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สารบญั 
          
หมวดที่  1 ข้อมูลทั่วไป         3 
หมวดที่  2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร       8 
หมวดที่  3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนนิการ และโครงสร้างของหลักสูตร  11 
หมวดที่  4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและประเมินผล    54 
หมวดที่  5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา     65 
หมวดที่  6 การพัฒนาคณาจารย์       66 
หมวดที่  7 การประกันคณุภาพหลักสตูร      67 
หมวดที่  8  การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร   71 
ภาคผนวกที่  1 ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจําหลักสูตร   72 

  และอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร 
ภาคผนวกที ่ 2 คําสั่งแต่งต้ังคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา        82 
                    สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร   
ภาคผนวกที ่ 3 ข้อบังคบัมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ว่าด้วยการศึกษา   85 

ระดับบณัฑิตศึกษา พ.ศ. 2550  
ภาคผนวกที ่ 4 แบบ สมอ.08 การปรับปรุงหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต            108 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร  
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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรปรชัญาดุษฎีบณัฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2555 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา   :  มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 
คณะ      :  เกษตรศาสตร์ 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
1.  รหัสและชือ่หลักสูตร 
 รหัสหลักสูตร  :  0106 
 ภาษาไทย  :  หลักสูตรปรชัญาดุษฎีบัณฑิต   
       สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
     ภาษาอังกฤษ  :  Doctor of Philosophy Program in Food Technology 
2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
 ภาษาไทย ช่ือเต็ม :  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) 
   ช่ือย่อ :  ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร) 

ภาษาอังกฤษ ช่ือเต็ม :  Doctor of Philosophy (Food Technology) 
   ช่ือย่อ :  Ph.D. (Food Technology) 
3.  วิชาเอก :  ไม่ม ี       
4.  จํานวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร :   

4.1 แผนการศึกษา แบบ 1.1 และ แบบ 2.1 สําหรับผู้เข้าศึกษาที่สําเร็จปริญญาโท  
จํานวนไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
     4.2 แผนการศึกษา แบบ 1.2 และ แบบ 2.2 สําหรับผู้เข้าศึกษาที่สําเร็จปริญญาตรี  
จํานวนไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
5.  รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1  รูปแบบ  :  หลักสูตรระดับที่ 6 ปริญญาเอก ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
       ระดับอุดมศกึษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 
 5.2  ภาษาที่ใช้ :  จัดการเรียนการสอนเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ   
 5.3  การรับเขา้ศึกษา :  รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ 

5.4  ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน :  ไม่มี 
 5.5  การให้ปริญญาแก่ผู้สําเรจ็การศึกษา :  ให้ปริญญาเพียงสาขาเดียว 
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6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เหน็ชอบหลักสูตร :  

6.1  เป็นหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 
6.2  เวลาที่เริม่ใช้หลักสูตร  :  ภาคการศึกษาต้น ปีการศึกษา 2555  
6.3  คณะกรรมการพิจารณากลั่นกรองหลักสูตรของสภามหาวิทยาลัย พิจารณาหลักสูตร 

ในการประชุมครั้งที่ 4/2554 เมื่อวันที่ 22 กรกฎาคม 2554 
6.4  สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรในการประชุมครั้งที่ 11/2554 เมื่อวันที่ 24 กันยายน 

2554 
6.5  องค์กรวิชาชีพรับรองหลักสูตร :  ไมม่ ี

7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรทีมี่คุณภาพและมาตรฐาน :  พ.ศ. 2557    
8.  อาชีพทีส่ามารถประกอบอาชีพได้หลังสาํเร็จการศึกษา  
 อาจารย์ผู้สอนในสถาบันการศึกษาของรัฐและเอกชน นักวิชาการ นักวิทยาศาสตร์ 
นักวิจัยในหน่วยงานภาครัฐและเอกชน และผู้ประกอบอาชีพอิสระ 
9.  ชื่อ นามสกุล เลขบัตรประจําตัวประชาชน ตําแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

9.1 อาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลกัสูตร     
 

 
เลขบัตรประจําตัว

ประชาชน       
13 หลัก 

ชื่อ–นามสกุล 
ตําแหน่งทางวชิาการ 

 

คุณวุฒ ิ(ตรี โท เอก): สาขาวชิา 
สถาบัน : ปีที่สาํเร็จการศึกษา 

หมายเหตุ 

3101403106049 ดร.จินดามณ ีแสงกาญจนวนิช 
อาจารย์ 
 

Doctor of Philosophy : Food 
Science 

Purdue University : 2545 

Master of Science : Food 
Science and Nutrition 
University of Wisconsin-Stout :    
2540 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต : 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ : 2537 
วิทยาศาสตรบัณฑิต : เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ : 2533 

ประธาน
หลักสูตรและ    
อาจารย์
ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

3469900175337 ดร.วีรเวทย์ อุทโธ   
อาจารย์ 

Doctor of Philosophy : 
Packaging Technology 

รองประธาน
หลักสูตร         
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เลขบัตรประจําตัว
ประชาชน       
13 หลัก 

ชื่อ–นามสกุล 
ตําแหน่งทางวชิาการ 

 

คุณวุฒ ิ(ตรี โท เอก): สาขาวชิา 
สถาบัน : ปีที่สาํเร็จการศึกษา 

หมายเหตุ 

                                  Massey University : 2551 
Master of Technology  
Honours) : Packaging 
Technology 
Massey University : 2544 
วิทยาศาสตรบัณฑิต : เทคโนโลยีการ
บรรจุ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ : 2538 

และอาจารย์
ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

5341590015485 ดร.วิริยา พรมกอง 
ผู้ช่วยศาสตาจารย์ 
 

Doctor of Philosophy : Food 
Science and Technology 
The University of New South 

Wales : 2548 

Master of Science : Food 
Science and Technology 
The University of New South 

Wales : 2545 
วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต : 
วิศวกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี : 2543 
วิทยาศาสตรบัณฑิต : เทคโนโลยี
อาหาร 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น : 2538 

กรรมการและ
อาจารย์
ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

3100800147891 ดร.ประยงค์  อุดมวรภัณฑ์ 
อาจารย์ 
 

Doctor of Philosophy : Food 
Science 

Kansas State University : 2549 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต :  
เกษตรศาสตร์ (การผลิตสัตว์) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ : 2534 
วิทยาศาสตรบัณฑิต : เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ : 2528 

กรรมการและ
อาจารย์
ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 
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เลขบัตรประจําตัว
ประชาชน       
13 หลัก 

ชื่อ–นามสกุล 
ตําแหน่งทางวชิาการ 

 

คุณวุฒ ิ(ตรี โท เอก): สาขาวชิา 
สถาบัน : ปีที่สาํเร็จการศึกษา 

หมายเหตุ 

3419900141696 ดร.อภิญญา เอกพงษ์ 
อาจารย์ 
 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต : เทคโนโลยี
อาหาร 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น  :  2549 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต : พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ : 2536 
วิทยาศาสตรบัณฑิต : เทคโนโลยี
อาหาร 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น : 2531 

กรรมการและ
อาจารย์
ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

 

10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน  
 10.1 ห้องบรรยาย ใช้อาคารเทคโนโลยีการเกษตร ซึ่งเป็นที่ทําการของคณะเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ห้องสมุด ห้องประชุม และห้องบรรยาย 

10.2 การปฏิบัติการวิจัย ใช้ห้องปฏิบัติการกลาง สํานักงานไร่ฝึกทดลองและห้องปฏิบัติ 
การกลาง อาคารปฏิบัติการอุตสาหกรรมเกษตร คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัย
อุบลราชธานี  
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11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเป็นต้องนํามาพิจารณาในการวางแผน
หลักสูตร 
 11.1 สถานการณ์หรือการพฒันาทางเศรษฐกิจ 

จากวิกฤตเศรษฐกิจโลกในปี 2551 ซึ่งได้ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงต่อระบบ
เศรษฐกิจโลกหลายด้าน การถ่ายเทอํานาจทางเศรษฐกิจจากประเทศอุตสาหกรรมในภูมิภาค
ตะวันตกมายังภูมิภาคเอเชียทําให้เศรษฐกิจโลกมีแนวโน้มพัฒนาไปสู่ความเป็นโลกหลาย
ศูนย์กลางทั้งในด้านเศรษฐกิจและการเงิน เกิดการกระจายตัวของศูนย์กลางเศรษฐกิจของโลก 
(multipolar) ศูนย์กลางการผลิตสินค้าอุตสาหกรรมโลกมีแนวโน้มเคลื่อนย้ายเข้าสู่ภูมิภาค
เอเชียมากขึ้น การรวมกลุ่มทางเศรษฐกิจในภูมิภาคต่างๆของโลกจะมีมากขึ้น  และการรวมกลุ่ม
เศรษฐกิจที่สําคัญต่อประเทศไทย ได้แก่ การรวมกลุ่มในภูมิภาคเอเชีย โดยกรอบการค้าเสรีของ
อาเซียนกับจีน ญี่ปุ่น และอินเดีย และการเป็นประชาคมอาเซียนในปี 2558 นอกจากน้ีการ
พัฒนาประเทศในระยะแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11 (พ.ศ. 2555-2559) 
จะต้องเผชิญกับบริบทการเปล่ียนแปลงที่สําคัญภายใต้กระแสโลกาภิวัตน์ ทั้งที่เป็นการ
เปลี่ยนแปลงระยะยาวที่ได้เริ่มมาแล้วและจะทวีความเข้มข้นมากขึ้น  จึงมีความจําเป็นต้อง
เตรียมความพร้อมให้แก่ คน สังคม และระบบเศรษฐกิจของประเทศให้มีภูมิคุ้มกันต่อการ
เปลี่ยนแปลงได้อย่างเหมาะสม  สามารถพัฒนาประเทศให้ก้าวหน้าต่อไปเพ่ือประโยชน์สุขที่
ย่ังยืนของสังคมไทย ตามปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ซึ่งประเทศไทยต้องมีการเตรียมความ
พร้อมในหลายด้าน อาทิ การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์โดยต้องมีการปรับการจัดการศึกษาเพ่ือ
พัฒนาศักยภาพผู้เรียนให้สามารถแข่งขันได้ทัดเทียมกับประเทศอ่ืนๆ 

      11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

เศรษฐกิจและสังคมโลกที่ได้ปรับเปลี่ยนจาก “สังคมเกษตรกรรม” สู่ “สังคม
อุตสาหกรรม” และ “สังคมฐานความรู้” ได้สร้างกระแสการเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรม คือ 
กระแสการสร้างความทันสมัย ความกลมกลืนเป็นหน่ึงเดียว ความเป็นเสรี ความเป็นสากล และ
การลบเลือนของเขตแดนประเทศ วิถีชีวิตไทยจึงมีการเปลี่ยนแปลงเช่ือมโยงวิถีชีวิตไทยเข้ากับ
วัฒนธรรมจากนานาอารยประเทศที่มีความหลากหลายมากข้ึน การเข้ามาของวัฒนธรรมโลก
ผ่านกระแสโลกาภิวัตน์และโลกไซเบอร์อย่างรวดเร็วเป็นปัจจัยสําคัญที่ส่งผลต่อวัฒนธรรมไทย
ทั้งทางด้านวิถีชีวิต ทัศนคติ ความเช่ือ ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล กระบวนการเรียนรู้ และ
พฤติกรรมการบริโภค ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 10 จึงให้ความสําคัญ
กับการพัฒนาคนให้พร้อมเผชิญกับการเปลี่ยนแปลงและก้าวสู่สังคมฐานความรู้ เร่งการผลิต
และพัฒนากําลังคนด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มีคุณภาพให้ตรงกับความต้องการของ
ภาคการผลิตและบริการ  ต่อเน่ืองด้วยแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 11 ที่
ยังคงยึดหลักที่คนเป็นศูนย์กลางการพัฒนาด้วยการสนับสนุนจากทุกภาคส่วน โดยเน้นการ
พัฒนาทรัพยากรมนุษย์ให้มีความรู้และทักษะ สามารถรู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงอย่างมีเหตุผล 
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12.  ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสตูรและความเก่ียวข้องกับ  
พันธกิจของสถาบัน 
 12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
             เน่ืองจากอุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมที่มีบทบาทสําคัญอย่างมากต่อ
เศรษฐกิจของไทยในปัจจุบัน ภาพรวมอุตสาหกรรมอาหารไทยปี 2554 คาดว่าจะขยายตัว
เพ่ิมขึ้นร้อยละ 6.5 หรือมีมูลค่า 855;000 ล้านบาท โดยมีปัจจัยจากเศรษฐกิจโลกที่เติบโตขึ้น 
และภัยพิบัติธรรมชาติ ทําให้ความต้องการอาหารเพิ่มสูงขึ้น จากสถานการณ์เศรษฐกิจและ
สังคมโลกที่เปลี่ยนแปลง มีความต้องการแสวงหาโอกาสใหม่ๆ เพ่ือสนับสนุนการขยายตัวของ
เศรษฐกิจและเกิดระบบเศรษฐกิจสร้างสรรค์ที่เน้นการการสร้างมูลค่าให้กับตัวสินค้ามากขึ้น จึง
มีความต้องการบุคลากรที่สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรมเพ่ือสนับสนุนเศรษฐกิจที่
พ่ึงตนเองและแข่งขันได้บนเวทีโลก  และจากรายงานการวิจัย การศึกษาสถานภาพทางด้าน
เทคโนโลยีการผลิตของอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทย พบว่า โรงงานขนาดกลางและขนาด
ใหญ่ มีความต้องการข้อมูลทางด้านเทคโนโลยีการผลิตและผลิตภัณฑ์ใหม่ มาตรฐานอาหาร 
กฎระเบียบ และระบบคุณภาพ เพ่ือให้สามารถพัฒนาขีดความสามารถด้านเทคโนโลยีให้อยู่ใน
ระดับที่สูงขึ้น นอกจากน้ีข้อที่ควรคํานึงในการเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันของอุตสาหกรรม
เกษตรในภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก ประกอบด้วย  ความรู้ทางด้านการค้าและการตลาดระหว่าง
ประเทศ  มาตรฐานสากลที่เก่ียวข้องกับคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร  ซึ่งสอดคล้อง
กับข้อมูลจากผลการสํารวจความต้องการกําลังคนและแนวทางในการพัฒนาหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษา   
             มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี โดยคณะเกษตรศาสตร์ ได้เล็งเห็นความสําคัญของการ
ผลิตบุคลากร ให้มีความสามารถด้านการวิจัย การสร้างองค์ความรู้ใหม่ และสามารถนําความรู้
ไปประยุกต์ใช้ให้เกิดนวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จึงเปิดสอนหลักสูตร
ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ในปีการศึกษา 2553 แม้ว่าปัจจุบันยังไม่มี
ผู้สําเร็จการศึกษาแต่การปรับปรุงหลักสูตรในคร้ังน้ีก็จักทําขึ้นเพ่ือให้สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  โดยเน้นการเรียนการสอนที่มุ่งการพัฒนา
นักวิชาการและนักวิชาชีพให้มีความรู้ความสามารถระดับสูง  เน้นการวิจัยเพ่ือสร้างนวัตกรรม
และความรู้ใหม่ มุ่งสร้างนักวิชาการท่ีมีคุณธรรมและจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ และ
มีความสามารถในการแข่งขันด้านอุตสาหกรรมอาหารในระดับสากล สามารถทํางานเพ่ือสนอง
ความต้องการของหน่วยงานของรัฐตลอดจนภาคอุตสาหกรรมการผลิตอาหารในประเทศไทย 
อนุภูมิภาคลุ่มนํ้าโขง และกลุ่มประเทศอาเซียน  

12.2 ความเก่ียวข้องกับพนัธกิจของสถาบัน  
    ตามพันธกิจของมหาวิทยาลัย การพัฒนาหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชา

เทคโนโลยีการอาหาร มุ่งเน้นการผลิตดุษฎีบัณฑิตให้มีคุณภาพมาตรฐานในระดับสากล มี
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คุณธรรมและจริยธรรม ดํารงชีวิตอย่างมีความสุขบนพ้ืนฐานความพอเพียง การจัดการเรียนการ
สอนของหลักสูตรเน้นการวิจัยเพ่ือให้เกิดองค์ความรู้ใหม่ สร้างนวัตกรรมและผลงานสร้างสรรค์
ที่สามารถนําไปประยุกต์ใช้เพ่ือประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมอาหารในท้องถิ่นและประเทศรวมถึง
อนุภูมิภาคลุ่มนํ้าโขง รวมทั้งการรักษาภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับการผลิตอาหารพ้ืนบ้านและ
การพัฒนาปรับปรุงให้เหมาะสมภายใต้บริบทโลกาภิวัตน์   
13.  ความสัมพันธ ์(ถ้ามี) กับหลักสูตรอ่ืนทีเ่ปดิสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัย  
      การใช้เครื่องมืออุปกรณ์ในห้องปฏิบัติการร่วมกันระหว่างคณะวิทยาศาสตร์ คณะเภสัช
ศาสตร์ และคณะเกษตรศาสตร์ เพ่ือการเรียนการสอนของหลักสูตรในรายวิชาวิทยานิพนธ์ 
 
 

หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
1.  ความสาํคญั ปรัชญา และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
 1.1 ความสําคญั 
         หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร เป็นหลักสูตรที่รองรับ
อุตสาหกรรมอาหารที่มีบทบาทสําคัญอย่างมากต่อเศรษฐกิจของไทย ภายใต้ระบบเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ที่เน้นการการสร้างมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์มากขึ้น ทําให้เกิดความต้องการบุคลากรท่ี
สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรมเพ่ือสนับสนุนเศรษฐกิจที่พ่ึงตนเองและแข่งขันได้
บนเวทีโลก  
 1.2 ปรัชญา 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร เน้นการผลิตดุษฎีบัณฑิต
ที่สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรมจากการวิจัยเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการ
แข่งขันของอุตสาหกรรมอาหารในตลาดโลก รวมทั้งเป็นผู้มีคุณธรรมและจริยธรรมในวิชาชีพ  
    1.3 วัตถุประสงค์ของหลกัสูตร 
   เมื่อสําเร็จการศึกษาจากหลักสูตรน้ีแล้ว บัณฑิตจะมีสมรรถนะดังน้ี 
   1.3.1 มีทักษะด้านการวิจัย สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรมทางด้าน 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
   1.3.2 สามารถนําความรู้จากการวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารไป

ประยุกต์เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถของหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชนท่ี
เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารทั้งภายในประเทศและอนุภูมิภาคลุ่มนํ้าโขง 

   1.3.3 มีความรู้ความสามารถระดับสูงด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และ
สามารถนําไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพ 

  1.3.4  มีคุณธรรม จริยธรรม และเป็นที่ยอมรับของสังคม 
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง  
 

2.1 แผนการพัฒนาการเปลี่ยนแปลง 2.2 กลยุทธ ์ 2.3 หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้
1. พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรให้มี

ม า ต ร ฐ า น ต า ม ที่ สํ า นั ก ง า น
คณะกรรมการการ อุดมศึ กษา
กําหนด 

- จัดทํารายงานผลการดําเนิน 
งานหลักสูตร(มคอ. 7) และนํา
ผลที่ได้มาทําการปรับปรุงและ
พัฒนาหลักสูตรในปีต่อไป 
 
- มีการปรับปรุงหลักสูตรอย่าง
โดยการหารือและรับข้อเสนอ 
แนะจากผู้ทรงคุณวุฒิทั้งภาครัฐ
และเอกชนปีละ 1 ครั้ง 
 

-รายงานผลการดํา เ นินงาน
หลักสูตร (มคอ. 7) 
 
 
 
- รายงานผลหารือและรับข้อ 
เสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิทั้ง
ภาครัฐและเอกชน 
 

2. การปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับ
ความต้องการของผู้ใช้ดุษฎีบัณฑิต ทั้ง
ภาครัฐและเอกชน  

- การติดตามความพึงพอใจของ 
ผู้ใช้ดุษฎีบัณฑิต หรือนายจ้างปี 
ละ 1 ครั้ง 
 

- รายงานผลการประเมินความ
พึงพอใจของผู้ใ ช้ดุษฎีบัณฑิต 
หรือนายจ้าง โดยผลคะแนน
ระดับความพึงพอใจเฉล่ียไม่
น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 
5.00 

3. การพัฒนาคณาจารย์ด้านการเรียน 
   การสอน  การ วิจั ย  และบริ การ 
วิชาการ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-ส่ง เสริมอาจารย์ให้ เข้าร่ วม
แลกเปลี่ยนความคิดเห็นในการ
ประชุมการจัดการความรู้ (KM) 
หรือการสัมมนาฝึกอบรบเก่ียว 
กับวิธีการสอนและการวัดผล
ประเมินผลรูปแบบต่างๆ  
 
