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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561) 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยศิลปากร 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  พระราชวังสนามจันทร์ บัณฑิตวิทยาลัย ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 

หมวดท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไป 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
  1.1 รหัสหลักสูตร 25560081101924 
  1.2 ชื่อหลักสูตร  
  ภาษาไทย   หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
  ภาษาอังกฤษ  Doctor of Philosophy Program in Food Technology 
 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
  ชื่อเต็มภาษาไทย  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) 
  ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ Doctor of Philosophy (Food Technology) 
  ชื่อย่อภาษาไทย  ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
  ชื่อย่อภาษาอังกฤษ Ph.D. (Food Technology) 
 
3. วิชาเอก 
  ไม่มี 
 
4. จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
  หลักสูตรแบบ 1.1 (ผู้เข้าศึกษาที่ส าเร็จปริญญาโท)    มีค่าเทียบเท่า 48  หน่วยกิต 
  หลักสูตรแบบ 1.2 (ผู้เข้าศึกษาที่ส าเร็จปริญญาตรี)    มีค่าเทียบเท่า 72 หน่วยกิต 
  หลักสูตรแบบ 2.1 (ผู้เข้าศึกษาที่ส าเร็จปริญญาโท)    ไม่น้อยกว่า 48  หน่วยกิต 
  หลักสูตรแบบ 2.2 (ผู้เข้าศึกษาที่ส าเร็จปริญญาตรี)    ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
 
5. รูปแบบของหลักสูตร 
  5.1 รูปแบบ หลักสูตรระดับปริญญาเอกแบบ 1.1 และแบบ 2.1 หลักสูตร 3 ปี 

   หลักสูตรระดับปริญญาเอกแบบ 1.2 และแบบ 2.2 หลักสูตร 5 ป ี   
  5.2 ภาษาท่ีใช้  ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
  5.3 การรับเข้าศึกษา   รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ   
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  5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน เ ป็ น หลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยศิลปากร 
  5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดยีว 
 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 เริ่มเปิดสอนภาคการศึกษาต้น ปีการศึกษา  2561 
 สภาวิชาการให้ความเห็นชอบในการประชุมครั้งที่ 1/2561 เมื่อวันที่ 9 เดือน มกราคม พ.ศ. 2561 
  สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรในการประชุมครั้งที่ ครั้งที่ 5/2561 เมื่อวันที่ 13  
เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2561 
 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 
  หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2563 
 
8. อาชีพท่ีสามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
  8.1  ผู้สอน นักวิชาการ 
     8.2  นักวิจัยและนักวิทยาศาสตร์ในภาครัฐหรือภาคเอกชน   
  8.3  พนักงานราชการและพนักงานรัฐวิสาหกิจ 
  8.4  ผู้ประกอบการ/อาชีพอิสระ 
 
9. ชื่อ นามสกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
  9.1 นายปราโมทย์ คูวิจิตรจารุ 

      เลขประจ าตัวประชาชน 3-7301-00452-XX-X 
      ต าแหน่ง ผู้ช่วยศาสตราจารย ์

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

            วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2 มหาวิทยาลัยศิลปากร (2539) 
  9.2 นายโสภาค สอนไว 

      เลขประจ าตัวประชาชน 3-5504-00067-XX-X 
      ต าแหน่ง ผู้ช่วยศาสตราจารย ์

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

London, UK (1998) 
            วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร ลาดกระบัง  
            (2537) 
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  9.3 นางสาวบุศรากรณ์ มหาโยธี 

      เลขประจ าตัวประชาชน 3-4101-01052-XX-X 
      ต าแหน่ง ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
      คุณวุฒิ Dr.rer.nat. (Natural Science) The University of Hohenheim,  

Germany (2005) 
วท.ม. (เทคโนโลยอีาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (2537) 
วท.บ. (เทคโนโลยอีาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (2532) 

9.4  นายเอกพันธ์ แก้วมณีชัย 
เลขประจ าตัวประชาชน 3-5099-00820-XX-X 
ต าแหน่ง  ผู้ช่วยศาสตราจารย ์

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

วท.ม. (วิทยาศาสตรก์ารอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์(2538)  
     วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (2533) 

9.5  นางอรุณศรี ลีจีรจ าเนียร 
เลขประจ าตัวประชาชน 3-1022-00313-XX-X 
ต าแหน่ง  ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
คุณวุฒิ  Ph.D. (Food Microbiology) The University of Reading, UK (2000) 

วท.ม. (จลุชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2530) 
วท.บ. (จลุชีววิทยา) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ (2524) 

 9.6  นายบัณฑิต อินณวงศ์ 
เลขประจ าตัวประชาชน 5-1206-99005-XX-X 
ต าแหน่ง  ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
คุณวุฒิ Ph.D. (Biological Systems Engineering) Virginia Tech, USA (2001) 

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

 
10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 
  คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์ 
  เลขที่ 6 ถนนราชมรรคาใน ต าบลพระปฐมเจดีย์ อ าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม 73000 
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11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
  11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

   พลวัตการเปลี่ยนแปลงที่เกิดข้ึนในปัจจุบันจาก 3 กระแสหลัก ไม่ว่าจะเป็นกระแสโลกาภิวัตน์ 
(globalization) ภูมิภาคาภิวัฒน์ (regionalization) และท้องถ่ินภิวัฒน์ (localization) ท าให้ประเทศไทยมี
ความจ าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องสร้างความเข้มแข็งจากภายใน โดยการสร้างจุดแข็งจากต้นทุนพื้นฐานเศรษฐกิจ
ฐานราก ภายใต้นโยบาย “ประเทศไทย 4.0” ซึ่งอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูปเป็น 1 ใน 10 
อุตสาหกรรมเปูาหมายของประเทศไทยที่รัฐบาลก าหนดเป็นนโยบายหลักที่ใช้ในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจใน
ระดับต่าง ๆ สู่การก้าวข้ามกับดักการเป็นประเทศรายได้ปานกลาง ซึ่งจ าเป็นต้องอาศัยการพัฒนาและการต่อ
ยอด นวัตกรรม องค์ความรู้ และการจัดการที่ทันสมัย ส่งผลให้เกิดความต้องการการผลิตก าลังคนที่มีความรู้ 
ความเช่ียวชาญในการวิจัยและพัฒนาด้านเทคโนโลยีอาหารเพิ่มข้ึนทั้งในภาครัฐและเอกชน อย่างไรก็ตาม การ
ที่มหาวิทยาลัยจะสนับสนุนและตอบสนองต่อนโยบายดังกล่าวได้อย่างสร้างสรรค์และสร้างสมดุลทางเศรษฐกิจ
และสังคมจ าเป็นที่จะต้องสร้างบุคคลากรที่มีความสามารถ มีความคิดริเริ่ม และทักษะที่เช่ียวชาญด้านอาหาร
และเกษตรแปรรูปข้ันสูง 

  
  11.2   สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
  การสร้างความเข้มแข็งจากภายในเป็นกลไกที่ส าคัญในการขับเคลื่อนนโยบายประเทศไทย 
4.0 ซึ่งต้องอาศัยการน าต้นทุนทางความหลากหลายของวัตถุดิบพื้นถ่ิน ภูมิปัญญา รวมถึงอั ตตลักษณ์ทาง
วัฒนธรรมผ่านกระบวนการวิจัยและพัฒนาอย่างสร้างสรรค์สู่การสร้างนวัตกรรมเพื่อเกิดการสานประโยชน์
ร่วมกันระหว่างภาคีต่าง ๆ อย่างเป็นรูปธรรม นับเป็นการเติมเต็มพลังและเสริมศักยภาพแก่ภาคอาหารและ
เกษตรแปรรูปในพื้นถ่ิน อันจะเป็นการตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงทางสงัคม เช่น การปรับสู่สังคมผู้สูงอายุที่
มีคุณภาพ การใส่ใจสิ่งแวดล้อม เป็นต้น 
 
12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
  12.1 การพัฒนาหลักสูตร  
  จากพลวัตการเปลี่ยนแปลงทีเ่กิดข้ึนทั้งทางด้านเศรษฐกจิ สงัคมและวัฒนธรรมเป็นสิ่งที่สง่ผล
กระทบต่อการพัฒนาบุคคลากรรุ่นใหมเ่พื่อใหม้ีความสามารถด้านการวิจัยและพัฒนา ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ 
พร้อมทั้งมีคุณธรรมและจริยธรรม ดังนั้น การพฒันาหลักสตูรจึงเน้นการสร้างบุคคลากรที่มทีักษะด้านการวิจัย
ข้ันสูง รวมทั้งเป็นบุคคลทีม่ีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ และวิพากษ์องค์ความรู้ อีกทั้งยงั
สามารถต่อยอดความรู้เดิมสู่การบรูณาเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ และสร้างความเช่ียวชาญในการประยกุต์ 
ถ่ายทอดองคค์วามรู้เพื่อแก้ปญัหาภาคอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรปูของประเทศอย่างเป็นรูปธรรม 
 
  12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
   หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ผลิตบัณฑิตทีม่ีความรู้พร้อม
ทักษะด้านการวิจัยข้ันสูง มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ สงัเคราะห์และวิพากษ์องค์ความรู้ อีกทัง้ยัง
สามารถต่อยอดความรู้เดิมสู่การบรูณาการเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ และสร้างความเช่ียวชาญในการถ่ายทอด
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องค์ความรู้ มีคุณธรรมและจริยธรรม ส่งเสริมการใช้ เทคโนโลยีที่เหมาะสม เพือ่พัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร
และเกษตรแปรรปู นอกจากนี้ยังสนับสนุนการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และการสร้างเครือข่ายกบัภาคอุตสาหกรรม 
และชุมชนในสังคม  
 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน 
      ไม่มี  
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หมวดท่ี 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
  1.1 ปรัชญา 
         มุ่งสร้างนักเทคโนโลยีอาหารรุ่นใหม่ที่มีความรู้ และความเช่ียวชาญด้านการวิจัยและพฒันา
ข้ันสูง มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ สงัเคราะห์ และวิพากษ์องค์ความรู้ อีกทัง้ยังสามารถต่อยอดความรู้
เดิมสูก่ารบูรณาการเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ และมีความเช่ียวชาญในการถ่ายทอดองค์ความรู้ 

 

  1.2 ความส าคัญ 
  หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ได้ออกแบบข้ึนโดยมีเปูาหมายเพื่อ
สร้างองค์ความรู้ใหม่ นวัตกรรม และผลิตนักเทคโนโลยีอาหารที่มีความรู้ และความเช่ียวชาญด้านการวิจัยและ
พัฒนาข้ันสูง มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ และวิพากษ์องค์ความรู้ อีกทั้งยังสามารถต่อยอด
ความรู้เดิมสู่การบูรณาการเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ และมีความเช่ียวชาญในการถ่ายทอดองค์ความรู้ เพื่อ
ตอบสนองต่อการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูป ซึ่งเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมเปูาหมายของ
ประเทศไทยที่เป็นกลไกขับเคลื่อนเศรษฐกิจไปสู่การเป็นประเทศที่มีรายได้สูงข้ึน ตอบสนองนโยบายประเทศ
ไทย 4.0 ส าหรับการสร้างองค์ความรู้ใหม่ที่เกิดข้ึนโดยใช้การวิจัยเป็นฐานแห่งการพัฒนาจะน าไปสู่การ
ยกระดับนวัตกรรม และการจัดการรูปแบบใหม่ อันจะเป็นแนวทางไปสู่การสร้างความเข้มแข็งจากภายในและ
การขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานรากของประเทศไทยอย่างสมดุลและยั่งยืน 
 

1.3  วัตถุประสงค์ 
   1.3.1 เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีความรู้ และความเช่ียวชาญด้านการวิจัยและพัฒนาข้ันสูง  
   1.3.2 เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ และวิพากษ์องค์
ความรู้ อีกทั้งยังสามารถต่อยอดความรู้เดิมสู่การบูรณาการเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ และมีความเช่ียวชาญใน
การถ่ายทอดองค์ความรู้ และมีคุณธรรม มีจรรยาบรรณต่อวิชาชีพ 
   1.3.3 เพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ที่พร้อมเผยแพร่สู่สาธารณะ 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

ปรับปรุงหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ให้เป็นไป
ตามมาตรฐานไม่ต่ าก ว่ าที่  สกอ . 
ก าหนดภายในระยะเวลา 5 ป ี

ติดตามและประเมินหลักสูตร
อย่างสม่ าเสมอ 

1. เอกสารการปรับปรงุหลักสูตร 
2. รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
 

ปรับปรงุหลักสูตรให้ทันสมัยและ
สอดคล้องกบัความต้องการของ
ตลาดแรงงานภายในระยะเวลา 5 ป ี

ติดตามการเปลี่ยนแปลงตาม
ความต้องการของหน่วยงาน 
องค์กร และสถานประกอบการ 

รายงานผลการประเมินความ 
พึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
 

ปรับปรงุแผนการด าเนินการรับ
นักศึกษา ภายในระยะเวลา 2 ปี  

จัดให้มปีระชาสัมพันธ์การรบั
นักศึกษาเชิงรุกทั้งในประเทศและ
นอกประเทศ 

จ านวนการประชาสมัพันธ์การรับ
นักศึกษา 

ส่งเสริมทกัษะการสื่อสารระหว่าง
วัฒนธรรมของนักศึกษา ภายใน
ระยะเวลา 2 ปี 

ส่งเสริมใหม้ีการท าวิจัยใน
ต่างประเทศของนักศึกษา 

จ านวนนักศึกษาที่ไปท าวิจัยใน
ต่างประเทศ 

พัฒนาอาจารย์ เพื่อส่งเสริมการเข้าสู่
ต าแหน่งทางวิชาการที่สงูข้ึน ภายใน
ระยะเวลา 2 ปี 

1. จัดกิจกรรมเพือ่เพิม่ทักษะด้าน 
การเขียนต าราหรอืหนงัสือ 
และบทความวิจัย 
2. ท าแผนพัฒนาอาจารยเ์พื่อการ 
เข้าสู่ต าแหนง่ทางวิชาการที่สงูข้ึน 
 

1. มีอาจารยเ์ข้าร่วมโครงการไม่น้อย
กว่าร้อยละ 80 
2. แผนพัฒนาอาจารย์เพื่อการ 
เข้าสู่ต าแหนง่วิชาการที่สงูข้ึน 
3. จ านวนอาจารย์ทีม่ีต าแหน่งทาง

วิชาการสูงข้ึน 
พัฒนาอาจารย์รุ่นใหม่ ภายใน
ระยะเวลา 5 ปี 

1. มีระบบพี่เลี้ยงและการให้
ค าปรึกษา (coaching) ด้านการ
เรียน การสอนการวิจัย แก่
อาจารย์ใหม ่
2. ส่งเสรมิให้อาจารย์ใหม่เข้าร่วม
ท างานวิจัยกบัอาจารย์
ผู้เช่ียวชาญ 

1. จ านวนอาจารย์ใหม่ทีผ่่านระบบพี่
เลี้ยงและการให้ค าปรึกษา 
2. จ านวนโครงการวิจัยที่มอีาจารย์
ใหม่เข้าร่วมวิจัย 
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หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
  1.1 ระบบ  
   จัดการศึกษาระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น  2  ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาค

การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์  ข้อก าหนดต่าง ๆ ให้เป็นไปตามประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ  

เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
  1.2 การจัดการศึกษาภาคพิเศษฤดูร้อน 
  อาจมีการจัดการเรียนการสอนภาคพิเศษฤดูร้อน ไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ต่อภาคการศึกษา ทั้งนี้
ข้ึนอยู่กับการพิจารณาของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
  1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
   ไม่มี 
 
2. การด าเนินการหลักสูตร 
  2.1 วัน - เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
   ภาคการศึกษาต้น   เดือนสิงหาคม - ธันวาคม 
   ภาคการศึกษาปลาย    เดือนมกราคม - พฤษภาคม 
   ภาคการศึกษาพิเศษฤดูร้อน  เดือนมิถุนายน - สิงหาคม 
 
  2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
  2.2.1  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา จ าแนกตามแผนการศึกษา ดังนี้ 
   (1)  หลักสูตรแบบ 1.1 , แบบ 2.1 ส าหรับผู้เข้าศึกษาทีส่ าเรจ็ปริญญาโท  
         1.  ส าเร็จปรญิญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร หรอื
เทียบเท่า  
                2.  เกรดเฉลี่ยสะสม ไม่ต่ ากว่า 3.25 โดยในกรณีไม่มีคะแนนเกรดเฉลี่ยสะสม ต้องมี
ผลงานวิจัยตีพิมพเ์ผยแพร่ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง 
   (2)  หลักสูตรแบบ 1.2 , แบบ 2.2 ส าหรับผู้เข้าศึกษาทีส่ าเรจ็ปริญญาตรี 
             1.  ส าเร็จปรญิญาตรี  วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีอาหาร หรือเทียบเท่า  
        2.  เกรดเฉลี่ยสะสม ไม่ต่ ากว่า 3.20  หรือเกียรตินิยมอนัดับ 2  ข้ึนไป  
  2.2.2  มีผลการสอบภาษาอังกฤษได้ตามเกณฑท์ี่คณะกรรมการการอุดมศึกษาก าหนด หรือ 
เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยศิลปากร เรื่อง มาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษส าหรบัผูท้ี่จะเข้า 
ศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก มหาวิทยาลัยศิลปากร  
  2.2.3  มีคุณสมบัติครบถ้วนตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากรว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 (ภาคผนวก ก) และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
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  2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
        ส าหรับผู้เข้าศึกษาที่ส าเร็จปริญญาตรี อาจมีปัญหาการปรับตัวในการเข้าสู่กระบวนการ 
ท าวิจัย 
 
