานอาหาร 
 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 การใชประโยชนจากของเสียจากการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 603 จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร 
 612 621 อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะหอาหารขั้นสูง 
 

         ลงชื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 
     

(ผูชวยศาสตราจารย ดร. ปราโมทย คูวิจิตรจารุ) 
       วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
5.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายโสภาค  สอนไว 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
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) สถาบันเทคโนโลยพีระจอมเกลาเจาคณุทหารลาดกระบัง (2537) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

 ไมมี 
 
ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
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 

ไมมี 
 

Proceedings 
ไมมี 
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ประสบการณสอน 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  ความรูพ้ืนฐานทางดานเทคโนโลยอีาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 

612 672  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของช็อกโกแลต 
 

         ลงชื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 
 
    (ผูชวยศาสตราจารย ดร. โสภาค สอนไว) 
          วันที  25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศึกษา 

 
6.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวบุศรากรณ  มหาโยธี 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Dr.rer.nat. (Natural Science)  The University of Hohenheim, Germany (2005) 

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2537) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2532) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

 ไมมี 
 
ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
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) 
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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 
ไมมี 

 
Proceedings 

  ไมมี 
 

ประสบการณสอน ระยะเวลา 22 ป 
 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 102 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองตน 
 612 251 โภชนศาสตรทางอาหาร 
 612 262 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 1 
 612 263 ปฎิบัติการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 
 612 264 การจัดการวัตถุดิบทางการเกษตรสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร  
 612 311 เทคโนโลยีการบรรจุหีบหอในอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 352 โภชนศาสตรทางอาหาร 
 612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 2 
 612 355 ปฎิบัติการเคมีอาหาร และการวิเคราะห 2 
 612 462 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 
 612 470 เทคโนโลยีผลไมและผักตัดแตงพรอมบริโภค 
 612 471 ปฎิบัติการเทคโนโลยีผลไมและผักตัดแตงพรอมบริโภค 
 
 ระดับบัณฑิศึกษา 
 612 551  วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 581 การใชประโยชนจากของเสียจากการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะหอาหารขั้นสูง 
 612 661 วิทยาการอาหารไทย 
 612 671 เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร  
 
 

         ลงชื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 
     

(ผูชวยศาสตราจารย ดร. บุศรากรณ มหาโยธ)ี 
       วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
7.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวกนกวรรณ  กิ่งผดุง 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 วศ.ด. (วิศวกรรมอุตสาหการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2548) 

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

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ท่ีตีพิมพในรอบ 5 ป) 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 
   ไมมี 
 

ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 

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. การวิเคราะหตนทุนการผลิตของกระบวนการ 
ผลิตนมพาสเจอรไรซโดยใชตนทุนฐานกิจกรรม กรณีศึกษาในโรงงานอุตสาหกรรม
นมขนาดเล็ก. Veridian E-Journal/สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัย 

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

ปจจัยท่ีมีผลกระทบตอการเขาศึกษาตอในหลักสูตรระดับปริญญาตรี สาขา 
วิศวกรรมอุตสาหการ” วิศวกรรมสารฉบับวิจัยและพัฒนา 25, 2 : 53-60.  
(TCI 1) 

หนังสือรวมบทความวิจัย 
   ไมมี 

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

(ไมโครซอฟทเอ็กเซล) เพ่ือปรับปรุงประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการผลิตและ
การจัดจําหนวยงานเบเกอรี่ปใหม” การประชุมสัมมนาทางวิชาการ ประจําป พ.ศ. 
2559, วันที่ 11–13 พฤษภาคม 2559, พัทยา ชลบุรี 2559 : 224-231.  

 
ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น 

ผลงานสรางสรรค  
  ไมมี 
 

งานแปล 
  ไมมี 
 

ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตํารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ (ถามี) 

ไมมี 

 
ผลงานในลักษณะอื่น 

ไมมี 
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ประสบการณการสอน ระยะเวลา 4 ป 
รายวิชาที่สอน 
 
ระดับปริญญาตร ี
612 220 การตลาดสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
612 322 การพัฒนาผลิตภัณฑ 1 
612 334 การจัดการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 
612 420 การวิเคราะหการเงินสําหรับการพัฒนาผลติภัณฑ 
 
ระดับบัณฑิตศึกษา 
612 532 การบริหารหวงโซอุปทานและโลจิสติกส 
 
 
 

         ลงชื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
 

 
    (ผูชวยศาสตราจารย ดร. กนกวรรณ  กิ่งผดุง) 
    วันท ี 25  เดือน    เมษายน       พ.ศ . 2560 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
8.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวดวงใจ ถิรธรรมถาวร 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2549) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2536) 

 วท.บ. (เกษตรศาสตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2531) 
 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

ไมมี 
 

ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
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 
หุงสุกเร็วดวยกระบวนการใหความรอน” Veridian E-journal Science and 
Technology Silpakorn University  1, 2: 83-94.  (TCI 2) 

 
หนังสือรวมบทความวจิัย 

ไมมี 
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Proceedings 
สุชาดา ปานม่ัน และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2560). “สมบัตขิองฟลมอิมัลชันจากเวย

โปรตีนไอโซเลทผสมกัมอะราบิก” ศิลปากรวิจัยและสรางสรรค ครั้งที่ 8 บูรณาการ
ศาสตรและศิลป ณ ศูนยศลิปวัฒนธรรมเฉลิมพระเกียรติ 6 รอบ พระชนมพรรษา 
มหาวิทยาลัยศลิปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร นครปฐม 23-25 มกราคม 
2560. หนา 85 – 97. 