 
-ส่งเสริมอาจารย์ให้เข้าร่วมการ
ประชุมหรือสัมมนาทางวิชาการ
เฉพาะสาขา  
 
 
-สนับสนุนและส่งเสริมให้มีการ

- จํานวนคณาจารย์ที่เข้าร่วม
กิจกรรมการจัดการความรู้หรือ
การสัมมนาฝึกอบรมเก่ียวกับ 
วิ ธี ก า รสอนและกา ร วั ดผล
ประเมินผลรูปแบบต่างๆ ไม่
น้อยกว่าร้อยละ 50 ของจํานวน
คณาจารย์ทั้งหมดต่อปี 
 
-จํานวนคณาจารย์ที่เข้าร่วมการ
ประชุมหรือสัมมนาทางวิชาการ
เฉพาะสาขาอย่างน้อย 1 ครั้ง/
คน/ปี 
 
-จํานวนผลงานทางวิชาการท่ี
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2.1 แผนการพัฒนาการเปลี่ยนแปลง 2.2 กลยุทธ ์ 2.3 หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้
เผยแพร่งานวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
-ส่งเสริมให้มีการนําความรู้ทั้ง
จากภาคทฤษฎีและปฏิบัติ  และ
งานวิจัยไปใช้ในการถ่ายทอด
เทคโนโลยีและบริการวิชาการ
แก่ชุมชน 

ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ หรือ
ได้รับการจดทะเบียนทรัพย์สิน
ท า ง ปั ญญ า  ห รื อ นํ า ไ ป ใ ช้
ประโยชน์ทั้งในระดับชาติและ
นานาชาติ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
40 ของจํานวนคณาจารย์
ทั้งหมดต่อปี 
 
-จํานวนโครงการ /กิจกรรมเพ่ือ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีและบริการ
วิชาการต่อชุมชนอย่างน้อย 1 
โครงการต่อปี 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสร้างของ
หลักสูตร 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 
 1.1  ระบบการจัดการศึกษาในหลักสูตรทีใ่ช้ในการเรียนการสอน : ใช้ระบบทวิภาค                

ภาคการศึกษาละ 15 สัปดาห์ 
 1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน : ไม่ม ี
 1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค : ไม่มี  
2.  การดําเนนิการหลักสูตร 
 2.1 วัน-เวลาในการดําเนนิการเรียนการสอน : วัน-เวลาราชการปกติ  

- ภาคการศึกษาต้น เดือนมิถุนายน-เดือนกันยายน 
- ภาคการศึกษาปลาย เดือนพฤศจิกายน-เดือนกุมภาพันธ์ 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา : ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ว่าด้วยการศึกษา
ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 หมวดที่ 5 ข้อ 15 

  - แบบ 1.2 และ 2.2  
  1) เป็นผู้สําเร็จปริญญาบัณฑิตหรือเทียบเท่าหรือประกาศนียบัตรบัณฑิตในสาขาวิชา
เดียวกันหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กันกับหลักสูตรที่เข้าศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาที่สํานักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) หรือสํานักงานคณะกรรมการข้าราชการพลเรือนให้การ
รับรอง โดยมีผลการเรียนเกรดเฉล่ีย 3.25  
  2) มีพ้ืนความรู้ความสามารถและศักยภาพเพียงพอที่จะทําวิทยานิพนธ์ได้  
  3) มีคุณสมบัติอ่ืนเพ่ิมเติมให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรตาม
ระเบียบมหาวิทยาลัยอุบลราชธานีที่มีการแก้ไขเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
  - แบบ 1.1 และ 2.1  
  1) ต้องเป็นผู้สําเร็จปริญญามหาบัณฑิตหรือเทียบเท่าหรือประกาศนียบัตรบัณฑิต
ช้ันสู งในสาขาวิชาเดียวกันหรือสาขาวิชาที่ สัมพันธ์ กันกับหลักสูตรที่ เข้ าศึกษาจาก
สถาบันอุดมศึกษาที่สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ .)  หรือสํานักงาน
คณะกรรมการข้าราชการพลเรือนให้การรับรอง 
  2) มีคุณสมบัติอ่ืนเพ่ิมเติมให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
 
2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 2.4  กลยุทธ์ในการดําเนินการแก้ไข

ปัญหา/ข้อจํากัดของนักศึกษา 
ทักษะภาษาอังกฤษ จัดอบรมเพ่ิมทักษะภาษาอังกฤษให้กับ

นักศึกษา 



 14                       มคอ.2  ปริญญาเอก 

 



 15                       มคอ.2  ปริญญาเอก 

   2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 
 

ระดับชั้นปี 
 

จํานวนนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 
2555 2556 2557 2558 2559 

แบบ 1 แบบ 2 แบบ 1 แบบ 2 แบบ 1 แบบ 2 แบบ 1 แบบ 2 แบบ 1 แบบ 2 
ชั้นปีท่ี 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
ชั้นปีท่ี 2 - - 2 2 2 2 2 2 2 2 
ชั้นปีท่ี 3 - - - - 2 2 3 3 3 3 

รวมจํานวน
นักศึกษา 

2 2 4 4 6 6 7 7 7 7 

จํานวนบัณฑิตท่ีคาดว่าจะ
สําเร็จการศึกษา 

2 2 2 2 2 2 2 2 

 
 2.6   งบประมาณตามแผน   
 ใช้งบประมาณจากค่าธรรมเนียมและค่าหน่วยกิตที่ นักศึกษาลงทะเบียนและ
งบประมาณของคณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี (ไม่นําค่าสิ่งก่อสร้างมาคํานวณ)   

1) รายละเอียดการประมาณการค่าใช้จ่ายในหลักสูตรเป็นรายปี (หน่วย : บาท) 
 

รายการ ข้อมูลเดิมป ี
2553 

2555 2556 2557 2558 

1. เงินเดือนและ
ค่าจ้างประจํา
(เดิม) อัตราท่ี
ต้องการใหม่ 

31,665,700 34,433,250 36,499,250 38,689,210 41,010,560 

2. ค่าจ้างชั่วคราว 1,280,500 1,186,300 1,186,300 1,186,300 1,186,300 
3. ค่าตอบแทนใช้
สอยและวัสดุ 

5,354,200 4,889,800 5,034,290 5,186,000 5,345,300 

4. ค่าหนังสือ 
วารสาร และตํารา 

- 440,000 440,000 440,000 440,000 

5. ค่าเงินอุดหนุน 12,000,000 12,000,000 12,600,000 12,600,000 14,586,000 
รวมท้ังสิ้น 50,300,400 53,549,350 56,389,840 59,393,010 62,568,240 

 
2) ประมาณการค่าใช้จ่ายต่อหัวในการผลิตนักศึกษาตามหลักสูตร 58,900 บาท/คน/ปี  

2.7 ระบบการศึกษา : ใช้ระบบการจัดการเรียนการสอนในช้ันเรียน  
2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถ้ามี) :  
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 การเทียบโอนหน่วยกิตและรายวิชา ต้องได้รับการเห็นชอบจากคณะกรรมการประจํา
หลักสูตร ต้องเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานีว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 หมวดที่ 6 ข้อ 22-23 และประกาศหลักเกณฑ์การเทียบโอนผลการ
เรียนรู้ของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา พ.ศ. 2545 
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3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร เป็นหลักสูตรเต็มเวลา ใช้
ระยะเวลาในการสําเร็จการศึกษาในแต่ละแบบที่สัมพันธ์กับการเลือกเรียนของนักศึกษา ไม่เกิน 
8 ปี สําหรับแบบ 1.2 และแบบ 2.2 และไม่เกิน 6 ปี สําหรับแบบ 1.1 และแบบ 2.1 
 3.1  หลักสูตร  

 3.1.1 จํานวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ดังนี้  
- แผนการศึกษาแบบ 1.1 และแบบ 2.1 จํานวนไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต  
- แผนการศึกษาแบบ 1.2 และแบบ 2.2 จํานวนไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 

 3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร ดังนี้  
แบบ 1.1  ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
ก.  หมวดวิชาเฉพาะ (ไม่นับหน่วยกิต)  - หน่วยกิต  

1. กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน  (ไม่นับหน่วยกิต)  - หน่วยกิต 

2. กลุ่มวิชาบังคับ  - หน่วยกิต 

ข.  หมวดวิชาเลือก  - หน่วยกิต 
ค.  หมวดวิทยานิพนธ์ ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 

 
แบบ 1.2 ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
ก.  หมวดวิชาเฉพาะ (ไม่นับหน่วยกิต)   - หน่วยกิต 

1. กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน  (ไม่นับหน่วยกิต)  - หน่วยกิต 

2. กลุ่มวิชาบังคับ  - หน่วยกิต 

ข.  หมวดวิชาเลือก  - หน่วยกิต 
ค.  หมวดวิทยานิพนธ์ ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 

 
แบบ 2.1  ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
ก.  หมวดวิชาเฉพาะ  จํานวน 6 หน่วยกิต 

1. กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน (ไม่นับหน่วยกิต)  4* หน่วยกิต 

2. กลุ่มวิชาบังคับ จํานวน 6 หน่วยกิต 

ข.  หมวดวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

ค.  หมวดวิทยานิพนธ์ ไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 
 

แบบ 2.2  ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
ก.  หมวดวิชาเฉพาะ  จํานวน 17 หน่วยกิต 

1. กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน (ไม่นับหน่วยกิต)  4* หน่วยกิต 
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2. กลุ่มวิชาบังคับ จํานวน 17 หน่วยกิต 

ข.  หมวดวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 7 หน่วยกิต 

ค.  หมวดวิทยานิพนธ์ ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
หมายเหตุ:  *สําหรับผู้ที่ไม่ได้สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชา

วิทยาศาสตร์การอาหาร เทคโนโลยีการอาหาร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือสาขาที่เก่ียวข้อง ต้องลงทะเบียนเรียนวิชาปรับ
พ้ืนฐาน รายวิชา 1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
โดยไม่นับหน่วยกิต ทั้งน้ีอยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ที่ปรึกษาและได้รับความ
เห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  

 
3.1.3 รายวิชาในหลักสูตร 
   1)  ความหมายของเลขรหัสประจําวิชา 

รหัสประจําวิชาประกอบด้วยตัวเลข 7 หลัก วางไว้หน้าช่ือวิชา การกําหนดตัวเลข
ให้เป็นไปตามประกาศ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ฉบับที่ 39/2544 เรื่องการกําหนดรหัส
วิชา 
ตัวที่หน่ึงและสอง   หมายถึง  คณะ หลักสูตร 
  12         หมายถึง  คณะเกษตรศาสตร์ 
ตัวที่สามและสี ่  หมายถึง  ภาควิชา ภาคงานที่สอน  
  05         หมายถึง  สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
ตัวที่ห้า   หมายถึง   ระดับของวิชาหรือระดับช้ันปี 
   7  หมายถึง  ระดับบัณฑิตศึกษา 
ตัวที่หก   หมายถึง   หมวดวิชาหรือกลุ่ม 
  เลข 0   หมายถึง  หมวดวิชาปรับพื้นฐาน 
  เลข 1   หมายถึง  หมวดวิชาเทคโนโลยีการแปรรูป 
                                          และการพัฒนาผลิตภัณฑ์   
  เลข 2   หมายถึง  หมวดวิชาเคมีและจุลชีววิทยา 
  เลข 3   หมายถึง  หมวดวิชาเทคโนโลยีสาขาผลติภัณฑ์พืช 
  เลข 4   หมายถึง  หมวดวิชาเทคโนโลยีสาขาผลติภัณฑ์สัตว์ 
  เลข 5   หมายถึง  หมวดวิชาวิศวกรรมและการจัดการ 
  เลข 6   หมายถึง  หมวดวิชาการวัดและควบคุมคุณภาพ 
  เลข 7   หมายถึง  หมวดวิชาเทคโนโลยีการบรรจุ 
  เลข 8   หมายถึง  หมวดวิชาเทคโนโลยีอ่ืนๆ 
  เลข 9  หมายถึง  หมวดวิชาวิทยานิพนธ์ 
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ตัวที่เจ็ด   หมายถึง   ลําดับที่ของวิชาในแต่ละหมวด 
  0-9  หมายถึง  ลําดับที่ของวิชาในแต่ละหมวด  
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   2)  รายวิชาตามโครงสร้างหลักสูตร  
      หลักสูตรวิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ดังน้ี 

              - แบบ 1.1  
  ก. หมวดวิชาเฉพาะ              - หน่วยกิต 

 1. กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน   - หน่วยกิต
 2. กลุ่มวิชาบังคับ - หน่วยกิต

 ข. หมวดวิชาเลือก - หน่วยกิต 
 ค. หมวดวิชาวิทยานพินธ ์             จํานวน 48 หน่วยกิต 
1205 897 วิทยานิพนธ์ (Thesis)                     จํานวน 48 หน่วยกิต 

 

              - แบบ 1.2  
  ก. หมวดวิชาเฉพาะ                - หน่วยกิต 

 1. กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน   - หน่วยกิต
 2. กลุ่มวิชาบังคับ - หน่วยกิต

 ข. หมวดวิชาเลือก - หน่วยกิต 
 ค. หมวดวิชาวิทยานพินธ ์             จํานวน     72 หน่วยกิต 
1205 898 วิทยานิพนธ์ (Thesis)              จํานวน     72 หน่วยกิต 
หมายเหตุ: สําหรับนักศึกษาที่เรียนแบบ 1.1 และ 1.2 อาจจะต้องลงทะเบียนเรียนบาง
รายวิชาที่สอดคล้องกับงานวิจัย โดยไม่นับหน่วยกิต ทั้งน้ีให้อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ที่
ปรึกษาและคณะกรรมการบริหารหลักสูตร    

 

              - แบบ 2.1  
  ก. หมวดวิชาเฉพาะ                      จํานวน 6 หน่วยกิต 

 1. กลุ่มวิชาพืน้ฐาน (ไม่นับหนว่ยกิต)  4* หน่วยกิต 
1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

(Principles of Food Science and Technology) 
 4(4-0-12) 

หมายเหตุ:  *สําหรับผู้ที่ไม่ได้สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหาร เทคโนโลยีการอาหาร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือสาขาที่เก่ียวข้อง ต้องลงทะเบียนเรียนวิชาปรับ
พ้ืนฐาน รายวิชา 1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
โดยไม่นับหน่วยกิต ทั้งน้ีอยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ที่ปรึกษาและได้รับความ
เห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  

 
 2. กลุ่มวิชาบังคบั                  จํานวน 6 หน่วยกิต  
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1205 718   การวิจัยและพัฒนาเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร                 
(Research and Development for Food Industry)  

3(3-0-9) 

1205 793    สัมมนา 1 (Seminar I)  1(1-0-3) 
1205 794  สัมมนา 2 (Seminar II)  1(1-0-3) 
1205 795 สัมมนา 3 (Seminar III)  1(1-0-3) 

 ข.  หมวดวิชาเลือก                      จํานวน 6 หน่วยกิต  
1205 713 ส่วนประกอบในอาหารข้ันสูง  

(Advance in Food Ingredient)  
 3(3-0-9) 

1205 714 เทคโนโลยีโปรตีน       
(Protein Technology)   

 3(2-3-7) 

1205 715 เทคโนโลยีอาหารหมักดอง     
(Fermented Food Technology)  

 3(2-3-7) 

1205 716 เทคโนโลยีการทําแห้ง ขั้นสูง    
(Advanced Drying Technology) 

 3(3-0-9) 

1205 717 การตลาดอาหารระหว่างประเทศ                
(International Food Marketing)  

 3(3-0-9) 

1205 719 การวิจัยทางประสาทสัมผัสและผู้บริโภคในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Sensory and Consumer Research in Food 
Product Development) 

 3(3-0-9) 

1205 721 หลักการวิเคราะห์อาหารข้ันสูง    
(Advanced Food Analysis)  

 3(2-3-7) 

1205 722 ไฮโดรคอลลอยด์ในอาหาร   
(Food Hydrocolloids)  

 3(3-0-9) 

1205 723 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพในระหว่างการแปรรูปอาหาร 
(Physico-Chemical Changes during Food Processing)  

3(3-0-9) 

1205 724 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารข้ันสูง 
(Advanced Food Biotechnology) 

 3(3-0-9) 

1205 751 การจัดการโซ่อุปทานและลอจิสติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
(Supply Chain Management and Logistics in Food 
Industry) 

3(3-0-9) 

1205 752 การหาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตอาหาร  
(Optimization of Food Process)  

 3(3-0-9) 
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1205 753    สมบัติทางกายภาพของผลผลิตจากการเกษตร          
(Physical Properties of Agricultural Products)  

 3(2-3-7) 

1205 754 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร              
(Food Plant Management)  

 3(3-0-9) 

1205 755 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ         
(Physical and Engineering Properties of Bio-materials)  

3(2-3-7) 

1205 762 การจัดการระบบคุณภาพ  
(Quality System Management)  

 3(3-0-9) 

1207 771    เทคโนโลยีการบรรจุสําหรับพืชสวนภายหลังการเก็บเก่ียว
(Packaging Technology for Postharvest Horticulture)   

3(3-0-9) 

1205 772 เทคโนโลยีการบรรจุเชิงแอคทีฟสําหรับผลติภัณฑ์อาหาร 
(Active Packaging Technology for Food Products)  

3(3-0-9) 

1205 781 หัวข้อคัดสรรทางเทคโนโลยีการอาหาร       
(Selected Topics in Food Technology) 

 3(3-0-9) 

1205 782 ผลิตภัณฑ์เสรมิอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ
(Nutraceuticals and Functional Foods)  

 3(3-0-9) 

1205 783 โภชนศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับการแปรรูปอาหาร       
(Nutritional Aspects of Food Processing) 

 3(3-0-9) 

 ค. หมวดวิชาวิทยานพินธ ์               จํานวน     36 หน่วยกิต 
1205 899 วิทยานิพนธ์ (Thesis)                 จาํนวน     36 หน่วยกิต 

       หมายเหตุ: กรณีที่เรียนบางรายวิชามาแล้ว ให้ขึ้นกับดุลยพินิจของอาจารย์ที่ปรึกษา 
              และนักศึกษาสามารถเลือกวิชาอ่ืนๆ ทั้งในและนอกคณะเกษตรศาสตร์ตาม 
               ความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษา 

 

 - แบบ 2.2  
  ก. หมวดวิชาเฉพาะ                     จํานวน 17 หน่วยกิต 

 1. กลุ่มวิชาพืน้ฐาน  (ไม่นับหน่วยกิต)  4* หน่วยกิต 
1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

(Principles of Food Science and Technology) 
4(4-0-12) 
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หมายเหตุ:  *สําหรับผู้ที่ไม่ได้สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหาร เทคโนโลยีการอาหาร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือสาขาที่เก่ียวข้อง ต้องลงทะเบียนเรียนวิชาปรับ
พ้ืนฐาน รายวิชา 1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร  โดยไม่นับหน่วยกิต ทั้งน้ีอยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ที่ปรึกษาและได้รับ
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  

   
 2. กลุ่มวิชาบังคบั                 จํานวน 17 หน่วยกิต   

1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ  
Integration in Advanced Food Technology 

 4(4-0-12) 

1205 712   ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร 
Research Methodology in Food 
Technology 

 3(3-0-9) 

1205 761   ความปลอดภัยอาหารและกฎหมายอาหาร 
ระหว่างประเทศ 
(Food Safety and International Food Law) 

 3(3-0-9) 

1205 718   การวิจัยและพัฒนาเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร            
(Research and Development for Food Industry)  

3(3-0-9) 

1205 793    สัมมนา 1 (Seminar I)  1(1-0-3) 
1205 794    สัมมนา 2 (Seminar II)  1(1-0-3) 
1205 795 สัมมนา 3 (Seminar III)  1(1-0-3) 
1205 796 สัมมนา 4 (Seminar IV)  1(1-0-3) 

    
 ข. หมวดวิชาเลือก                     จํานวน 7 หน่วยกิต 

1205 713 ส่วนประกอบในอาหารข้ันสูง  
(Advance in Food Ingredient)  

 3(3-0-9) 

1205 714 เทคโนโลยีโปรตีน       
(Protein Technology)   

 3(2-3-7) 

1205 715 เทคโนโลยีอาหารหมักดอง     
(Fermented Food Technology)  

 3(2-3-7) 

1205 716 เทคโนโลยีการทําแห้งขั้นสูง    
(Advanced Drying Technology) 

 3(3-0-9) 

1205 717 การตลาดอาหารระหว่างประเทศ               3(3-0-9) 
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(International Food Marketing)  
1205 719 การวิจัยทางประสาทสัมผัสและผู้บริโภคในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Sensory and Consumer Research in Food 
Product Development) 

 3(3-0-9) 

1205 721 หลักการวิเคราะห์อาหารข้ันสูง    
(Advanced Food Analysis)  

 3(2-3-7) 

1205 722 ไฮโดรคอลลอยด์ในอาหาร   
(Food Hydrocolloids)  

 3(3-0-9) 

1205 723 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพในระหว่างการแปรรูปอาหาร 
(Physico-Chemical Changes during Food Processing)  

3(3-0-9) 

1205 724 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารข้ันสูง 
(Advanced Food Biotechnology) 