  2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพ่ือแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
   จัดการปฐมนิเทศและจัดอาจารย์ที่ปรึกษาเพื่อให้ค าปรึกษา  
 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 
      แบบ 1.1  

ชั้นปีท่ี  จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
ปี 2561 ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 

ช้ันปีที่ 1 2 1 2 1 2 
ช้ันปีที่ 2  2 1 2 1 
ช้ันปีที่ 3   2 1 2 

รวม 2 3 5 4 5 
จ านวนที่คาดว่าจะส าเรจ็การศึกษา   2 1 2 
 
     แบบ 1.2 , แบบ 2.2 

ชั้นปีท่ี  จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
ปี 2561 ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 

ช้ันปีที่ 1 1  1  1 
ช้ันปีที่ 2  1  1  
ช้ันปีที่ 3   1  1 
ช้ันปีที่ 4    1  
ช้ันปีที่ 5     1 

รวม 1 1 2 2 3 
จ านวนที่คาดว่าจะส าเรจ็การศึกษา     1 
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      แบบ 2.1 

ชั้นปีท่ี  จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
ปี 2561 ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 

ช้ันปีที่ 1  1  1  
ช้ันปีที่ 2   1  1 
ช้ันปีที่ 3    1  

รวม  1 1 2 1 
จ านวนที่คาดว่าจะส าเรจ็การศึกษา    1  

 
     แบบ 2.2 

ชั้นปีท่ี  จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
ปี 2561 ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 

ช้ันปีที่ 1  1  1  
ช้ันปีที่ 2   1  1 
ช้ันปีที่ 3    1  
ช้ันปีที่ 4     1 
ช้ันปีที่ 5      

รวม  1 1 2 2 
จ านวนที่คาดว่าจะส าเรจ็การศึกษา      
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 2.6 งบประมาณตามแผน  
        2.6.1  งบประมาณรายรับ (หน่วย บาท) 

รายละเอียดรายรับ ปีงบประมาณ 
  2561 2562 2563 2564 2565 

ค่าบ ารุงการศึกษา  156,900 298,800 440,700 582,600 724,500 
ค่าลงทะเบียน 25,667 60,333 86,000 120,667 146,333 
เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 2,705,347 3,626,117 4,264,423 4,910,466 5,564,710 
รวมรายรับ 2,887,914 3,985,250 4,791,123 5,613,733 6,435,543 
หมายเหต ุ1) เงินอุดหนุนจากรัฐบาล=คา่ใช้จ่ายบุคลากร+ค่าใชจ้่ายด าเนินงาน+(ครุภัณฑ์/2)  

 
  2.6.2  งบประมาณรายจ่าย (หน่วย บาท) 

หมวดเงิน ปีงบประมาณ 
2561 2562 2563 2564 2565 

ก. งบด าเนินการ           
ค่าใช้จ่ายบุคลากร  2,027,330 2,148,970 2,277,908 2,414,582.22 2,559,457 
ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน 219,607 1,018,737 1,528,106 2,037,474 2,546,843 
ทุนการศึกษา 46,050 46,050 46,050 46,050 46,050 
รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย 156,900 298,800 440,700 582,600 724,500 

รวม (ก) 2,449,887 3,512,557 4,292,763 5,080,706 5,876,850 
ข. งบลงทุน      
ค่าครุภัณฑ์ 458,410 458,410 458,410 458,410 458,410 
ค่าสิ่งก่อสร้าง - - - - - 
รวม (ข) 458,410 458,410 458,410 458,410 458,410 
รวม (ก)+(ข) 2,908,297 3,970,967 4,751,173 5,539,116 6,335,260 
จ านวนนักศึกษา 3 6 9 10 11 
ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา  969,432 661,828 527,908 553,912 575,933 
ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 657,803 บาท ต่อป ี    

 
2.7 ระบบการศึกษา 

               [  / ]     แบบช้ันเรียน 
                 [    ]     แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพเ์ป็นหลกั 
                 [    ]     แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
                 [    ]     แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสือ่หลัก (E-learning) 
 [    ]     แบบทางไกลอินเทอร์เน็ต 
 [    ]     อื่น ๆ (ระบ)ุ  
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 2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย  
   เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 

(ภาคผนวก ก) และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
 
3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1 หลักสูตร 
  3.1.1 จ านวนหน่วยกิต  
   หลักสูตรแบบ 1.1   รวมตลอดหลักสูตรมีค่าเทียบเท่า     48  หน่วยกิต 
   หลักสูตรแบบ 1.2   รวมตลอดหลักสูตรมีค่าเทียบเท่า  72 หน่วยกิต 
   หลักสูตรแบบ 2.1   รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า    48  หน่วยกิต 
   หลักสูตรแบบ 2.2   รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า    72 หน่วยกิต 
 

3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

แบบ 1.1 
วิชาสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต)       2 หน่วยกิต 
วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า)     48   หน่วยกิต 
รวมตลอดหลกัสูตร มีค่าเทียบเท่า      48   หน่วยกิต 

แบบ 1.2 
วิชาระเบียบวิธีวิจัยและสมัมนา (ไม่นับหน่วยกิต)    6 หน่วยกิต 
วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า)     72   หน่วยกิต 
รวมตลอดหลกัสูตร มีค่าเทียบเท่า      72   หน่วยกิต 

 
แบบ 2.1  
วิชาสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต)      2 หน่วยกิต 

  วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า     12 หน่วยกิต 
วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า)    36 หน่วยกิต 

  รวมตลอดหลกัสูตร ไม่น้อยกว่า    48 หน่วยกิต  
 

แบบ 2.2  
วิชาระเบียบวิธีวิจัยและสมัมนา (ไม่นับหน่วยกิต)    6 หน่วยกิต 

  วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า     24 หน่วยกิต 
  วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า)    48 หน่วยกิต 
  รวมตลอดหลกัสูตร ไม่น้อยกว่า    72 หน่วยกิต  
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 3.1.3 รายวิชา 
   3.1.3.1 รหัสวิชา ก าหนดไว้เป็นเลข 6 หลัก โดยแบ่งออกเป็นสองกลุ่ม กลุ่มละสามหลัก 
    เลขสามหลักแรก เป็นเลขประจ าหน่วยงานที่รับผิดชอบรายวิชาน้ัน ๆ ดังนี้ 

           612    สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  
        คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

    เลขสามหลักหลัง เป็นเลขบอกรหัสรายวิชา ดังนี้ 
            เลขตัวแรก หมายถึง ระดับการศึกษา 
    5 - 6 หมายถึง ระดับปริญญาโทและปริญญาเอก 
    7 - 9 หมายถึง ระดับปริญญาเอก 
       เลขตัวที่สอง หมายถึง  กลุ่มของรายวิชา 
    0   =    กลุ่มวิชาพื้นฐาน 
    1   =    กลุ่มวิชาทางด้านจุลชีววิทยา 
    2   =    กลุ่มวิชาทางด้านพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
    3   =    กลุ่มวิชาทางด้านวิศวกรรมและการจัดการ 
    4   =    กลุ่มวิชาทางด้านวิทยาการทางประสาทสัมผัส 

และผู้บริโภค 
    5   =    กลุ่มวิชาทางด้านเคมี 
    6    = กลุ่มวิชาทางด้านโภชนศาสตร์ 
    7 - 8   = กลุ่มวิชาทางด้านการแปรรูปอาหาร 

9   = กลุ่มวิชาวิทยานิพนธ์ สัมมนา และอื่น ๆ  
    เลขตัวที่สาม หมายถึง ล าดับที่ของรายวิชา    

 
3.1.3.2   การคิดหน่วยกิต 

              รายวิชาบรรยาย 1 หน่วยกิต  เท่ากับ 1  ช่ัวโมงต่อสัปดาห ์
              รายวิชาฝึกหรือทดลองหรือปฏิบัติการ 1 หน่วยกติ  เท่ากับ 2 หรือ 3 ช่ัวโมงต่อ
สัปดาห ์
              รายวิชาฝึกงานหรือฝึกภาคสนาม 1 หน่วยกิต เท่ากับ 3 – 6 ช่ัวโมงต่อสัปดาห ์
     รายวิชาวิทยานิพนธ์หรือการค้นคว้าอิสระ 1 หน่วยกิต เท่ากับ 3 – 4 ช่ัวโมงต่อ
สัปดาห ์
 ในแต่ละรายวิชาก าหนดเกณฑ์ในการค านวณหน่วยกิตจาก  จ านวนช่ัวโมงบรรยาย (บ)  ช่ัวโมงปฏิบัติ 
(ป)  และช่ัวโมงที่นักศึกษาต้องศึกษาด้วยตนเองนอกเวลาเรยีน (น) ต่อ 1 สัปดาห์แล้วหารด้วย 3  ซึ่งมีวิธีคิด  
ดังนี้ 
               จ านวนหน่วยกิต   =       บ + ป + น 
                           3 
 การเขียนหน่วยกิตในรายวิชาต่าง ๆ  ประกอบด้วยเลข 4 ตัวคือ 
  เลขตัวแรกอยู่นอกวงเล็บ  เป็นจ านวนหน่วยกิตของรายวิชาน้ัน 
  เลขตัวที่สอง  สาม  และสี่  อยู่ในวงเลบ็บอกโดย 
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            เลขตัวที่สองบอกจ านวน ช่ัวโมงบรรยายต่อสัปดาห ์
   เลขตัวที่สามบอกจ านวนช่ัวโมงปฏิบัติต่อสปัดาห์ 
   เลขตัวที่สีบ่อกจ านวนช่ัวโมงศึกษานอกเวลาต่อสัปดาห์ 
 

3.1.3.3  รายวิชา 
แบบ 1.1 
1.  วิชาสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต) จ านวน 2 หน่วยกิต 

  612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4    1*( 0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology IV) 
  612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology V) 

2.  วิทยานิพนธ์ มีค่าเทียบเท่า 48 หน่วยกิต 
  612 991 วิทยานิพนธ์    มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
    (Thesis) 

แบบ 1.2 
1.  วิชาระเบียบวิธีวิจัยและสัมมนา (ไม่นบัหน่วยกิต) จ านวน 6 หน่วยกิต 

  612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร   3*(3-0-6) 
    (Research Methodology in Food Technology)  
  612 891  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology III) 
  612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology IV) 
  612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology V) 

2.  วิทยานิพนธ์ มีค่าเทียบเท่า 72 หน่วยกิต 
  612 992 วิทยานิพนธ์    มีค่าเทียบเท่า  72 หน่วยกิต 
    (Thesis) 
 แบบ 2.1 

1.  วิชาสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต) จ านวน 2 หน่วยกิต 
  612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology IV)  
  612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology V) 
 
หมายเหตุ * หมายถึง นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลการศึกษาเป็น S 
หรือ U 
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               2.  วิชาเลือก  ไม่น้อยกว่า  12    หน่วยกิต ให้นักศึกษาเลือกจากรายวิชาต่อไปนี้ 
  612 701  วิทยากระแสของอาหาร        3(3-0-6)
    (Food Rheology)       
  612 702  ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร        3(3-0-6) 
    (Food Hydrocolloids)      
  612 703  วิทยาศาสตร์พอลิเมอรอ์าหาร       3(3-0-6) 
     (Food Polymer Science )   
  612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร       2(2-0-4) 
    (Starch Chemistry in Food) 
    612 753   คอลลอยด์และพื้นผิวในอาหาร       3(3-0-6) 
    (Colloids and Surfaces in Food)  
  612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร       3(3-0-6) 
    (Innovation in Food Science) 
  612 897 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1  2(2-0-4) 
    (Selected Topics in Food Science and  

Technology I) 
  612 898 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2  3(3-0-6) 
    (Selected Topics in Food Science and  
    Technology II) 

3.  วิทยานิพนธ์ มีค่าเทียบเท่า 36 หน่วยกิต 
  612 993 วิทยานิพนธ์    มีค่าเทียบเท่า  36 หน่วยกิต 
    (Thesis) 
 
 แบบ 2.2 

1.  วิชาระเบียบวิธีวิจัยและสัมมนา (ไม่นบัหน่วยกิต) จ านวน 6 หน่วยกิต 
  612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร   3*(3-0-6) 
    (Research Methodology in Food Technology)  
  612 891  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology III) 
  612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology IV) 
 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology V) 
หมายเหตุ * หมายถึง นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลการศึกษาเป็น S 
หรือ U 
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               2.  วิชาเลือก  ไม่น้อยกว่า  24    หน่วยกิต ให้นักศึกษาเลือกจากรายวิชาต่อไปนี้ 

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

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

612 512 การปนเปื้อนในห่วงโซอ่าหารและการตรวจสอบ  2(2-0-4) 
(Contamination in Food Chain and Inspection) 

612 521       การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร    2(2-0-4) 
    (Food Product Development) 

612 522      การตลาดส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร   2(2-0-4) 
           (Marketing for Food Industry) 

612 523 การวิจัยและพัฒนาและกลยุทธ์ส าหรับตลาดส่งออก  3(3-0-6) 
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Research and Development and Export Market  
Strategies for Food Products) 

612 531 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิทยาศาสตร์และ  3(3-0-6) 
เทคโนโลยีอาหาร 

               (Optimization in Food Science and Technology) 
612 532 การจัดการห่วงโซ่อปุทานและโลจสิติกส ์     2(2-0-4) 

     (Supply Chain Management and Logistics)  
  612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะห์สมรรถนะองค์กร 3(3-0-6) 

(Measurement, Assessment and Analysis of  
Organization Performance) 

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

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

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

612 551 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร     2(2-0-4) 
    (Application of Food Additives) 

612 581  การใช้ประโยชน์จากของเสียทางการเกษตรและ  2(2-0-4) 
อุตสาหกรรมอาหาร  

    (Agricultural and Food Industrial Waste Utilization)  
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612 631 การประมวลผลและการวิเคราะหเ์ชิงรปูภาพส าหรบั  2(2-0-4) 
    อุตสาหกรรมอาหาร 
    (Image Processing and Analysis for Food Industry) 

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

612 633 การวิเคราะห์ความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร    2(2-0-4) 
     (Food Safety Risk Analysis) 

612 641  การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมลูทางประสาทสัมผสั  3(2-3-4) 
     (Sensory Planning and Data Analysis)   

612 642 การประเมินทางประสาทสัมผสัส าหรบัการวิจัยผูบ้รโิภคและ 3(2-3-4) 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Sensory Evaluation for Consumer Research and  
Food Product Development) 

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

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

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

612 652      คาร์โบไฮเดรตในอาหาร     2(2-0-4) 
   (Carbohydrates in Food) 

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

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

612 655  การสร้างกลิ่นรสอาหาร        2(2-0-4) 
    (Food Flavor Creation)  

612 656 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร  3(3-0-6) 
    และการประเมินอายุการเกบ็รักษา 
    (Chemical and Physical Changes in Food  

and Shelf Life Evaluation)  
612 661 อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสรมิอาหาร  2(2-0-4) 

    (Functional Food and Nutraceuticals) 
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612 662 โภชนศาสตร์ข้ันสูงและเมแทบอลซิึมของสารอาหาร  2(2-0-4) 
(Advanced Nutrition and Nutrient Metabolism) 

612 671   เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร     3(3-0-6)  
              (Food Drying Technology)  

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

612 673 วิทยาศาสตร์อาหารไทย     2(2-0-4) 
    (Science of Thai Food) 

612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันในอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
(Fat and Oil Technology in Food Industry) 

612 675 วิทยาศาสตร์ของผลิตภัณฑ์อาหารจากเนือ้สัตว์และไข่ 3(3-0-6) 
(Science of Meat and Egg Products) 

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

612 697 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1 2(2-0-4) 
    (Selected Topics in Food Science and Technology I) 

612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2 3(3-0-6) 
    (Selected Topics in Food Science and Technology II) 

612 701  วิทยากระแสของอาหาร     3(3-0-6)
   (Food Rheology)       
 612 702  ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร     3(3-0-6) 

    (Food Hydrocolloids)       
  612 703  วิทยาศาสตร์พอลิเมอรอ์าหาร    3(3-0-6) 
     (Food Polymer Science )  
  612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร    2(2-0-4) 
     (Starch Chemistry in Food) 
  612 753   คอลลอยด์และพื้นผิวในอาหาร    3(3-0-6) 
    (Colloids and Surfaces in Food)  
  612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร    3(3-0-6) 
    (Innovation in Food Science) 

3.  วิทยานิพนธ์ มีค่าเทียบเท่า 48 หน่วยกิต 
  612 994 วิทยานิพนธ์    มีค่าเทียบเท่า 48 หน่วยกิต 
    (Thesis) 
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        3.1.4 แสดงแผนการศึกษา 
             แบบ 1.1 
 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4  1* (0-2-1) 
 รวมจ านวน - 

 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 991 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจ านวน 9 

 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 991 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจ านวน 9 

 
ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

 
รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  

(บ-ป-น) 
612 991 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 

 รวมจ านวน 9 
 
 

หมายเหตุ * หมายถึง นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลการศึกษาเป็น S 
หรือ U 
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ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5 1*(0-2-1) 
612 991 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 

 รวมจ านวน 9 
 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 991 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 12 
 รวมจ านวน 12 