ศราวุธ ชะชิกุล และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2558). “ผลของไฮโดรคอลลอยดตอคุณภาพ 
ของขาวหลามที่ผานการสเตอริไลเซชันและสมบัติเชิงความรอน.”ศิลปากรวิจัยและ 
สรางสรรค ครั้งที่ 8 บูรณาการศาสตรและศิลป ณ ศูนยศิลปวัฒนธรรมเฉลิม 
พระเกียรติ 6 รอบ พระชนมพรรษา มหาวิทยาลัยศลิปากร วิทยาเขตพระราชวัง 
สนามจันทร นครปฐม 12-13 กุมภาพันธ 2558. หนา 243 – 250. 

ฉัตรชัย วัฒนไพโรจน และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2557). “ลักษณะคุณภาพขาวเกรียบกุงที ่
ผลิตดวยกระบวนการบมในหองเย็นเปรียบเทียบกับการอบแหงดวยลมรอน.” ใน 
Proceedings รวมบทความวิจัย โครงการประชุมวิชาการบัณฑิตศึกษาระดับชาติ 
และนานาชาติ คร้ังที่ 4 "การศึกษาสรางสรรค" ณ ศูนยมานุษยวิทยาสิรินธร 
(องคการมหาชน)  22-23 พฤษภาคม 2557. หนา 2496 – 2508. 

 
ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น 

ผลงานสรางสรรค 
ไมมี 

 
งานแปล 

ไมมี 
 

ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตํารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ  
ไมมี 

 
ผลงานในลกัษณะอื่น 
ดวงใจ ถิรธรรมถาวร ฉัตรชัย วัฒนไพโรจน ประสงค ศิริวงศวิไลชาติ และ เอกพันธ  

แกวมณีชัย. (2559). “กรรมวธิีการผลิตขาวเกรียบโดยปราศจากการบมเย็น”  
อนุสิทธิบัตรไทย เลขที่ 11425 

ดวงใจ ถิรธรรมถาวร ประสงค ศิริวงศวิไลชาติ ศกลวรรณ พอธานี และ ศุภางค บุญสิทธิ์.  
(2558). “ขาวเหนียวมูนสําเร็จรูปแชเยือกแข็ง และกรรมวิธีการผลิต” อนุสิทธิบัตร  
เลขที่ 9745 
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ประสบการณสอน ระยะเวลา 20 ป 
 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 251 โภชนศาสตรทางอาหาร 
 612 252 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 1 
 612 262 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 1 
 612 264 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
 612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 2 
 612 461 เทคโนโลยีการบรรจุหีบหอในอุตสาหกรรมอาหาร 

 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรูพ้ืนฐานทางดานเทคโนโลยีอาหาร 
 612 653 คารโบไฮเดรตในอาหาร 

 
            ลงช่ืออาจารยประจําหลักสูตร 

     
 

(ผูชวยศาสตราจารย ดร. ดวงใจ  ถิรธรรมถาวร) 
    วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 

ระดับบัณฑิตศกึษา 
 
9.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายประสงค  ศิริวงศวิไลชาต ิ
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Food Technology) Massey University, New Zealand (2001) 

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

 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

ประสงค ศิริวงศวิไลชาติ บุศรากรณมหาโยธี และชนิกร คงพาณิชยตระกูล. (2559). “การ
ประยุกตใชเทคนิคอินฟาเรดยานใกลในการตรวจวิเคราะหความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระของผลมังคุด” ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสถาบัน วิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยศิลปากร ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2557-2558 ภายใตชุด
โครงการวิจัยเรื่อง ภายใตชุดโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาวิธีตรวจสอบอยาง
รวดเร็วเพ่ือวิเคราะหสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพดวย
เทคนิคสเปกโตรสโคปอินฟราเรดยานใกล. 104 หนา. 

 
ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
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 

ไมมี 
 

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 

ผลงานสรางสรรค 
ไมมี 

 
งานแปล 

ไมมี 
 

ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตํารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
ไมมี 

 
ผลงานในลกัษณะอื่น 
ดวงใจ ถิรธรรมถาวร ประสงค ศิริวงศวิไลชาติ ศกลวรรณ พอธานี และ ศุภางค บุญสิทธิ์.  

(2558). “ขาวเหนียวมูนสําเร็จรูปแชเยือกแข็ง และกรรมวิธีการผลิต” อนุสิทธิบัตร  
เลขที่ 9745. 
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ประสบการณสอน  ระยะเวลา 23  ป 
 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 220 การตลาดสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 612 264  กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
 612 322 การพัฒนาผลิตภัณฑ 1 
 612 324 การพัฒนาผลิตภัณฑ 2 
 612 422 การออกแบบการทดลองสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 

612 522 การพัฒนาผลิตภัณฑ 
612 524 การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

 
                           ลงชื่ออาจารยประจําหลักสูตร 

 
     

(ผูชวยศาสตราจารย ดร. ประสงค ศิริวงศวิไลชาต)ิ 
    วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับปริญญาตร ี 

 
10.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวปริญดา  เพ็ญโรจน 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2548) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2535) 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2530) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 
   ไมมี 
 

ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
ธัญลักษณ  ธนิกกุล  สุเชษฐ  สมุหเสนีโต  และ ปริญดา  เพ็ญโรจน. (2558).  “สภาวะการ 

สกัดตอสมบัติสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดใบบัวหลวง” วารสาร
มหาวิทยาลัยนเรศวร: วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี23, 2: 34-42 (TCI 1) 

 
หนังสือรวมบทความวจิัย 

   ไมมี 
 

 
 
 
 



                                                 มคอ.2 

 

121 

 
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. 

รมเกลา เชาวนชํานาญ สุเชษฐ สมุหเสนีโต และ ปริญดา เพ็ญโรจน. (2558).  “การศึกษา 
รูปแบบการปลดปลอยรสหวานของสารใหความหวานบางชนิด.”   การประชุม
วิชาการระดับชาติเครือขายดานศาสตรทางประสาทสัมผัส และการวิจัยผูบริโภค
แหงประเทศไทย ครั้งที่ 3.  17-18 ธันวาคม 2558. สํานักยุทธศาสตรปญญาและ
วิจัย มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร.  หนา 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. 