 3(3-0-9) 

1205 751 การจัดการโซ่อุปทานและลอจิสติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
(Supply Chain Management and Logistics in Food 
Industry)   

3(3-0-9) 

1205 752 การหาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตอาหาร  
(Optimization of Food Process)  

3(3-0-9) 

1205 753    สมบัติทางกายภาพของผลผลิตจากการเกษตร                
(Physical Properties of Agricultural Products)  

3(2-3-7) 

1205 754 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร           
(Food Plant Management)  

 3(3-0-9) 

1205 755 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ      
(Physical and Engineering Properties of Bio-materials) 
 

3(2-3-7) 

1205 762 การจัดการระบบคุณภาพ  
(Quality System Management)  

 3(3-0-9) 

1207 771    เทคโนโลยีการบรรจุสําหรับพืชสวนภายหลังการเก็บเก่ียว 
(Packaging Technology for Postharvest Horticulture)   

3(3-0-9) 

1205 772 เทคโนโลยีการบรรจุเชิงแอคทีฟสําหรับผลติภัณฑ์อาหาร 
(Active Packaging Technology for Food Products)  

3(3-0-9) 

1205 781 หัวข้อคัดสรรทางเทคโนโลยีการอาหาร          
(Selected Topics in Food Technology) 

 3(3-0-9) 
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1205 782 ผลิตภัณฑ์เสรมิอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ
(Nutraceuticals and Functional Foods)  

 3(3-0-9) 

1205 783 โภชนศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับการแปรรูปอาหาร       
(Nutritional Aspects of Food Processing) 
 

 3(3-0-9) 

 ค. หมวดวิชาวิทยานพินธ ์            จํานวน     48 หน่วยกิต 
1205 897 วิทยานิพนธ์ (Thesis)                    จํานวน     48 หน่วยกิต 

      หมายเหตุ: กรณีที่เรียนบางรายวิชามาแล้ว ให้ขึ้นกับดุลยพินิจของอาจารย์ที่ปรึกษา 
              และนักศึกษาสามารถเลือกวิชาอ่ืนๆ ทั้งในและนอกคณะเกษตรศาสตร์ตาม 
               ความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษา 

 
 3.1.4 แผนการศึกษา 
 1) แบบ 1.1 
     

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาต้น 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 

วิทยานิพนธ์ 1205 897 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 6 
รวม 6 

 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาปลาย 

 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

 
วิทยานิพนธ์ 1205 897 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 6 

รวม 6 
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ปีที่ 2 ภาคการศึกษาต้น 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 

วิทยานิพนธ์ 1205 897 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 8 
รวม 8 

 
ปีที่ 2 ภาคการศึกษาปลาย 

 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

 
วิทยานิพนธ์ 1205 897 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 12 

รวม 12 
 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาต้น 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  
 

วิทยานิพนธ์ 1205 897 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 10 
รวม 10 

 
ปีที่ 3 ภาคการศึกษาปลาย 

 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

 
วิทยานิพนธ์ 1205 897 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 6 

รวม 6 
หมายเหตุ:  นักศึกษาจะต้องรายงานความก้าวหน้าของงานวิจัยในรูปของสัมมนาในแต่ละ 
               ภาคการศึกษาไม่น้อยกว่า 1 ครั้ง 
 
 2) แบบ 1.2 
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ปีที่ 1 ภาคการศึกษาต้น 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 

วิทยานิพนธ์ 1205 898 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 6 
รวม 6 

 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาปลาย 

 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

 
วิทยานิพนธ์ 1205 898 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 9 

รวม 9 
 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาต้น 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 

วิทยานิพนธ์ 1205 898 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 10 
รวม 10 

 
ปีที่ 2 ภาคการศึกษาปลาย 

 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

 
วิทยานิพนธ์ 1205 898 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 10 

รวม 10 
 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาต้น 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  
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วิทยานิพนธ์ 1205 898 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 12 
รวม 12 

 
ปีที่ 3 ภาคการศึกษาปลาย 

 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

 
วิทยานิพนธ์ 1205 898 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 10 

รวม 10 
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ปีที่ 4 ภาคการศึกษาต้น 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  
 

วิทยานิพนธ์ 1205 898 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 9 
รวม 9 

 
ปีที่ 4 ภาคการศึกษาปลาย 

 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

 
วิทยานิพนธ์ 1205 898 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 6 

รวม 6 
หมายเหตุ: นักศึกษาจะต้องรายงานความก้าวหน้าของงานวิจัยในรูปแบบของสัมมนาในแต่ละ 
             ภาคการศึกษาไมน้่อยกว่า 1 ครัง้ 

 
3) แบบ 2.1 

 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาต้น 

 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

 
วิชาเฉพาะ 1205 718 การวิจัยและพัฒนาเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร  

(Research and Development for 
Food Industry)  

3(3-0-9) 

วิชาเฉพาะ 1205 793   สัมมนา 1 (Seminar I) 1(1-0-3) 
รวม 4 

 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาปลาย 

 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  
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วิทยานิพนธ์ 1205 899 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 3 
วิชาเลือก 1205 7xx วิชาเลือก (Major Elective)           3(x-x-x) 
วิชาเลือก 1205 7xx วิชาเลือก (Major Elective)           3(x-x-x) 

รวม 9 
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ปีที่ 2 ภาคการศึกษาต้น 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 

วิทยานิพนธ์ 1205 899 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 10  
รวม 10 

 
ปีที่ 2 ภาคการศึกษาปลาย 

 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

 
วิชาเฉพาะ 1205 794 สัมมนา 2 (Seminar II) 1(1-0-3) 
วิทยานิพนธ์ 1205 899 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 10  

รวม 11 
 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาต้น 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  
 

วิทยานิพนธ์ 1205 899 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 8  
รวม 8 

 
ปีที่ 3 ภาคการศึกษาปลาย 

 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

 
วิชาเฉพาะ 1205 795 สัมมนา 3 (Seminar III) 1(1-0-3) 
วิทยานิพนธ์ 1205 899 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 5  

รวม 6 
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4) แบบ 2.2 
 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาต้น 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 

วิชาเฉพาะ 1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ 
(Integration in Advanced Food 
Technology)   

4(4-0-12) 

วิชาเฉพาะ 1205 712   ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร  
(Research Methodology in Food 
Technology) 

3(3-0-9) 

วิชาเฉพาะ 1205 761 ความปลอดภัยอาหารและกฎหมาย
อาหารระหว่างประเทศ 
(Food Safety and  International 
Food Law) 

3(3-0-9) 

รวม 10 
 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาปลาย 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  
 

วิชาเฉพาะ 1205 793 สัมมนา 1 (Seminar I) 1(1-0-3) 
วิชาเลือก 1205 7xx วิชาเลือก (Major Elective)          3(x-x-x)  
วิชาเลือก 1205 7xx วิชาเลือก (Major Elective)         3(x-x-x)  

รวม 7 
 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาต้น 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 

วิชาเฉพาะ 1205 718 การวิจัยและพัฒนาเพ่ืออุตสาหกรรม
อาหาร        

3(3-0-9) 
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หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 

(Research and Development for 
Food Industry)  

วิชาเลือก 1205 7xx วิชาเลือก (Major Elective)            1-3(x-x-x)  
วิทยานิพนธ์ 1205 897 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 3 

รวม 7-9 
ปีที่ 2 ภาคการศึกษาปลาย 

 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

 
วิชาเฉพาะ 1205 794 สัมมนา 2 (Seminar II) 1(1-0-3) 
วิทยานิพนธ์ 1205 897 วิทยานิพนธ์ (Thesis)  9  

รวม 10 
 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาต้น 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  
 

วิทยานิพนธ์ 1205 897 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 12  
รวม 12 

 
ปีที่ 3 ภาคการศึกษาปลาย 

 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

 
วิชาเฉพาะ 1205 795 สัมมนา 3 (Seminar III) 1(1-0-3) 
วิทยานิพนธ์ 1205 897 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 10 

รวม 11 
 

ปีที่ 4 ภาคการศึกษาต้น 
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หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  
 

วิทยานิพนธ์ 1205 897 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 9  
รวม 9 

 
ปีที่ 4 ภาคการศึกษาปลาย 

 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

 
วิชาเฉพาะ 1205 796 สัมมนา 4 (Seminar IV) 1(1-0-3) 
วิทยานิพนธ์ 1205 897 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 5 

รวม 6 
3.1.5 คําอธิบายรายวิชา 

   ก. หมวดวิชาเฉพาะ 
     1) วิชาพืน้ฐาน                                                  
1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

(Principles of Food Science and Technology) 
4(4-0-12) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

 ทฤษฎีและหลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ประกอบด้วย 
เคมีอาหาร จุลินทรีย์ที่เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร วิศวกรรมอาหาร กระบวนการแปร
รูปอาหาร การสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ความปลอดภัยทางอาหารและการ
ประกันคุณภาพ 

 Theories and principles of food science and technology; food 
chemistry, food microbiology, food engineering, food processing, sanitation 
in food industry, food safety and quality assurance 
 

 2) กลุ่มวิชาบังคับ  
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ  

(Integration in Advanced Food Technology) 
4(4-0-12) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
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เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  
                ความสัมพันธ์ระหว่างการตลาด   พฤติกรรมของผู้บริโภค   การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ อันตรกิริยาขององค์ประกอบอาหาร   คุณภาพอาหาร   นวัตกรรม
เทคโนโลยีการแปรรูป   กรณีศึกษา 

       Relationships among marketing; consumer behavior; new 
product development; food component interaction; food quality; 
innovation of food processing; case study  

 
1205 712   ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร 

(Research Methodology in Food Technology) 
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

  โครงสร้างและองค์ประกอบที่สําคัญของโครงร่างงานวิจัย   หลักการและ
ขั้นตอนการวางแผนงานวิจัย   สถิติและการออกแบบการทดลอง   เทคนิคการหา
ความสัมพันธ์ของข้อมูล   รูปแบบการวิจารณ์และสรุปผลงานวิจัย   วิธีการเขียนรายงาน
และนําเสนอผลงานวิจัย 

 
 Basic structure and configuration of research proposal; principles 

and methodology of research planning; statistics and experimental designs; 
technique to determine data correlation; instructions for results and 
discussions; report writing and presentation 

 
1205 718   การวิจัยและพัฒนาเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร          

(Research and Development for Food Industry) 
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

  บทบาทของนโยบายการค้าและการตลาดระหว่างประเทศที่มีผลต่อการวิจัย
และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   สถานการณ์ปัจจุบันทางด้านการวิจัยผู้บริโภคและการตลาด
ในอุตสาหกรรมอาหาร   สถานการณ์ปัจจุบันทางด้านการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
การศึกษาความเป็นไปได้เชิงเทคนิคของผลิตภัณฑ์ใหม่   การจัดการองค์ความรู้สําหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 
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  Roles of international trade and marketing in food product 
research and development; current consumer and marketing research in 
food industry; current food research and food product development; 
technical feasibility study for new food products; knowledge management 
for food industry 

 
1205 761   ความปลอดภัยอาหารและกฎหมายอาหารระหว่างประเทศ 

(Food Safety and International Food Law) 
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

                ความหมายและความสําคัญของความปลอดภัยอาหาร   ศัพท์เทคนิคที่
เก่ียวข้องกับกับความปลอดภัยอาหาร   หน่วยงานสากล ข้อตกลงและมาตรฐานอาหารที่มี
บทบาทต่อความปลอดภัยอาหาร    การวิเคราะห์ความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหาร  
โปรแกรมความปลอดภัยอาหาร   ระบบความปลอดภัยอาหาร มาตรฐานอาหาร และ
กฎหมายอาหารในประเทศต่างๆ   ความปลอดภัยอาหาร มาตรฐานอาหารและกฎหมาย
อาหารเพ่ือการส่งออก 

Definition and importance of food safety; technical terms in food 
safety; international organizations; agreements and food standards directing 
food safety; food safety risk analysis; food safety programs; food safety 
systems; food standards and food laws in global countries; food safety; food 
standards; and food laws for exporting 

 
  

 
1205 793   สัมมนา 1 

(Seminar I) 
1(1-0-3) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

  การค้นคว้าเอกสารทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การ
พัฒนาแนวคิดและการสังเคราะห์เก่ียวกับประเด็นทางวิชาการ   การฝึกฝนการเขียน
เอกสารสัมมนา    การนําเสนอและการตอบปัญหา 
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  Intensively search of the scientific publications in food science 
and technology; idea development and synthesis of scientific concepts; 
skills in writing seminar documents; presentation and questions in related 
topics 
 

1205 794   สัมมนา 2 
(Seminar II) 

1(1-0-3) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : 1205 793  สัมมนา 1  
               (Seminar I) 

 

รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

       การรายงานความก้าวหน้าของวิทยานิพนธ์ที่ได้ดําเนินการมาแล้วอย่างน้อย
ร้อยละ 70 โดยการนําเสนอหน้าช้ันเป็นภาษาอังกฤษ 

       Giving oral presentation of research work done at least 70% of 
thesis in English 
 
1205 795   สัมมนา 3 

(Seminar III) 
1(1-0-3) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : 1205 794  สัมมนา 2  
               Seminar II 

 

รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

                การนําผลงานวิจัยของวิทยานิพนธ์ที่ได้ดําเนินการมาแล้วอย่างน้อยร้อยละ 
70 สําหรับนักศึกษาที่ศึกษาในแผนการศึกษา แบบ 2.1 และที่ดําเนินการมาแล้วอย่างน้อย
ร้อยละ 50 สําหรับนักศึกษาที่ศึกษาในแผนการศึกษา แบบ 2.2 มาวิเคราะห์ สังเคราะห์ 
และเปรียบเทียบกับผลงานวิจัยอ่ืนๆ ที่ได้มีการศึกษาค้นคว้ามา โดยการนําเสนอหน้าช้ัน
เรียนเป็นภาษาอังกฤษ 
              Analyzing, synthesizing and comparing the dissertation work 
done at least 70% for study plan 2.1 or at least 50% for the study plan 2.2; 
comparing research work with other scientific publications; giving an oral 
presentation in English 
1205 796   สัมมนา 4 

(Seminar IV) 
1(1-0-3) 
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รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : 1205 795  สัมมนา 3  
               (Seminar III) 

 

รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

                 การนําผลงานวิจัยของวิทยานิพนธ์ที่ได้ดําเนินการมาแล้วอย่างน้อยร้อยละ 
70 สําหรับนักศึกษาที่ศึกษาในแผนการศึกษา แบบ 2.2 มาวิเคราะห์ สังเคราะห์ และ
เปรียบเทียบกับผลงานวิจัยอ่ืนๆ ที่ได้มีการศึกษาค้นคว้ามา โดยการนําเสนอหน้าช้ันเรียน
เป็นภาษาอังกฤษ 
              Analyzing, synthesizing and comparing the dissertation work 
done at least 70% for study plan 2.2; comparing research work with other 
scientific publications; giving an oral presentation in English 
 
 ข. กลุ่มวิชาเลอืก 
1205 713 ส่วนประกอบในอาหารข้ันสูง  

(Advance in Food Ingredient) 
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

  ชนิด   สมบัติและการใช้ส่วนประกอบและวัตถุเจือปนอาหารในการแปรรูป
อาหาร   ผลต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาอาหาร วัตถุเจือปนอาหารชนิดใหม่   ความ
เป็นพิษและผลต่อสุขภาพ   ข้อกําหนด กฎหมายและมาตรฐานการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

  Type; properties and use of ingredients and food additives in 
food processing; effects on qualities and shelf life of food; new food 
additives; toxicological significance and health; standards regulations of food 
additives  
 
1205 714 เทคโนโลยีโปรตีน         

(Protein Technology)   
3(2-3-7) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

  ความสํ าคัญของโปร ตีนในเ ชิ งคุณค่ าทางอาหารและทางการค้ า  
คุณลักษณะ สมบัติทางกายภาพ เคมี และสมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีน   แหล่งของโปรตีน  
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การผลิตโปรตีนชนิดต่างๆ   ปัจจัยที่มีผลต่อสมบัติของโปรตีน   เทคโนโลยีที่ใช้ในการแปร
รูปโปรตีน   การตรวจสอบโปรตีน 

  Nutritional and commercial importance of proteins; 
characteristics, physical, chemical, and functional properties of proteins; 
protein sources; protein production; factors affecting quality of various 
proteins; protein processing technology; determination of proteins  
   

1205 715 เทคโนโลยีอาหารหมักดอง     
(Fermented Food Technology)  

3(2-3-7) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

 บทบาทของจุลินทรีย์ในอาหารหมัก   เทคนิคการเลือก การเก็บรักษา
เช้ือจุลินทรีย์ การศึกษาจลนศาสตร์ในกระบวนการหมัก   การเปลี่ยนแปลงทางภายภาพ
และเคมีของอาหารระหว่างการหมัก   กรรมวิธีการผลิตและการนําเทคโนโลยีใหม่มาใช้
พัฒนากระบวนการหมัก   การพัฒนาอาหารหมักพ้ืนบ้านเพ่ือเข้าสู่อุตสาหกรรม   และการ
ควบคุมคุณภาพอาหารหมักชนิดต่างๆ  

  Roles of microorganisms in fermented foods; selection; storage 
and collection techniques of microorganism; kinetics of fermentation 
processes; physical and chemical changes during fermentation; 
fermentation processes of various fermented foods; development of 
fermentation process from indigenous to industrial scale; quality control of 
fermented foods 

 

1205 716 เทคโนโลยีการทําแห้ง ขั้นสูง    
(Advanced Drying Technology) 

  3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

        สมบัติของอากาศที่ใช้ในการทําแห้ง   การใช้แผนภูมิไซโครเมตริก   ความช้ืน
สมดุลของอาหารและสมบัติของนํ้าในอาหารขณะอบแห้ง   กลไกการทําแห้ง   การ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพทางความร้อนและทางเคมีของอาหารระหว่างการทําแห้ง  
เทคโนโลยีการทําแห้งแบบใช้ความร้อนและไม่ใช้ความร้อน   แบบจําลองทางคณิตศาสตร์
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และเทคนิคการคํานวณเชิงตัวเลขในกระบวนการการทําแห้ง   การติดตามสถานการณ์
เทคโนโลยีการทําแห้ง 

        Drying air properties; psychometric chart; equilibrium moisture 
content and water properties of food material being dried; drying 
mechanism; physical; thermo-physical and chemical changes during drying; 
drying methods including thermal and non-thermal techniques; 
mathematical modeling and numerical techniques in drying process; case 
study on current issues    
1205 717 การตลาดอาหารระหว่างประเทศ                   

(International Food Marketing)  
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

            การวิเคราะห์ตลาดอาหารระหว่างประเทศ   การจัดการการตลาดอาหาร
ระหว่างประเทศ   ปัจจัยที่มีผลต่อการตลาดอาหารระหว่างประเทศ   เครื่องมือและ
แหล่งข้อมูลที่ใช้ในการประเมินความสําคัญของปัจจัย   การวางแผนกลยุทธ์การตลาด
อาหารระหว่างประเทศ 

             Analyzing international food markets; managing international 
food marketing; factors affecting international food marketing; tools and 
available resources to assess factors; strategic planning of international food 
marketing 

 
1205 719 การวิจัยทางประสาทสัมผัสและผู้บริโภคในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Sensory and Consumer Research in Food Product 
Development)  

3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

  ความสําคัญของการวิจัยทางประสาทสัมผัสและผู้บริโภค   วิธีการและ
เทคนิควิจัยทางด้านประสาทสัมผัส   วิธีการและเทคนิควิจัยผู้บริโภคท่ีใช้ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

 The importance of sensory and consumer research; methods 
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and techniques of sensory research; methods and techniques of consumer 
research for food product development 

 
1205 721 หลักการวิเคราะห์อาหารข้ันสูง    

(Advanced Food Analysis) 
3(2-3-7) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

ทฤษฎีและหลักการวิธีการวิเคราะห์อาหารท้ังในเชิงคุณภาพและปริมาณโดย
ใช้หลักการวิเคราะห์ขั้นสูง Electrophoresis; Spectroscopy; Chromatography; 
Microscopy; Differential Scanning; Calorimetry; Rapid methods 

Theories and principles of food analytical techniques both 
qualitative and quantitative analysis using advanced techniques; 
Electrophoresis; Spectroscopy; Chromatography; Microscopy; Differential 
Scanning Calorimetry; Rapid methods 

 
1205 722 ไฮโดรคอลลอยด์ในอาหาร        

(Food Hydrocolloids)  
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

ทฤษฎีและหลกัการพ้ืนฐานของไฮโดรคอลลอยด์ ทั้งในเรื่องคุณสมบัติ หน้าที่ 
และการนําไปใช้ รวมท้ังการประยุกต์ใช้ในระบบอาหาร 

 The basic and applied aspects of the properties; functionality 
and use of hydrocolloids in food systems 
   
1205 723 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพในระหว่างการแปรรูปอาหาร 

(Physico-Chemical Changes during Food Processing) 
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

หลักการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพของระบบอาหารในระหว่างการแปร
รูป   โดยเน้นปริมาณนํ้าอิสระ   การเปลี่ยนสถานะ   กระแสวิทยา   การเกิดผลึกของ
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ไขมัน   อิมัลช่ัน 
  Principles of physico-chemical changes in food systems during 

processing emphasized on water activity; phase transition; rheology; fat 
crystallization; emulsions 
   
1205 724 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารข้ันสูง 

(Advanced Food Biotechnology) 
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

การตรึงเซลล์และเอนไซม์   การคัดเลือกชีวโมเลกุลเพ่ือตรวจจับจุลินทรีย์หรือ 
สารพิษในอาหาร   เทคนิคการแยกและการตรวจจับ biomagnetic separation (BMS) 
เทคนิคทางชีวโมเลกุล เครื่องมือตรวจวัดทางชีวภาพ เทคนิคทางเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร
ใหม่ๆ 

Immobilization of cells and enzyme; screening ligands specific to 
microorganisms or toxins in food; separation and detection techniques, 
biomagnetic separation (BMS), molecular techniques, biosensors, modern 
food biotechnology techniques 
1205 751 การจัดการโซ่อุปทานและลอจิสติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร 

(Supply Chain Management and Logistics in Food 
Industry)   

3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

                ระบบลอจิสติกส์และโซ่อุปทาน   การวัดต้นทุนและคุณค่าของลอจิสติกส ์ 
การจัดการลอจิสติกส์นานาชาติ   การจัดการโซ่อุปทาน   หุ้นส่วนในโซ่อุปทาน   การ
จัดการสินค้าคงคลังและโรงเก็บสินค้าคงคลัง   ความสัมพันธ์ระหว่างลอจิสติกส์และโซ่
อุปทาน   บทบาทของบรรจุภัณฑ์ต่อลอจิสติกส์การจัดการองค์การลอจิสติกส์และโซ่
อุปทาน   กรณีศึกษา 
   Logistic system and supply chain; costing and value of logistic; 
international logistics management; supply-chain management; supply chain 
stakeholder; inventory and warehouse management; relationship of logistics 
and supply chain; role of packaging for logistics; organizing of logistics and 
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supply chain; case study 
 
1205 752 การหาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตอาหาร 

 (Optimization of Food Process)  
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

 แบบจําลองทางคณิตศาสตร์บนพ้ืนฐานของสมดุลมวลสารและพลังงาน  
แบบจําลองทางลองทางคณิตศาสตร์ของการแปรรูปอาหาร การหาสภาวะที่เหมาะสมและ
การออกแบบกระบวนการแปรรูปอาหาร 
               Modeling based on mass and energy balances; modeling of food 
process; process optimization and design 
 
1205 753   สมบัติทางกายภาพของผลผลิตจากการเกษตร               

(Physical Properties of Agricultural Products)  
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  
 การแนะนําความสําคัญของสมบัติทางกายภาพ   นํ้าในอาหาร   โครงสร้าง

ของผลิตผลทางการเกษตร   การเปล่ียนสถานะ   รูปทรง   ขนาด   ความหนาแน่น  
ความเป็นรูพรุน   พ้ืนที่ผิว   สมบัติทางแสง   รีโอโลจี้ของของแข็ง   รีโอโลจี้ของของเหลว 
แรงเสียดทานของผลิตทางการเกษตรในสถานะของแข็ง   กรณีศึกษา 

 
Introduction physical properties of agricultural products; 

moisture content; structure of agricultural products; phase transition; shape; 
size; density; porosity; surface area; color; rheology of solid; rheology of 
liquid; friction of agricultural product in solid form; case study 

 
1205 754 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                   

(Food Plant Management)  
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  
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ความสําคัญของการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร   การวางแผนการ
ผลิตและการควบคุมการผลิต   การวางแผนโครงการ การควบคุมสินค้าคงคลัง   การ
จัดการทรัพยากรมนุษย์   เทคนิคการตัดสินใจ   การวิเคราะห์ทางการเงิน   ความ
ปลอดภัยในโรงงาน   ระบบอัตโนมัติ 

Importance of food factory management; production planning 
and control; project planning; inventory control; human resources 
management; decision technique; financial analysis; factory safety; 
automation 
 
1205 755 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ  

(Physical and Engineering Properties of  
Bio-materials)   

3(2-3-7) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

การแนะนําความสําคัญของสมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ  
นํ้าในอาหาร   วอเตอร์แอคติวิต้ีและสมบัติซอร์พช่ัน   การเปลี่ยนสถานะ   สมบัติเชิงแสง  
โครงสร้างจุลภาคของของแข็ง   รีโอโลจี้ของของแข็ง   รีโอโลจี้ของของเหลว   สมบัติทาง
ความร้อน   สมบัติทางผิวหน้า   สมบัติทางไฟฟ้าของวัสดุชีวภาพ   กรณีศึกษา 

  Introduction to physical and engineering properties of bio-
materials; moisture content; water activity and sorption properties; phase 
transition; optical properties; microstructure of solid; rheology of solid; 
rheology of liquid; thermal properties; surface properties; electrical 
properties; case study   
 
 
 
 
1205 762 การจัดการระบบคุณภาพ    

(Quality System Management)   
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  
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 การแนะนําทัศนคติต่อคุณภาพภายในและนอกองค์การ   ผลิตภาพ  
ผลกระทบทางการเงินและส่วนแบ่งทางการตลาด   ความคิดพ้ืนฐานด้านการจัดการเพื่อ
คุณภาพของจูแรน   ความต้องการและความพึงพอใจของลูกค้า   การจัดการระบบ
คุณภาพการจัดการคุณภาพกระบวนการ   คุณภาพการจัดการในองค์กร   การจัดการ
คุณภาพและการแข่งขันตลาดระดับโลก 

Introduction to perspective on quality: Internal vs External; 
productivity; financial and market share; basic concept on managing for 
quality (Juran trilogy); customer needs and satisfaction; quality system 
management; process quality management; organization for quality; quality 
management and global market competition 
 
1207 771   เทคโนโลยีการบรรจุสําหรับพืชสวนภายหลังการเก็บเก่ียว 

(Packaging Technology for Postharvest Horticulture)   
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน   : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ (ถ้ามี)          : ไม่ม ี  

  การเปลี่ยนแปลงสรีรวิทยาและคุณภาพของผลผลิตพืชสวนภายหลังการเก็บ
เก่ียวและสร้างแบบจําลองทางคณิตศาสตร์   ความต้องการในระหว่างการเก็บรักษาและ
ขนส่งเพ่ือการพัฒนาระบบการบรรจุ   เทคโนโลยีการบรรจุสําหรับการปฏิบัติการหลังการ
เก็บเก่ียวโดยเน้นถึงสภาพบรรยากาศแบบดัดแปร ด้านการขนส่ง และการนําเสนอสินค้า  
ปฏิสัมพันธ์ระหว่างบรรจุภัณฑ์และการผลิตภัณฑ์   การประยุกต์เทคนิคการแปรรูปอาหาร
และการถนอมอาหารเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิต   การใช้แบบจําลองทาง
คณิตศาสตร์เพ่ือการออกแบบระบบการบรรจุสําหรับผลผลิตพืชสวน ทั้งที่อยู่ในรูปผลผลิต
สดและผลผลิตแปรรูป   แนวโน้มของเทคโนโลยีการอาหารและการบรรจุที่ใช้กับผลผลิต
พืชสวน 
                 Understanding and mathematical modeling changes of 
horticultural postharvest physiology and quality attributes; requirements 
during storage and handling for justifying development of packaging 
systems; packaging technology for postharvest purposes with emphasis on 
modified atmosphere (MA) condition, transport and display, product-
package interactions; applying techniques of food processing and 
preservations to prolong shelf life; mathematical modeling for design of 
packaging systems for horticultural products including both intact and 
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processed; trend of food and packaging technology for horticultural 
products 
 
1205 772 เทคโนโลยีการบรรจุเชิงแอคทีฟสําหรับผลติภัณฑ์อาหาร 

(Active Packaging Technology for Food Products)  
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน   : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)          : ไม่ม ี  

 บทบาทของการบรรจุแบบแอคทีฟในห่วงโซ่อาหาร   หลักการของเทคโนโลยี
การบรรจุแบบแอคทีฟ   รูปแบบระบบการบรรจุแบบแอคทีฟ   เทคนิคการบรรจุแบบ
ฉลาด   การบูรณาการระบบการบรรจุแบบแอคทีฟและแบบฉลาดเข้ากับระบบการบรรจุ
และวิธีการปฏิบัติที่ใช้ในปัจจุบันและแนวทางในอนาคต   แบบจําลองทางคณิตศาสตร์ของ
กระบวนการถ่ายเทมวลเพ่ือการออกแบบและการเลือกสรรท่ีเหมาะสมในด้านระบบการ
บรรจุแบบแอคทีฟ   กฎหมายทางด้านการบรรจุแบบแอคทีฟและแบบฉลาด   แนวโน้ม
ของงานวิจัยและรูปแบบเชิงการค้าในปัจจุบันและอนาคต 
                Role of active packaging in food chain; principles of active 
packaging technology; packaging configurations of active packaging system; 
intelligent packaging techniques; integrating active and intelligent packaging 
systems to current and prospective packaging systems and practices; 
mathematical modeling of mass transfer processes for design and 
optimizations of active packaging systems, legislative issues relating to active 
and intelligent packaging; current and future trends in research and 
commercial aspects 
 
1205 781 หัวข้อคัดสรรทางเทคโนโลยีการอาหาร              

(Selected Topics in Food Technology)  
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี   
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

       การศึกษาข้ันสูงในเรื่องต่างๆ ที่กําลังเป็นที่สนใจในด้านเทคโนโลยีการ
อาหาร 
                 Advanced study on various topics of current interest in Food 
Technology 
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1205 782 ผลิตภัณฑ์เสรมิอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ                  

(Nutraceuticals and Functional Foods)  
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

                การตลาดของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ   คํานิยามของ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ   บทบาทต่อสุขภาพ   ประเภทของสารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพ   พรีไบโอติคและโพรไบโอติค   ไขมันและผลต่อสุขภาพ   เส้นใยอาหาร
และผลทางสรีรวิทยาในร่างกาย   สารต้านอนุมูลอิสระและผลต่อสุขภาพ   การวัดปริมาณ
สารอาหาร   องค์ประกอบทางเคมีและความเป็นประโยชน์ทางชีวภาพ   การประเมิน
ความปลอดภัยและประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ  
กฎระเบียบของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ   กรณีศึกษา 
                Nutraceuticals and functional food market; definitions of 
nutraceuticals and functional foods; Their roles in health; bioactive 
compound approach; pre- and probiotics; lipids and their effects on health; 
dietary fiber and its physiological effects; antioxidants and their effect on 
health; measurements of nutrients; chemical components and their 
bioavailability; assessment of safety and efficacy of functional foods; 
regulatory issues; case study 
 
1205 783 โภชนศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับการแปรรูปอาหาร                       

(Nutritional Aspects of Food Processing) 
3(3-0-9) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ไม่ม ี   
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

                ความคงตัวของสารอาหาร   ผลของวิธีการเตรียมอาหาร การลดความช้ืน 
การแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน การทอด การแช่เยือกแข็ง และการหมักที่มีต่อคุณภาพ
ทางโภชนาการของอาหาร    ผลของเทคโนโลยีสมัยใหม่ เช่น การใช้ความดันสูง การแปร
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รูปแบบปราศจากเช้ือ และการแปรรูปโดยใช้สนามแม่เหล็กไฟฟ้าที่มีต่อชีวเคมีของอาหาร  
ผลของบรรจุภัณฑ์และสภาพการเก็บรักษาต่อคุณค่าอาหาร   การเพ่ิมคุณค่าทาง
โภชนาการในอาหาร   ปัจจัยทางเทคโนโลยีในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีพลังงานตํ่า 
หรือไขมันตํ่า หรือโซเดียมตํ่า หรือมีปริมาณเส้นใยสูง   ฉลากโภชนาการและการอ้าง
สรรพคุณ   กรณีศึกษาด้านโภชนศาสตร์ที่เก่ียวข้องในการแปรรูปอาหารในปัจจุบันและที่
จะพัฒนาต่อไปในอนาคต  
                Stability of nutrients; effects of food preparation procedures; 
moisture removal, heat processing, frying, freezing, and fermentation on 
nutritional properties of foods; effects of new food technologies ie. high-
pressure treatment, aseptic processing, and pulsed electric field on 
biochemical components; effects of packaging and storage condition on the 
nutritional value of food; the addition of nutrients to foods; technological 
factors in the development of low-calorie, or low-fat, or low-sodium, or 
high-fiber foods; nutritional labeling and claims; case study of current 
nutritional aspects of food processing and future developments 
 
               ค.  หมวดวิชาวิทยานพินธ ์       
1205 897 วิทยานิพนธ์               

(Thesis)  
48 หน่วยกิต 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ได้รับอนุมัติหัวข้อโครงร่าง
วิทยานิพนธ์แล้ว หรือ
ลงทะเบียนพร้อมกับการ
เสนอขออนุมัติหัวข้อ 
โครงร่างวิทยานิพนธ์   

 

รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

  ศึกษา ค้นคว้า และวิจัยเพ่ือสร้างเสริมหรือทดสอบองค์ความรู้ ด้าน
เทคโนโลยีการอาหารซึ่งเป็นผลงานท่ีแสดงออกถึงความรู้อย่างแท้จริงในเรื่องที่ศึกษา   มี
ความสามารถในการเขียน เรียบเรียง นําเสนอและสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้าย 

  Investigating and conducting an experiment demonstrating in-
dept knowledge in the field of Food Technology; writing a thesis on the 
given topic; presentation and successful defense of the research work   
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1205 898 วิทยานิพนธ์            
(Thesis) 

72 หน่วยกิต 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ได้รับอนุมัติหัวข้อโครงร่าง
วิทยานิพนธ์แล้ว หรือ
ลงทะเบียนพร้อมกับการ
เสนอขออนุมัติหัวข้อ 
โครงร่างวิทยานิพนธ์   

 

รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

  ศึกษา ค้นคว้า และวิจัยเพ่ือสร้างเสริมหรือทดสอบองค์ความรู้ ด้าน
เทคโนโลยีการอาหารซึ่งเป็นผลงานท่ีแสดงออกถึงความรู้อย่างแท้จริงในเรื่องที่ศึกษา   มี
ความสามารถในการเขียน เรียบเรียง นําเสนอและสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้าย 

  Investigating and conducting an experiment demonstrating in-
dept knowledge in the field of Food Technology; writing a thesis on the 
given topic; presentation and successful defense of the research work  

    
1205 899 วิทยานิพนธ์              

(Thesis) 
36 หน่วยกิต 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน    : ได้รับอนุมัติหัวข้อโครงร่าง
วิทยานิพนธ์แล้ว หรือ
ลงทะเบียนพร้อมกับการ
เสนอขออนุมัติหัวข้อ 
โครงร่างวิทยานิพนธ์   

 

รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน  : ไม่ม ี  
เง่ือนไขพิเศษ  (ถ้ามี)           : ไม่ม ี  

  ศึกษา ค้นคว้า และวิจัยเพ่ือสร้างเสริมหรือทดสอบองค์ความรู้ ด้าน
เทคโนโลยีการอาหารซึ่งเป็นผลงานท่ีแสดงออกถึงความรู้อย่างแท้จริงในเรื่องที่ศึกษา   มี
ความสามารถในการเขียน เรียบเรียง นําเสนอและสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้าย 

  Investigating and conducting an experiment demonstrating in-
dept knowledge in the field of Food Technology; writing a thesis on the 
given topic; presentation and successful defense of the research work    
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3.2  ชื่อ สกุล เลขบัตรประจําตัวประชาชน ตําแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ 
     3.2.1  อาจารย์ประจําหลักสูตร 
 

ลําดับที่ 

เลขประจําตัวประชาชน 
ชื่อ –นามสกุล 

คุณวุฒิ: สาขาวิชา 
สถาบัน  (ปีที่สําเร็จการศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ 
รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 

ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 
1 3101403106049 

ดร.จินดามณี แสงกาญจนวนิช 
Doctor of Philosophy : Food Science 
Purdue University : 2545 
Master of Science : Food Science and 
Nutrition 
University of Wisconsin-Stout  : 2540 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต : สาขาวิชาเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ : 2537 
วิทยาศาสตรบัณฑิต : สาขาวิชาเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ : 2533 

ดังแสดงในภาคผนวกที่ 1 
หน้า 73 

1205 782 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหาร
เพื่อสุขภาพ (Nutraceuticals and 
Functional Foods) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 783 โภชนศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับการแปร
รูปอาหาร (Nutritional Aspects of Food 
Processing) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 

1205 782 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหาร
เพื่อสุขภาพ (Nutraceuticals and 
Functional Foods) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 783 โภชนศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับการแปร
รูปอาหาร (Nutritional Aspects of Food 
Processing) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 



 52                       มคอ.2  ปริญญาเอก 

ลําดับที่ 

เลขประจําตัวประชาชน 
ชื่อ –นามสกุล 

คุณวุฒิ: สาขาวิชา 
สถาบัน  (ปีที่สําเร็จการศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ 
รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 

ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 
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ลําดับที่ 

เลขประจําตัวประชาชน 
ชื่อ –นามสกุล 

คุณวุฒิ: สาขาวิชา 
สถาบัน  (ปีที่สําเร็จการศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ 
รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 

ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 
2 3469900175337 

ดร.วีรเวทย์  อุทโธ                                    
Doctor of Philosophy : Packaging 
Technology 
Massey University : 2551 
Master of Technology  
Honours) : Packaging Technology 
Massey University : 2544 
วิทยาศาสตรบัณฑิต : สาขาวิชาเทคโนโลยีการบรรจุ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ : 2538 

ดังแสดงในภาคผนวกที่ 1  
หน้า 75 

1205 712 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการ
อาหาร (Research Methodology in Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 791 สัมมนา 1(Seminar I) : 1 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิง
บูรณาการ (Integration in Advanced Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 721 หลักการวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 
(Advanced Food Analysis) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 771 เทคโนโลยีการบรรจุสําหรับพืชสวน
ภายหลังการเก็บเกี่ยว (Packaging 
Technology for Postharvest 
Horticulture) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 772 เทคโนโลยีการบรรจุเชิงแอคทีฟ
สําหรับผลิตภัณฑ์อาหาร (Active Packaging 
Technology for Food Products) : 3 
ชั่วโมง/สปัดาห์ 

1205 712 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการ
อาหาร (Research Methodology in Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 791 สัมมนา 1(Seminar I) : 1 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิง
บูรณาการ (Integration in Advanced Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 721 หลักการวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 
(Advanced Food Analysis) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 771 เทคโนโลยีการบรรจุสําหรับพืชสวน
ภายหลังการเก็บเกี่ยว (Packaging 
Technology for Postharvest 
Horticulture) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 772 เทคโนโลยีการบรรจุเชิงแอคทีฟ
สําหรับผลิตภัณฑ์อาหาร (Active Packaging 
Technology for Food Products) : 3 
ชั่วโมง/สปัดาห์ 
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ลําดับที่ 

เลขประจําตัวประชาชน 
ชื่อ –นามสกุล 

คุณวุฒิ: สาขาวิชา 
สถาบัน  (ปีที่สําเร็จการศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ 
รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 

ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 
3 5341590015485 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิริยา พรมกอง 
Doctor of Philosophy : Food Science and 
Technology 
The University of New South Wales : 2548 
Master of Science : Food Science and 
Technology 
The University of New South Wales : 2545 
วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต : วิศวกรรมอาหาร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี : 2543 
วิทยาศาสตรบัณฑิต : สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น : 2538  

ดังแสดงในภาคผนวกที่ 1 
หน้า 77 

1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร (Principles of Food 
Science and Technology) : 4 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิง
บูรณาการ (Integration in advanced food 
technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 723 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพ
ในระหว่างการแปรรูปอาหาร 
(Physico-Chemical Changes during Food 
Processing) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 792 สัมมนา 2 (Seminar II) : 1 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 895 วิทยานิพนธ์ (Thesis)   

1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร (Principles of Food 
Science and Technology) : 4 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิง
บูรณาการ (Integration in advanced food 
technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 723 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพ
ในระหว่างการแปรรูปอาหาร 
(Physico-Chemical Changes during Food 
Processing) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 792 สัมมนา 2 (Seminar II) : 1 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 895 วิทยานิพนธ์ (Thesis)  

4 3100800147891 
ดร.ประยงค์ อุดมวรภัณฑ์ 
Doctor of Philosophy : Food Science 

ดังแสดงในภาคผนวกที่ 1 
หน้า 79 

1205 712 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการ
อาหาร (Research Methodology in Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 

1205 717 การตลาดอาหารระหว่างประเทศ 
(International Food Marketing) : 3 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 
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ลําดับที่ 

เลขประจําตัวประชาชน 
ชื่อ –นามสกุล 

คุณวุฒิ: สาขาวิชา 
สถาบัน  (ปีที่สําเร็จการศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ 
รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 

ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 
Kansas State University : 2549 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต : สาขาวิชาเกษตรศาสตร์ 
(การผลิตสัตว์) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ : 2534 
วิทยาศาสตรบัณฑิต : สาขาวิชาเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  : 2528 

1205 717 การตลาดอาหารระหว่างประเทศ 
(International Food Marketing) : 3 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 761 ความปลอดภัยอาหารและกฎหมาย
อาหารระหว่างประเทศ (Food Safety and 
International Food Law) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 

1205 761 ความปลอดภัยอาหารและกฎหมาย
อาหารระหว่างประเทศ (Food Safety and 
International Food Law) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
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ลําดับที่ 

เลขประจําตัวประชาชน 
ชื่อ –นามสกุล 

คุณวุฒิ: สาขาวิชา 
สถาบัน  (ปีที่สําเร็จการศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ 
รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 

ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 
5 3419900141696 

ดร.อภิญญา เอกพงษ์      
ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต : สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น  :  2549 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต : สาขาวิชาพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ : 2536 
วิทยาศาสตรบัณฑิต : สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น : 2531 

ดังแสดงในภาคผนวกที่ 1  
หน้า 80 
 

1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิง
บูรณาการ (Integration in Advanced Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 712 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการ
อาหาร (Research Methodology in Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 719 การวิจัยทางประสาทสัมผัสและ
ผู้บริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Sensory and Consumer Research in 
Food Product Development) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 754 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร (Food Plant Management) : 3 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิง
บูรณาการ (Integration in Advanced Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 712 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการ
อาหาร (Research Methodology in Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 719 การวิจัยทางประสาทสัมผัสและ
ผู้บริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Sensory and Consumer Research in 
Food Product Development) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 754 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร (Food Plant Management) : 3 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

 
 
3.2.2 อาจารย์ประจํา    
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ลําดับที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

สังกัด 
ภาควิชา  คณะ 

รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 
ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

 คุณวุฒิสูงสุด  
สาขาวิชา 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 

1 ดร.กฤษณา ศิริพล 
วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต :  
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร   

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเกษตรศาสตร์ 

1205 751 การจัดการโซ่อุปทานและลอจิสติกส์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
(Supply Chain Management and Logistics 
in Food Industry) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 752 การหาสภาวะที่เหมาะสมใน
กระบวนการผลิตอาหาร (Optimization of Food 
Process) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 753 สมบัติทางกายภาพของผลิตผลจาก
การเกษตร (Physical Properties of 
Agricultural Products) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 762 การจัดการระบบคุณภาพ  
(Quality System Management) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 

1205 751 การจัดการโซ่อุปทานและ 
ลอจิสติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
(Supply Chain Management and Logistics in Food 
Industry) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 752 การหาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิต
อาหาร (Optimization of Food Process) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 753 สมบัติทางกายภาพของผลิตผลจากการเกษตร 
(Physical Properties of Agricultural Products) : 3 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 762 การจัดการระบบคุณภาพ  
(Quality System Management) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
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ลําดับที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

สังกัด 
ภาควิชา  คณะ 

รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 
ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

 คุณวุฒิสูงสุด  
สาขาวิชา 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 

2 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จิตรา 
สิงห์ทอง 
วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต :  
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเกษตรศาสตร์ 

1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร (Principles of Food 
Science and Technology) : 4 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณา
การ (Integration in advanced food 
technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 721 หลักการวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 
(Advanced Food Analysis) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
 1205 722 ไฮโดรคอลลอยด์ในอาหาร (Food 
Hydrocolloids) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 723 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพใน
ระหว่างการแปรรูปอาหาร 
(Physico-Chemical Changes during Food 
Processing) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 

1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร (Principles of Food Science and Technology) : 
4 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ 
(Integration in advanced food technology) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 721 หลักการวิเคราะห์อาหารขั้นสูง (Advanced Food 
Analysis) : 3 ชัว่โมง/สัปดาห์ 
 1205 722 ไฮโดรคอลลอยด์ในอาหาร (Food 
Hydrocolloids) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 723 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพในระหว่างการ
แปรรูปอาหาร 
(Physico-Chemical Changes during Food Processing) : 
3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
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ลําดับที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

สังกัด 
ภาควิชา  คณะ 

รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 
ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

 คุณวุฒิสูงสุด  
สาขาวิชา 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 

3 ดร.จินดามณี  แสงกาญจนวนิช 
Doctor of Philosophy  : 
Food Science   
 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเกษตรศาสตร์ 

1205 782 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อ
สุขภาพ (Nutraceuticals and Functional 
Foods) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 783 โภชนศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูป
อาหาร (Nutritional Aspects of Food 
Processing) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 

1205 782 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 
(Nutraceuticals and Functional Foods) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 783 โภชนศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปอาหาร 
(Nutritional Aspects of Food Processing) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 

4 นางสาวชุติมา ทองแก้ว** 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต :  
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเกษตรศาสตร์ 

- - 
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ลําดับที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

สังกัด 
ภาควิชา  คณะ 

รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 
ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

 คุณวุฒิสูงสุด  
สาขาวิชา 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 

5 ดร.ธิดารัตน์ จุทอง 
Doktoringenieur. : 
Bioprocess Engineering  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเกษตรศาสตร์ 

- 1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร (Principles of Food Science and Technology) 
4 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ 
(Integration in advanced food technology) 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 712 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร 
(Research Methodology in Food Technology) 
1205 724 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารขั้นสูง (Advanced 
Food Biotechnology) 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
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ลําดับที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

สังกัด 
ภาควิชา  คณะ 

รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 
ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

 คุณวุฒิสูงสุด  
สาขาวิชา 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 

6 ดร.ปัญจภรณ์ ทัดพิชญางกูร 
วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต :  
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเกษตรศาสตร์ 

1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณา
การ (Integration in advanced food 
technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 721 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
(Research Methodology in Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 

1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร (Principles of Food Science and Technology) 
4 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ 
(Integration in advanced food technology) 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 721 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร (Research 
Methodology in Food Technology) 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
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ลําดับที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

สังกัด 
ภาควิชา  คณะ 

รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 
ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

 คุณวุฒิสูงสุด  
สาขาวิชา 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 

7 ดร.ประยงค์ อุดมวรภัณฑ์ 
Doctor of Philosophy  : 
Food Science   

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเกษตรศาสตร์ 

1205 712 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการ
อาหาร (Research Methodology in Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 717 การตลาดอาหารระหว่างประเทศ 
(International Food Marketing) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 761 ความปลอดภัยของอาหารและ
กฎหมายของอาหารระหว่างประเทศ (Food 
Safety and International Food Law) : 3 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

1205 717 การตลาดอาหารระหว่างประเทศ (International 
Food Marketing) 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 761 ความปลอดภัยของอาหารและกฎหมายของอาหาร
ระหว่างประเทศ (Food Safety and International Food 
Law) 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
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ลําดับที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

สังกัด 
ภาควิชา  คณะ 

รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 
ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

 คุณวุฒิสูงสุด  
สาขาวิชา 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 

8 นางสาวเมทินี มาเวียง 
มหาบัณฑิต : สาขาวิชา 
เทคโนโลยีชีวภาพ 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเกษตรศาสตร์ 

1205 721 หลักการวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 
(Advanced Food Analysis) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
  
 

1205 721 หลักการวิเคราะห์อาหารขั้นสูง (Advanced Food 
Analysis) : 3 ชัว่โมง/สัปดาห์ 
1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร (Principles of Food Science and Technology) 
4 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ 
(Integration in advanced food technology) 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 724 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารขั้นสูง (Advanced 
Food Biotechnology) 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 

9 นางสาววชิราพรรณ  
บุญญาพุฒิพงศ์** 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต :  
สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเกษตรศาสตร์ 

- - 
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ลําดับที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

สังกัด 
ภาควิชา  คณะ 

รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 
ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

 คุณวุฒิสูงสุด  
สาขาวิชา 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 

10 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิริยา 
พรมกอง 
Doctor of Philosophy  : 
Food Science  and 
Technology 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเกษตรศาสตร์ 

1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร (Principles of Food 
Science and Technology) : 4 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณา
การ (Integration in advanced food 
technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 723 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพใน
ระหว่างการแปรรูปอาหาร 
(Physico-Chemical Changes during Food 
Processing) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 792 สัมมนา 2 (Seminar II) : 1 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 895 วิทยานิพนธ์ (Thesis)  

1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร (Principles of Food Science and Technology) : 
4 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ 
(Integration in advanced food technology) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 723 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพในระหว่างการ
แปรรูปอาหาร 
(Physico-Chemical Changes during Food Processing) : 
3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 792 สัมมนา 2 (Seminar II) : 1 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 895 วิทยานิพนธ์ (Thesis)  
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ลําดับที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

สังกัด 
ภาควิชา  คณะ 

รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 
ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

 คุณวุฒิสูงสุด  
สาขาวิชา 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 

11 ดร.วีรเวทย์ อุทโธ 
Doctor of Philosophy  : 
Packaging Technology 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเกษตรศาสตร์ 

1205 712 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการ
อาหาร (Research Methodology in Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 791 สัมมนา 1(Seminar I) : 1 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณา
การ (Integration in Advanced Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 721 หลักการวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 
(Advanced Food Analysis) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 771 เทคโนโลยีการบรรจุสําหรับพืชสวน
ภายหลังการเก็บเกี่ยว (Packaging Technology 
for Postharvest Horticulture) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 772 เทคโนโลยีการบรรจุเชิงแอคทีฟสําหรับ
ผลิตภัณฑ์อาหาร (Active Packaging 
Technology for Food Products) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 

1205 712 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร 
(Research Methodology in Food Technology) : 3 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 791 สัมมนา 1(Seminar I) : 1 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ 
(Integration in Advanced Food Technology) : 3 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 721 หลักการวิเคราะห์อาหารขั้นสูง (Advanced Food 
Analysis) : 3 ชัว่โมง/สัปดาห์ 
1205 771 เทคโนโลยีการบรรจุสําหรับพืชสวนภายหลังการ
เก็บเกี่ยว (Packaging Technology for Postharvest 
Horticulture) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 772 เทคโนโลยีการบรรจุเชิงแอคทีฟสําหรับผลิตภัณฑ์
อาหาร (Active Packaging Technology for Food 
Products) : 3 ชัว่โมง/สัปดาห์ 
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ลําดับที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

สังกัด 
ภาควิชา  คณะ 

รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 
ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

 คุณวุฒิสูงสุด  
สาขาวิชา 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 

12 ดร.อภิญญา   เอกพงษ์ 
ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต : สาขาวิชา 
เทคโนโลยีอาหาร 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเกษตรศาสตร์ 

1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณา
การ (Integration in Advanced Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 712 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการ
อาหาร (Research Methodology in Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 719 การวิจัยทางประสาทสัมผัสและ
ผู้บริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (Sensory 
and Consumer Research in Food Product 
Development) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 754 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
(Food Plant Management) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 

1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ 
(Integration in Advanced Food Technology) : 3 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 712 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร 
(Research Methodology in Food Technology) : 3 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 719 การวิจัยทางประสาทสัมผัสและผู้บริโภคในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (Sensory and Consumer 
Research in Food Product Development) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 754 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร (Food 
Plant Management) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
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ลําดับที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

สังกัด 
ภาควิชา  คณะ 

รหัสและชื่อรายวิชาที่สอน 
ที่มีอยู่แล้วและที่จะมีในหลักสูตร 

 คุณวุฒิสูงสุด  
สาขาวิชา 

ภาระงานเดิม ภาระงานในหลักสูตร 

13 ดร.เอกสิทธิ์ อ่อนสอาด 
ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต : สาขาวิชา 
เทคโนโลยีอาหาร 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเกษตรศาสตร์ 

1205 711  เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณา
การ (Integration in Advanced Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 712 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการ
อาหาร(Research Methodology in Food 
Technology) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 723 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพใน
ระหว่างการแปรรูปอาหาร (Physico-Chemical 
Changes during Food Processing) : 3 ชั่วโมง/
สัปดาห์ 
1205 721 หลักการวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 
(Advanced Food Analysis) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 

1205 711  เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ 
(Integration in Advanced Food Technology) : 3 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 712 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร
(Research Methodology in Food Technology) : 3 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 723 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพในระหว่างการ
แปรรูปอาหาร (Physico-Chemical Changes during Food 
Processing) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
1205 721 หลักการวิเคราะห์อาหารขั้นสูง (Advanced Food 
Analysis) : 3 ชัว่โมง/สัปดาห์ 
1205 762 การจัดการระบบคุณภาพ  
(Quality System Management) : 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 

** กําลังลาศึกษาต่อต่างประเทศ 
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4.  องค์ประกอบเก่ียวกับการฝึกประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี)   
ไม่ม ี

 4.1  มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม :  ไม่ม ี
 4.2  ช่วงเวลา :  ไม่มี 
 4.3  การจัดเวลาและตารางสอน :  ไม่ม ี
 
5.  ข้อกําหนดเก่ียวกับการทาํโครงงานหรอืงานวิจัย  
 5.1  คําอธิบายโดยย่อ 

การทําวิทยานิพนธ์ คือการทํางานวิจัยเพ่ือความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชา
เทคโนโลยีการอาหาร ภายใต้การดูแลของคณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ ซึ่งมีหน้าที่ให้
คําปรึกษาและควบคุมการทําวิทยานิพนธ์ของนักศึกษาแต่ละคนจนแล้วเสร็จ พร้อมเรียบเรียงเขียน
เป็นวิทยานิพนธ์ และตีพิมพ์หรือเผยแพร่ผ่านสื่อทางวิชาการ  

5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู้  นักศึกษามีศักยภาพในการเรียนรู้ด้วยตนเอง สามารถคิดและ
วิเคราะห์ปัญหาอย่างเป็นระบบและมีหลักการ สามารถประยุกต์ใช้ศาสตร์ทั้งทางภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัติด้านเทคโนโลยีการอาหาร และผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน คือ 
 5.2.1  มีองค์ความรู้จากการวิจัย 
  5.2.2  สามารถแก้ไขปัญหาโดยวิธีวิจัย 
  5.2.3  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมลู 
 5.2.4  สามารถใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์สถิติข้อมูลและอภิปรายผล 
  5.2.5  สามารถปรับตัวในการทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 
  5.2.6  สามารถนําเสนอและส่ือสารด้วยภาษาพูด และภาษาเขียน 
 5.3  ช่วงเวลา :   
          ภาคการศึกษาต้น ช้ันปีที่ 1 ปี 2554 ที่เริ่มทําวิจัยของหลักสูตรแบบ 1.1 และ 1.2  
          ภาคการศึกษาปลาย ช้ันปีที่ 1 ปี 2554 ที่เริ่มทําวิจัยของหลักสูตรแบบ 2.1 
          ภาคการศึกษาต้น ช้ันปีที่ 2 ปี 2555 ที่เริ่มทําวิจัยของหลักสูตรแบบ 2.2 
 5.4  จํานวนหน่วยกิต  

หลักสูตรแบบ 1.1 และ แบบ 2.2 ทําวิทยานิพนธ์ 48 หน่วยกิต 
หลักสูตรแบบ 1.2 ทําวิทยานิพนธ์ ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
หลักสูตรแบบ 2.1 ทําวิทยานิพนธ์ ไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 

5.5  การเตรียมการ  
การให้คําแนะนําช่วยเหลือทางวิชาการแก่นักศึกษา เช่น 
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  5.5.1 อาจารย์ที่ปรึกษาให้คําแนะนํานักศึกษา โดยให้นักศึกษาเป็นผู้เลือกอาจารย์ที่ปรึกษา
และหัวข้อที่นักศึกษาสนใจ 
  5.5.2 อาจารย์ที่ปรึกษาจัดตารางเวลาการให้คําปรึกษาและการติดตามการทํางานของ
นักศึกษา 
  5.5.3 จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์สิ่งอํานวยความสะดวกในการทํางานโครงงานวิจัย เช่น 
คอมพิวเตอร ์เครื่องมือ อุปกรณ์ สารเคมี  
 5.6  กระบวนการประเมินผล :  กระบวนการประเมินผล กลไกการทวนสอบมาตรฐาน เช่น 
  5.6.1  ประเมินคุณภาพโครงงานโดยอาจารย์ประจําวิชาและอาจารย์ที่ปรึกษา 
 5.6.2  ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการทําวิจัยโดยอาจารย์ที่ปรึกษา อาจารย์ประจําวิชา 
อาจารย์อ่ืน อย่างน้อย 3 คน จากการสังเกต จากการรายงานด้วยวาจาและเอกสาร  
 5.6.3  ประเมินผลการทํางานของนักศึกษาในภาพรวมจากการติดตามการทํางาน ผลงานที่
เกิดในแต่ละขั้นตอน และรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 

 

หมวดที่  4  ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 
1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
(1) มีความรู้ในศาสตร์ที่เก่ียวข้องทั้งภาคทฤษฎี
และปฏิบัติ สามารถประยุกต์ใช้ศาสตร์ดังกล่าว
อย่างเหมาะสมเพ่ือการประกอบวิชาชีพของตน 
และการศึกษาต่อในระดับสูงขึ้นไปได้ 

การเรียนการสอนในภาคทฤษฎี การเรียนการ
ส อ น ใ น ภ า ค ป ฏิ บั ติ จ า ก ก า ร ท ด ล อ ง ใ น
ห้องปฏิบัติการ 
 

(2) มีความใฝ่รู้ในองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่มี
การเปล่ียนแปลงพัฒนาอย่างต่อเน่ือง สามารถ
พัฒนาองค์ความรู้ที่ตนมีอยู่ให้สูงขึ้นไป เพ่ือ
พัฒนาตนเอง พัฒนางาน พัฒนาสังคมและ
ประเทศชาติ 

การมอบหมายงานท่ีมีลักษณะให้มีการค้นคว้า
เพ่ือจะสามารถสร้างองค์ความรู้ด้วยตนเอง 
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2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน ให้ถอดจากวัตถุประสงค์ของหลักสูตร มาเป็นผลการเรียนรู้ ซึ่งสามารถนําผลการเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปมาร่วม
พิจารณาร่วมด้วยได้ หากมีผลการเรียนรู้ที่สอดคล้องกันให้ใช้ร่วมกับหมวดวิชาศึกษาทั่วไปได้โดยไม่ต้องกําหนดผลการเรียนรู้ใหม่ และหากมีผลการเรียนรู้ที่แตกต่างไป 
ให้กําหนดหมายเลขลําดับที่ต่อจากหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 

มาตรฐานการเรียนรู้และเนือ้หาหรือทักษะรายวิชา วิธีการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 
1. คุณธรรมจริยธรรมที่ต้องพัฒนา (Ethics and 

Moral) 

  

1.1 สามารถจัดการเกี่ยวกับปัญหาทางคุณธรรม 
จริยธรรมที่ซับซ้อนในบริบททางวิชาการหรือ
วิชาชีพ ในกรณีที่ ไม่มีจรรยาบรรณวิชาชีพ
หรือไม่มีระเบียบข้อบังคับเพียงพอที่จะจัดการ
กับปัญหาที่เกิดขึ้นได้ ก็สามารถใช้ดุลยพินิจ
อย่างผู้รู้ ด้วยความยุติธรรม หลักฐาน หรือ
หลักการที่มีเหตุผลและค่านิยมอันดีงาม  

1.2 แสดงออกหรือสื่อสารข้อสรุปของปัญหาโดย
คํานึงถึงความรู้สึกของผู้อื่นที่จะได้รับผลกระทบ 

1.3 ริเริ่มในการยกปัญหาทางจรรยาบรรณที่มีอยู่
เพื่อการทบทวนและแก้ไข  

1.4 สนับสนุนอย่างจริงจังให้ผู้อื่น ใช้ดุลยพินิจ
ทางด้านคุณธรรม จริยธรรม ในการจัดการกับ

ปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัยในตนเอง มีความ
รับผิดชอบในการเข้าเรียน การทํางาน และการส่ง
งานตรงเวลา เป็นผู้มีความสุภาพและมารยาทดี แต่ง
กายเหมาะสม ฝึกฝนภาวะความเป็นผู้นํา ผู้ตาม 
รวมถึงการเคารพสิทธิ และการรับฟังความคิดเห็น
ผู้อื่นในการปฏิบัติงานโดยการมอบหมายงานกลุ่ม
หรืองานที่ต้องรับผิดชอบโดยขอความร่วมมือจาก
บุคคลอื่น มีการสอดแทรกความรู้ด้านคุณธรรม 
จริยธรรม ในการเรียนการสอน ทั้งในด้านการ
ดํารงชีวิตอยู่ในสังคม การประกอบอาชีพ โดยเน้น
เรื่องจรรยาบรรณทางวิชาการเป็นสําคัญ รวมถึง
มอบหมายงานกรณีศึกษาให้คิดวิเคราะห์แก้ปัญหา
ทางด้านคุณธรรมและจริยธรรม มุ่งเน้นการใช้