 
             แบบ 1.2 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 802 ระเบียบวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร  3*(3-0-6) 
612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3 1*(0-2-1) 

 รวมจ านวน - 
 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

 
รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  

(บ-ป-น) 
612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 

 รวมจ านวน 6 
 
หมายเหตุ * หมายถึง นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลการศึกษาเป็น S 
หรือ U 
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ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4  1*(0-2-1) 
612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 

 รวมจ านวน 6 
 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจ านวน 9 

 
ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  

(บ-ป-น) 
612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 

 รวมจ านวน 9 
 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 12 
 รวมจ านวน 12 

 
หมายเหตุ * หมายถึง นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลการศึกษาเป็น S 
หรือ U 
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ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  

(บ-ป-น) 
612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 12 

 รวมจ านวน 12 
 

ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจ านวน 6 

 

ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5 1*(0-2-1) 
612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 

 รวมจ านวน 6 
 

ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจ านวน 6 

 
 
หมายเหตุ * หมายถึง นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลการศึกษาเป็น S 
หรือ U 
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     แบบ 2.1 
 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4  1*(0-2-1) 
 วิชาเลือก 6 
 รวมจ านวน 6 

 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

 วิชาเลือก 6 
 รวมจ านวน 6 

 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 993 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจ านวน 9 

 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 993 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจ านวน 9 

 
 
หมายเหตุ * หมายถึง นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลการศึกษาเป็น S 
หรือ U 
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ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5 1*(0-2-1) 
612 993 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 

 รวมจ านวน 9 
 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 993 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจ านวน 9 

 

             แบบ 2.2 
 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 802 ระเบียบวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร  3*(3-0-6) 
612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3 1*(0-2-1) 

 วิชาเลือก 12 
 รวมจ านวน 12 

 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

 วิชาเลือก 12 
 รวมจ านวน 12 

 

หมายเหตุ * หมายถึง นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลการศึกษาเป็น S 
หรือ U 
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ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4 1*(0-2-1) 
612 994 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 

 รวมจ านวน 6 
 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 994 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจ านวน 6 

 
ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

 (บ-ป-น) 
612 994 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 

 รวมจ านวน 6 
 
 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 994 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจ านวน 6 

 
 
หมายเหตุ * หมายถึง นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลการศึกษาเป็น S 
หรือ U 
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ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 994 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจ านวน 6 

 
ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

 
รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

 (บ-ป-น) 
612 994 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 

 รวมจ านวน 6 
 

ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5 1*(0-2-1) 
612 994 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 

 รวมจ านวน 6 
 
 

ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 994 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจ านวน 6 

 
 
 
หมายเหตุ * หมายถึง นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลการศึกษาเป็น S 
หรือ U 
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       3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 
 
612 502 การออกแบบการทดลองส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร   3(3-0-6) 
  (Experimental Design for Food Technologists) 

การออกแบบการทดลองเพื่อการวิจัยอย่างเป็นระบบ การประยุกต์เทคนิคต่าง  ๆ 
ทางสถิติส าหรับการวางแผน และการวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยทางวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
อาหาร 

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

การประยุกต์ใช้จุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมการหมัก กระบวนการหมักแบบกะและ
แบบต่อเนื่อง      กระบวนการควบคุมการผลติ    จลนพลศาสตร์การเจรญิของจุลินทรีย์และ
เมแทบอลิซึมของจุลินทรีย์ในระหว่างการหมัก อุปกรณ์และการท างานของถังหมัก 
องค์ประกอบสับสเตรต  ผลผลิตที่ได้จากเมแทบอลิซึมของจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม
ประเภทแอลกอฮอล์  โปรตีนเซลล์ เดี่ยว ชีวเช้ือเพลิง  เอนไซม์จากจุลินทรีย์  กรด
อินทรีย์  กรดอะมิโน  สารปฏิชีวนะ วิตามิน ผลิตภัณฑ์ใหม่อื่น ๆ  

 
612 512 การปนเป้ือนในห่วงโซ่อาหารและการตรวจสอบ    2(2-0-4) 

(Contamination in Food Chain and Inspection) 
ประเภทและอันตรายของสิง่ปนเปือ้นในอาหาร สาเหตุการปนเปื้อนในห่วงโซ่อาหาร 

การตรวจวิเคราะห์สารปนเปื้อน การควบคุมและปูองกันการปนเปื้อน กฎหมายที่เกี่ยวข้อง
กับสารปนเปื้อนในอาหาร กรณีศึกษา 

 
612 521 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                                   2(2-0-4)     

(Food Product Development) 
นิยามและความส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ แนวโน้มผลิตภัณฑ์อาหาร 

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การออกแบบการทดลองในการพัฒนาสูตรและกระบวนการ
แปรรูปอาหาร การทดสอบผู้บริโภค การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ใหม่ สิทธิบัตร
ผลิตภัณฑ์ใหม่ การเขียนโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ กรณีศึกษาโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
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612 522  การตลาดส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร                    2(2-0-4)  
  (Marketing for Food Industry) 

ลักษณะของตลาดอาหาร ความส าคัญของการตลาดต่ออุตสาหกร รมอาหาร 
แนวความคิดทางการตลาดสมัยใหม่ การจัดการตลาด กลยุทธ์ทางการตลาด การสื่อสาร
การตลาด การบริหารตราสนิค้า บทบาทของอินเตอร์เน็ตต่อการตลาดอาหาร กรณีศึกษาทาง
การตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร 

 
612 523 การวิจัยและพัฒนาและกลยุทธ์ส าหรับตลาดส่งออกผลิตภัณฑ์อาหาร 3(3-0-6) 

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

บทบาทการวิจัยจากมุมมองด้านการจัดการ ข้ันตอนการวิจัยและพัฒนาและผลของ
นวัตกรรมใหม่ต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ปัจจัยทางด้านวัฒนธรรมต่อการพัฒนาตลาดใหม่ 
การวิเคราะห์จุดแข็งและจุดอ่อนของอุตสาหกรรมอาหารหลักของไทย การศึกษาหาตลาด
ใหม่ที่มีศักยภาพ 

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

แบบจ าลองและการสร้างแบบจ าลองคณิตศาสตร์ทางเทคโนโลยีอาหาร  การหา
ค าตอบโดยวิธีเชิงวิเคราะห์ และ วิธีเชิงตัวเลข การหาสภาวะที่เหมาะสมจากหลายผลตอบ 
การหาสภาวะที่เหมาะสมเชิงสถิติ การหาสภาวะที่เหมาะสมเชิงพลศาสตร์ของกระบวนการ 
การประยุกตใช้โครงข่ายประสาทเทียมและข้ันตอนวิธีเชิงพันธุกรรม การหาสูตรผลิตภัณฑ์ที่
เหมาะสม และสภาวะที่เหมาะสมของกระบวนการ 

 
612 532 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส ์     2(2-0-4) 

(Supply Chain Management and Logistics) 
ภาพรวมการจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ การวัดสมรรถนะและการใช้

เทคโนโลยีในการจัดการห่วงโซ่อุปทาน การวางแผนอุปสงค์และการจัดซื้อ การวางแผนการ
ผลิตและการจัดการกระบวนการผลิต การวางแผนความต้องการวัสดุ การจัดการสินค้าคง
คลัง การกระจายสินค้าและขนส่งสินค้า 
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612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะห์สมรรถนะองค์กร   3(3-0-6) 

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

บุคคล  การประยุกต์เครื่องมือและเทคนิคเพื่อสร้างกลุ่มสมรรถนะ การวัดสมรรถนะของ
ตัวช้ีวัดที่ส าคัญด้วยรูปแบบอัตราส่วน การตรวจสอบการวัดคุณภาพ   การน าเสนอการ
วิเคราะห์สมรรถนะ 
 

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

การวางแผน การประสานงาน และการวิเคราะห์ด้านการจัดการ มุมมองของทฤษฎี
หลักและแนวคิดส าหรับการจัดการที่ดีข้ึน หน้าที่ด้านการจัดการ การออกแบบกระบวนการ
การจัดการ 

 
612 535 การวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์และการตัดสินใจเพ่ือการจดัการ  3(3-0-6) 

(Economic Analysis and Managerial Decision Making) 
การตัดสินใจทางวิศวกรรมและการจัดการ แนวคิดต้นทุนเพื่อการตัดสินใจ การ

วิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม การประยุกต์เทคนิคการหาค่าที่เหมาะสมส าหรับการ
วิเคราะห์การทดแทน งบประมาณเงินทุน การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างต้นทุนและก าไร 
ผลกระทบของเงินเฟูอ อัตราแลกเปลี่ยนและภาษี การวิเคราะห์ความเสี่ยง ความไม่แน่นอน 
ภายใต้หลายหลักเกณฑ์ส าหรับการตัดสินใจเพื่อการจัดการ  
 

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

ความส าคัญและนิยามของผลิตภาพ การวัดและวิเคราะห์ผลติภาพ    เทคนิคและรปู 
แบบจ าลองของการเพิ่มผลิตภาพ องค์การและการบริหารผลิตภาพ การพัฒนาทรัพยากร
บุคคล กรณีศึกษาด้านการจัดการผลิตภาพโดยรวม  

 
612 551 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร       2(2-0-4) 
  (Application of Food Additives) 

นิยาม ข้อก าหนด กฎหมาย และหน่วยงานที่ เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร 
วัตถุประสงค์ในการใช้วัตถุเจือปนอาหาร  การแบ่งประเภท และการท าหน้าที่ของวัตถุเจือปน
อาหาร  ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร  วิธีการศึกษาหาชนิดและปริมาณที่
เหมาะสมในการใช้วัตถุเจือปนอาหาร การวิเคราะห์ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์
อาหาร  กรณีศึกษาการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
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612 581  การใช้ประโยชน์จากของเสียทางการเกษตรและ    2(2-0-4) 

อุตสาหกรรมอาหาร   
(Agricultural and Food Industrial Waste Utilization) 

ชนิด คุณลักษณะ และส่วนประกอบของของเสียจากการเกษตรและโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร  เทคโนโลยีที่สามารถเพิ่มมูลค่าของของเสียจากการเกษตรและโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

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

ระบบของรูปภาพโดยคอมพวิเตอร์ การได้มาของรูปภาพ ระบบสีและระบบแสงของ
รูปภาพ การวัดค่าสีจากรูปภาพอาหาร การวัดและการประมวลผลเชิงรูปภาพทั่วไป  การ
จัดการข้อต าหนิในรูปภาพ การปรับปรุงคุณภาพของรูปภาพ ความสามารถในการน ารูปภาพ
ไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร  การประมวลผลและวิเคราะห์ภาพแบบไบนารี กรณีศึกษา
ส าหรับการประยุกต์การประมวลผลและการวิเคราะห์เชิงรูปภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

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

หลักการพื้นฐานด้านจลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยา การใช้ซอฟท์แวร์คอมพิวเตอร์
ส าหรับการสรา้งแบบจ าลองด้านจลนพลศาสตร์ การสร้างแบบจ าลองด้านจลนพลศาสตร์ของ
ปฏิกิริยาเคมีในอาหาร  ผลของอุณหภูมิต่อการเกิดปฏิกิริยาเคมี การสร้างแบบจ าลองด้าน
จลนพลศาสตร์ของการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ การสร้างแบบจ าลองด้านจลนพลศาสตร์
ของการเปลี่ยนแปลงด้านจุลินทรีย์ การใช้แบบจ าลองด้านจลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาใน
อาหาร 

 
612 633 การวิเคราะห์ความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร     2(2-0-4) 

   (Food Safety Risk Analysis) 
การประเมินความเสี่ยง การจัดการความเสี่ยง การสื่อสารความเสี่ยง การควบคุม

ความปลอดภัยของอาหารด้วยการประเมินความเสี่ยงเชิงปริมาณ 
 
612 641  การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมลูทางประสาทสัมผัส    3(2-3-4) 

(Sensory Planning and Data Analysis) 
หลักการประเมินด้วยประสาทสัมผัส  ชนิดของข้อมูลและวิธีการทดสอบ  การฝึก

ทักษะในการวางแผนทดสอบและการเลือกใช้วิธีการทดสอบ  การเตรียมตัวอย่าง  การ
จัดการทดสอบ  การเก็บข้อมูล การใช้วิธีทางสถิติเพื่อการวิเคราะห์และแปลผล 
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612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสส าหรับการวิจัยผู้บริโภคและ  3(2-3-4) 

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

หลักการวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  ความสัมพันธ์ระหว่างการ
ประเมินด้วยประสาทสัมผัสและการวิจัยตลาด  วิธีการและการประยุกต์ใช้วิธีประเมินด้วย
ประสาทสัมผัสในการวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  การฝึกทักษะการเก็บ
และวิเคราะห์ข้อมูลในการวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  วิธีการสร้าง
แบบทดสอบผู้บริโภค  การคัดเลือกกลุ่มเปูาหมายและวิธีการเก็บข้อมูล การน าสถิติมาใช้
แปลความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลทางประสาทสัมผัสกับการวิจัยตลาดเพื่อการวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

 
612 643 วิทยาศาสตร์ของการรับรู้ทางประสาทสัมผัสของอาหาร   3(2-3-4) 

(Sensory Science of Food)  
หลักจิตวิทยาของการวัดสี ลักษณะเนื้อสัมผัส และกลิ่นรสของอาหารโดยใช้ประสาท

สัมผัส วิธีการวัดข้ันสูงของประสาทสัมผัสและระบบการรับรู้ ที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพและการ
ยอมรับ  เทคนิคและทฤษฎีของการวัดคุณภาพอาหารโดยใช้ประสาทสัมผัสเป็นเครื่องมือวัด 
และใช้เป็นวิธีการวัดความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค 

 
612 644 งานวิจัยปัจจุบันด้านวิทยาศาสตร์ทางประสาทสัมผัสและการประเมิน 3(2-3-4) 

(Current Research in Sensory Science and Evaluation) 
 งานวิจัยในปัจจุบันที่เกีย่วข้องกับวิทยาศาสตร์ทางประสาทสมัผัสและวิธีการประเมนิ
ด้วยประสาทสัมผัส  การประยุกต์ใช้ในการประเมินและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

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

การใช้เทคนิคข้ันสงูทางเคมี กายภาพ และทางชีววิทยาในการวิเคราะห์อาหาร  โคร
มาโทกราฟฟี สเปกโทรสโกป ีอิเล็กตรอนไมโครสโกปี  มีปฏิบัติการทีส่ัมพันธ์กับเทคนิคต่างๆ 

 
612 652 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร       2(2-0-4)
  (Carbohydrates in Food) 

ชนิด สมบัติ และปริมาณคาร์โบไฮเดรตในอาหาร แหล่งคาร์โบไฮเดรต การประยุกต์
คาร์โบไฮเดรตในอุตสาหกรรมอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของ
คาร์โบไฮเดรตในระหว่างกระบวนการแปรรูป 
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612 653    กลิ่นรสในอาหาร        2(2-0-4) 
  (Flavors in Food) 

กลิ่นรส และการเกิดกลิ่นรสในอาหาร ปัจจยัที่มผีลต่อการสูญเสียกลิ่นรสของอาหาร 
การวิเคราะห์กลิ่นโดยใช้เครื่องมือวิเคราะห์ และการประเมินทางประสาทสัมผัส การผลิต
กลิ่นรสส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร    

 
612 654      ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร      1(0-3-0)
  (Flavors in Food Laboratory) 
   ท าการทดลองเกี่ยวกบักลิ่นรสในอาหาร 
 
612 655 การสรา้งกลิ่นรสอาหาร          2(2-0-4) 
  (Food Flavor Creation)  

สมบัติทางเคมีและกายภาพของอาหาร และสารให้กลิ่นรส ปฎิสัมพันธ์ของอาหาร
และกลิ่นรสในอาหาร  วิธีการและข้ันตอนของการสร้างกลิ่นรส การประเมินกลิ่นรสอาหาร 

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

หลักการพื้นฐานการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร การเปลี่ยนแปลง
สมบัติของน้ า โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ลิพิด สารอาหาร และองค์ประกอบอื่น ๆ  ในระหว่าง
การแปรรูป การเก็บรักษา  และการประเมินอายุการเก็บรักษาของอาหาร 

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

 ความรู้พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์ของสารออกฤทธ์ิชีวภาพในอาหารเพื่อสุขภาพและ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร แหล่งก าเนิด เคมีและเทคโนโลยีของกระบวนการผลิต อาหารเพื่อ
สุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร การออกฤทธ์ิ ความปลอดภัยและกฎหมายอาหารที่
เกี่ยวข้อง 

 
612 662 โภชนศาสตร์ขั้นสูงและเมแทบอลิซึมของสารอาหาร   2(2-0-4) 

(Advanced Nutrition and Nutrient Metabolism) 
การย่อย การดูดซึม ชีวปริมาณออกฤทธ์ิ ชีวประสิทธิผล และเมแทบอลิซึมของ

สารอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและภาวะโภชนาการบุคคลในทารก เด็ก ผู้สูงวัย และ
ผู้ปุวยที่มีภูมิคุ้มกันต่ า ผลขององค์ประกอบของอาหารต่อภูมิคุ้มกันและจุลินทรีย์ในล าไส้ 
โภชนพันธุศาสตร์ในการวิจัยด้านโภชนาการ ผลของเทคโนโลยีต่อคุณภาพทางโภชนาการ
ของอาหาร  
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612 671   เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร       3(3-0-6)  
  (Food Drying Technology) 