 
ประสบการณสอน ระยะเวลา 23 ป 
 
 ระดับปริญญาตร ี
 612 264 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
 612 265 ปฎิบัติการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 2 
 612 341 การวิเคราะหอันตรายจุดควบคุมวิกฤติสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 342 วิทยาศาสตรและการประเมินอาหารทางประสาทสัมผัส 
 612 344 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 345 ปฏิบัติการการควบคมุและการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 351 หลักการทางเคมีกายภาพสําหรับอาหาร 
 612 442 ควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 443 ปฎิบัติการควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 448 การวิเคราะหอันตรายจุดควบคุมวิกฤติสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
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 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501  ความรูพ้ืนฐานทางดานเทคโนโลยีอาหาร 
 612 551  วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูลทางดานประสาทสัมผัส 
 612 651   วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะหอาหารขั้นสูง 
 612 653 คารโบไฮเดรต ในอาหาร 

 
                            ลงชื่ออาจารยประจําหลักสูตร 

 
 
    (ผูชวยศาสตราจารย ดร. ปรญิดา เพ็ญโรจน) 
    วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 

พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 
ระดับบัณฑิตศกึษา 

 
11.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายสุเชษฐ  สมุหเสนีโต 
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 ผูชวยศาสตราจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2547) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2535) 
วท.บ. (ผลิตภัณฑประมง)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2529) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

   ไมมี 
 

ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
ธัญลักษณ  ธนิกกุล  สุเชษฐ  สมุหเสนีโต  และ ปริญดา  เพ็ญโรจน. (2558).  “สภาวะการ 

สกัดตอสมบัติสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดใบบัวหลวง” วารสาร
มหาวิทยาลัยนเรศวร: วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี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 

   ไมมี 
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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. 

รมเกลา เชาวนชํานาญ สุเชษฐ สมุหเสนีโต และ ปริญดา เพ็ญโรจน. (2558).  “การศึกษา 
รูปแบบการปลดปลอยรสหวานของสารใหความหวานบางชนิด.”   การประชุม
วิชาการระดับชาติเครือขายดานศาสตรทางประสาทสัมผัส และการวิจัยผูบริโภค
แหงประเทศไทย ครั้งที่ 3.  17-18 ธันวาคม 2558. สํานักยุทธศาสตรปญญาและ
วิจัย มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร.  หนา 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. 

 
ประสบการณสอน 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 การวิเคราะหอันตรายจุดควบคุมวิกฤติสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
612 351 หลักการทางเคมีกายภาพสําหรับอาหาร 
612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห 2 
612 444 ระบบคุณภาพ ไอเอสโอ 9000 สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
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 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501  ความรูพ้ืนฐานทางดานเทคโนโลยีอาหาร 
 612 551  วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะหอาหารขั้นสูง 
 612 655 กลิ่นรสในอาหาร 
 612 656 ปฎิบัติการกลิ่นรสในอาหาร 
 612 661 วิทยาการอาหารไทย 
 612 671 เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร 
 

                            ลงชื่ออาจารยประจําหลักสูตร 
 
 

    (ผูชวยศาสตราจารย ดร. สุเชษฐ  สมุหเสนีโต) 
    วันท ี 25  เดือน       เมษายน    พ.ศ 2560 . 
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ขอมูลประวัติอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตร 
พรอมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณสอน 

ระดับบัณฑิตศกึษา 
 
12.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายธัชพงศ ชูศร ี
 
ตําแหนงทางวิชาการ 
 อาจารย  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

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

 วท.ม. (เคมีเทคนิค) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2542) 
 วท.บ (เทคโนโลยอีาหาร) มหาวิทยาลัยศิลปากร (2539) 
 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพในรอบหาป) 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเปน 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ 

 ไมมี 
 
ผลงานวิจัยที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
วิธู ชูศรี และ ธัชพงศ ชูศรี (2559).การศึกษาผลกระทบของกระบวนการแฟลชพาสเจอรไรส 

ที่มีผลตอปริมาณวิตามินบี1ในผลิตภัณฑนม. วารสารวิจัยรามคําแหง ฉบับ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี. 19(2): 10-25. (TCI 2) 

 
หนังสือรวมบทความวจิัย 

ไมมี 
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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
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ประสบการณสอน ระยะเวลา 12  ป 
 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 334 การจัดการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 344 การควบคุม และการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 351 หลักการทางเคมีกายภาพสําหรับอาหาร 
 612 422 การออกแบบการทดลองสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 612 461 เทคโนโลยีการบรรจุหีบหอในอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 466 เทคโนโลยีใหมสําหรับกรรมวิธีแปรรปูอาหาร 
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 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 502 การวางแผนการทดลองสําหรับนักเทคโนโลยีอาหาร 
 612 531 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยอีาหาร 
 612 653 คารโบไฮเดรต ในอาหาร 
 

                  ลงชื่ออาจารยประจําหลักสูตร 
 

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

รายงานผลการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบณัฑิต 
และรายงานผลการประเมินหลักสูตร 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ฉบับป พ.ศ. 2556   
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แบบสัมภาษณผูประกอบการที่ใชบัณฑิตท่ีจบการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

ประกอบการปรับปรุงหลักสูตรปริญญาโท สาขาเทคโนโลยอีาหาร ป 2561 
 
จํานวนผูใหสัมภาษณ (ราย) 3 
จํานวนบัณฑิตที่ทํางาน (คน) 7 

 
1. คําถาม: ส่ิงที่บัณฑิตของภาควิชาฯ ยังขาดหรือยังมีขอบกพรองในแงของความรูท่ีเกี่ยวของกับการ