มี ก ารประ เมิ นผลการ เ รี ยน รู้ ด้ านคุณธรรม 
จริยธรรม ทั้งระหว่างกําลังศึกษาและภายหลัง
สําเร็จการศึกษา ด้วยวิธีการต่างๆ เช่น การสังเกต 
ก า ร สั ม ภ า ษณ์  ก า ร ส น ท น า ก ลุ่ ม  ก า ร ใ ช้
แบบสอบถาม การประเมิน และการวัดผล โดย
ประเมินในด้านต่างๆ ดังนี้ 

- ประเมินจากการมีวินัยในการเรียน การตรง
เวลาในการเข้าชั้นเรียน การทํางานเสร็จและ
ส่ ง ง านตาม กําหนด  ประ เมิ นจากความ
รับผิดชอบในการทํางาน 

- ประเมินจากความซื่อสัตย์ และจรรยาบรรณใน
การสอบ ผู้เรียนประเมินตนเอง และประเมิน
โดยเพื่อนและอาจารย์ โดยใช้แบบประเมินและ
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ความขัดแย้งและปัญหาที่มีผลกระทบต่อตนเอง
และผู้อื่น  

1.5 แสดงออกซึ่งภาวะผู้นําในการส่งเสริมให้มีการ
ประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม จริยธรรม ใน
สภาพแวดล้อมของการทํางานและในชุมชนที่
กว้างขวางขึ้น 

ประโยชน์จากองค์ความรู้ทางการศึกษาทั้งทางทฤษฎี 
ทางปฏิบัติ และจากการทําวิจัย ในการป้องกันและ
การแก้ไขปัญหาทางสังคม ทั้งในระดับชุมชน ท้องถิ่น 
และในระดับที่สูงขึ้น 

แบบวัดผล 

- ประเมินจากผลการวิเคราะห์กรณีศึกษาที่
เ กี่ ย ว ข้ อ ง กั บ คุ ณ ธ ร ร ม  จ ริ ย ธ ร ร ม แ ล ะ
จรรยาบรรณ  

ภายหลังสําเร็จการศึกษา ให้ดุษฎีบัณฑิตประเมิน
ตนเอง และประเมินจากผู้ใช้ดุษฎีบัณฑิตโดยใช้
แบบสอบถาม 

2. ความรู ้(Knowledge)   

2.1 สามารถพัฒนานวัตกรรมหรือสร้างองค์ความรู้
ใหม่ 

2.2 มีความเข้าใจอย่างถ่องแท้และลึกซึ้งในองค์
ความรู้ที่เป็นแก่นในสาขาวิชาการหรือวิชาชีพ 
รวมทั้งข้อมูลเฉพาะทางทฤษฎี หลักการและ
แนวคิดที่เป็นรากฐาน   

2.3 มีความรู้ที่ เป็นปัจจุบันในสาขาวิชา รวมถึง
ประเด็นปัญหาสําคัญที่จะเกิดขึ้น รู้เทคนิคการ
วิจัยและพัฒนาข้อสรุปซึ่ ง เป็นที่ยอมรับใน
สาขาวิชาได้อย่างชาญฉลาด 

เป็นการจัดการเรียนรู้โดยใช้การสอนในรูปแบบต่างๆ 
และมุ่งเน้นให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจศาสตร์ใน
เชิงลึก ผสมผสานให้นําไปสู่วิธีการดําเนินการที่เป็น
การพัฒนาอย่างยั่งยืน  โดยการจัดการการเรียนรู้ให้
ผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง เน้นหลักการทางทฤษฎี และ
การประยุกต์ทางปฏิบัติใน สภาพแวดล้อมจริง การ
เรียนรู้ด้วยตนเอง และการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม 
เรียนรู้จากสถานการณ์จริง มีการเรียนรู้ทั้งในชั้น
เรียน ห้องปฏิบัติการ การทําวิจัย มีการสอนรายวิชา
ที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับความรู้ที่เป็นปัจจุบันของสาขาวิชา

ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติ
ของนักศึกษา ให้ครอบคลุมในทุกด้าน ทั้ งการ
ประเมินผลจากการแก้โจทย์ปัญหาและการวิเคราะห์
กรณีศึกษา รายงาน การนําเสนองาน การสอบกลาง
ภาค การสอบปลายภาค รวมไปถึงการสอบวัด
คุณสมบัติและการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้าย 
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2.4 มีความเข้าใจอย่างลึกซึ้งและกว้างขวางเกี่ยวกับ

แนวปฏิบัติที่เปลี่ยนแปลงในวิชาชีพ ทั้งใน
ระดับชาติและนานาชาติ รวมถึงการพัฒนา
สาขาวิชาที่ เ กี่ยวข้องซึ่งอาจมีผลกระทบต่อ
สาขาวิชาที่ศึกษาค้นคว้า 

ในด้านต่างๆ และการนําความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการ
ทําประโยชน์ต่อตนเอง ชุมชน องค์กร และสังคมใน
ระดับที่สูงขึ้น รวมถึงการส่งเสริมให้ผู้เรียนสามารถ
พึ่งตนเองได้ มีอิสระในการแสวงหาความรู้โดยไม่ยึด
ติดกับการรับข้อมูลจากผู้สอนเพียงวิธีเดียว เป็น
รูปแบบการเรียนรู้ที่กระตุ้นให้เกิดการคิด วิเคราะห์ 
และตัดสินใจด้วยตนเอง เช่นให้มีการนําเสนองาน 
การร่วมแสดงความคิดเห็น การตอบคําถาม เพื่อ
สนับสนุนให้นักศึกษาคิดเป็นและมีนิสัยใฝ่รู้ 

3. ด้านทักษะทางปัญญา (Cognitive Skills)   
3.1 สามารถใช้ความเข้าใจอันถ่องแท้ในทฤษฎีและ

เทคนิคการแสวงหาความรู้ในการวิเคราะห์ประเด็น
และปัญหาสําคัญได้อย่างสร้างสรรค์ และพัฒนา
แนวทางการแก้ไขปัญหาด้วยวิธีการใหม่ๆ 

3.2 สามารถสังเคราะห์ผลงานการวิจัยและทฤษฎีเพื่อ
พัฒนาความรู้ความเข้าใจใหม่ที่สร้างสรรค์โดย
บูรณาการแนวคิดต่างๆ ทั้ งจากภายในและ
ภายนอกสาขาวิชาที่ศึกษาในขั้นสูง 

3.3 สามารถออกแบบและดําเนินโครงการวิจัยที่สําคัญ
ในเรื่องที่ซับซ้อนที่เกี่ยวกับการพัฒนาองค์ความรู้

ใช้หลักและวิธีการสอนที่เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะ
การคิดและการแก้ไขปัญหา มีความสามารถในการ
เรียนรู้ด้วยตนเอง และการปฏิบัติงานจริง สามารถ
คิดและวิเคราะห์ปัญหาอย่างเป็นระบบ สามารถ
ประยุกต์ใช้ศาสตร์ทางด้านต่างๆ กับสถานการณ์จริง 
โดยใช้ปัญหาเป็นตัวกระตุ้นให้เกิดการเรียนรู้ เปิด
โอกาสให้ได้แสดงความคิดเห็น รวมทั้งส่งเสริมให้
นักศึกษามีความพร้อมในการปรับตัวได้ และสามารถ

ประเมินได้จากการสอบที่ ใ ช้ข้อสอบที่ประเมิน
กระบวนการคิดและการแก้ไขปัญหาในการสอบ
กลางภาคและการสอบปลายภาค การประเมินจาก
ความสามารถในการอธิบาย  การตอบคําถาม  
สื่อสารกับผู้อื่น 
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ใหม่ หรือปรับปรุงแนวปฏิบัติในวิชาชีพอย่างมี
นัยสําคัญ 

แก้ปัญหาในสถานการณ์ต่างๆ ได้เป็นอย่างดี 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ (Interpersonal Skills 
and Responsibility) 

  

4.1 มีความสามารถสูงในการแสดงความเห็นทาง
วิชาการและวิชาชีพ 

4.2 สามารถวางแผนวิเคราะห์และแก้ปัญหาที่
ซับซ้อนด้วยตนเอง รวมทั้งวางแผนในการ
ป รั บ ป รุ ง ต น เ อ ง แ ล ะ อ ง ค์ ก ร ไ ด้ อ ย่ า ง มี
ประสิทธิภาพ     

4.3 สร้างปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคลอย่างสร้างสรรค์ 
และแสดงออกถึงความโดดเด่นในการเป็นผู้นํา
ทางวิชาการหรือวิชาชีพ และสังคมที่ซับซ้อน   

เน้นการเรียนการสอนที่มีการปฏิสัมพันธ์ที่ดีระหว่าง
ผู้เรียนและผู้สอน การเรียนรู้และการปฏิบัติงานเป็น
ทีม การแสดงออกถึงภาวะความเป็นผู้นําและผู้ตามที่
ดี การมีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงาน การวางตัวที่
เหมาะสมต่อกาลเทศะ การประสานงานกับผู้อื่นทั้ง
ภายในและภายนอกสถาบันการศึกษา และความ
รับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย 

ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของ
นักศึกษาในหลายๆ ด้าน ระหว่างกิจกรรมการเรียน
การสอน เช่น พฤติกรรมความสนใจ ตั้งใจเรียนรู้ 
และพัฒนาตนเอง การแสดงบทบาทภาวะผู้นําและผู้
ตามที่ดี ความสามารถในการทํางานร่วมกับผู้ อื่น 
ความรับผิดชอบในการเ รียนและงานที่ ไ ด้ รับ
มอบหมาย 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์ เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
(Numerical Analysis; Communication 
and Information Technology Skills) 

  

5.1 สามารถคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์และ
สถิติเพื่อนํามาใช้ในการศึกษาค้นคว้าในประเด็น
ปัญหาที่สําคัญและซับซ้อน 

5.2 สรุปปัญหาและเสนอแนะแก้ไขปัญหาในด้าน
ต่างๆ โดยเจาะลึกในสาขาวิชาเฉพาะ 

ให้นักศึกษาได้ฝึกทักษะทั้งด้านการวิเคราะห์ การ
สื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการ
ค้นคว้าและนําเสนองานทางวิชาการและมีกิจกรรม
การเรียนการสอนอื่นๆ ที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกฝน

การประเมินจากอาจารย์จากการสังเกตพฤติกรรม
ของนักศึกษา โดยประเมินผลตามกิจกรรมการเรียน
การสอน  การทดสอบความรู้ และเทคนิคการ
วิเคราะห์และแก้ปัญหาในสถานการณ์จําลองเสมือน
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5.3 สามารถสื่อสารอย่างมีประสิท ธิภาพด้วย

เทคโนโลยีที่เหมาะสมกับกลุ่มบุคคลต่างๆ (ทั้ง
ในวงการวิชาการและวิชาชีพ รวมถึงชุมชน
ทั่วไป โดยการนําเสนอรายงานทั้งในรูปแบบ ที่
เป็นทางการและไม่เป็นทางการผ่านสิ่งตีพิมพ์
ทางวิชาการและวิชาชีพ รวมทั้งวิทยานิพนธ์
หรือโครงการค้นคว้าที่สําคัญ 

ทักษะต่างๆ เหล่านี้ทั้งด้วยตนเองและร่วมกับผู้อื่น 
การอภิปราย และการทํางานวิจัย 
 
 
 

จริง การทํางานวิจัย การประเมินทักษะการสื่อสาร
ด้วยภาษาเขียนจากรายงาน การประเมินทักษะการ
สื่อสารด้วยภาษาพูดจากการอภิปรายหรือนําเสนอ
งานในชั้นเรียน 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
  หมายถึง  ความรับผิดชอบหลัก      หมายถึง  ความรับผิดชอบรอง    -  หมายถึง  ไม่มีผลการเรียนรู้ 

 3.1 รายวิชาในแผนการศึกษาแบบ 1.1  

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา 
 

 

1. คุณธรรมจริยธรรม 
1.1 สามารถจัดการเกี่ยวกับปัญหาทางคุณธรรม 
จริยธรรมที่ ซับซ้อนในบริบททางวิชาการหรือ
วิชาชีพ ในกรณีที่ไม่มีจรรยาบรรณวิชาชีพหรือไม่มี
ระเบียบข้อบังคับเพียงพอที่จะจัดการกับปัญหาที่
เกิดขึ้นได้ ก็สามารถใช้ดุลยพินิจอย่างผู้รู้ ด้วย
ความยุติธรรม หลักฐาน หรือหลักการที่มีเหตุผล
และค่านิยมอันดีงาม 
1.2 แสดงออกหรือสื่อสารข้อสรุปของปัญหาโดย
คํานึงถึงความรู้สึกของผู้อื่นที่จะได้รับผลกระทบ 
1.3 ริเริ่มในการยกปัญหาทางจรรยาบรรณที่มีอยู่
เพื่อการทบทวนและแก้ไข  
1.4 สนับสนุนอย่างจริงจังให้ผู้อื่น ใช้ดุลยพินิจ
ทางด้านคุณธรรม จริยธรรมในการจัดการกับความ
ขัดแย้งและปัญหาที่มีผลกระทบต่อตนเองและ
ผู้อื่น  
1.5 แสดงออกซึ่งภาวะผู้นําในการส่งเสริมให้มีการ
ประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม จริยธรรม ใน
สภาพแวดล้อมของการทํางานและในชุมชนที่
กว้างขวางขึ้น 

2. ความรู้ 
2.1 สามารถพัฒนานวัตกรรมหรือสร้าง
องค์ความรู้ใหม ่
2.2 มีความเข้าใจอย่างถ่องแท้และลึกซึ้ง
ในองค์ความรู้ที่เป็นแก่นในสาขาวิชาการ
หรือวิชาชีพ รวมทั้ งข้อมูลเฉพาะทาง
ทฤษฎี หลักการและแนวคิดที่เป็นรากฐาน   
2.3 มีความรู้ที่เป็นปัจจุบันในสาขาวิชา 
รวมถึงประเด็นปัญหาสําคัญที่จะเกิดขึ้น รู้
เทคนิคการวิจัยและพัฒนาข้อสรุปซึ่งเป็น
ที่ยอมรับในสาขาวิชาได้อย่างชาญฉลาด 
2.4 มีความเข้าใจอย่างลึกซึ้งและ
ก ว้ า ง ข ว า ง เ กี่ ย ว กั บ แ น ว ป ฏิ บั ติ ที่
เปลี่ยนแปลงในวิชาชีพ ทั้งในระดับชาติ
และนานาชาติ รวมถึงการพัฒนา
สาขาวิชาที่เกี่ยวข้องซึ่งอาจมีผลกระทบ
ต่อสาขาวิชาที่ศึกษาค้นคว้า 

3. ทักษะทางปัญญา 
3.1 สามารถใช้ความเข้าใจอัน
ถ่องแท้ในทฤษฎีและเทคนิค
การแสวงหาความรู้ ในการ
วิเคราะห์ประเด็นและปัญหา
สําคัญได้อย่างสร้างสรรค์และ
พัฒนาแนวทางการแก้ไขปัญหา
ด้วยวิธีการใหม่  ๆ 
3.2 สามารถสังเคราะห์ผลงาน
การวิจัยและทฤษฎีเพื่อพัฒนา
ความรู้ ความเข้ าใจใหม่ ที่
สร้ างสรรค์ โดยบูรณาการ
แนวคิดต่างๆ ทั้งจากภายใน
และภายนอกสาขาวิชาที่ศึกษา
ในขั้นสูง 
3.3 สามารถออกแบบและ
ดําเนินโครงการวิจัยที่สําคัญใน
เรื่องที่ซับซ้อนที่เกี่ยวกับการ
พัฒนาองค์ความรู้ใหม่ หรือ
ปรับปรุงแนวปฏิบัติในวิชาชีพ
อย่างมีนัยสําคัญ 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
4.1 มีความสามารถสูงในการ
แสดงความเห็นทางวิชาการและ
วิชาชีพ 
4.2 สามารถวางแผนวิเคราะห์
และแ ก้ ปัญหาที่ ซับ ซ้อน ด้วย
ตนเอง รวมทั้งวางแผนในการ
ปรับปรุงตนเองและองค์กรได้
อย่างมีประสิทธิภาพ     
4.3 สร้างปฏิสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลอย่ างสร้ างสรรค์  และ
แสดงออกถึงความโดดเด่นในการ
เป็นผู้นําทางวิชาการหรือวิชาชีพ 
และสังคมที่ซับซ้อน  

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี 
5.1 สามารถคัดกรองข้อมูลทาง
คณิตศาสตร์และสถิติเพื่อนํามาใช้
ในการศึกษาค้นคว้าในประเด็น
ปัญหาที่สําคัญและซับซ้อน 
5.2 สรุปปัญหาและเสนอแนะ
แก้ไขปัญหาในด้านต่างๆ โดย
เจาะลึกในสาขาวิชาเฉพาะ 
5.3 สามารถสื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพด้วยเทคโนโลยีที่
เหมาะสมกับกลุ่มบุคคลต่างๆ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 
หมวดวิชาวิทยานพินธ์                   
1205 897 วิทยานิพนธ์ 

(Thesis) 
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 3.2 รายวิชาในแผนการศึกษาแบบ 1.2 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา 

1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 
หมวดวิชาวิทยานพินธ์                   
1205 898 วิทยานิพนธ์ 

(Thesis) 
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 3.3 รายวิชาในแผนการศึกษาแบบ 2.1 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา 

1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 
ก. หมวดวิชาเฉพาะ                   

1) กลุ่มวิชาพื้นฐาน                   

2) กลุ่มวิชาบังคับ                   
1205 718 การวิจัยและพัฒนาเพื่อ

อุตสาหกรรมอาหาร 
(Research and 
Development for Food 
Industry) 
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(Seminar I) 
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(Seminar II) 
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(Seminar III) 
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ข. หมวดวิชาเลือก                   
1205 755 สมบัติทางกายภาพและ

วิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ 
(Physical and 
Engineering Properties 
of Bio-materials) 
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หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา 

1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 
1205 781 เรื่องคัดเฉพาะทาง

เทคโนโลยีการอาหาร 
(Selected Topics in 
Food Technology) 
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ค. หมวดวิชาวิทยานิพนธ ์                   
1205 899 วิทยานิพนธ์ 

(Thesis) 
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 3.4 รายวิชาในแผนการศึกษาแบบ 2.2 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา 

1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 
ก. หมวดวิชาเฉพาะ                   

1) กลุ่มวิชาพื้นฐาน                   

2) กลุ่มวิชาบังคับ                   
1205 718 การวิจัยและพัฒนาเพื่อ

อุตสาหกรรมอาหาร 
(Research and 
Development for Food 
Industry) 
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(Seminar I) 
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(Seminar II) 
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1205 795 สัมมนา 3  
(Seminar III) 
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1205 796 สัมมนา 4  
(Seminar IV) 
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ข. หมวดวิชาเลือก                   
1205 755 สมบัติทางกายภาพและ

วิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ 
(Physical and 
Engineering Properties 
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หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา 

1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 
of Bio-materials) 

1205 781 เรื่องคัดเฉพาะทาง
เทคโนโลยีการอาหาร 
(Selected Topics in 
Food Technology) 
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ค. หมวดวิชาวิทยานิพนธ ์                   
1205 897 วิทยานิพนธ์ 

(Thesis) 
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หมวดที่  5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการใหร้ะดับคะแนน (เกรด)  

ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญา
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 หมวดที่ 7 ข้อ 24-32   
2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  
     2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สําเร็จการศึกษา 
           การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละรายวิชา
ตามท่ีระบุใน มคอ. 3  

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 
1)  ภาวะการได้งานทําของดุษฎีบัณฑิต ระยะเวลาในการหางานทํา ความเห็นต่อความรู้ 

ความสามารถในการประกอบการงานอาชีพ 
          2)  ประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้ดุษฎีบัณฑิต โดยการขอสัมภาษณ์หรือการส่งแบบสอบถาม 
เพ่ือประเมินความพึงพอใจในดุษฎีบัณฑิตที่จบการศึกษาและเข้าทํางานในหน่วยงานหรือสถาน
ประกอบน้ันๆ  
          3)  ประเมินจากดุษฎีบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพในด้านความพร้อมและความรู้จากสาขาวิชาที่
เรียนรวมท้ังสาขาอ่ืนๆ ที่กําหนดในหลักสูตร ที่เก่ียวเน่ืองกับการประกอบอาชีพ รวมทั้งเปิดโอกาสให้
เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดีย่ิงขึ้นด้วย 

4)  ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาประเมินหลักสูตร หรือเป็นอาจารย์พิเศษ ต่อ
ความพร้อมของดุษฎีบัณฑิต ในการเรียนและสมบัติอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับกระบวนการเรียนรู้ และการ
พัฒนาองค์ความรู้ของดุษฎีบัณฑิต 

5)  ผลงานของดุษฎีบัณฑิตที่สามารถวัดเป็นรูปธรรมได้ เช่น จํานวนผลงานวิจัยที่เผยแพร่ 
จํานวนสิทธิบัตร 
3.  เกณฑ์การสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ระบุตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานีว่าด้วย
การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 หมวดที่ 9 และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา 
พ.ศ. 2548 