ทฤษฎีและหลักการท าแห้งอาหาร การเปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหารระหว่างการท า
แห้ง การสูญเสียวิตามิน การเกิดการหดตัวของผลิตภัณฑ์ การเกิดขอบแข็งบริเวณผิวอาหาร  
ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของอาหารอบแห้ง วิธีการท าแห้งในระดับฟาร์มและโรงงาน
อุตสาหกรรม เครื่องท าแห้งระดับอุตสาหกรรม การเก็บรักษาอาหารแห้ง แบบจ าลองทาง
คณิตศาสตร์ส าหรับกระบวนการท าแห้งอาหาร 

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

ประวัติความเป็นมาของช็อกโกแลตและวัฒนธรรมการบริโภคช็อกโกแลต 
ส่วนประกอบต่าง ๆ ของช็อกโกแลต กระบวนการการแปรรูปเมล็ดโกโก้  การผลิต
ช็อกโกแลตเหลว การควบคุมสมบัติการไหลของช็อกโกแลตเหลว การตกผลึกของไขมันใน
ช็อกโกแลต ไขมันจากพืชชนิดอื่น ๆ ที่ไม่ใช่เนยโกโก้ที่ใช้ในการผลิตช็อกโกแลต กระบวนการ
การผลิตช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตแบบต่าง  ๆ และการบรรจุหีบห่อผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต กรณีศึกษาของเทคโนโลยีการผลิตช็อกโกแลตเคลือบแบบทนร้อน 

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

คุณลักษณะและการแบ่งประเภทของอาหารไทย   พฤติกรรมผู้บริโภคที่เกี่ยวข้องกบั
อาหารไทย  จุดเด่นเชิงการตลาดและวัฒนธรรมของอาหารไทย   พื้นฐานของสูตรส่วนผสม
และการประกอบอาหารไทย     องค์ประกอบทางเคมี คุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์
ต่อสุขภาพของส่วนผสมและผลิตภัณฑ์อาหารไทย  คุณภาพและความคงตัวทางกายภาพ เคมี
และจุลินทรีย์ของส่วนผสมและผลิตภัณฑ์อาหารไทย    เทคโนโลยีในด้านกระบวนการแปร
รูป การบรรจุและการยืดอายุเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารไทย     การวิจัยเพื่อพัฒนาและ
ปรับปรุงอาหารไทย  นวัตกรรมต่าง ๆ ของอาหารไทยในระดับอุตสาหกรรม 

 
612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันในอุตสาหกรรมอาหาร    2(2-0-4) 

(Fat and Oil Technology in Food Industry) 
โครงสร้างทางเคมีของไขมันและน้ ามัน แหล่งที่มาและประเภทของไขมันและน้ ามัน 

การบวนการเพื่อให้ได้มาของไขมันและน้ ามัน คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและ
น้ ามัน กระบวนการเปลี่ยนแปลงไขมันและน้ ามันเพื่อให้เหมาะสมกับการใช้งานในระดับ
อุตสาหกรรม การใช้งานไขมันและน้ ามันในผลิตภัณฑ์อาหาร  
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612 675 วิทยาศาสตร์ของผลิตภัณฑ์อาหารจากเน้ือสัตว์และไข่   3(3-0-6) 

(Science of Meat and Egg Products) 
โครงสร้างและสมบัติของเนื้อสัตว์และไข่ กรรมวิธีการฆ่าและตัดแต่งซาก คุณภาพ

และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อสัตว์และไข่ระหว่างการเก็บรักษา วัตถุเจือปนอาหาร
และการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื้อสัตว์และไข่ในอุตสาหกรรม การเน่าเสียของ
ผลิตภัณฑ์และการเก็บรักษา 

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

วิวัฒนาการของกระบวนการทอด ทัศนคติของผู้บริโภคต่ออาหารทอด การจัดการ
กระบวนการก่อนการทอด การจัดการกระบวนการหลังการทอด ระบบการทอดยุคใหม่ การ
ผนวกรวมเทคโนโลยีส าหรับสร้างนวัตกรรมใหม่ส าหรับระบบการทอด การประเมินทาง
เศรษฐศาสตร์ของระบบการทอดส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร เทคนิคการเลียนแบบ
กระบวนการทอด กรณีศึกษาของเทคโนโลยีการทอดยุคใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 

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

เรื่องที่ก าลังเป็นที่สนใจในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และไม่ซ้ าซ้อนกับ
รายวิชา 612 697  

 
612 701  วิทยากระแสของอาหาร       3(3-0-6) 
  (Food Rheology) 

 หลักการเบื้องต้นและวิธีการในการทดสอบคุณสมบัติด้านวิทยากระแสของอาหาร
และองค์ประกอบของอาหารที่มีพฤติกรรมแบบยืดหยุ่น  แบบหนืด และ วิสโคอิลาสติก  
รวมทั้งวิธีการวัดคุณสมบัติด้านวิทยากระแสของอาหารบางระบบ  ความสัมพันธ์ของ
คุณสมบัติด้านวิทยากระแสกับคุณสมบัติด้านลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร  การเสื่อมเสีย  
และการเปลี่ยนแปลงของอาหารในระหว่างการแปรรูป  และการเก็บรักษา 
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612 702  ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร       3(3-0-6) 
  (Food Hydrocolloids) 

โครงสร้างพื้นฐานของไฮโดรคอลลอยด์ ปฏิสัมพันธ์ของไฮโดรคอลลอยด์กับ
องค์ประกอบต่าง ๆ ในอาหาร  สมบัติทางด้านวิทยากระแส การเกิดเจลและการให้ความข้น
หนืด การประยุกต์ใช้ไฮโดรคอลลอยด์ในอาหาร 

 
612 703  วิทยาศาสตร์พอลิเมอร์อาหาร      3(3-0-6) 
  (Food Polymer Science) 

 การบูรณาการความรู้พื้นฐานทางด้านวิทยาการพอลิเมอร์ เคมี และวัสดุศาสตร์ ใน
การจ าแนกชนิด ตามสมบัติทางกายภาพของพอลิเมอร์ชีวภาพที่เป็นที่สนใจในอุตสาหกรรม
อาหาร การเกิดพลาสติไซเซชันของน้ า การเกิดเจล การเกิดโครงร่างตาข่ายช่ัวคราว และผล
การใช้ความร้อนต่อสมบัติของอาหาร  กรณีศึกษาปัญหาที่เกี่ยวข้องกับ โปรตีน สตาร์ช เจ
ลาติน และไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับระบบอาหาร 

 
612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร      2(2-0-4) 
  (Starch Chemistry in Food)  

 เคมีของสตาร์ชที่เป็นอาหารระดับโมเลกุลและแกรนูล องค์ประกอบและสมบัติทาง
เคมี-กายภาพของสตาร์ช การสกัดแยกสตาร์ชและการเกิดปฏิสัมพันธ์กับสารอื่น การดัดแปร
สตาร์ช การน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

 
612 753 คอลลอยด์และพ้ืนผิวในอาหาร      3(3-0-6)
  (Colloids and Surfaces in Food)  

หลักการส าคัญที่ท าให้เข้าใจโครงสร้าง คุณสมบัติ และความคงตัวของคอลลอยด์ 
และพื้นผิวในระบบอาหาร ค านิยามและการแบ่งประเภทคอลลอยด์ปฏิสัมพันธ์และ
องค์ประกอบในคอลลอยด์ ระบบคอลลอยด์ที่พบมากในอาหาร  ซอล เจล อิมัลชัน และโฟม 
การวิเคราะห์ขนาด สัณฐาน และประจุที่ผิวของอนุภาค การวัดแรงตึงผิวและแรงตึงระหว่าง
ผิว และการตรวจสอบคุณสมบัติทางวิทยากระแส 

 
612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร      3(3-0-6) 
  (Research Methodology in Food Technology) 

เงื่อนไข : แบบ 1.2 แบบ 2.1 และแบบ 2.2 วัดผลการศึกษาเป็น S หรือ U 
กระบวนการวิจัย การก าหนดหัวข้อวิจัย โครงร่างการวิจัย  การออกแบบการทดลอง

และการวิเคราะห์  การน าเสนอและเผยแพรง่านวิจัย 
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612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร     3(3-0-6) 
  (Innovation in Food Science) 

 องค์ความรู้เชิงนวัตกรรมที่ก าลังมีความส าคัญในด้านเคมอีาหาร จลุชีววิทยาทาง
อาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การวิเคราะห์อาหาร การประกันคุณภาพอาหาร 
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

 
612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3      1(0-2-1) 
  (Seminar in Food Technology III) 

เงื่อนไข : แบบ 1.2 และแบบ 2.2 วัดผลการศึกษาเป็น S หรือ U 
           การน าเสนอเนื้อหาในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารที่เกี่ยวข้องกับหัวข้อวิทยานิพนธ์  
 
612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4      1(0-2-1) 
  (Seminar in Food Technology IV) 

เงื่อนไข : วัดผลการศึกษาเป็น S หรือ U 
    การน าเสนอเนื้อหาในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารที่เกี่ยวข้องกับหัวข้อวิทยานิพนธ์ 
และผลงานวิจัยที่ได้ศึกษาด้วยตนเอง โดยเนื้อหาการน าเสนอประกอบด้วยข้อมูลจาก
บทความวิจัยร้อยละ 80 และจากผลงานวิจัยที่ได้ศึกษาด้วยตนเองร้อยละ 20 

 
612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5      1(0-2-1) 

(Seminar in Food Technology V) 
เงื่อนไข : วัดผลการศึกษาเป็น S หรือ U 

การน าเสนอผลงานวิจัยที่ได้ศึกษาด้วยตนเอง ทั้งนี้ผลงานวิจัยที่น าเสนอต้องไม่ซ้ า
กับเนื้อหาที่น าเสนอในรายวิชา 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4 

 
612 897 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1   2(2-0-4) 
  (Selected Topics in Food Science and Technology I) 
   การศึกษาเรื่องที่ก าลงัเป็นทีส่นใจในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร   
 
612 898 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2   3(3-0-6) 
  (Selected Topics in Food Science and Technology II)  

การศึกษาเรื่องที่ก าลงัเป็นทีส่นใจในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และไม่
ซ้ าช้อนกับวิชา 612 897 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1 
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612 991 วิทยานิพนธ์                                                    มีค่าเทียบเท่า  48  หน่วยกิต 
  (Thesis)         
   งานวิจัยในสาขาเทคโนโลยอีาหาร ภายใต้การควบคุมของอาจารย์ทีป่รกึษา ส าหรับ 
  หลักสูตรแบบ 1.1 
 
612 992 วิทยานิพนธ์                                                     มีค่าเทียบเท่า 72 หน่วยกิต  
  (Thesis) 
   งานวิจัยในสาขาเทคโนโลยอีาหาร ภายใต้การควบคุมของอาจารย์ทีป่รกึษา ส าหรับ 
  หลักสูตรแบบ 1.2 
 
612 993   วิทยานิพนธ์                                                     มีค่าเทียบเท่า 36 หน่วยกิต  
  (Thesis) 
   งานวิจัยในสาขาเทคโนโลยอีาหาร ภายใต้การควบคุมของอาจารย์ทีป่รึกษา ส าหรับ 
  หลักสูตรแบบ 2.1 
 
612 994 วิทยานิพนธ์                                                     มีค่าเทียบเท่า 48 หน่วยกิต 
  (Thesis) 
   งานวิจัยในสาขาเทคโนโลยอีาหาร ภายใต้การควบคุมของอาจารย์ทีป่รกึษา ส าหรับ 
  หลักสูตรแบบ 2.2 
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3.2 ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ 
          3.2.1   อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ล าดับ ต าแหน่ง ชื่อ สกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปีที่ส าเรจ็การศึกษา 

ภาระงานสอนเฉลี่ย 
(ชั่วโมง/สัปดาห์/ปีการศึกษา) 
ปัจจบุัน ปรับปรงุ 

1 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.  
ปราโมทย ์คูวิจิตรจารุ 
3-7301-00452-XX-X 
 
       

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

12 15 
 

2 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.  
โสภาค สอนไว    
3-5504-00067-XX-X 
 
 

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

12 15 
 

3 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร. 
บุศรากรณ์ มหาโยธ ี
3-4101-01052-XX-X 
 
 

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

12 15 

4 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.  
เอกพันธ์ แก้วมณีชยั 
3-5099-00820-XX-X 
 
       

Ph.D. (Food Science)  University 
of Massachusetts at Amherst, 
USA (2002) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2538)  
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชยีงใหม ่ 
(2533)   

12 15 
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ล าดับ ต าแหน่ง ชื่อ สกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอนเฉลี่ย 
(ชั่วโมง/สัปดาห์/ปีการศึกษา) 
ปัจจุบัน ปรับปรุง 

5 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.  
อรุณศรี ลจีีรจ าเนียร      
3-1022-00313-XX-X 
 
 

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

12 15 
 

6 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
บัณฑิต    อินณวงศ์ 
5-1206-99005-XX-X 
 
 

Ph.D. (Biological Systems 
Engineering) Virginia Tech,  
USA (2001) 
M.S. (Food Science and 
Technology) Virginia Tech,  
USA (1998) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) เกียรตินิยมอันดับสอง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2534) 

12 15 
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         3.2.2  อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ล าดับ ต าแหน่ง ชื่อ สกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปีที่ส าเรจ็การศึกษา 

ภาระงานสอนเฉลี่ย 
(ชั่วโมง/สัปดาห์/ปีการศึกษา) 
ปัจจบุัน ปรับปรงุ 

1 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.  
ปราโมทย ์คูวิจิตรจารุ 
3-7301-00452-XX-X 
 
       

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

12 15 
 

2 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.  
โสภาค สอนไว    
3-5504-00067-XX-X 
 
 

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

12 15 
 

3 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร. 
บุศรากรณ์ มหาโยธ ี
3-4101-01052-XX-X 
 

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

12 15 

4 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.  
เอกพันธ์ แก้วมณีชยั 
3-5099-00820-XX-X 
      

Ph.D. (Food Science)  University 
of Massachusetts at Amherst, 
USA (2002) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2538)  
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชยีงใหม ่ 
(2533)   

12 15 
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ล าดับ ต าแหน่ง ชื่อ สกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอนเฉลี่ย 
(ชั่วโมง/สัปดาห์/ปีการศึกษา) 
ปัจจุบัน ปรับปรุง 

5 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.  
อรุณศรี ลจีีรจ าเนียร      
3-1022-00313-XX-X 
 

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

12 15 
 

6 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
บัณฑิต    อินณวงศ์ 
5-1206-99005-XX-X 
 
 

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

12 15 

7 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. กนกวรรณ  
กิ่งผดงุ 
3-7206-00317-XX-X 
 

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

12 15 
 

8 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
ดวงใจ   ถิรธรรมถาวร  
3-7599-00234-XX-X 

ปร.ด (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  (2549) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรก์ารอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  (2536) 
วท.บ. (เกษตรศาสตร์)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  (2531) 

12 15 
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ล าดับ ต าแหน่ง ชื่อ สกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอนเฉลี่ย 
(ชั่วโมง/สัปดาห์/ปีการศึกษา) 
ปัจจุบัน ปรับปรุง 

9 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
ประสงค์  ศิริวงศ์วิไลชาติ 
3-7105-00119-XX-X 
 

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

12 15 

10 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.  
ปริญดา  เพญ็โรจน ์
3-1002-01104-XX-X   
 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์(2548) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรก์ารอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  (2535) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์   
(2530) 

12 15 
 

11 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.  
สุเชษฐ์  สมุหเสนโีต 
3-1005-00086-XX-X 
 

ปร.ด (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2547) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรก์ารอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  (2535) 
วท.บ. (ผลิตภัณฑ์ประมง)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  (2529) 

12 15 
 

12 อาจารย์ ดร.ธัชพงศ์    ชูศรี 
3-1701-00078-XX-X 
 

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

12 15 
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3.2.3 อาจารย์พิเศษ 

  อาจมีการเชิญอาจารยพ์ิเศษเป็นรายภาคการศึกษา  
 

4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา)  
ไม่มี 

 
5. ข้อก าหนดเก่ียวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย  
 5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
  เนื่องจากหลักสูตรมีวัตถุประสงค์เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีที่มีความรู้ และความเช่ียวชาญด้าน
การวิจัยและพัฒนาข้ันสูง มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ และวิพากษ์องค์ความรู้ อีกทั้งยงั
สามารถต่อยอดความรู้เดิมสู่การบรูณาการเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ และมีความเช่ียวชาญในการถ่ายทอด
องค์ความรู้ และมีคุณธรรม มีจรรยาบรรณต่อวิชาชีพ ดังนั้นนักศึกษาทุกแผนการศึกษาต้องท าวิจัยในสาขา
เทคโนโลยีอาหาร ภายใต้การควบคุมของอาจารยท์ี่ปรึกษา 
 
  5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 มาตรฐานการเรียนรู้ในการท างานวิจัยระดับปริญญาเอก มุ่งเน้นกระบวนการเรียนรู้ด้วยการ
วิจัยเชิงวิทยาศาสตร์ ให้นักศึกษามีทักษะในการท าวิจัยด้วยตนเอง มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ 
สังเคราะห์ และวิพากษ์องค์ความรู้ อีกทั้งยังสามารถต่อยอดความรู้เดิมสู่การบูรณาการเพื่อสร้างองค์
ความรู้ใหม่ และมีความเช่ียวชาญในการถ่ายทอดองค์ความรู้ 