ทํางาน และท่ีทางโรงงานคิดวาควรจะผานการเรียนมาจากมหาวิทยาลัยแลว 

- กฏหมายอาหารทั้งในและตางประเทศ ขอกําหนดมาตรฐาน (การสืบคน การตีความและการนําไปใช) 

- การนําเสนอและการวิเคราะหขอมูลเชิงวิทยาศาสตรและการประยุกตใช 

- ควรปรับปรุงในดานความกระชับของเนื้อหาใหเหมาะสมในการเสนองานตอผูบริหาร 

- ความรูทางดานโภชนาศาสตร รวมทั้งการคํานวณจากสูตรอาหารเพ่ือจัดทําฉลากโภชนาการ 

- ขอบังคับกฎหมายที่เก่ียวของของแตละประเทศโดยเฉพาะการใชวัตถุเจือปนอาหาร 

- สมบัติตางๆของพลาสติกแตละชนิด ที่ใชสําหรับการบรรจุผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือใหนักวิจัยสามารถเลือก

บรรจุภัณฑไดเหมาะสมกับผลติภัณฑอาหาร 

- ความรูที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑของบริษัทฯ เชน ที่บริษัทผลติผลิตภัณฑจากขาว บริษัทจึงคาดหวังวา

นักศึกษาจะมีความรูพ้ืนฐานระดับโมเลกุล เพ่ือตอยอดในการพัฒนาผลิตภัณฑและการปรับปรุงผลิตภัณฑของ

บริษัทฯไดเปนอยางดี 

 

2. คําถาม: ทานคิดวาบัณฑิตเทคโนโลยีอาหารควรมีความรูทางดานใดเพิ่มเติมจากคําตอบในขอที่ 1 ใน

การทํางานกับทางบริษัท ในอีกส่ี หรือหาปขางหนา 

- ขอมูลดานสารกอภูมิแพและการจัดการ 

- เทคโนโลยีการบรรจุ (ดานคุณสมบัติของวัสดุบรรจุ) 

- ฉลากโภชนาการ ฉลากอาหาร การกลาวอาง  

- วัตถุเจือปนอาหารชนิดใหมๆ 

- ทักษะดานภาษาตางประเทศ ไดแกภาษาอังกฤษ และถาใหดีควรมีความรูดานภาษาที่ 3 เชน จีน 

- ความรูทางดานนวัตกรรมและเทคโนโลยีใหมในการแปรรูปอาหาร 

- ดานภาษาอังกฤษ ควรสื่อสารไดเปนอยางด ีและสามารถเดินทางไปตางประเทศเพ่ือศกึษางานไดดวย

ตนเอง 

- การบริหาร และการจัดการควรไดรับการพัฒนาเพ่ิมข้ึน บัณฑิตควรมองภาพรวมเปนเพื่อกาวตอไปใน

ระดับบริหาร 
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- ความพรอมในการยอมรับการเปลี่ยนแปลงขององคกร และการปรับตัวใหสอดคลองกับความตองการ

ขององคกร 

3. คําถาม: คิดวาบัณฑิตของภาควิชาฯ มีทักษะในการทํางานเปนอยางไร 

จุดเดน 

- ทํางานรวมกับผูอื่นไดดี ทุมเทในการทํางาน มีความรับผิดชอบ มีคุณธรรมจริยธรรม 

- มีทักษะดี โดยเฉพาะความรูดานเครื่องมือและการวางแผนการทดลอง 

- การปฏิบัติงานโดยไมมีการเก่ียงงาน มีความอดทน 

จุดออน 

- ขาดความริเร่ิมสรางสรรค  

- ขาดทักษะดานภาษาอังกฤษ ทั้งการเขียนรายงาน และการอานเอกสารตางๆ 

- สิ่งท่ีควรพัฒนาไดแก ดานการสื่อสาร โดยเฉพาะการสรุปประเด็นสําคัญๆเพื่ออธิบายใหผูฟงท่ีมีความรู

พ้ืนฐานที่แตกตางกันไดอยางกระชับและเขาใจ ตั้งแตระดับปฏิบัติการ (คนงานรายวัน) จนถึง ระดับ

ผูบริหาร 

- ภาวะการเปนผูนํา 

 

4. คําถาม: ทานคิดวา บัณฑิตเทคโนโลยีอาหารควรมีดานทักษะในการทํางานท่ีจําเปนอะไรบาง 

- การวางแผนการทดลองและการคํานวณ และทักษะคอมพิวเตอร 

- การจัดระบบควบคุมเอกสาร 

- ควรมีทักษะการวิเคราะหภาพรวมในเชิงอุตสาหกรรม โดยเฉพาะดานกระบวนการผลิต ตองมองเปนวา

ผลลัพธที่โรงงานตองการคืออะไร ขอมูลที่สําคัญเชน %yield ซึ่งเปนปจจัยท่ีสําคัญตอตนทุนการผลิต

สินคา 

 

5. คําถาม: ทานคิดวาตลาดแรงงานสําหรับนักเทคโนโลยีอาหารระดับปริญญาโทเปนอยางไร 

- การจางบัณฑิต ป.โท คุมกวาการจางบัณฑิต ป.ตร ีเนื่องจากมีความสามารถในการแกปญหาและการจัดการ 
- มีความตองการแรงงานที่มีความรูระดับปริญญาโท เนื่องจากโรงงานตองการบุคคลากรที่มีความรู
ความสามารถในการพัฒนานวัตกรรม 
- ปจจุบันบริษัทฯใหความสําคัญกับแผนกวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ ดังนั้นบุคคลากรในแผนกนี้จึงรับบัณฑิตที่

จบการศึกษาระดับปริญญาโท โดยเห็นความสามารถในการทํางานใหกับบริษัทฯ และการคิดวิเคราะหไดดี 
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ผลการประเมินรายตัวบงชี้ ตามองคประกอบคุณภาพ  
 

ผลการดําเนินงาน 
ตัวตั้ง 

ตัวบงชี้คุณภาพ เปาหมาย 

ตัวหาร 
ผลลัพธ (% 
หรือสัดสวน) 

คะแนน
ประเมินของ
หลักสูตร........ 