-  แบบ  1  
 1)  ผ่านเกณฑ์การประเมินความรู้ ความสามารถทางภาษาต่างประเทศ อย่างน้อย 1 ภาษาตาม

หลักเกณฑ์และเง่ือนไขที่มหาวิทยาลัยฯ กําหนด  
 2)  สอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเป็นผู้มีสิทธิขอทํา

วิทยานิพนธ์  
 3)  เสนอและสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้าย โดยคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ ซึ่ง

จะต้องประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบัน   
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      4)  ผลงานวิทยานิพนธ์จะต้องได้รับการตีพิมพ์หรืออย่างน้อยดําเนินการให้ผลงาน หรือส่วนหน่ึง
ของผลงานได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสาร หรือสิ่งพิมพ์ทางวิชาการที่มีกรรมการภายนอกร่วม
กลั่นกรอง (Peer Review) ก่อนการตีพิมพ์ และเป็นที่ยอมรับในสาขาวิชาน้ัน 
      5)  ส่งรูปเล่มวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์และมีคุณสมบัติอ่ืนๆ ตามท่ีหลักสูตรกําหนด 
 
 
  -  แบบ  2     

1)  ผ่านเกณฑ์การประเมินความรู้ ความสามารถทางภาษาต่างประเทศ อย่างน้อย 1 ภาษาตาม
หลักเกณฑ์และเง่ือนไขที่มหาวิทยาลัยฯ กําหนด  

2)  สอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเป็นผู้มีสิทธิขอทํา
วิทยานิพนธ์  

3)  ศึกษารายวิชาครบถ้วนตามท่ีกําหนดในหลักสูตร โดยได้ระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ตํ่ากว่า 
3.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า  

4)  เสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้าย โดยคณะกรรมการสอบ
วิทยานิพนธ์  ซึ่งจะต้องประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบัน   

5)  ผลงานวิทยานิพนธ์จะต้องได้รับการตีพิมพ์ หรืออย่างน้อยดําเนินการให้ผลงานหรือส่วนหน่ึง
ของผลงาน ได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสาร หรือสิ่งพิมพ์ทางวิชาการที่มีกรรมการภายนอก ร่วม
กลั่นกรอง (Peer Review) ก่อนการตีพิมพ์ และเป็นที่ยอมรับในสาขาวิชาน้ัน 

6)  ส่งรูปเล่มวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์และมีคุณสมบัติอ่ืนๆ ตามท่ีหลักสูตรกําหนด 
 

หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
1.  การเตรียมการสําหรับอาจารย์ใหม่ 

 มีการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่เรื่องบทบาท ความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ของนักศึกษาใน
รายวิชา  ช้ีแจงปรัชญา วัตถุประสงค์ และเป้าหมายของหลักสูตร  และมอบเอกสารที่เก่ียวข้อง เช่น
รายละเอียดหลักสูตร คู่มือการศึกษาและหลักสูตร คู่มืออาจารย์ กฎระเบียบต่างๆ รวมท้ังการอบรม
เทคนิควิธีการสอน การใช้สื่อ การวัดประเมินผล การวิเคราะห์ผู้เรียน การวิจัยเพ่ือพัฒนาการสอน การ
จัดทํารายละเอียดรายวิชาและแผนการสอน    
2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์     

2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดผลและการประเมินผล   
  2.1.1 จัดอบรมพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล    

2.1.2 การศึกษาดูงาน การไปประชุม อบรม สัมมนา เพ่ือพัฒนาวิชาชีพอาจารย์ การร่วม
เครือข่ายพัฒนาวิชาชีพอาจารย์ 
    2.2  การพฒันาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ   
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 2.2.1 ส่งเสริมการมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชน 
2.2.2 มีการกระตุ้นคณาจารย์ทําผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาเทคโนโลยี 

การอาหารและสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง 
2.2.3 จัดสรรงบประมาณสําหรับการทําวิจัยและส่งเสริมการทําวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่

สําหรับคณาจารย์ เพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและมีความเช่ียวชาญท้ังในสาขาวิชาหลักและสาขาวิชา
อ่ืนๆ    
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
1.  การบริหาร 

เพ่ือให้หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารที่ได้รับการอนุมัติให้ดําเนินการ
และเพ่ือรักษาคุณภาพและมาตรฐานของหลักสูตร จึงได้กําหนดแนวทางการปฏิบัติดังน้ี 

1) เพ่ือให้สอดคล้องกับนโยบายและวิธีการดําเนินการของคณะเกษตรศาสตร์ สาขาวิชาจะ
ดําเนินการให้มีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรขึ้น โดยมีหน้าที่ปรับปรุงเน้ือหาของหลักสูตรให้ทันต่อ
การเปลี่ยนแปลง 

2) ส่งเสริมอาจารย์ทุกท่านในสาขาวิชา มีส่วนร่วมแสดงความคิดเห็นและการทํางานร่วมกันต้ังแต่
เริ่มจัดทําหลักสูตร นอกจากน้ีรายวิชาที่เปิดสอนเป็นลักษณะการสอนเป็นทีมที่อาจารย์แต่ละท่านที่มี
ความเช่ียวชาญร่วมทําการสอน โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา 1 ท่าน รับผิดชอบในด้านการ
ประสานงาน 

3) อาจารย์ทุกท่านมีการจัดทํารายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) เพ่ือใช้ในการกํากับติดตาม และ
ประเมินผลการเรียนการสอนได้ 

4) ส่งเสริมให้อาจารย์นําผลงานวิจัยและผลงานบริการวิชาการมาประกอบเป็นบทเรียนสําหรับการ
เรียนการสอน 
      
2.  การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 
     2.1 การบริหารงบประมาณ   
 คณะเกษตรศาสตร์มีการจัดสรรงบประมาณประจําปี  ทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้
เพ่ือจัดซื้อตํารา  สื่อการเรียนการสอน  โสตทัศนูปกรณ์  และวัสดุครุภัณฑ์ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารอย่างเพียงพอ เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนในช้ันเรียน  และสร้าง
สภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา 
     2.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม    
          คณะเกษตรศาสตร์มีความพร้อมด้านหนังสือ  ตํารา  และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมี
ห้องสมุดคณะ และสํานักวิทยบริการที่มีหนังสือ ตํารา และสารสนเทศเฉพาะทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  รวมถึงฐานข้อมูลที่จะให้สืบค้น  นอกจากน้ี คณะเกษตรศาสตร์ยังมีอุปกรณ์ที่ใช้
สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนอย่างพอเพียง นอกจากน้ี ยังมีสื่อการศึกษาในรูปแบบอ่ืนๆ เช่น 
VCD, DVD, CD-ROM, แผนที่, หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ และบริการห้องสมุดผ่านระบบอินเทอร์เน็ตทั่ว
ประเทศ (Journal-Link และ VLS) และฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ 
  2.2.1 ความพร้อมด้านหนังสือ ตํารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูล   
                   คณะ/หลักสูตรมีความพร้อมด้านหนังสือ ตํารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูล โดยมี
สํานักวิทยบริการและห้องสมุดคณะ ที่มีหนังสือด้านทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
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และด้านอ่ืนๆ รวมถึงฐานข้อมูลที่จะให้สืบค้น รายละเอียดดังน้ี (ตามเกณฑ์มาตรฐาน กําหนดให้มี
จํานวนหนังสือ ตําราในสาขาวิชา 6,000 เล่มต่อสาขาวิชา)   
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 จํานวนรายชือ่หนังสือและเอกสารเฉพาะในสาขาวิชาทีเ่ปิดสอน/และที่เก่ียวข้อง 

ประเภท/รายการ ห้องสมุด
มหาวิทยาลัย 

ห้องสมุด 
คณะ 

หนังสือภาษาไทย 6,177 3,592 
หนังสือภาษาอังกฤษ 2,462 675 
วารสารภาษาไทย 144 วารสารรับบริจาค 

วารสารภาษาอังกฤษ 34 วารสารรับบริจาค 

สื่ออิเล็กทรอนิกส ์ฐานข้อมูลสําเร็จรูป ซีดีรอม วิดีโอเพ่ือ
การศึกษา  

- 9 
 

แหล่งข้อมูลอ่ืนๆ ผ่านเครือข่าย Internet 9 - 
            
      2.3  การจัดหาทรพัยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม   

       คณะเกษตรศาสตร์มีการประสานงานกับสํานักวิทยบริการ ในการจัดซื้อหนังสือและตํารา
ที่เก่ียวข้อง  เพ่ือบริการให้คณาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้า  และใช้ประกอบการเรียนการสอน  โดย
อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายช่ือหนังสือและสื่อสารสนเทศอื่นๆ  ที่
จําเป็น 
 2.4  การประเมินความเพียงพอของทรพัยากร   
                มีเจ้าหน้าที่ประจําห้องสมุด ซึ่งจะประสานงานการจัดซื้อจัดหาหนังสือเพ่ือเข้าสํานักวิทย
บริการ และทําหน้าที่ประเมินความพอเพียงของหนังสือ ตํารา นอกจากน้ีมีเจ้าหน้าที่ ด้านโสตทัศน
อุปกรณ์ ซึ่งจะอํานวยความสะดวกในการใช้สื่อของอาจารย์แล้วยังต้องประเมินความพอเพียงและความ
ต้องการใช้สื่อของอาจารย์ด้วย  
 
3.  การบริหารคณาจารย์ 
    3.1 การรบัอาจารย์ใหม่ 
         มีการคัดเลือกอาจารย์ใหม่ตามหลักเกณฑ์และวิธีการของมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี โดย
อาจารย์ใหม่จะต้องมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกขึ้นไปในกลุ่มสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร หรือสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง  
 3.2  การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลกัสูตร  
  คณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและผู้สอนจะต้องประชุมร่วมกันในการวางแผนจัดการเรียน
การสอน ประเมินผลและให้ความเห็นชอบการประเมินผลทุกรายวิชา  เก็บรวบรวมข้อมูล เพ่ือเตรียมไว้
สําหรับการปรับปรุงหลักสูตร  ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะทําให้บรรลุเป้าหมายตามหลักสูตร
และได้ผู้สําเร็จการศึกษาเป็นไปตามคุณลักษณะผู้สําเร็จการศึกษาที่พึงประสงค์ 
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 3.3  การแต่งต้ังคณาจารย์พิเศษ  
  คณะเกษตรศาสตร์กําหนดแนวทางเกี่ยวกับอาจารย์พิเศษ โดยรายวิชาที่จําเป็นต้องมี
ผู้ทรงคุณวุฒิเพ่ือการให้ความรู้แก่นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา อาจแต่งต้ังอาจารย์พิเศษหรือวิทยากร 
ซึ่งต้องเป็นผู้มีประสบการณ์ตรง หรือมีวุฒิการศึกษาอย่างตํ่าปริญญาโท หรือปราชญ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 
 3.4  การแต่งต้ังอาจารย์ควบคุมวิทยานิพนธ์   
  การแต่งต้ังอาจารย์ควบคุมวิทยานิพนธ์ กําหนดให้สอดคล้องกับข้อบังคับมหาวิทยาลัย
อุบลราชธานีว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 
 
4.  การบริหารบุคลากรสนบัสนนุการเรียนการสอน 
 4.1  การกําหนดคุณสมบัติเฉพาะสําหรับตําแหน่ง  
  บุคลากรสายสนับสนุนควรมีวุฒิไม่ตํ่าปริญญาตรีที่เก่ียวข้องกับภาระงานที่รับผิดชอบ  และมี
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารหรือสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง 
 4.2  การเพิ่มทักษะความรู้เพื่อการปฏิบัติงาน  
  บุคลากรต้องเข้าใจโครงสร้างและธรรมชาติของหลักสูตร  และจะต้องสามารถบริการให้
อาจารย์สามารถใช้สื่อการสอนได้อย่างสะดวก  โดยคณะเกษตรศาสตร์มีนโยบายส่งเสริมให้บุคลากร
สนับสนุนการเรยีนการสอนให้สามารถเข้ารับการฝึกอบรมเฉพาะทาง 
 
5.  การสนบัสนุนและการให้คําแนะนํานักศึกษา 
 5.1  การให้คําปรึกษาด้านวิชาการและอ่ืนๆ แก่นักศึกษา  
  คณะเกษตรศาสตร์มีการแต่งต้ังอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษาทุกคน  โดย
นักศึกษาที่มีปัญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ โดยอาจารย์ที่ปรึกษา
ทางวิชาการให้แก่นักศึกษา ต้องกําหนดช่ัวโมงให้คําปรึกษา (Office hours) เพ่ือให้นักศึกษาเข้า
ปรึกษาได้ นอกจากน้ี ยังมีระบบอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ซึ่งจะคอยช้ีแนะกระบวนการในการ
พัฒนาศักยภาพการเรียนรู้และการวิจัย และมีระบบให้ข้อมูลย้อนกลับจากผลการศึกษาและการ
ประเมินด้านต่างๆ เพ่ือให้นักศึกษาได้มีการพัฒนาตนเอง 
 5.2  การอุทธรณ์ของนักศึกษา  
  กรณีที่นักศึกษามีความสงสัยเก่ียวกับผลการประเมินในรายวิชาใดสามารถที่จะย่ืนคําร้องขอดู
กระดาษคําตอบในการสอบ  ตลอดจนดูคะแนนและวิธีการประเมินของอาจารย์ในแต่ละรายวิชาได้ 
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
 
6.  ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และหรือความพึงพอใจของผู้ใชบ้ัณฑิต :   
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  6.1 มีการศึกษา สํารวจ วิเคราะห์ข้อมูล และติดตามความเปลี่ยนแปลงของตลาดแรงงาน 
สังคม ต่อสาขาวิชาเป็นประจํา โดยทําการศึกษาและวิเคราะห์ความต้องการของตลาดแรงงานและ
สังคม เพ่ือเป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการเปิดและการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรอย่างต่อเน่ืองทุกๆ 5 ปี 
  6.2 มีการศึกษาความต้องการของนักศึกษาในหลักสูตรเป็นประจําและต่อเน่ือง 
  6.3 มีการศึกษาคุณสมบัติที่พึงประสงค์ของนักศึกษาในหลกัสูตรจากผู้ใช้บัณฑิต 
  6.4 มีการศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
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7.  ตัวบ่งชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 

ตัวบ่งชี้ผลการดําเนินการตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒ ิ 

เพื่อการประกันคุณภาพหลกัสตูรและการเรียนการสอน และเกณฑ์การประเมินประจําปี 

 

ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย ปีการศึกษา 
ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

1. อาจารย์ประจําหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุม
เพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดําเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ  

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชาตามแบบ มคอ.3 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอน
ในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชาตามแบบ มคอ.5 ภายใน 
30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา 

X X X X X 

5. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7 ภายใน 
60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ท่ี
กําหนดใน มคอ.3 อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาท่ีเปิดสอนในแต่ละปี
การศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ
การประเมินผลการเรียนรู้จากผลการประเมินการดําเนินงานท่ีรายงานใน 
มคอ.7  ปีท่ีแล้ว 

- X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําด้านการจัดการ
เรียนการสอน 

X X X X X 

9. อาจารย์ประจําทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ
อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง 

X X X X X 

10. จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน(ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ท่ีมีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.50 จากคะแนนเต็ม 5.00 

- - - X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อย
กว่า 3.50 จากคะแนนเต็ม 5.00 

- - - - X 

13. นักศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาในเวลาท่ีกําหนดไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 - - - X X 

14. นักศึกษาท่ีตกออกไม่เกินร้อยละ 20 - X X X X 

รวมตัวบ่งชี้ในแต่ละปี 9 11 11 13 14 
ตัวบ่งชี้ข้อบังคับ (1-5)  1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 
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ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย ปีการศึกษา 
ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

ตัวบ่งชี้ต้องผ่านรวม 8 11 11 12 12 
 

เกณฑ์ประเมิน  :  หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมินดังน้ี ตัว
บ่งช้ีข้อบังคับ (ตัวบ่งช้ีที่ 1-5) มีผลดําเนินการบรรลุตามเป้าหมาย และมีจํานวนตัวบ่งช้ีที่มีผล
ดําเนินการบรรลุเป้าหมาย ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของตัวบ่งช้ีรวม โดยพิจารณาจากจํานวนตัวบ่งช้ี
บังคับและตัวบ่งช้ีรวมในแต่ละปี 

 

หมวดที่  8  การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 
1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
 1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน  
  มีการประเมินผลการสอนของอาจารย์โดยนักศึกษา และนําผลการประเมินมาวิเคราะห์เพ่ือ
ปรับกลยุทธ์การสอนให้เหมาะสม โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและ/หรืออาจารย์ผู้สอน 
 1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน  
    ให้นักศึกษาได้มีการประเมินผลการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน  ทั้งด้านทักษะกลยุทธ์การสอน 
การตรงต่อเวลา การช้ีแจงเป้าหมาย วัตถุประสงค์รายวิชา ช้ีแจงเกณฑ์การประเมินผลรายวิชา และการ
ใช้สื่อการสอนในทุกรายวิชา 
 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม :  
    2.1 การประเมินจากนักศึกษาและศิษย์เก่า 
         ดําเนินการโดยการสัมภาษณ์นักศึกษาและสําหรับศิษย์เก่า ประเมินโดยใช้แบบสอบถามหรือ
อาจจะจัดประชุมศิษย์เก่าตามโอกาสท่ีเหมาะสม 

2.2 การประเมินจากผู้ใช้ดุษฎีบัณฑิต 
         ดําเนินการโดยการสัมภาษณ์ หรือใช้วิธีการส่งแบบสอบถามไปยังผู้ใช้ดุษฎีบัณฑิต 

2.3 ประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิหรือที่ปรึกษา 
 ดําเนินการโดยเชิญผู้ทรงคุณวุฒิมาให้ความเห็น หรือจากข้อมูลในรายงานผลการดําเนินงาน
หลักสูตร หรือจากรายงานของการประเมินผลการประกันคุณภาพภายใน 
 
3.  การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร    
    ให้ประเมินตามตัวบ่งช้ีผลการดําเนินงานที่ระบุไว้ในหมวด 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมินอย่าง
น้อย 3 คน ซึ่งต้องประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาเดียวกันอย่างน้อย 1 คน (ควรเป็น
คณะกรรมการประเมินชุดเดียวกับการประกันคุณภาพภายใน) 
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4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง  

     จากการรวบรวมข้อมูลการประเมินทั้งหมด จะทําให้ทราบปัญหาของการบริหารหลักสูตรทั้งใน
ภาพรวม และในแต่ละรายวิชา กรณีที่พบปัญหาของรายวิชาก็สามารถที่จะดําเนินการปรับปรุงรายวิชา
น้ันๆ ได้ทันที ซึ่งก็จะเป็นการปรับปรุงย่อย ในการปรับปรุงย่อยน้ันควรทําให้ตลอดเวลาที่พบปัญหา 
สําหรับการปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับน้ัน จะกระทําทุก 5 ปี ทั้งน้ีเพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัยและ
สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้ดุษฎีบัณฑิตและสังคมอยู่เสมอ  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวกที่ 1  
ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจําหลักสูตร 

และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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1.  ชื่อ – นามสกุล  นางสาวจินดามณี แสงกาญจนวนิช 
2.  เลขประจําตัวประชาชน  3101403106049 
3.  ตําแหน่งทางวิชาการ ……-…… (ศาสตราจารย์ /รองศาสตราจารย์ /ผู้ช่วยศาสตราจารย์) 
4.  เลขที่ประจําตําแหน่ง 35 สังกัดคณะเกษตรศาสตร์ 
5.  สัญญาจ้างเลขท่ี ท.25/2547 (สัญญาต่อเน่ืองเลขที่ ท.7/2546) ลงวันที่18 ตุลาคม 2547 
     สังกัดคณะเกษตรศาสตร์ 
6.  เริ่มปฏิบัติงานครั้งแรก ต้ังแต่วันที่ 8 มกราคม 2546 รวมระยะเวลาปฏิบัติงานจนถึงปัจจุบัน 8 ปี 10 

เดือน 
7.  คุณวุฒิ (เรียงตามลําดับคุณวุฒิการศึกษา) 
 

ระดับปริญญา สาขาวิชา ปีที่สาํเร็จ สถาบนัที่สาํเรจ็การศึกษา 
Doctor of 
Philosophy    
Ph.D. 

Food Science 2545 Purdue University 

Master of 
Science 
M. Sc. 

Food Science and 
Nutrition 

2540 University of Wisconsin-Stout 

วิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต 
วท.ม. 

เกษตรศาสตร์ 2537 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

วิทยาศาสตรบัณฑิต 
วท.บ. 