 
 5.3   ช่วงเวลา 
  หลักสูตรแบบ 1.1 ปีการศึกษาที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 - ปีการศึกษาที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2  
  หลักสูตรแบบ 1.2 ปีการศึกษาที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 - ปีการศึกษาที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 2  
  หลักสูตรแบบ 2.1 ปีการศึกษาที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 - ปีการศึกษาที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2  
  หลักสูตรแบบ 2.2 ปีการศึกษาที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 - ปีการศึกษาที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 2  

 
 5.4 จ านวนหน่วยกิต 

      หลักสูตรแบบ 1.1 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 48 หน่วยกิต 
      หลักสูตรแบบ 1.2 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 72 หน่วยกิต 
      หลักสูตรแบบ 2.1 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 36 หน่วยกิต  
      หลักสูตรแบบ 2.2 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 48 หน่วยกิต 

 
 5.5   การเตรียมการ 
  ก าหนดให้นักศึกษาระดับดุษฎีบัณฑิตศึกษาทุกแผนการศึกษาขออนุมัติหัวข้อ
วิทยานิพนธ์ได้เมื่อผ่านการสอบวัดคุณสมบตัิและมผีลการสอบภาษาอังกฤษตามเกณฑท์ี่ก าหนด และมีการ
จัดให้มีอาจารย์ที่ปรกึษาวิทยานิพนธ์ และควบคุมให้จ านวนและคุณวุฒิประสบการณ์ของอาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์ ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 
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 5.6 กระบวนการประเมินผล  
  การประเมินผลวิทยานิพนธ์  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากรว่าด้วยการศึกษา
ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 (ภาคผนวก ก) และหรือที่เปลี่ยนแปลงภายหลัง โดยตั้งคณะกรรมการ
ประเมินวิทยานิพนธ์ที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และให้มี
การเสนอวิทยานิพนธ์และสอบปากเปล่าเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้   
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หมวดท่ี 4  ผลการเรียนรู้  กลยุทธ์การสอนและการประเมนิผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  
   

คุณลักษณะพิเศษของดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยอีาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร จะเป็นผู้ทีม่ี
ความรู้ และความเช่ียวชาญด้านการวิจัยและพัฒนาข้ันสูง มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ และ
วิพากษ์องค์ความรู้ อีกทั้งยงัสามารถต่อยอดความรูเ้ดิมสู่การบูรณาการเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ และมีความ
เช่ียวชาญในการถ่ายทอดองค์ความรู้ นอกจากนี้ยังเป็นผู้ที่มคีวามตระหนักและทัศนคติที่ดีต่อจรรยาบรรณทาง
วิชาชีพ 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
มีความรู้ และความเช่ียวชาญด้านการ
วิจัยและพฒันาข้ันสูง 

การท าวิทยานิพนธ์ตามระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์อย่าง
เหมาะสม และก าหนดให้มีการเผยแพร่ผลงานทีเ่ป็นส่วนหนึง่
ของวิทยานิพนธ์ในวารสารวิชาการระดบันานาชาติ (ฐานข้อมูล 
ISI) 

มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ 
สังเคราะห์ และวิพากษ์องค์ความรู ้
และมีความคิดรเิริ่มสร้างสรรค์ 

1. การท าวิทยานิพนธ์ตามระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์
อย่างเหมาะสม 
2. ส่งเสรมิให้มกีารไปท าวิจัยบางส่วนในต่างประเทศ 

สามารถต่อยอดความรู้เดิมสู่การบรูณา
การเพือ่สร้างองค์ความรู้ใหม่ มีความ
เช่ียวชาญในการถ่ายทอดองค์ความรู ้

1. ก าหนดให้มีการน าเสนอผลงานวิจัยและแลกเปลี่ยนเรียนรู้
ในการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
2. จัดให้มีการน าเสนอในรายวิชาสัมมนาในทีส่าธารณะ 

มีความตระหนกัและทัศนคติที่ดีต่อ
จรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

การสอดแทรกในวิชาเรียนที่เกี่ยวข้องกบัจรรยาบรรณวิชาชีพ 
เช่น ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร และวิทยานิพนธ์ 
เป็นต้น 

 
2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  
  2.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1  ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
       (1) แสดงออกซึ่ งการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม จริยธรรม ใน

สภาพแวดล้อมของการท างานและในชุมชนที่กว้างขวางขึ้น 
        (2)  สามารถจัดการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรมที่ซับซ้อนเชิงวิชาการ โดย

ค านึงถึงความรู้สึกของผู้อื่น และตอบสนองปัญหาเหล่าน้ันตามหลักการและเหตุผลและค่านิยมอันดีงาม 
 (3)   ริเริ่มในการยกปัญหาทางจรรยาบรรณที่มีอยู่เพื่อการทบทวนและแก้ไข 

       (4)  สนับสนุนอย่างจริงจังให้ผู้อื่นใช้การวินิจฉัยทางด้านคุณธรรม จริยธรรมใน
การจัดการกับข้อโต้แย้งและปัญหาที่มีผลกระทบต่อตนเองและผู้อื่น 
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 (5)   มีความตระหนัก ในสภาพแวดล้อมที่อาจส่งผลกระทบต่อการท างานใน

สาขาวิชา รวมถึงเหตุผลและการเปลี่ยนแปลงที่อาจเกิดข้ึนในอนาคต 
 

2.1.2  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้ในการพัฒนาผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
(1) การอภิปรายกลุ่มในเรือ่งสถานการณ์ที่เป็นไปได้ต่าง ๆ รวมถึงสถานการณ์ที่

จะต้องเผชิญในการท างาน 
(2) การปลูกฝังคุณธรรม จริยธรรม และการกระตุ้นให้มีการน าไปใช้ปฏิบัติใน

ชีวิตประจ าวัน เช่น ความตรงต่อเวลาในการเข้าเรียน ความตรงต่อเวลาในการส่งงานที่ได้รับมอบหมาย ความ
รับผิดชอบต่องานและผลของงาน  การอ้างอิงแหล่งที่มาของข้อมูลงานวิจัย  การแสดงค านิยมเพื่อแสดงความ
ขอบคุณในการได้รับความอนุเคราะห์ด้านต่างๆ 

      (3) การท างานวิจัยต้องสามารถใช้วินิจฉัยทางด้านคุณธรรม จริยธรรมในการ
จัดการกับข้อโต้แย้งและปัญหาที่มีผลกระทบต่อตนเองและผู้อื่น 

(4) การอภิปรายกลุ่มในเรื่องจรรยาบรรณของนักวิจัย 
2.1.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

(1) ประเมินจากการสังเกตและจดบนัทึกพฤติกรรมการด าเนินการอภิปรายกลุม่ 
(2) ประเมินจากพฤติกรรม การปฏิบัติงาน ของนักศึกษา โดยอาจารย์ผู้ควบคุม

วิทยานิพนธ์ 
(3) ประเมินจากพฤติกรรมในระหว่างการเตรียมตัวและการน าเสนองานของ

นักศึกษา 
 

  2.2  ด้านความรู้ 
2.2.1  ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

(1)  มีความรู้และความเข้าใจอย่างถ่องแท้และลึกซึ้งในเนื้อหาสาระหลักของ
สาขาวิชา ตลอดจนหลักการและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
       (2)  มีการสืบค้นความรูท้ี่เป็นปจัจบุัน และเข้าใจถึงประเด็นปัญหาทั้งใน
ระดับชาติและนานาชาติ อันเป็นที่มาของโจทย์วิจัยได้อย่างถูกต้อง ครอบคลุม 
       (3)  รู้เทคนิคการวิจัย และน าความรู้ในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมา
ประยุกต์ใช้ในการท าวิจัยเพื่อพฒันานวัตกรรมหรือสร้างองค์ความรู้ใหม่ได้ 
 

2.2.2  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้ในการพัฒนาผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
(1) การจัดการเรียน การสอน ที่ทุกฝุายได้มีปฏิสัมพันธ์ต่อกันอย่างสม่ าเสมอ 

(Interactive classroom)  
(2) การสอนที่มีการยกกรณีศึกษาประกอบเพื่อความเข้าใจ (Case-based 

teaching)  
(3) มีการเรียนรู้ และท างานร่วมกันจากโจทย์ปัญหา (Problem-based active 

learning) 
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       (4)   การจัดสัมมนาทางวิชาการ โดยเชิญผู้ทรงคุณวุฒิทีม่ีความเช่ียวชาญใน
สาขาวิชา มาร่วมให้ความรู้ และเปิดโลกทัศน ์
 

2.2.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
(1) ประเมินจากผลการสอบรายบุคคลเทียบกับกลุ่ม 
(2) ประเมินจากผลการน าเสนอการค้นคว้า ทั้งในรูปแบบช้ินงาน รายงาน หรือ

การน าเสนอ 
 

  2.3   ด้านทักษะทางปัญญา 
2.3.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

       (1) สามารถใช้ความรู้และความเข้าใจอย่างถ่องแท้ทางทฤษฎีในการวิเคราะห์
ปัญหาส าคัญได้อย่างสร้างสรรค์ 

(2) สามารถริเริ่มและพัฒนาแนวทางแก้ไขปัญหาด้วยวิธีการใหม่  ๆ เพื่อ
ตอบสนองประเด็นหรือปัญหา 

(3)  สามารถสังเคราะห์ผลงานวิจัยและศึกษาทฤษฎีต่างๆเพื่อพัฒนาความรู้และ
ความคิดใหม่ๆ โดยการบูรณาการเข้ากับความรู้เดิมหรือความรู้ในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง 
       (4)  สามารถวางแผนการด าเนินงาน ออกแบบ และด าเนินการโครงการวิจัยได้
ด้วยตนเอง โดยใช้ความรู้ทั้งทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ตลอดจนถึงการใช้เทคนิคการวิจัยและให้ข้อสรุปที่
ขยายองค์ความรู้เดิมที่มีอยู่ได้หรือพัฒนาองค์ความรู้ใหม่อย่างมีนัยส าคัญ 
 
  2.3.2  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้ในการพัฒนาผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

(1) การจัดให้มีการท างานวิจัยในรูปแบบวิทยานิพนธ์ 
(2) การจัดให้มีการน าเสนอความก้าวหน้าในการท างานวิจัย 

        (3) การจัดให้มีการประยุกต์ความรู้ทางทฤษฎีสู่การปฏิบัติการวิเคราะห์และ
แก้ปัญาจากโจทย์หรอืปญัหาจากการท างานวิจัย ให้มีการระดมความคิด แลกเปลี่ยนความรู้และรับฟังความคิด
ที่หลากหลาย 

(4) การน าเสนอสัมมนา 
        (5) การสอนแบบตั้งค าถาม 
   2.3.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

(1) ประเมินจากการจัดท าข้อเสนอโครงการวิจัย 
(2) ประเมินจากผลการด าเนินงานวิจัย 

        (3)   ประเมินจากผลการน าเสนอผลการวิจัย ในรูปแบบต่างๆ 
        (4)    ประเมินจากผลการท ากิจกรรมในรายวิชา 
        (5)    ประเมินจากผลการน าเสนอสัมมนา 
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  2.4   ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.4.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
(1) สามารถแก้ไขปัญหาที่มีความซับซ้อนหรือความยุ่งยากในระดับสูงทาง

วิชาการและวิชาชีพได้ด้วยตนเอง 
(2)  สามารถตัดสินใจในการด าเนินงานด้วยตนเองและสามารถประเมนิตนเองได้ 

รวมถึงการวางแผนในการปรับปรุงตนเองให้มีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานในระดับสูงได้ 
        (3) มีความรับผิดชอบในการด าเนินงานของตนเองและร่วมมือกับผู้อื่นอย่าง
เต็มที่ในการจัดการข้อโต้แย้งและปัญหาต่าง ๆ 
         (4) สามารถแสดงออกทักษะการเป็นผู้น าได้อย่างเหมาะสมตามโอกาส และ
สถานการณ์เพื่อเพิ่มพูนประสิทธิภาพการท างานของกลุ่ม 
 

2.4.2  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้ในการพัฒนาผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

(1) การจัดให้มีการท างานกลุ่ม และการน าเสนอผลงานกลุ่ม โดยผู้สอนมีการให้
ข้อมูลปูอนกลับเพื่อให้เกิดการประเมินพฤติกรรมและคุณภาพการท างานของนักศึกษา หรือนักศึกษามีการ
ประเมินตนเองและเพื่อนร่วมกลุ่มกิจกรรม  

(2) การจัดให้มีการน าเสนอความก้าวหน้าในการท างานวิจัย การประเมินผล
ตามแผนงานและการเสนอแนวทางในการด าเนินงานต่อไป ทุกภาคการศึกษา 

(3) การมอบหมายงานให้เกิดการพัฒนาและกระตุ้นความสามารถของนักศึกษา
อย่างต่อเนื่องเป็นล าดับ เช่น การวิเคราะห์บทความวิจัยที่ทันสมัย การมอบหมายให้นักศึกษาอ่านบทเรียนหรือ
วิเคราะห์ปัญหาล่วงหน้าก่อนเข้าช้ันเรียน        

(4) การศึกษาดูงาน นอกสถานที่ 
 

2.4.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

(1) ประเมินผลจากรายงาน และการเสนอความก้าวหน้า 
(2) ประเมินผลจากผลการน าเสนอผลงานที่ได้รับมอบหมาย 
(3) ประเมินผลจากผลการท ากิจกรรมกลุ่ม 
 

  2.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.5.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
(1) สามารถคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพื่อน ามาใช้ในการศึกษา 

ค้นคว้า สรุปปัญหา และเสนอแนะแก้ไขปัญหาในด้านต่าง ๆ โดยเจาะลึกในสาขาวิชา 
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        (2) สามารถสื่ อสาร อย่างมีประสิทธิภาพได้อย่างเหมาะสมกับกลุ่มบุคคล
ต่าง ๆ ทั้งในวงวิชาการและชุมชนทั่วไป โดยการน าเสนอรายงานทั้งในรูปแบบที่เป็นทางการและไม่เป็น
ทางการผ่านสิ่งตีพิมพ์ทางวิชาการรวมทั้งวิทยานิพนธ์ 
        (3)  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เพื่อน ามาใช้ในการศึกษา ค้นคว้า สรุป
ปัญหา และเสนอแนะแก้ไขปัญหาในด้านต่าง ๆ  

 
2.5.2  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้ในการพัฒนาผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
(1)  การจัดให้มีการวิเคราะห์ข้อมูลโดยการใช้ทักษะวิเคราะห์เชิงตัวเลข ตรรกะ

คิดเป็นล าดับข้ันตอนและเหตุผล 
(2) การก าหนดให้มีการน าเสนอผลงานวิจัย ทั้งในรูปแบบการน าเสนอ หรือ

บทความตีพิมพ์ในวารสาร 
        (3) การมอบหมายงานโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เช่น การใช้ E-course 
learning หรือการส่งงานทาง E-mail หรือการอภิปรายผ่าน Web หรือ Blog ต่าง ๆ 
 

2.5.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
       (1)   ประเมินจากผลการด าเนินงานวิจัย วิทยานิพนธ์และการเสนอความก้าวหน้า
ในลักษณะรายงานและการน าเสนอปากเปล่า 

(2) ประเมินจากผลการน าเสนองานที่ได้รับมอบหมาย 
(3) ประเมินจากผลการท ากิจกรรม 
(4) ประเมินจากการน าเสนอสัมมนา 
(5) ประเมินจากจ านวนและคุณภาพของผลงานวิจัยที่ได้รับการเผยแพร่ 
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3.  แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  
    (Curriculum Mapping)   

 ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
  3.1  ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

(1)  แสดงออกซึ่งการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม จรยิธรรม ในสภาพแวดล้อมของการท างาน
และในชุมชนที่กว้างขวางขึ้น 

(2)  สามารถจัดการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรมที่ซบัซ้อนเชิงวิชาการ โดยค านึงถึงความรูส้ึกของ
ผู้อื่น และตอบสนองปญัหาเหล่าน้ันตามหลักการและเหตุผลและค่านิยมอันดีงาม 

(3)  ริเริม่ในการยกปัญหาทางจรรยาบรรณที่มีอยูเ่พื่อการทบทวนและแก้ไข 
(4)  สนับสนุนอย่างจริงจังให้ผูอ้ื่นใช้การวินิจฉัยทางด้านคุณธรรม จริยธรรมในการจัดการกับข้อ

โต้แย้งและปัญหาที่มผีลกระทบต่อตนเองและผู้อื่น 
(5)  มีความตระหนักในสภาพแวดล้อมที่อาจส่งผลกระทบตอ่การท างานในสาขาวิชา รวมถึงเหตผุล

และการเปลี่ยนแปลงที่อาจเกิดข้ึนในอนาคต 
 

  3.2  ด้านความรู้ 
           (1)  มีความรู้และความเข้าใจอย่างถ่องแท้และลกึซึ้งในเนื้อหาสาระหลกัของสาขาวิชา ตลอดจน

หลักการและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
          (2)  มีการสืบค้นความรูท้ี่เป็นปจัจบุัน และเข้าใจถึงประเด็นปญัหาทัง้ในระดบัชาติและนานาชาติ 
อันเป็นทีม่าของโจทย์วิจัยได้อย่างถูกต้อง ครอบคลมุ 
          (3)  รู้เทคนิคการวิจัย และน าความรู้ในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้องมาประยุกต์ใช้ในการ
ท าวิจัยเพื่อพัฒนานวัตกรรมหรอืสร้างองค์ความรู้ใหม่ได้ 
  