คะแนน
ประเมินของ
คณะกรมการ

ประเมิน 
องคประกอบที ่1 การกํากับมาตรฐาน  

ตัวบงชี ้1.1  ผาน 
ผาน 

(หลักสูตรไดมาตรฐาน) 
ผาน ผาน 

องคประกอบที ่2 บัณฑิต               
 4.94 ตัวบงชี ้2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐาน

คุณวฒิุระดับอุดมศึกษาแหงชาต ิ
4 

 
 4.94 

 
  ตัวบงชี ้2.2 (ปรญิญาตร)ี บัณฑิตปริญญาตรีทีไ่ด

งานทําหรือประกอบอาชีพอิสระ ภายใน 1 ป 
 

 
  

 

 5 ตัวบงชี ้2.2 (ปรญิญาโท) ผลงานของนักศกึษาและ
ผูสําเรจ็การศกึษาในระดับปริญญาโทที่ไดรบั การ
ตพิีมพและหรือเผยแพร 

รอยละ 
50  

รอยละ 140 5 
 

  ตัวบงชี ้2.2 (ปรญิญาเอก) ผลงานของนักศกึษา
และผูสําเรจ็การศกึษาในระดบัปรญิญาเอกที่ไดรับ 
การตีพมิพและหรอืเผยแพร 

- 
 

- -  

องคประกอบที ่3 นักศกึษา  

ตัวบงชี ้3.1 การรับนักศึกษา 2  
บรรลุ

เปาหมาย 
4 4 

ตัวบงชี ้3.2 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา 3  
บรรลุ

เปาหมาย 
4 4 

ตัวบงชี ้3.3 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา 3  
บรรลุ

เปาหมาย 
3 3 

องคประกอบที ่4  อาจารย  
ตัวบงชี ้4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย 

3  
บรรลุ

เปาหมาย 
4 3 

ตัวบงชี ้4.2 คุณภาพอาจารย    5 5 

  ตัวบงชี ้4.2.1 รอยละของอาจารยประจําหลักสูตร
ที่มีคุณวฒุิปรญิญาเอก 
 

รอยละ 
100  

รอยละ 100 5 5 

  ตัวบงชี ้4.2.2 รอยละของอาจารยประจําหลักสูตร
ที่ดํารงตําแหนงทางวชิาการ 
 

รอยละ 
100  

รอยละ 100 5 5 

 5 ตัวบงชี ้4.2.3 ผลงานวิชาการของอาจารยประจํา
หลักสูตร 
 

รอยละ 
120 

 รอยละ 240 5  

 5 ตัวบงชี ้4.2.4  จํานวนบทความของอาจารย
ประจําหลักสูตรปริญญาเอกที่ไดรบัการอางอิงใน

5 
 

4 5 
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ผลการดําเนินงาน 
ตัวตั้ง 

ตัวบงชี้คุณภาพ เปาหมาย 

ตัวหาร 
ผลลัพธ (% 
หรือสัดสวน) 

คะแนน
ประเมินของ
หลักสูตร........ 

คะแนน
ประเมินของ
คณะกรมการ

ประเมิน 
วารสารระดับชาติหรือนานาชาติตอจํานวน
อาจารยประจําหลักสูตร  
ตัวบงชี้ 4.3 ผลท่ีเกิดกับอาจารย 3  4 4 3 
 
องคประกอบที ่5  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

 

ตัวบงชี ้5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 3  4 4 3 

ตัวบงชี ้5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการ
จัดการเรียนการสอน 

3  4 4 3 

ตัวบงชี ้5.3 การประเมินผูเรยีน 
3  3 3 3 

ตัวบงชี้ 5.4 ผลการดําเนินงานหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาต ิ

รอยละ 
100 

 รอยละ 100 5 5 

องคประกอบที ่6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู  

ตัวบงชี ้6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 4  
บรรลุ

เปาหมาย 
4 4 

เฉล่ียรวมทุกตัวบงชี ้    4.15 3.84 
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การวิเคราะหคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร 

องค 

ประกอบที่ 

คะแนน

ผาน 

จํานวน

ตัวบงชี้ 

I P O คะแนน

เฉล่ีย 

ผลการประเมิน 
0.01–2.00 ระดับคุณภาพนอย 
2.01–3.00 ระดับคุณภาพปานกลาง 
3.01–4.00 ระดับคุณภาพด ี
4.01–5.00 ระดับคุณภาพดีมาก 

1 ผานการประเมิน หลักสูตรไดมาตรฐาน  

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

บง
ชี้

ใน
 

อง
คป

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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ผลการประเมินในภาพรวมของแตละองคประกอบคุณภาพ 
 

องคประกอบท่ี 1 การกาํกับมาตรฐาน 
จุดแขง็ แนวทางเสริม 

-  
 

-  
 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแกไข 

-  
 

-  
 

 
องคประกอบท่ี 2  บัณฑิต 

จุดแขง็ แนวทางเสริม 
- มีปรับปรุงกระบวนการเพ่ือใหนักศึกษาสําเร็จ

การศึกษาไดตามกําหนด  
- เริ่มมีการยกระดับการตีพิมพเผยแพรผลงานสู

ระดับสากล 
 

-  
 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแกไข 

-  
 

-  
 

องคประกอบท่ี 3  นักศึกษา 
จุดแขง็ แนวทางเสริม 

- มีกระบวนการดึงดูด คัดสรร และพัฒนา
นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา (แผน ก) ใหมี
คณุภาพตามเปาหมายของหลักสตูรภายใน
ระยะเวลาที่กําหนด  