เกษตรศาสตร์ 2533 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 
8.  ผลงานทางวิชาการ    (เขียนแบบบรรณานุกรม) 
 8.1  งานแต่งเรียบเรียง 
           - 
 8.2  งานวิจัย 

นรินทร  บุญพราหมณ์, สุวัฒน์  ธีระพงษ์ธนากร และ จินดามณี  แสงกาญจนวนชิ. 2550. การ
พัฒนาศักยภาพการผลิตของผู้ประกอบการสินค้าหน่ึงตําบล หน่ึงผลิตภัณฑ์-โครงการ
เสริมสร้างนวัตกรรม OTOP 2549. กรมทรัพย์สินทางปัญญา กระทรวงพาณิชย์. 165 น. 

นรินทร  บุญพราหมณ์, สุวัฒน์  ธีระพงษ์ธนากร, เฉลียว  บุญมั่น, จินดามณี  แสงกาญจนวนชิ, จิระ
ภา  ศรีคํา, ปิยะวิทย์  เอ่ียมพริ้ง และนฤดม  สาริกบุตร. 2549. รายงานการวิจัยโครงการ
ศึกษาวิจัย ศักยภาพในการจัดต้ังศูนย์แสดงและจําหน่ายสนิค้าหน่ึงตําบล หน่ึงผลิตภัณฑ์อิน
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โดจีน : กรณีกลุ่มจังหวัดภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง ที่ 7.2. โครงการตามแผน
ยุทธศาสตร์การพัฒนากลุ่มจงัหวัดและจังหวัด งบประมาณ CEO (กลุ่มจังหวัดภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง ที่ 7.2). 342 น. 

นรินทร  บุญพราหมณ์, สุวัฒน์  ธีระพงษ์ธนากร, เฉลียว  บุญมั่น, จินดามณี  แสงกาญจนวนชิ, จิระ
ภา  ศรีคํา, ปิยะวิทย์  เอ่ียมพริ้ง และนฤดม  สาริกบุตร. 2549. รายงานการวิจัยโครงการ
 ศึกษาวิจัย ศักยภาพในการจัดต้ังศูนย์แสดงและจําหน่ายสนิค้าหน่ึงตําบล หน่ึงผลิตภัณฑ์อิน
 โดจีน : กรณีจงัหวัดยโสธร. โครงการตามแผนยุทธศาสตร์การพัฒนากลุ่มจังหวัดและจังหวัด 
 งบประมาณ CEO (อุบลราชธานี ยโสธร ศรสีะเกษ อํานาจเจริญ). 243 น. 

นรินทร  บุญพราหมณ์, สุวัฒน์  ธีระพงษ์ธนากร, เฉลียว  บุญมั่น, จินดามณี  แสงกาญจนวนชิ, จิระ
ภา  ศรีคํา, ปิยะวิทย์  เอ่ียมพริ้ง และนฤดม  สาริกบุตร. 2549. รายงานการวิจัยโครงการ
ศึกษาวิจัย ศักยภาพในการจัดต้ังศูนย์แสดงและจําหน่ายสนิค้าหน่ึงตําบล หน่ึงผลิตภัณฑ์อิน
โดจีน : กรณีจงัหวัดศรีสะเกษ. โครงการตามแผนยทุธศาสตร์การพัฒนากลุ่มจังหวัดและ
จังหวัด งบประมาณ CEO (อุบลราชธานี ยโสธร ศรีสะเกษ อํานาจเจริญ). 386 น. 

นรินทร  บุญพราหมณ์, สุวัฒน์  ธีระพงษ์ธนากร, เฉลียว  บุญมั่น, จินดามณี  แสงกาญจนวนชิ, จิระ
ภา  ศรีคํา, ปิยะวิทย์  เอ่ียมพริ้ง และนฤดม  สาริกบุตร. 2549. รายงานการวิจัยโครงการ
ศึกษาวิจัย ศักยภาพในการจัดต้ังศูนย์แสดงและจําหน่ายสนิค้าหน่ึงตําบล หน่ึงผลิตภัณฑ์อิน
โดจีน : กรณีจงัหวัดอํานาจเจริญ. โครงการตามแผนยุทธศาสตร์การพัฒนากลุ่มจังหวัดและ
จังหวัด งบประมาณ CEO (อุบลราชธานี ยโสธร ศรีสะเกษ อํานาจเจริญ). 400 น. 

นรินทร  บุญพราหมณ์, สุวัฒน์  ธีระพงษ์ธนากร, เฉลียว  บุญมั่น, จินดามณี  แสงกาญจนวนชิ, จิระ
ภา  ศรีคํา, ปิยะวิทย์  เอ่ียมพริ้ง และนฤดม  สาริกบุตร. 2549. รายงานการวิจัยโครงการ
ศึกษาวิจัย ศักยภาพในการจัดต้ังศูนย์แสดงและจําหน่ายสนิค้าหน่ึงตําบล หน่ึงผลิตภัณฑ์อิน
โดจีน : กรณีจงัหวัดอุบลราชธานี. โครงการตามแผนยุทธศาสตร์การพัฒนากลุ่มจังหวัดและ
จังหวัด งบประมาณ CEO (อุบลราชธานี ยโสธร ศรีสะเกษ อํานาจเจริญ). 322 น. 

เรวัติ  ชัยราช และจินดามณี  แสงกาญจนวนิช. 2549. รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์ โครงการความ
เป็นไปได้ของการผลิตข้าวหอมมะลิในระบบเกษตรอินทรีย์ที่จะเป็นอาชีพทางเลือกที่มี
ศักยภาพในการแก้ปัญหาความยากจนสําหรบัเกษตรกรภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง: 
กรณีศึกษาจังหวัดศรีสะเกษ (สนับสนุนโดยสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย). โรงพิมพ์
มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี. 85 น. 
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1.  ชื่อ – นามสกุล  นาย วีรเวทย์ อุทโธ 
2.  เลขประจําตัวประชาชน  3469900175337 
3.  ตําแหน่งทางวิชาการ …………-……………(ศาสตราจารย์ /รองศาสตราจารย์ /ผู้ช่วยศาสตราจารย์) 
4.  เลขที่ประจําตําแหน่ง 382 สังกัดคณะ เกษตรศาสตร ์มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี  
5.  สัญญาจ้างเลขท่ี……………………………ลงวันที่………………………………….  
     สังกัดคณะ…………………………………………………………………….. 
6.  เริ่มปฏิบัติงานครั้งแรก ต้ังแต่วันที่ 7 มิถุนายน 2538 .รวมระยะเวลาปฏิบัติงานจนถึงปัจจุบัน 15 ปี     
     6 เดือน 
7.  คุณวุฒิ     (เรียงตามลําดับคุณวุฒิการศึกษา) 

 
ระดับปริญญา สาขาวิชา ปีที่สาํเร็จ สถาบนัที่สาํเรจ็การศึกษา 

Doctor of Philosophy    
Ph.D. 

Packaging 
Technology 

2551 Massey University 

Master of Science 
M. Sc. 

Packaging 
Technology 

2544 Massey University 

วิทยาศาสตรบัณฑิต 
วท.บ. 

เทคโนโลยีการบรรจุ 
 

2538 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 
8.  ผลงานทางวิชาการ     
 8.1  งานแต่งเรียบเรียง 
Utto, W.& Robertson, T.R. (2001). Paper Packaging section, In T.R. Robertson (Ed.) 
 Study material: 183.305 Packaging MaterialManufacture (80pp.) Institute of 
 Technology and Engineering, Massey University, Palmerston North, New 
 Zealand. 
 
 8.2  งานวิจัย 
วีรเวทย์ อุทโธ, A. John. Mawson, และ John E. Bronlund. (2553). แบบจําลองทางคณิตศาสตร์

เพ่ือ การออกแบบระบบการบรรจุแบบบรรยากาศดัดแปรเชิงแอคทีฟสําหรับผักและผลไม้สด. 
ว.วิทย.กษ. 41: 1 (พิเศษ): 203-206.  

Utto, W., Tanner, D.J., Hertog, M.L.A.T.M., Nicholson, S.E. & Robertson, T.R.  (2000). 
Postharvest treatments to improve the storage quality of green bell pepper 
(Capsicum Annuum L.). Proc. 7th NZ Conf. Postgraduate Students Engng. & 
Technol., 159-164. 



 96                       มคอ.2  ปริญญาเอก 
 

Saithong, P., Jitsuwan, S. & Utto, W. (2003). Milky Stage Khao-Mao Rice Quality 
Preservation through Packaging Development (in Thai), Thailand Research 
Fund-IPUS, 478-485. 

Santaweesuk, S.,  Sansuparp, A. & Utto, W. (2003). Sweet Potato Cracker Quality 
Preservation through Packaging Development (in Thai), Thailand Research 
Fund-IPUS, 486-494. 

Utto, W., Mawson, A.J., Bronlund, J.B. & Wong, K.K.Y. (2005). Active packaging 
 technology for horticultural produce (Review), Food New Zealand, vol. 5, 
 no.2, 22-33. 
Utto, W., A. J. Mawson, and J. E. Bronlund. (2006). A model active packaging system 

for prolonging tomato shelf life, Proceedings of 15th IAPRI World Conference 
on Packaging, 377-381. 

Utto, W., Mawson, A.J., & Bronlund, J.B. (2008). Hexanal reduces infection of 
tomatoes by Botrytis cinerea whilst maintaining quality, Postharvest Biology 
and Technology, vol. 47, 434-437. 

Siriwong, N., Wangabklang, O., & Utto, W. (2010). Development of active modified 
atmosphere packaging systems for traditional Thai fried banana snacks. 
Proceedings Food Innovation Asia Conference, June 17-18, 2010. Bangkok, 
Thailand. page 178-185. 
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1.  ชื่อ – นามสกุล นางสาววิริยา พรมกอง 
2.  เลขประจําตัวประชาชน  5341590015485  
3.  ตําแหน่งทางวิชาการ …ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (ศาสตราจารย์ /รองศาสตราจารย์ /ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์) 
4.   เลขทีป่ระจําตําแหน่ง    266          สังกัดคณะ  เกษตรศาสตร์    หรือ  
5.  สัญญาจ้างเลขท่ี…………-…………………ลงวันที่………-………………………….  
     สังกัดคณะ………………-…………………………………………………….. 
6.  เริ่มปฏิบัติงานครั้งแรก ต้ังแต่วันที่ 1 ธันวาคม 2549 รวมระยะเวลาปฏิบัติงานจนถึงปัจจุบัน   5 ปี   
   1 เดือน  
7.  คุณวุฒิ     (เรียงตามลําดับคุณวุฒิการศึกษา) 
 

ระดับปริญญา สาขาวิชา ปีที่สาํเร็จ สถาบนัที่สาํเรจ็การศึกษา 
Doctor of Philosophy    
Ph.D. 

Food Science and 
Technology 

2549 (2005) The University of New 
South Wales, Australia   

Master of Science 
M. Sc. 

Food Engineering 
 

2543 (1999) 
 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุรี 

วิทยาศาสตรบัณฑิต 
วท.บ. 

Food Technology 2539 (1995) 
 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
 

 
8.  ผลงานทางวิชาการ     
 8.1  งานแต่งเรียบเรียง 
          -  
 8.2  งานวิจัย 
Wiriya Phomkong, Somchart Soponronnarit and Paiboon Thammarutwasik. 2010. 

Chemical pretreatments affected drying characteristics of chili (cv. Huarou 
Yon). Drying Technology. 28(10). pp.1466-1476.  

Wiriya Phomkong, Apinya Ekapong and Ekasit Onsaard. 2010. Foam-Mat Drying of 
Tamarind Puree (Tamarindus indica L.): Effect of Maltodextrin and Drying Air 
Temperatures. International Conference on Agriculture and Agro-Industry 
(ICAAI2010): Food, Health and Trade, 19-20 November 2010. Mae Fah Luang 
University, Chaingrai, Thailand.  
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Wiriya Phomkong, Yupin Supapoung, Kanthika Klinpathum and Alisa Soodthakong. 
2010. An alternative Method for Germinated Brown Rice Powder Process using 
Foam-Mat Drying Technique. International Conference on Agriculture and 
Agro-Industry (ICAAI2010): Food, Health and Trade, 19-20 November 2010. 
Mae Fah Luang University, Chaingrai, Thailand.   

Wiriya Phomkong, Paiboon Thammarutwasik and Somchart Soponronnarit. 2009. 
Effect of Drying Air Temperature and Chemical Pretreatments on Quality of 
Dried Chilli. International Food Research Journal, 16. pp. 441-454. 

Phomkong, W. and Singthongla, N. 2009. Inactivation of Enzymatic Browning Reaction 
Affects Sorption Isotherms of Chilli, Drying Technology. 27. pp.754-760. 

Wiriya Phomkong, Nittiya Homhuan and Sukanya Noranate (2009). Drying 
Characteristics and Quality Attributes of Asiatic Pennyworth Leather. 
International Symposium Agricultural Engineering towards Sustainable 
Agriculture in Asia, 17-19 November, 2009, Bogor, Indonesia.   

Wiriya Phomkong, Pachamon Pitchayajitipong and Wareerat Youngyuen.(2008). 
Optimisation of Chilli Drying Process (Var. Huarau): Quality and Nutrition 
Aspects. 14th World Congress of Food Science & Technology, 19-23 October 
2008, Shanghai, China. 

Wiriya Phomkong, Kamolmasch Dasook, Surangrath Thammarak and Apinya Ekpong. 
(2007) Drying Kinetics of Thai Chilli cv. Huarau, cv. Jinda and cv. Super Hot. 
Proceeding of the International Conference on Agricultural, Food and 
Biological Engineering & Post Harvest/Production Technology. 21-24 January 
2007. Sofitel Raja Orchid Hotel, Khon Kaen, Thailand.   

Wiriya Phomkong, Wisitsak Pattala and Chaiyaporn Thongtour (2007) The Substitution 
of Yam in Wonton Noodle. The 10th ASEAN FOOD CONFERENCE 2007, 21-23 
August 2007, Kuala Lumpur, Malaysia. 

Phomkong, W., Srzednicki, G. and Driscoll, R.H. 2006. Desorption Isotherms for Stone 
 Fruit, Drying Technology. 24. pp. 201-210. 

Phomkong, W., Srzednicki, G. and Driscoll, R.H. 2006. Thermophysical Properties of 
 Stone Fruit, Drying Technology. 24. pp. 195-200. 

Phomkong, W., Srzednicki, G. and Driscoll, R.H. (2006) Simulation of Stone Fruit Drying 
 in a Tunnel Dryer. Proceeding of The 8th Agro-Industrial Conference: Food 
 Innovation, 15-16 June 2006, BITEC Bangna, Bangkok, Thailand. p. 5. 
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Phomkong, W., Srzednicki, G. and Driscoll, R.H. (2005) Thin Layer Drying Model for 
 Stone Fruit in a Solar Gas-assisted Tunnel Dryer. In: A.B. Datta, K. M. Kundu & 
 G. P. Sinha (eds), Proceeding of The 4th Asia Pacific Drying Conference 2005, 
 13-15 December 2005, Kolkata, India, Vol. B, p. 1010-1021. 
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1.  ชื่อ – นามสกุล  นางสาวประยงค์ อุดมวรภัณฑ์................................ 
2.  เลขประจําตัวประชาชน  3100800147891 
3.  ตําแหน่งทางวิชาการ …………-……………(ศาสตราจารย์ /รองศาสตราจารย์ /ผู้ช่วยศาสตราจารย์) 
4.   เลขทีป่ระจําตําแหน่ง… 56…………สังกัดคณะ……เกษตรศาสตร์……………………….หรือ  
5.  สัญญาจ้างเลขท่ี……………………………ลงวันที่………………………………….  
     สังกัดคณะ…………………………………………………………………….. 
6.  เริ่มปฏิบัติงานครั้งแรก ต้ังแต่วันที่ …9   มกราคม  พ.ศ. 2549……รวมระยะเวลาปฏิบัติงานจนถึง
ปัจจุบัน ……5……… ปี  ……-…………. เดือน 
7.  คุณวุฒิ     (เรียงตามลําดับคุณวุฒิการศึกษา) 
 

ระดับปริญญา สาขาวิชา ปีที่สาํเร็จ สถาบนัที่สาํเรจ็การศึกษา 
Doctor of Philosophy    
Ph.D. 

Food Science 2548 Kansas State University 

Master of Science 
M. Sc. 

การผลิตสัตว์ 2534 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

วิทยาศาสตรบัณฑิต 
วท.บ. 

สัตวบาล 2528 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 
8.  ผลงานทางวิชาการ    (เขียนแบบบรรณานุกรม) 
 8.1  งานแต่งเรียบเรียง 

 - 

8.2 งานวิจัย 
Fox, J.A, Vander Wal, L.S., Udomvarapant, P., Kropf, D.H.,  Boyle, E.A., Kastner, C.L. 

2003. Consumer Evaluation of Pre-cooked Lamb, Sheep and Goat Research 
Journal 65-68. 

ปี พ.ศ. 2549  สถานการณ์ความปลอดภัยจากการปนเป้ือนสารเคมีและจลุินทรีย์ในผักผลไม้ในเขต
ภาคตะวัน- ออกเฉียงเหนือตอนล่าง (จังหวัดอุบลราชธานี) : กรณีศึกษาตลาดสด-รถเร่  
โครงการวิจัยของสถาบันคลังสมองของชาติ 

ปี พ.ศ. 2550 ผลิตภัณฑ์หมูยอในไส้เทียมชนิดคอลลาเจน  โครงการให้ทนุสนับสนุนโครงงาน
อุตสาหกรรมสาํหรับนักศึกษาปริญญาตรีปี 2550  สํานักงานกองทุนสนับสนุนงานวิจัย 
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1.  ชื่อ – นามสกุล นางอภิญญา  เอกพงษ ์
2.  เลขประจําตัวประชาชน  3419900141696 
3.  ตําแหน่งทางวิชาการ …………-……………(ศาสตราจารย์ /รองศาสตราจารย์ /ผู้ช่วยศาสตราจารย์) 
4.  เลขที่ประจําตําแหน่ง    103          สังกัดคณะ  เกษตรศาสตร์    หรือ  
5.  สัญญาจ้างเลขท่ี…………-…………………ลงวันที่………-………………………….  
     สังกัดคณะ………………-…………………………………………………….. 
6.  เริ่มปฏิบัติงานครั้งแรก ต้ังแต่วันที่ 8 มกราคม 2539 รวมระยะเวลาปฏิบัติงานจนถึงปัจจุบัน 15 ปี 4 
     เดือน  
7.  คุณวุฒิ     (เรียงตามลําดับคุณวุฒิการศึกษา) 
 

ระดับปริญญา สาขาวิชา ปีที่สาํเร็จ สถาบนัที่สาํเรจ็การศึกษา 
Doctor of Philosophy    
Ph.D. 

เทคโนโลยีอาหาร 2549 มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

Master of Science 
M. Sc. 

พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร 

2536 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

วิทยาศาสตรบัณฑิต 
วท.บ. 

เทคโนโลยีอาหาร 2531 มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

 
8.  ผลงานทางวิชาการ     
 8.1  งานแต่งเรียบเรียง 
          -  
 8.2  งานวิจัย 

 Ekpong, A., Ngarmsak, T. and  Winger , R. J.  2006. Comparing sensory methods for the 
 optimisation of mango gel snacks. Food Quality and Preference. 17: 622-628.  
Ekpong, A., Nongbuang, P., Boonrung, N. and Winger, R. 2007. Optimisation of tropical 

 mixed fruit jam using mixture design. International conference on Agricultural, 
 Food and Biological  Engineering & Post Havest/Production Technology. 21- 
24 January 2007. Sofitel Raja Orchid Hotel, Khon Kaen, Thailand.  

Ekpong, A., Ngarmsak, T., Winger, R. and Wilkinson, B. 2007. An alternative to product 
 Optimization process: Challenging consumer to evaluate key attribute 
 intensities. Food Innovation Asia 2007: “Q” Food for Good Life, Hold together 
 with Propak Asia 2007. 14-15 June 2007. BITEC, Bangkok, Thailand.  
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Ekpong, A., Ngarmsak, T. and Winger, R. 2007.  Descriptive analysis of mango gel  
 snacks. The 2nd Summer Program in Sensory Evaluation Symposium. 26-27  
 July 2007. HoChiMinh-City University of Technology, HoChiMinh-City, Vietnam.  
Ekpong, A., Saengubon, S., Potisan, T., Boonyaputthipong, W. and Winger, R. 2007.  

Optimisation of hydroxypropylmethylcellulose and transglutaminase addition  
 to improve the breadmaking quality of rice flour. The 10th Asean Food 
 Conference  2007. 21-23 August 2007. Kuala Lumpur, Malaysia.  

Phomkong, W., Ekapong, A. and Onsaard, E. 2010. Foam-Mat Drying of Tamarind 
Puree (Tamarindus indica L.): Effect of Maltodextrin and Drying Air 
Temperatures. International Conference on Agriculture and Agro-Industry 
(ICAAI2010): Food, Health and Trade, 19-20 November 2010. Mae Fah Luang 
University, Chaingrai, Thailand.  
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ภาคผนวกที่  2 
คําสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
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ภาคผนวกที่  3 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 

ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 
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ภาคผนวกที่  4 
แบบ สมอ.08 การปรับปรุงหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 