3.3  ด้านทักษะทางปัญญา 
  (1)  สามารถใช้ความรู้และความเข้าใจอย่างถ่องแท้ทางทฤษฎีในการวิเคราะหป์ัญหาส าคัญได้
อย่างสร้างสรรค์ 
  (2)  สามารถริเริม่และพัฒนาแนวทางแก้ไขปัญหาด้วยวิธีการใหม่ ๆ เพื่อตอบสนองประเด็นหรอื
ปัญหา 
  (3)  สามารถสังเคราะหผ์ลงานวิจัยและศึกษาทฤษฎีต่าง ๆ เพื่อพัฒนาความรู้และความคิดใหม่ ๆ 
โดยการบรูณาการเข้ากับความรู้เดิมหรอืความรู้ในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง 
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  (4)  สามารถวางแผนการด าเนินงาน ออกแบบ และด าเนินการโครงการวิจัยได้ด้วยตนเอง โดยใช้
ความรู้ทั้งทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ตลอดจนถึงการใช้เทคนิคการวิจัยและให้ข้อสรปุที่ขยายองค์ความรูเ้ดิมทีม่ี
อยู่ไดห้รือพฒันาองค์ความรู้ใหมอ่ย่างมีนัยส าคัญ 
 
  3.4  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
        (1)  สามารถแก้ไขปัญหาทีม่ีความซับซ้อนหรือความยุ่งยากในระดับสูงทางวิชาการและวิชาชีพได้ 
ด้วยตนเอง 
       (2)  สามารถตัดสินใจในการด าเนินงานด้วยตนเองและสามารถประเมินตนเองได้ รวมถึงการ
วางแผนในการปรบัปรุงตนเองใหม้ีประสิทธิภาพในการปฏิบตัิงานในระดับสูงได้ 
   (3)  มีความรับผิดชอบในการด าเนินงานของตนเองและร่วมมือกับผู้อื่นอย่างเต็มที่ในการจัดการ
ข้อโต้แย้งและปัญหาต่าง ๆ 
   (4)  สามารถแสดงออกทักษะการเป็นผู้น าได้อย่างเหมาะสมตามโอกาส และสถานการณ์เพื่อ
เพิ่มพูนประสิทธิภาพการท างานของกลุ่ม 
 
  3.5  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
                      (1)  สามารถคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพื่อน ามาใช้ในการศึกษา ค้นคว้า สรุป
ปัญหา และเสนอแนะแก้ไขปญัหาในด้านต่าง ๆ โดยเจาะลึกในสาขาวิชา 

 (2)  สามารถสื่อสารอย่างมปีระสิทธิภาพได้อย่างเหมาะสมกับกลุ่มบุคคลต่างๆ ทัง้ในวงวิชาการ 
และชุมชนทั่วไป โดยการน าเสนอรายงานทัง้ในรปูแบบที่เปน็ทางการและไมเ่ป็นทางการผ่านสิ่งตีพมิพ์ทางวิชาการ
รวมทั้งวิทยานิพนธ์                   

(3) สามารถใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ เพื่อน ามาใช้ในการศึกษา ค้นคว้า สรุปปัญหา และ 
เสนอแนะแก้ไขปัญหาในด้านต่าง ๆ 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การส่ือสาร และ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 

612 502 การออกแบบการทดลองส าหรับนัก   
เทคโนโลยีอาหาร 

                   

612 511 จลุชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร                    
612 512 การปนเปื้อนในห่วงโซ่อาหารและการตรวจสอบ                    

612 521 การพฒันาผลิตภัณฑ์อาหาร                    

612 522 การตลาดส าหรบัอุตสาหกรรมอาหาร                    

612 523 การวิจัยและการพฒันาและกลยุทธ์ 
ส าหรับตลาดสง่ออกผลิตภัณฑ์อาหาร 

                   

612 531 การหาสภาวะทีเ่หมาะสมทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

                   

612 532 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส ์                    

612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะห ์
สมรรถนะองค์กร 

                   

612 534 การจัดการส าหรับเทคโนโลยีอาหาร                    
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   
 

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การส่ือสาร และ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 

612 535 การวิเคราะหท์างเศรษฐศาสตร์และการ
ตัดสินใจเพื่อการจัดการ 

                   

612 536 การจัดการผลิตภาพ                    
612 551 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร                    
612 581 การใช้ประโยชน์จากของเสียทาง
การเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

                   

612 631 การประมวลผลและการวิเคราะห์เชิง 
รูปภาพส าหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 

                   

612 632 จลนพลศาสตร์ของปฏิกริิยาในอาหาร                    

612 633 การวิเคราะห์ความเสี่ยงความปลอดภัย 
ของอาหาร   

                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   
 

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 
612 641 การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูลทางประสาท
สัมผัส 

                   

612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสส าหรับ 
การวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

                   

612 643 วิทยาศาสตร์ของการรับรู้ทางประสาทสัมผัสของ
อาหาร 

                   

612 644 งานวิจัยปัจจุบันด้านวิทยาศาสตร์ทางประสาทสัมผัส
และการประเมิน 

                   

612 651 การวิเคราะห์อาหารข้ันสูง                    
612 652 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร                    

612 653 กลิ่นรสในอาหาร                    

612 654 ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร                    

612 655 การสร้างกลิ่นรสอาหาร                    

612 656 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพ 
ของอาหาร และการประเมินอายุการเก็บรักษา 

                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   
รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 
612 661 อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์ 
เสริมอาหาร 

                   

612 662 โภชนศาสตร์ข้ันสูงและเมแทบอลิซึมของสารอาหาร                    
612 671 เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร                    
612 672 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของ 
ช็อกโกแลต                    

612 673 วิทยาศาสตร์อาหารไทย                    
612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันใน 
อุตสาหกรรมอาหาร                    

612 675 วิทยาศาสตร์ของผลิตภัณฑ์อาหารจาก 
เนื้อสัตว์และไข่                    

612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด                    
612 697 เร่ืองคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีอาหาร 1                    

612 698 เร่ืองคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีอาหาร 2                    
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   
รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 
612 701  วิทยากระแสของอาหาร                    
612 702  ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร                    
612 703  วิทยาศาสตร์พอลิเมอร์อาหาร                     
612 752  เคมีของสตาร์ชท่ีใช้เป็นอาหาร                    
612 753  คอลลอยด์และพื้นผิวในอาหาร                    
612 802  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร                     
612 850  นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร                    
612 891  สัมมนาทางเทคโนโลยี 3                    
612 892  สัมมนาทางเทคโนโลยี 4                    
612 893  สัมมนาทางเทคโนโลยี 5                    
612 897  เร่ืองคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีอาหาร 1                    

612 898  เร่ืองคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีอาหาร 2                    
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

   ความรับผิดชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   
 

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การส่ือสาร และ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 

612 991  วิทยานิพนธ์                    

612 992  วิทยานิพนธ์                    
612 993  วิทยานิพนธ์                    

612 994  วิทยานิพนธ์                    
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หมวดท่ี 5 หลักเกณฑ์ในการการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)  
 การวัดผลและการประเมินผลการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษา
ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 (ภาคผนวก ก) และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง  
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  
  2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 

ก าหนดให้มีระบบการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู้ของนักศึกษาเป็นส่วนหนึ่งของระบบ 
ประกันคุณภาพภายในสถาบันอุดมศึกษา โดยกระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตาม
มาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละรายวิชาด าเนินการ ดังนี้ 
       (1)  ให้นักศึกษาประเมินการสอนในระดับรายวิชา 
       (2)  พิจารณาข้อสอบในการวัดผลการเรียนรู้ตามที่ก าหนดให้เป็นไปตามแผนการสอน  
       (3)  วิเคราะห์การกระจายของระดับคะแนนในกลุ่ม 
       (4)  ตรวจสอบผลคะแนนกับข้อสอบ รายงาน โครงงาน และอื่น ๆ ที่ผู้เรียนได้รับมอบหมาย 
  2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
  จัดให้มีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ตลอดหลักสูตรหลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
เพื่อน าผลที่ได้มาปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอนและหลักสูตรแบบครบวงจร ดังนี้ 
  (1)  ส ารวจภาวะการได้งานท าของบัณฑิต 
  (2)  ส ารวจความเห็นของผู้ใช้บัณฑิต เพื่อประเมินความพึงพอใจบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาและเข้า
ท างานในสถานประกอบการนั้น ๆ ในช่วงระยะเวลาต่าง ๆ  
  (3)  ส ารวจความคิดเห็นของสถานศึกษาที่บัณฑิตเข้าศึกษาต่อหลงัปริญญาเอก เพื่อประเมินความ
พึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อม และคุณสมบัติด้านอื่น ๆ ของบัณฑิตที่จะจบการศึกษาและเข้าศึกษาต่อใน
ระดับปริญญาที่สูงข้ึนในสถานศึกษาน้ัน ๆ 
  (4)  ส ารวจความพึงพอใจของบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพร้อมและความรู้จาก
สาขาวิชาที่เรียน รวมทั้งสาขาอื่น ๆ ที่ก าหนดในหลักสูตรที่เกี่ยวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต และ
เปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับปรุงหลักสูตรให้ดีย่ิงข้ึน 
  (5)  รวบรวมผลการส ารวจความพึงพอใจของบัณฑิตและผู้ใช้บัณฑิต เพื่อใช้ในการปรับปรุง
หลักสูตร 
  (6)  มีผู้ทรงคุณวุฒิร่วมพิจารณาผลการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา เพื่อเป็น
แนวทางในการปรับปรุงหลักสูตรต่อไป 
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3.  เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร   
 แบบ 1 
 สอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพื่อเป็นผู้มีสิทธิขอท าวิทยานิพนธ์ เสนอ
วิทยานิพนธ์ และสอบผ่านการสอบปากเปล่าข้ันสุดท้ายโดยคณะกรรมการที่สถาบันอุดมศึกษานั้นแต่งตั้ง  ซึ่ง
จะต้องประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบันและต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้ 
 ส าหรับผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรืออย่างน้อยได้รับการ
ยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรอืนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอดุมศึกษา เรื่อง 
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ อย่างน้อย 2 เรื่อง 
 เกณฑ์อื่น ๆ  1.  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
พ.ศ. 2550 (ภาคผนวก ก) และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง  
   2.  เป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่องเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558  
   3.  เป็นไปตามข้อก าหนดเพิ่มเติมของภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร ดังนี้ 
   นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 1.1 ผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์
จะต้องได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ในฐานข้อมูล ISI) อย่างน้อย 2 เรื่อง  
และได้เสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง   
   นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 1.2 ผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์
จะต้องได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ในฐานข้อมูล ISI) อย่างน้อย 2 เรื่อง 
และได้เสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 2 เรื่อง  
 
 แบบ 2 
 ศึกษารายวิชาครบถ้วนตามที่ก าหนดในหลักสูตร โดยจะต้องได้ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 3.00 จาก
ระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า สอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพื่อเป็นผู้มี
สิทธิขอท าวิทยานิพนธ์ เสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านการสอบปากเปล่าข้ันสุดท้ายโดยคณะกรรมการที่
สถาบันอุดมศึกษาน้ันแต่งตั้ง  ซึ่งจะต้องประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบันและต้องเป็น
ระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้ 
 ส าหรับผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรืออย่างน้อยได้รับการ
ยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรอืนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอดุมศึกษา เรื่อง 
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 
 เกณฑ์อื่น ๆ  1.  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
พ.ศ. 2550 (ภาคผนวก ก) และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง  
   2.  เป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่องเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558  
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   3.  เป็นไปตามข้อก าหนดเพิ่มเติมของภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร ดังนี้ 
    นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 2.1 ผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์
จะต้องได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ในฐานข้อมูล ISI) อย่างน้อย 1 เรื่อง  
และได้เสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง  
    นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 2.2 ผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์
จะต้องได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ในฐานข้อมูล ISI) อย่างน้อย 2 เรื่อง 
และได้เสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง   
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หมวดท่ี 6  การพัฒนาคณาจารย์  
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
 1.1 มีการปฐมนิเทศและให้ค าแนะน าแก่อาจารย์ใหม่ให้มีความรู้ความเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัย 
คณะ และหลักสูตรที่สอน   
 1.2 สนบัสนุนเงินทุนส าหรับอาจารย์ใหม่ เพื่อส่งเสริมให้มีการท าวิจัยและพัฒนางานวิจัยในสาขาที่ตน
ช านาญ 
 1.3 มีระบบพี่เลี้ยงและการให้ค าปรึกษา (coaching) ด้านการเรียน การสอนการวิจัย แก่อาจารย์ใหม่ 
 1.4 ส่งเสริมให้อาจารย์ใหม่เข้าร่วมท างานวิจัยกับอาจารย์ผู้เช่ียวชาญ 
 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
  2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
  2.1.1  จัดให้มีการประเมินผลการปฏิบัติงานของอาจารย ์  
  2.1.2  เพิ่มพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนสู่การสร้างการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 และการ
สร้างเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
  2.1.3  ส่งเสริมให้อาจารย์เพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เกี่ยวกับการจัดการเรียนการ
สอนและการวิจัยอย่างต่อเนื่อง 
  2.1.4  พัฒนาทักษะการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษา 
 
  2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 
  2.2.1  ส่งเสริมการมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้
และคุณธรรม 
  2.2.2  ส่งเสริมให้อาจารย์มีการเพิ่มพูนความรู้  สร้างเสริมประสบการณ์เพื่อส่งเสริมการสอนและ
การวิจัยอย่างต่อเนื่องโดยผ่านการท าวิจัยสายตรงในสาขาวิชา สนับสนุนด้านการศึกษาต่อ  ฝึกอบรม ดูงานทาง
วิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในและต่างประเทศ  หรือการลาเพิ่มพูน
ประสบการณ์ 
  2.2.3  กระตุ้นให้อาจารย์ท าผลงานทางวิชาการและส่งเสริมให้ขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการที่
สูงข้ึน 
  2.2.4  ส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่และพัฒนาการเรียนการสอนเพื่อให้มีความ
เช่ียวชาญในสาขาวิชา 
   2.2.5  จัดสรรงบประมาณส าหรับท าการวิจัย 
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หมวดที่ 7 การประกนัคณุภาพหลกัสตูร 
 
1.  การก ากับมาตรฐาน 
 บริหารหลักสูตรโดยมีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจ าสาขาวิชาที่คณะฯ แต่งตั้ง และมี
คณะกรรมการประจ าคณะเปน็ผู้ก ากับดูแล ให้ค าแนะน า ตลอดจนก าหนดนโยบายการปฏิบัติแก่คณะกรรมการ
บริหารหลักสูตรโดยมีการด าเนินการภายในระยะเวลา 5 ปี  

มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  ด าเนินการประชุมกรรมการหลักสูตรเพื่อก าหนดหน้าที่ความ
รับผิดชอบของอาจารย์ประจ าหลักสูตร  ให้ครอบคลุมการด าเนินการการควบคุมมาตรฐานหลักสูตรการศึกษา
และการประกันคุณการศึกษาภายในระดับหลักสูตรโดยแบ่งเป็น 
 1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ดูแลองค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน ให้เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 วางแผนและบริหารหลักสูตรเพื่อให้เป็นไปตามระบบการ
ประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับอุดมศึกษาปีการศึกษา 2557 
 2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรแบ่งหน้าที่รับผิดชอบการด าเนินงานและเก็บรวบรวมข้อมูลการ
ด าเนินงานของหลักสูตรประจ าปีตามองค์ประกอบที่ได้รับมอบหมาย  รวมถึงการประเมินและสรุปผลการ
ด าเนินงานในแต่ละองค์ประกอบ เพื่อน ามาจัดท า มคอ.7 และรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร 
 
2.  บัณฑิต 
 2.1 คุณภาพของบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และผลลัพธ์การ
เรียนรู้ 
  หลักสูตรจัดท าข้อมูลพื้นฐานโดยการส ารวจผลประเมินความพึงพอใจของนายจ้างทางด้าน
คุณธรรม จริยธรรม ด้านความรู้ ด้านทักษะทางปัญญา ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
 

  2.2  การเผยแพร่ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษา 
  หลักสูตรก าหนดให้นักศึกษามีการเผยแพรผ่ลงาน ดังนี้ 
      นักศึกษาหลักสูตรแบบ 1.1 ผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์จะต้องได้รับการยอมรับ
ให้ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ในฐานข้อมูล ISI) อย่างน้อย 2 เรื่อง  และได้เสนอผลงานแบบ
ปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง  
 
 นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 1.2 ผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์จะต้องได้รับการ
ยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ในฐานข้อมูล ISI) อย่างน้อย 2 เรื่อง และได้เสนอ
ผลงานแบบปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 2 เรื่อง  
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 นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 2.1 ผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์จะต้องได้รับการยอมรับ
ให้ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ในฐานข้อมูล ISI) อย่างน้อย 1 เรื่อง  และได้เสนอผลงานแบบ
ปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง  
 นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 2.2 ผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์จะต้องได้รับการยอมรับให้
ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ในฐานข้อมูล ISI) อย่างน้อย 2 เรื่อง และได้เสนอผลงานแบบ
ปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง   
 