 

- ควรพัฒนากระบวนการดงักลาว (จุดแข็ง) สําหรับ
นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา แผน ข ดวย 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแกไข 

-  
 

-  
 

 



                                                 มคอ.2 

 

136 

 
 
องคประกอบท่ี 4  อาจารย 

จุดแข็ง แนวทางเสริม 
- คณาจารยมีความสามารถในการหาทุนเพ่ือวิจัย 
และบริการวิชาการจากหนวยงานภายนอก 
- คณาจารยมีผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการใน
ฐานขอมูลระดับนานาชาติ รวมทั้ง  อนุสิทธิบัตร 
- มีการบูรณาการงานวจิัยและบริการวิชาการเขา
กับการเรียนการสอน ทําใหนักศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษาไดรับการพัฒนา 

- เรงรัดใหมีการเขาสูตําแหนงทางวิชาการท่ีสูงข้ึน โดย
กําหนดเปาหมาย ติดตามกํากับ และสนับสนุนอยาง
เปนรูปธรรม 

จุดที่ควรพัฒนา แนวทางแกไข 

-  
 

-  
 

องคประกอบท่ี 5  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

จุดแขง็ แนวทางเสริม 

- มีระบบการกํากับติดตามการทําวิทยานิพนธใหมี
ความกาวหนาไดอยางรวดเร็ว 

 

-  
 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแกไข 

-  
 

-  
 

องคประกอบท่ี 6  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 
จุดแขง็ แนวทางเสริม 

- มีเครื่องมือทางวิทยาศาสตร  และใชระบบ
เทคโนโลยีสารสนเทศในการบริหารจัดการการ
ใชเครื่องมือฯ ใหมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

 

-  
 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแกไข 

-  
 

-  
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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 

 
 

จํานวนผูสําเร็จการศึกษา 
ปการศกึษาที่รับเขา ปการศึกษาที่สําเร็จการศึกษา 55 56 57 58 59* 

2555 จํานวนจบในรุน   1 2 3 4 1 
จํานวนรับเขาในรุน  15 15 15 15 15 
รอยละของจํานวนที่รับเขาในรุน 6.67 13.33 20.00 26.67 6.67   

  รอยละสะสม (cumulative) 6.67 20.00 40.00 66.67 73.33 
2556 จํานวนจบในรุน    1 4 5 5 

  จํานวนรับเขาในรุน   22 22 22 22 
รอยละของจํานวนที่รับเขาในรุน  4.55 18.18 22.73 22.73 

  รอยละสะสม (cumulative)  4.55 22.73 45.45 68.18 
2557 จํานวนจบในรุน     2 2 6 

  จํานวนรับเขาในรุน    24 24 24 
  รอยละของจํานวนที่รับเขาในรุน   8.33 8.33 25.00 
 รอยละสะสม (cumulative)   8.33 16.67 41.67 

2558 จํานวนจบในรุน     0 0 
 จํานวนรับเขาในรุน    19 19 
 รอยละของจํานวนที่รับเขาในรุน    0 0 
 รอยละสะสม (cumulative)    0 0 
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ภาคผนวก ง 
 

คําสั่งแตงตัง้คณะอนุกรรมการพิจารณาหลักสูตร 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561) 
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ภาคผนวก จ 
 

ตารางเปรียบเทียบขอแตกตางระหวางหลักสูตรเดิม 
กับหลักสูตรปรับปรุง 
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ตารางเปรียบเทียบขอแตกตางระหวางหลักสูตรเดิม (ฉบับป พ.ศ. 2556)  
กับหลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2561) 

 
1.  เปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง  

จํานวนหนวยกิต จํานวนหนวย
กิตที่แตกตาง 

หมวดวิชา 

หลักสูตรเดิม หลักสูตร
ปรับปรุง 

 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 36 36 - 
แผน ก แบบ ก 1    
     1. วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา) 36 36 คงเดิม 
     2. วิชาสัมมนา (ไมนับหนวยกิต) 2 2 คงเดิม 
    
แผน ก แบบ ก 2    
     1. วิชาบังคับ 8 8 คงเดิม 
     2. วิชาเลือก  ไมนอยกวา 11 11 คงเดิม 
     3. วิทยานิพนธ (มีคาเทียบเทา) 17 17 คงเดิม 
    
แผน ข    
     1. วิชาบังคับ 8 8 คงเดิม 
     2. วิชาเลือก  ไมนอยกวา 22 22 คงเดิม 
     3. การคนควาอิสระ (มีคาเทียบเทา) 6 6 คงเดิม 
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2.  เปรียบเทียบรายวิชาที่เปลี่ยนแปลงระหวางหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง  
หลักสูตรเดิม หลักสูตรปรับปรุง  หมายเหต ุ

รายวิชาสําหรับผูท่ีตองเรียนปรับพื้นฐาน รายวิชาสําหรับผูที่ตองเรียนปรับพื้นฐาน  
612 501 ความรูพื้นฐานทางดานเทคโนโลยีอาหาร 612 501 ความรูพื้นฐานทางเทคโนโลยีอาหาร 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  การวิเคราะหอาหารชั้นสูง 612 602  วิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง 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  การปนเปอนในหวงโซอาหารและ 
การตรวจสอบ 

เพิ่มรายวิชา 

612 522  การพฒันาผลิตภณัฑอาหาร 612 521  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 523  ปฏิบัติการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  ยกเลิก 

612 524  การตลาดสาํหรับอุตสาหกรรมอาหาร 612 522  การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 525  การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑและ 
กลยุทธสําหรับตลาดสงออกผลิตภณัฑอาหาร 

612 523  การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑและ 
กลยทุธสําหรับตลาดสงออกผลิตภัณฑอาหาร 

เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 531  การหาสภาวะที่เหมาะสมทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

612 531  การหาสภาวะที่เหมาะสมทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยอีาหาร 

คงเดมิ 

612 532  การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส 612 532  การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส คงเดมิ 

612 533  การวัดสมรรถนะ การประเมิน  
และการวิเคราะหองคกร 

612 533  การวัด การประเมิน และการวิเคราะห
สมรรถนะองคกร 

เปล่ียนช่ือรายวิชา 

612 534  การจัดการสําหรับเทคโนโลยีอาหาร 612 534  การจัดการสําหรับเทคโนโลยอีาหาร คงเดมิ 

612 535  การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและ
การตัดสินใจเพ่ือการจัดการ 

612 535  การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและ 
การตัดสินใจเพื่อการจัดการ 

คงเดมิ 

612 536  การจัดการตนทุนสําหรับเทคโนโลยี
อาหาร 

 ยกเลิก 
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หลักสูตรเดิม หลักสูตรปรับปรุง  หมายเหต ุ

612 537  การเงินและการบัญชีการจัดการ 
สําหรับเทคโนโลยีอาหาร 

 ยกเลิก 

612 538  การจัดการผลิตภาพ 612 536  การจัดการผลิตภาพ เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 539  วิศวกรรมระบบและการจัดการ 
วัฏจักรชีวิต 

 ยกเลิก 

612 551  วตัถุเจือปนอาหาร 612 551  การใชวัตถุเจือปนอาหาร เปล่ียนช่ือรายวิชา 
612 581  การใชประโยชนจากของเสียจาก
การเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

612 581  การใชประโยชนจากของเสียทาง 
การเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

เปล่ียนช่ือรายวิชา 

612 631  การประมวลผลและการวิเคราะห 
เชิงรูปภาพสําหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 

612 631  การประมวลผลและการวิเคราะห 
เชิงรูปภาพสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

คงเดมิ 

612 632  การจัดการคุณภาพ  ยกเลิก 

612 603  จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร 612 632  จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 
 612 633  การวเิคราะหความเสี่ยงความปลอดภัย 

ของอาหาร 
เพิ่มรายวิชา 

612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูล
ทางดานประสาทสัมผัส 

612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูล 
ทางประสาทสัมผัส 

เปล่ียนหนวยกิต 

3(2-3-4) 

612 642  ปฏิบัติการการวางแผนและการ
วิเคราะหขอมูลทางดานประสาทสมัผัส 

 ยกเลิก 

 612 642  การประเมินทางประสาทสัมผัสสําหรับ
การวิจัยผูบริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

612 643  วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาท
สัมผัสของอาหาร 

612 643  วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาท
สมัผัสของอาหาร 

เปล่ียนหนวยกิต 

 612 644  งานวจิัยปจจุบันดานวิทยาศาสตร 
ทางประสาทสัมผัสและการประเมิน 

เพิ่มรายวิชา 

612 652  การวิเคราะหอาหารข้ันสูง 612 651  การวิเคราะหอาหารขั้นสูง เปล่ียนรหัสรายวิชา 
612 653  คารโบไฮเดรตในอาหาร 612 652  คารโบไฮเดรตในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 
612 654  ปฏิบัติการคารโบไฮเดรตในอาหาร  ยกเลิก 
612 655  กลิ่นรสในอาหาร 612 653  กล่ินรสในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 656  ปฏิบัติการกล่ินรสในอาหาร 612 654  ปฏิบัติการกล่ินรสในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

 612 655  การสรางกลิ่นรสอาหาร เพิ่มรายวิชา 

 612 656  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพ
ของอาหารและการประเมินอายุการเก็บรักษา 

เพิ่มรายวิชา 

612 621  อาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑ
เสริมอาหาร 

612 661  อาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑ 
เสริมอาหาร 

เปล่ียนรหัสรายวิชา 

 612 662  โภชนศาสตรข้ันสูงและเมแทบอลิซึม 
ของสารอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

612 671  เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร 612 671  เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร คงเดมิ 
612 672   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีอง
ช็อกโกแลต 

612 672  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีอง 
ช็อกโกแลต 

คงเดมิ 
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612 661  วิทยาการอาหารไทย 612 673  วิทยาศาสตรของอาหารไทย เปล่ียนรหัสรายวิชา

และเปลี่ยนชื่อ
รายวิชา 

 612 674  เทคโนโลยีไขมันและน้ํามันใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

 612 675  วิทยาศาสตรของผลิตภัณฑอาหาร 
จากเน้ือสัตวและไข 

เพิ่มรายวิชา 

612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด 612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด - 
612 696  เรื่องคัดเฉพาะทางวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอาหาร 

612 697  เรื่องคัดเฉพาะทางวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยอีาหาร 1 

เปล่ียนรหัสรายวิชา 
และเปลี่ยนชื่อ
รายวิชา 

612 697  เรื่องคดัเฉพาะทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยอีาหาร 2 

612 698  เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและ
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  การวิเคราะหอาหารชั้นสูง  ยกเลิก 
 612 603  ระเบียบวิธีวิจัยสําหรับอุตสาหกรรม

อาหาร 

เปล่ียนรายวิชา 

 612 604  แนวโนมปจจุบันในอุตสาหกรรมอาหาร 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  การปนเปอนในหวงโซอาหารและการ
ตรวจสอบ 

เพิ่มรายวิชา 

612 522  การพฒันาผลิตภณัฑอาหาร 612 521  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 523  ปฏิบัติการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  ยกเลิก 