3.  นักศึกษา 

  3.1 กระบวนการรับนักศึกษาและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

  หลักสูตร มีการรับนักศึกษาระดับปริญญาเอกทั้งแบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 และแบบ 2.2 โดย
มีกระบวนการสอบคัดเลือกโดยการสอบสัมภาษณ์โดยให้ผู้เข้าสอบน าเสนอข้อเสนองานวิจัย ( research 
proposal) และตอบข้อซักถามของคณะกรรมการสอบ เพื่อให้ได้นักศึกษาที่มีคุณภาพและความพร้อมใน
การศึกษา 

  หลักสูตรก าหนดให้มีการจัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่เพื่อแนะน าบุคคลากรและแนะน าการใช้
ระบบฐานข้อมูลของภาควิชาเทคโนโลยีอาหารซึ่งมีความจ าเป็นต่อการเรียนของนักศึกษา  

  3.2 กระบวนการในการควบคุมดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์แก่บัณฑิตศึกษา 
(1) เมื่อลงทะเบียนรายวิชาวิทยานิพนธ์แล้วมีระบบการประเมินความก้าวหน้าของการท างานวิจัย

โดยอาจารยท์ี่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ให้ภาควิชาทราบ 
(2) รายวิชา 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยอีาหาร 4 และ 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยี

อาหาร 5  ก าหนดให้นักศึกษาต้องน าเสนอผลการวิจัยทีม่าจากการท าวิทยานิพนธ์  
(3) หลกัสูตรด าเนินการส ารวจความพึงพอใจต่อการให้ค าปรกึษาของอาจารยที่ปรึกษาของ

นักศึกษาบัณฑิตศึกษาและรายงานให้ภาควิชาทราบต่อไป 
3.3 การส าเร็จการศึกษา 

       คณะมีระบบตรวจสอบจ านวนหน่วยกิต การตรวจสอบการจบของนักศึกษา  ส าหรบันักศึกษาที่
ยื่นความประสงค์ขอจบการศึกษา  ทางคณะจะตรวจสอบว่านักศึกษาเรียนรายวิชาครบตามทีร่ะบุในหลกัสูตร
หรือไม่ หากยังไม่ครบกจ็ะแจง้ให้นกัศึกษาทราบ   
       3.4 ความพึงพอใจและผลการจัดการการร้องเรียนของนักศึกษา  
       กรณีที่นักศึกษามีความสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินในรายวิชาใดสามารถยื่นค า ร้องขอดู
กระดาษค าตอบในการสอบ คะแนน และวิธีการประเมินของอาจารย์ในแต่ละรายวิชาได้ 

        ส าหรับการร้องเรียนของนักศึกษา สามารถท าได้หลายช่องทาง เช่น มีกล่องรับฟังความคิดเห็น มี
สายตรงคณบดีทางเว็บไซต์ของคณะ  ส าหรับให้นักศึกษาส่งข้อร้องเรียนได้  ส่วนในด้านการปรับปรุงเรื่องการ
เรียน การสอน ห้องเรียน อุปกรณ์โสตทัศนูปกรณ์ต่าง ๆ  นักศึกษาสามารถแจ้งผ่านแบบประเมินของกองบริการ
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การศึกษา ที่นักศึกษาต้องกรอกในทุกรายวิชาที่ลงทะเบียน นอกจากนี้หลักสูตรยังได้ด าเนินการส ารวจความพึง
พอใจในด้านต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับนักศึกษาอีกด้วย   
 
4. อาจารย์ 
  4.1 การรับอาจารย์ใหม่ 

ภาควิชาฯ  ด าเนินการจัดท าแผนก าลังคน 5 ปี เพื่อให้สอดคล้องกบัช่วงเวลาการพฒันา 
หลักสูตรทุก ๆ 5 ปี อาจารยผ์ูร้ับผิดชอบหลักสูตรมีการก าหนดคุณสมบัติของอาจารยผ์ูร้ับผิดชอบหลักสูตรที่จะ
รับเข้ามาใหม่ในหลกัสูตร  ก าหนดวิธีการในการคัดเลือกและรวมไปถึงการมสี่วนร่วมในการพิจารณาคัดเลอืก
อาจารย์ใหม ่
  การคัดเลือกอาจารย์ใหม่เป็นตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยโดยอาจารย์ใหม่
จะต้องมีคุณวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกข้ึนไปในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร หรือสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง 
  4.2 การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร 
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอนต้องประชุมร่วมกัน ดังนี้ 
  (1) วางแผนการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผลก่อนเปิดภาคการศึกษา 
  (2) ปรึกษาหารือแนวทางที่จะท าให้บรรลุเปูาหมายของหลักสูตร และได้บัณฑิ ตเป็นไปตาม
คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ 
  (4) เก็บรวบรวมข้อมูลการด าเนินงานของหลักสูตรเพื่อเตรียมไว้ส าหรับการปรับปรุงหลักสูตร 
 4.3 ระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ 
   (1) ภาควิชาฯ จัดงบประมาณส าหรับการฝึกอบรม ดูงานและเข้าประชุมวิชาการให้อาจารย์
ประจ า 
  (2) ภาควิชาฯ ด าเนินโครงการให้รางวัลการตีพิมพ์สาหรับการตีพิมพ์ในระดับนานาชาติใน
ฐานข้อมูล ISI และอนุสิทธิบัตรหรือสิทธิบัตรเพื่อส่งเสริมให้อาจารย์ประจ าเผยแพร่ผลงานในรูปแบบสากล 
  (3) การสนับสนุนการตั้งส านักงานบริหารโครงการบริการวิชาการของอาจารย์ประจ า 
  4.4 การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 
  คณะก าหนดนโยบายการเชิญอาจารย์พิเศษ ดังนี้ 
  (1) ต้องเป็นผู้มีประสบการณ์ตรงและมีความเช่ียวชาญพิเศษ  และมีวุฒิการศึกษาตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 
  (2) จ านวนช่ัวโมงสอนของอาจารย์พิเศษไม่เกินร้อยละ 50 ของรายวิชา โดยมีอาจารย์ประจ าเป็น
ผู้รับผิดชอบรายวิชา 
  (3) ให้มีการประเมินการสอนของอาจารย์พิเศษทุกภาคการศึกษา/ทุกครั้งที่มีการสอน 
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5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน  
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร หาแนวทางการปรับปรุงผลการด าเนินงาน และแผนพัฒนาหลักสูตร 
ด าเนินการประชุมกรรมการหลักสูตร ก่อนเปิดภาคเรียนที่ 1 ของปีการศึกษาต่อไปเพื่อสรุปทบทวนผลการ
ด าเนินงาน การประเมินผลตามองค์ประกอบ และหาแนวทางการปรับปรุงเพื่อน าเสนอเป็นแผนการด าเนินงาน
ในปีการศึกษาถัดไป  โดยมีการก าหนดแนวทางการปรับปรุงที่น าไปสู่ตามเปูาหมายที่ตั้งไว้  เช่น การปรับแก้
กระบวนการเพื่อส่งเสริมให้อาจารย์ท างานวิจัยที่สอดคล้องกับหลักสูตร สามารถน าไปใช้งานได้จริง และมีการ
เผยแพร่ผลงานวิจัยในระดับวารสารที่มากข้ึน   

เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 
1. มีคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตรประจ าสาขาวิชา 
    เป็นผู้ดูแลรับผิดชอบหลกัสูตร 

แตง่ตั้งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจ า
สาขาวิชา 

ประเมินจาก
รายงานการประชุม
คณะกรรมการ
บรหิารหลักสูตร
ประจ าสาขาวิชา 

2. หลักสูตรมีคุณภาพและ
มาตรฐานไม่ต่ ากว่าเกณฑท์ี่ 
สกอ. ก าหนด 

1. ก าหนดให้อาจารยท์ี่สอนมีคุณวุฒิไม่ต่ ากว่า
ปริญญาเอกหรือมีคุณวุฒิไม่ต่ ากว่าปริญญาโท
และด ารงต าแหน่งทางวิชาการระดับรอง
ศาสตราจารย์ข้ึนไป 

2. ก าหนดให้มจี านวนคณาจารย์ไม่น้อยกว่าเกณฑ์
มาตรฐาน 

3. สนับสนุนให้อาจารยผ์ู้สอนมีต าแหนง่ทาง
วิชาการที่สูงข้ึนและ/หรือเป็นผู้เช่ียวชาญ
เฉพาะด้าน 

จ านวนและรายช่ือ
คณาจารย์ประจ า 
ประวัติอาจารย์ด้าน
คุณวุฒิ ประสบการณ์ 
และการพัฒนาอบรม 
 

3. หลักสูตรมีความทันสมัยและ
สอดคล้องกบัความต้องการ
ของตลาดแรงงาน 

1. มีการประเมินหลกัสูตรโดยคณะกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก  

2. มีการน าผลการประเมินมาพฒันา/ปรับปรงุ
หลักสูตร 

ประเมินผลโดย
คณะกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิ
ภายนอก และ
บัณฑิต  

 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  
  6.1 การบริหารงบประมาณ 
  คณะจัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณแผ่นดินและงบประมาณเงินรายได้เพื่อจัดซื้อ
ทรัพยากรการเรียนการสอนให้เพียงพอตามเกณฑ์มาตรฐานสากล เพื่อสนับสนุนการเรียนการสอนในช้ันเรียน
และสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา 
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  6.2  ทรัพยากรการเรียนการสอนท่ีมีอยู่เดิม 
  หลักสูตรมีความพรอ้มด้านหนงัสอื ต ารา และการสบืค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมีส านักหอสมุดกลางที่
มีหนังสือด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและวิศวกรรมศาสตร์ รวมถึงฐานข้อมลูทีจ่ะใหส้ืบค้นดังนี้ 
   (1) หนังสือและต าราจ านวนประมาณ 3,557 เล่ม 
   (2) ฐานข้อมูลอเิลก็ทรอนิกส ์ จ านวน 7 ฐานข้อมูล 
  ส่วนระดับภาควิชาก็มีหนงัสือ ต าราเฉพาะทาง รวมทัง้อุปกรณ์ที่ใช้ในการสนับสนุนการจัดการ
เรียนการสอนอย่างเพียงพอ ดังนี ้

(1) หนังสือและตารา 500 เล่ม และวารสารวิชาการที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีอาหารประมาณ 5 
รายการ  

(2) ครุภัณฑ์วิทยาศาสตร ์ 
2.1 เครื่องมอืทางด้านการแปรรปูอาหาร  

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

2.2 เครื่องมอืตรวจสอบคุณภาพอาหาร  
 Differential Scanning Calorimeter (DSC)  
 Particle Size Analyzer  
 p-NMR 
 UV-VIS Spectrophotometer  
 NIR Spectrophotometer 
 High Performance Liquid Chromatography (Diode Array Detector,   
fluorescence Detector, Refractive Index Detector) 

 High Performance Anion Exchange Chromatograph (HPAEC)  
 Gas Chromatography-FID 
 Gas Chromatography-Olfactory (GCO)  
 Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS)  
 Texture Analyzer  
 Rapid Viscoanalyzer  
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 Rheometer  
 Brookfield Viscometer  

 
2.3 เครื่องมอืตรวจสอบคุณภาพอาหาร ซึ่งอยู่ในหน่วยงานอืน่ๆ ของมหาวิทยาลัยศิลปากร  

 High Performance Liquid Chromatography- Mass Spectrometry (LC-MS) 
 Scanning Electron Microscope (SEM)  
 Inductively Coupled Plasma Spectrometer (ICP) 

 
  6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม 
  (1) หลักสูตรวางแผนจัดหาและติดตามการใช้ทรัพยากรการเรียนการสอน 
  (2) ให้อาจารย์ผู้สอนและผู้เรียนเสนอรายช่ือสื่อ และต าราในสาขาวิชาที่รับผิดชอบต่อหลักสูตร 
  (3) หลักสูตรน าเสนอรายช่ือสื่อและทรัพยากรที่ต้องการจัดหาเพิ่มเติมให้กับภาควิชาเพื่อจัดสรร
งบประมาณประจ าปีและด าเนินการพิจารณาจัดซื้อต่อไป 
  (4) ประสานงานกับส านักหอสมุดกลางในการจัดซื้อหนังสือ และต าราที่เกี่ยวข้อง 
  (5) หลักสูตรติดตามความต้องการและการใช้ทรัพยากรการจัดการเรียนการสอนเพื่อพัฒนา 
 
  6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมกันประเมินความเพียงพอและความต้องการใช้ทรัพยากรของ
อาจารย์และนักศึกษา โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 
1. ห้องเรียนและ

ห้องปฏิบัติการเพียงพอต่อ
ความต้องการของอาจารย์
และนักศึกษา 

จัดห้องเรียนและห้องปฏิบัติการต่าง ๆ 
ให้เพียงพอและมีประสิทธิภาพ 

ผลส ารวจความพงึพอใจของ
อาจารย์และนักศึกษาเกี่ยวกับ
ห้องเรียนและหอ้งปฏิบัติการ 

2. หนังสือ ต ารา และวารสารมี
เพียงพอตอ่ความต้องการ
ของอาจารย์และนกัศึกษา 

จัดหาหนงัสือ ต ารา และวารสารทั้ง
จากงบประมาณประจ าปสีนับสนุนจาก
รัฐฯ และเงินรายได้ของคณะตลอดจน
ประสานงานกบัทางห้องสมุดกลางของ
มหาวิทยาลัยเกี่ยวกบัหนังสือ ต ารา 
และวารสาร ที่ต้องการให้จัดหา
เพิ่มเตมิ 
 
 

ผลส ารวจความพงึพอใจของ
อาจารย์และนักศึกษาเกี่ยวกับ
หนังสือ ต ารา และวารสาร 
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เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 
3. มีช่องทางการเรียนรู้ที่

เพียงพอเพื่อสนับสนุนทัง้
การศึกษาในห้องเรียน   
นอกห้องเรียน และเพื่อการ
เรียนรู้ด้วยตนเองอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

จัดให้มรีะบบเครือข่ายอินเทอรเ์น็ต
และพื้นทีท่ี่นักศึกษาสามารถศึกษาหา
ความรู้เพิ่มเติมได้ด้วยตนเองด้วย
จ านวนและประสิทธิภาพที่เหมาะสม
เพียงพอ 

ผลส ารวจความพงึพอใจของ
นักศึกษาเกี่ยวกับการใหบ้รกิาร
ทรัพยากรเพื่อการเรียนรู ้

 

7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) ของหลักสูตร 
 ชนิดของตัวบ่งชี้ : กระบวนการ 
 เกณฑ์มาตรฐาน : ระดับ 
    แบบ 1.1 และ แบบ 2.1 

ดัชนีบ่งช้ีผลการด าเนินงาน ปี 
2561 

ปี
2562 

ปี  
2563 

 ปี 
2564 

1. อาจารย์ประจ าหลักสตูรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ   
   ประชุมเพื่อวางแผน ตดิตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสตูร ตามแบบ มคอ.2 ทีส่อดคล้องกับกรอบ   
   มาตรฐานคุณวฒุแิหง่ชาติ หรือมาตรฐานคุณวฒุิสาขา/สาขาวชิา (ถ้ามี) 

X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ 
   ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยา่งน้อยก่อน 
    การเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวชิา 

X X X X 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ   
    ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้าม)ี ตามแบบ มคอ.5  
    และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลงัสิ้นสดุภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ 
    ครบทุกรายวชิา 

X 
 
 
 

X X X 
 
 

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

X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิข์องนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้  
   ที่ก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถา้มี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ   
   รายวชิาที่เปดิสอนในแตล่ะปีการศึกษา 

X X X X 

7. มีการพฒันา/ปรับปรุงการจดัการเรียนการสอน  กลยทุธ์การสอน  
   หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่   
   รายงานใน มคอ.7 ปีทีแ่ล้ว 

 X X X 
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ดัชนีบ่งช้ีผลการด าเนินงาน ปี 
2561 

ปี
2562 

ปี  
2563 

 ปี 
2564 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้าน 
   การจัดการเรียนการสอน 

X X X X 

9. อาจารย์ประจ าหลักสตูรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวชิาการ และ/หรือ 
   วิชาชีพ อยา่งน้อยปีละหน่ึงคร้ัง 

X X X X 

10. จ านวนบคุลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้าม)ี ได้รับการ 
     พัฒนาวชิาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X 

11. ระดบัความพงึพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ท่ีมีตอ่ 
     คุณภาพหลักสตูร เฉลีย่ไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

  X X 

12. ระดบัความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑติที่มีต่อบัณฑิตใหม่  
     เฉลีย่ไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   X 

รวมตัวบ่งชี้(ตัว)ในแต่ละป ี 9 10 11 12 

 
เกณฑ์ประเมิน 
  หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมิน ดังนี้ 
  มีจ านวนตัวบ่งช้ีที่มีผลด าเนินการบรรลุเปูาหมายไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของตัวบ่งช้ีรวม โดยพิจารณา
จากจ านวนตัวบ่งช้ีรวมในแต่ละปี 

ปีการศึกษา หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ 
2561 ต้องบรรลุเปูาหมายตัวบง่ช้ีรวม 9 ตัว 
2562 ต้องบรรลุเปูาหมายตัวบง่ช้ีรวม 10 ตัว 
2563 ต้องบรรลุเปูาหมายตัวบง่ช้ีรวม 11 ตัว 
2564 ต้องบรรลุเปูาหมายตัวบง่ช้ีรวม 12 ตัว 
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    แบบ 1.2 และ แบบ 2.2 
 

ดัชนีบ่งช้ีผลการด าเนินงาน ปี 
2561 

ปี
2562 

ปี  
2563 

 ปี 
2564 

ปี  
2565 

ปี  
2566 

1. อาจารย์ประจ าหลักสตูรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ   
   ประชุมเพื่อวางแผน ตดิตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