612 524  การตลาดสาํหรับอุตสาหกรรมอาหาร 612 522  การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 525  การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑและ 
กลยุทธสําหรับตลาดสงออกผลิตภณัฑอาหาร 

612 523  การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑและ 
กลยทุธสําหรับตลาดสงออกผลิตภัณฑอาหาร 

เปล่ียนรหัสรายวิชา 
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612 531  การหาสภาวะที่เหมาะสมทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

612 531  การหาสภาวะที่เหมาะสมทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยอีาหาร 

คงเดมิ 

612 532  การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส 612 532  การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกส คงเดมิ 

612 533  การวัดสมรรถนะ การประเมิน และ
การวิเคราะหองคกร 

612 533  การวัด การประเมิน และการวิเคราะห
สมรรถนะองคกร 

เปล่ียนช่ือรายวิชา 

612 534  การจัดการสําหรับเทคโนโลยีอาหาร 612 534  การจัดการสําหรับเทคโนโลยอีาหาร คงเดมิ 

612 535  การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและ
การตัดสินใจเพ่ือการจัดการ 

612 535  การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรและ 
การตัดสินใจเพื่อการจัดการ 

คงเดมิ 

612 536  การจัดการตนทุนสําหรับเทคโนโลยี
อาหาร 

 ยกเลิก 

612 537  การเงินและการบัญชีการจัดการ 
สําหรับเทคโนโลยีอาหาร 

 ยกเลิก 

612 538  การจัดการผลิตภาพ 612 536  การจัดการผลิตภาพ เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 539  วิศวกรรมระบบและการจัดการ 
วัฏจักรชีวิต 

 ยกเลิก 

612 551  วตัถุเจือปนอาหาร 612 551  การใชวัตถุเจือปนอาหาร เปล่ียนช่ือรายวิชา 
612 581  การใชประโยชนจากของเสียจาก
การเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

612 581  การใชประโยชนจากของเสียทาง 
การเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

เปล่ียนช่ือรายวิชา 

612 631  การประมวลผลและการวิเคราะห 
เชิงรูปภาพสําหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 

612 631  การประมวลผลและการวิเคราะห 
เชิงรูปภาพสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

คงเดมิ 

612 632  การจัดการคุณภาพ  ยกเลิก 

612 603  จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร 612 632  จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 
 612 633  การวเิคราะหความเสี่ยงความปลอดภัย 

ของอาหาร 
เพิ่มรายวิชา 

612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูล
ทางดานประสาทสัมผัส 

612 641  การวางแผนและการวิเคราะหขอมูล 
ทางประสาทสัมผัส 

เปล่ียนหนวยกิต 
3(2-3-4) 

612 642  ปฏิบัติการการวางแผนและการ
วิเคราะหขอมูลทางดานประสาทสมัผัส 

 ยกเลิก 

 612 642  การประเมินทางประสาทสัมผัสสําหรับ
การวิจัยผูบริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

612 643  วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาท
สัมผัสของอาหาร 

612 643  วิทยาศาสตรของการรับรูทางประสาท
สัมผัสของอาหาร 

เปล่ียนหนวยกิต 

 612 644  งานวจิัยปจจุบันดานวิทยาศาสตร 
ทางประสาทสัมผัสและการประเมิน 

เพิ่มรายวิชา 

612 652  การวิเคราะหอาหารข้ันสูง 612 651  การวิเคราะหอาหารขั้นสูง เปล่ียนรหัสรายวิชา 
612 653  คารโบไฮเดรตในอาหาร 612 652  คารโบไฮเดรตในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 654  ปฏิบัติการคารโบไฮเดรตในอาหาร  ยกเลิก 

612 655  กลิ่นรสในอาหาร 612 653  กล่ินรสในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 

612 656  ปฏิบัติการกล่ินรสในอาหาร 612 654  ปฏิบัติการกล่ินรสในอาหาร เปล่ียนรหัสรายวิชา 
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 612 655  การสรางกลิ่นรสอาหาร เพิ่มรายวิชา 

 612 656  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพ
ของอาหารและการประเมินอายุการเก็บรักษา 

เพิ่มรายวิชา 

612 621  อาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑ
เสริมอาหาร 

612 661  อาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑ 
เสริมอาหาร 

เปล่ียนรหัส 

 612 662  โภชนศาสตรข้ันสูงและเมแทบอลิซึม 
ของสารอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

612 671  เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร 612 671  เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร คงเดมิ 
612 672  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของ
ช็อกโกแลต 

612 672  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีอง 
ช็อกโกแลต 

คงเดมิ 

612 661  วิทยาการอาหารไทย 612 673  วิทยาศาสตรของอาหารไทย เปล่ียนรหัสรายวิชา
และเปลี่ยนชื่อ
รายวิชา 

 612 674  เทคโนโลยีไขมันและน้ํามันใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

 612 675  วิทยาศาสตรของผลิตภัณฑอาหารจาก
เนื้อสัตวและไข 

เพิ่มรายวิชา 

612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด 612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด คงเดมิ 
 612 696  ปญหาพิเศษสําหรับนักเทคโนโลยี

อาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

612 696  เรื่องคัดเฉพาะทางวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอาหาร  

612 697  เรื่องคัดเฉพาะทางวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยอีาหาร 1 

เปล่ียนรหัส 
และเปลี่ยนชื่อ
รายวิชา 

612 697  เรื่องคดัเฉพาะทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยอีาหาร 2 

612 698  เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอาหาร 2 

เปล่ียนรหัสรายวิชา 
 

   

3.3  การคนควาอิสระ 3.3 การคนควาอิสระ  
612 693  การคนควาอิสระ 612 693  การคนควาอิสระ 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. 

 
 