X X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสตูร ตามแบบ มคอ.2 ทีส่อดคล้องกับกรอบ   
   มาตรฐานคุณวฒุแิหง่ชาติ หรือมาตรฐานคุณวฒุิสาขา/สาขาวชิา (ถ้ามี) 

X X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ 
   ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยา่งน้อยก่อน 
    การเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวชิา 

X X X X X X 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ   
    ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้าม)ี ตามแบบ มคอ.5  
    และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลงัสิ้นสดุภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ 
    ครบทุกรายวชิา 

X 
 
 
 

X X X 
 
 

X 
 
 
 

X 
 
 
 

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

X X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิข์องนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้  
   ที่ก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถา้มี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ   
   รายวชิาที่เปดิสอนในแตล่ะปีการศึกษา 

X X X X X X 

7. มีการพฒันา/ปรับปรุงการจดัการเรียนการสอน  กลยทุธ์การสอน  
   หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่   
   รายงานใน มคอ.7 ปีทีแ่ล้ว 

 X X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้าน 
   การจัดการเรียนการสอน 

X X X X X X 

9. อาจารย์ประจ าหลักสตูรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวชิาการ และ/หรือ 
   วิชาชีพ อยา่งน้อยปีละหน่ึงคร้ัง 

X X X X X X 

10. จ านวนบคุลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้าม)ี ได้รับการ 
     พัฒนาวชิาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X X 

11. ระดบัความพงึพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ท่ีมีตอ่ 
     คุณภาพหลักสตูร เฉลีย่ไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

    X X 

12. ระดบัความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑติที่มีต่อบัณฑิตใหม่  
     เฉลีย่ไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     X 

รวมตัวบ่งชี้(ตัว)ในแต่ละป ี 9 10 10 10 11 12 
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เกณฑ์ประเมิน 
  หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมิน ดังนี้ 
  มีจ านวนตัวบ่งช้ีที่มีผลด าเนินการบรรลุเปูาหมายไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของตัวบ่งช้ีรวม โดยพิจารณา
จากจ านวนตัวบ่งช้ีรวมในแต่ละปี 

ปีการศึกษา หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ 
2561 ต้องบรรลุเปูาหมายตัวบง่ช้ีรวม 9 ตัว 
2562 ต้องบรรลุเปูาหมายตัวบง่ช้ีรวม 10 ตัว 
2563 ต้องบรรลุเปูาหมายตัวบง่ช้ีรวม 10 ตัว 
2564 ต้องบรรลุเปูาหมายตัวบง่ช้ีรวม 10 ตัว 
2565 ต้องบรรลุเปูาหมายตัวบง่ช้ีรวม 11 ตัว 
2566 ต้องบรรลุเปูาหมายตัวบง่ช้ีรวม 12 ตัว 
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หมวดท่ี 8  การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
  1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
  (1) ประเมินจากการทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโต้ตอบจาก
นักศึกษา การตอบค าถามของนักศึกษาในช้ันเรียน รวมทั้งการทดสอบกลางภาคและปลายภาค 
  (2) จัดให้มีการประเมินการสอนของแต่ละรายวิชาโดยนักศึกษา 
  1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
  (1) นักศึกษาประเมินการสอนของอาจารย์ทุกรายวิชาเมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนรายวิชาผ่าน
เครือข่ายอินเทอร์เน็ตตามแบบฟอร์มที่คณะก าหนด 
  (2) ผลการประเมินจะจัดส่งอาจารย์ผู้สอน และประธานหลักสูตรเพื่อปรับปรุงกลยุทธ์การสอน
ต่อไป 
  (3) คณะรวบรวมผลการประเมินที่เป็นความต้องการในการปรับปรุงทักษะการสอน และจัดส่ง
ให้อาจารย์ผู้สอน และผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพื่อน ามาวางแผนพัฒนาให้สอดคล้องและ/หรือปรับปรุงกลยุทธ์
การสอนให้เหมาะสมกับรายวิชาและสถานการณ์ปัจจุบัน 
 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
  คณะก าหนดให้มีการประเมินเพื่อพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ปีการศึกษา เพื่อให้หลักสูตรมี
ความทันสมัยและเป็นไปตามมาตรฐานไม่ต่ ากว่าที่ สกอ. ก าหนด โดยแต่งตั้งคณะกรรมการประเมินหลักสูตร
เพื่อด าเนินการ ดังนี้ 
  (1) วางแผนการประเมินอย่างเป็นระบบ 
  (2) ด าเนินการส ารวจข้อมูลเพื่อประกอบการประเมินหลักสูตรจากผู้เรียนปัจจุบันทุกช้ันปี และ
ผู้ส าเร็จการศึกษาที่ผ่านการศึกษาในหลักสูตรทุกรุ่น รวมทั้งผู้ใช้บัณฑิต และผู้เกี่ยวข้องอื่น ๆ อาทิ สถาบันที่
นักศึกษาเข้าศึกษาต่อเป็นต้น 
 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
 มีการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในเป็นประจ าทุกปี  โดยองค์ประกอบ   คุณสมบัติเฉพาะของ
คณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน  และเกณฑ์การประเมิน  ให้เป็นไปตามคู่มือการประกัน
คุณภาพการศึกษาภายในระดับอุดมศึกษา  ฉบับปีการศึกษา 2557  ของส านักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา  และ/หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
 ให้ทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัยเป็นระยะ ๆ  และมีการประเมินเพื่อพัฒนาหลักสูตร
อย่างน้อยตามรอบระยะเวลาของหลักสูตร หรือทุกรอบ 5 ปี 
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
  4.1 การปรับปรุงรายวิชา 
  (1) อาจารย์ผู้สอนประเมินเอกสารประเมินการสอนที่ให้ข้อมูลโดยนักศึกษาหลังจากการเรียน
การสอนในวิชานั้นสิ้นสุด แล้วปรับปรุงกลยุทธ์การเรียนการสอนตามความเหมาะสมให้แล้วเสร็จในภาค
การศึกษา/ปีการศึกษาถัดไป 
  (2) กรณีที่พบปัญหาของรายวิชาสามารถปรับปรุงรายวิชาน้ัน ๆ ได้ทันที ซึ่งถือเป็นการปรับปรุง
หลักสูตรเล็กน้อยที่ไม่มีผลกระทบโครงสร้างของหลักสูตร 
 
  4.2 การปรับปรุงหลักสูตร 
  ส่วนการปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับถือเป็นการปรับปรุงมาก และมีผลกระทบต่อโครงสร้างของ
หลักสูตรจะท าทุก 5 ปีเมื่อครบรอบระยะเวลาการใช้หลกัสูตรเพือ่ให้หลักสูตรมีความทันสมัย และสอดคล้องกับ
ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต โดยมีขั้นตอนดังนี้ 
  4.2.1  การประเมินหลักสูตร 
  4.2.2  การปรับปรุงหลักสูตร 
  4.2.3  การจัดท าหลักสูตร 
  4.2.4  การน าเสนอหลักสูตรต่อมหาวิทยาลัยเพื่อพิจารณากลั่นกรองก่อนเสนอ สภามหาวิทยาลัย 
และส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา 
  4.2.5  การบริหารจัดการหลักสูตร 
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ภาคผนวก 
 
 
ก   ข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดบับัณฑติศึกษา พ.ศ. 2550 และ    

ประกาศมหาวิทยาลัยศิลปากร เรื่อง มาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษ 
 ส าหรับผู้ทีจ่ะเข้าศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก มหาวิทยาลยัศิลปากร  
ข   ข้อมูลประวัติของอาจารยผ์ู้รบัผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร   
ค    รายงานผลการประเมินหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฉบับปี พ.ศ. 2556 
ง  ค าสั่งแต่งตั้งคณะอนกุรรมการพจิารณาหลักสูตรหลกัสูตรปรชัญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี

อาหาร (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561) 
จ    ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกบัหลักสูตรปรบัปรุง  
ฉ  ค าอธิบายภาษาอังกฤษ 
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ภาคผนวก ก 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร  

ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 
 

และประกาศมหาวิทยาลัยศิลปากร เร่ือง มาตรฐาน
ความสามารถทางภาษาอังกฤษส าหรับผูท้ี่จะเข้าศึกษา

ต่อในระดบัปริญญาเอก มหาวิทยาลัยศิลปากร 
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ภาคผนวก ข 
 

ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร/ 
อาจารย์ประจ าหลักสตูร 
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ข้อมูลประวัติอาจารยผ์ู้รบัผดิชอบหลักสตูร/อาจารย์ประจ าหลักสตูร 

พรอ้มรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณส์อน 
ระดบับณัฑิตศกึษา 

 
1.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายปราโมทย์  คูวิจิตรจาร ุ
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Dr. Agric. Sci. (Food Science and Biotechnology) Kyoto University, Japan (2004) 

M. Agric. Sci. (Applied Life Science) Kyoto University, Japan (2001) 
วท.บ. (เทคโนโลยอีาหาร) เกียรตินิยมอันดบั 2 มหาวิทยาลยัศิลปากร (2539) 

 
สังกดั 
 คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตพีิมพ์ในรอบห้าป)ี 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
  ผลงานวิจัยฉบบัสมบรูณ์ 

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

water-hydrolyzed passion fruit (Passiflora edulis) pectin” Food 
Hydrocolloids 74, 72-77. (ISI) 
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Khuwijitjaru, P., Koomyart, I., Kobayashi, T. and Adachi, S. (2017) “Hydrolysis of 
konjac flour under subcritical water conditions” Chiang Mai Journal of 
Science 44(3): 988-992. (ISI) 

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

Klinchongkon, K., Khuwijitjaru, P. and Adachi, S. (2017). “Degradation kinetics 
of passion fruit pectin in subcritical water” Bioscience, Biotechnology, 
and Biochemistry 81,4: 712-717. (ISI) 

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

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

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

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

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

หนังสือรวมบทความวิจัย 
ไม่มี 
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Proceedings 
 

ไม่มี 
 

ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
ผลงานสร้างสรรค์ 

ไม่มี 
 
งานแปล 

ไม่มี 
 

ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ  
Khuwijitjaru, P. (2016). Utilization of plant-based agricultural waste by  

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

 
ผลงานในลักษณะอื่น 

   ไม่มี 
 

ประสบการณ์สอน ระยะเวลา  20 ปี 
 
 ระดับปริญญาตรี 
 600 114 เทคโนโลยีสารสนเทศและการประยุกต์คอมพิวเตอร์ส าหรับการวิจัยด้านอาหาร 
 612 262 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 
 612 263 ปฎิบัติการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 

612 264 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
 612 311 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
 612 351  หลักการทางเคมีกายภาพส าหรับอาหาร 
 612 355 ปฏิบัติการเคมีอาหารและการวิเคราะห์ 2 
 612 410 หลักการทางเคมีกายภาพส าหรับอาหาร 
 612 444 ระบบคุณภาพ ไอเอสโอ 9000 ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 453 ปฎิบัติการเคมีอาหารและการวิเคราะห์ 2 
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 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 551  วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 581 การใช้ประโยชน์จากของเสียจากการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 603 จลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาในอาหาร 
 612 621 อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตร์การอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะห์อาหารข้ันสูง 
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ข้อมูลประวัติอาจารยผ์ู้รบัผดิชอบหลักสตูร/อาจารย์ประจ าหลักสตูร 
พรอ้มรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณส์อน 

ระดบับณัฑิตศกึษา 
 
2.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายโสภาค  สอนไว 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Chemical Engineering) University of Cambridge, UK (2003) 

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

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตพีิมพ์ในรอบห้าป)ี 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
  ผลงานวิจัยฉบบัสมบรูณ์ 

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

cocoa butter in the presence of sorbitan esters” Food Chemistry 214: 
497-506. (ISI) 
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Sonwai, S., Rungprasertphol, P., Nantipipat, N., Tungvongcharoan, S. and 
Laiyangkoon, N. (2017) “Characterization of coconut oil fractions 
obtained from solvent fractionation using acetone” Journal of Oleo 
Science 66, 9: 951-961. (ISI) 

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

Ornla-ied, P., Sonwai, S. and Lertthirasuntorn, S. (2016). “Trans-free margarine 
fat by enzymatic interesterification of rice bran oil and hard palm 
stearin” Food Science and Biotechnology 25, 3: 673-680. (ISI) 

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

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

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

     
หนังสือรวมบทความวิจัย 

ไม่มี 
 

Proceedings 
ไม่มี 
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ประสบการณ์สอน ระยะเวลา 14 ปี 
 

ระดับปริญญาตรี 
612 230 วิศวกรรมอาหาร 1 
612 250 การค านวณในเทคโนโลยีอาหาร 
612 262 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 
612 332  วิศวกรรมอาหาร 2 
612 333 ปฎิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2 
612 351 หลักการทางเคมีกายภาพส าหรับอาหาร 

 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501  ความรู้พื้นฐานทางด้านเทคโนโลยีอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตร์การอาหารข้ันสูง 

612 672  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของช็อกโกแลต 
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ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
พร้อมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณ์สอน 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
 
3.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวบุศรากรณ์  มหาโยธี 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Dr.rer.nat. (Natural Science) The University of Hohenheim, Germany (2005) 

วท.ม. (เทคโนโลยอีาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (2537) 
วท.บ. (เทคโนโลยอีาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (2532) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตพีิมพ์ในรอบห้าป)ี 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
  ผลงานวิจัยฉบบัสมบรูณ์ 

 ไม่มี 
 
ผลงานวิจัยที่ได้รบัการตีพิมพเ์ผยแพร่ในรปูแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
Rungpichayapichet, P., Mahayothee, B., Nagle, M., Khuwijitjaru, P. and Müller, 

J. (2016). “Robust NIRS models for non-destructive prediction of fruit 
ripeness and quality in mango” Postharvest Biology and Technology 
111, 31-40. (ISI) 
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Mahayothee, B., Koomyart, I., Khuwijitjaru, P., Siriwongwilaichat, P., Nagle, M. 
and Müller, J. (2016). “Phenolic compounds, antioxidant activity, and 
medium chain fatty acids profiles of coconut water and meat at 
different maturity stages” International Journal of Food Properties 
19, 9: 2041-2051. (ISI) 

Nagle, M., Intani, K., Romano, G., Mahayothee, B., Sardsud, V. and  Müller, J. 
(2016). “Determination of surface color of ‘all yellow’ mango cultivars 
using computer vision” International Journal of Agricultural and 
Biological Engineering 9, 1: 42-50.  (ISI) 

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

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

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

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

Udomkun, P., Argyropoulos, D., Nagle, M., Mahayothee, B. and Müller, J. 
(2015). “Single layer drying kinetics of papaya amidst vertical and 
horizontal airflow” LWT- Food Science and Technology 64: 67-73. 
(ISI) 
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Udomkun, P., Nagle, M., Mahayothee, B., Nohr, D., Koza, A. and Müller, J. 
(2015)  “Influence of air drying properties on non-enzymatic browning, 
major bio-active compounds and antioxidant capacity of osmotically 
pretreated papaya” LWT - Food Science and Technology 60, 2: 914–
922. (ISI) 

Udomkun, P., Argyropoulos, D., Nagle, M., Mahayothee, B. and Müller, J. 
(2014). “Effects of calcium chloride and calcium lactate applications 
with osmotic pretreatment on physicochemical aspects and consumer 
acceptances of dried papaya” International Journal of Food Science 
& Technology 49,  4:1122-1131. (ISI) 
 

หนังสือรวมบทความวิจัย 
ไม่มี 

 
Proceedings 

  ไม่มี 
 

ประสบการณ์สอน ระยะเวลา 22 ปี 
 
 ระดับปรญิญาตร ี
 612 102 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น 
 612 251 โภชนศาสตร์ทางอาหาร 
 612 262 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 1 
 612 263 ปฎิบัติการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 
 612 264 การจัดการวัตถุดิบทางการเกษตรส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร  
 612 311 เทคโนโลยีการบรรจหุีบห่อในอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 352 โภชนศาสตร์ทางอาหาร 
 612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 2 
 612 355 ปฎิบัติการเคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 2 
 612 462 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
 612 470 เทคโนโลยีผลไม้และผักตัดแตง่พรอ้มบริโภค 
 612 471 ปฎิบัติการเทคโนโลยผีลไม้และผกัตัดแต่งพร้อมบริโภค 



มคอ. 2 

 

113 

 
 ระดับบัณฑิศึกษา 
 612 551  วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 581 การใช้ประโยชน์จากของเสียจากการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตร์การอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะห์อาหารข้ันสูง 
 612 661 วิทยาการอาหารไทย 
 612 671 เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร  
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ข้อมูลประวัติอาจารยผ์ู้รบัผดิชอบหลักสตูร/อาจารย์ประจ าหลักสตูร 
พรอ้มรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณส์อน 

ระดบับณัฑิตศกึษา 
 
4. ชื่อ – นามสกุล 
 นายเอกพันธ์  แก้วมณีชัย 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Food Science)  University of Massachusetts at Amherst, USA (2002) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรก์ารอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์(2538)  
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลยัเชียงใหม่  (2533)   

 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตพีิมพ์ในรอบห้าป)ี   
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
  ผลงานวิจัยฉบบัสมบรูณ์ 
  เอกพันธ์ แก้วมณีชัย.  (2559).  “การใช้เทคนิคสเปกโตรสโคปีอินฟราเรดย่านใกล้ในการวิเคราะห์ 
   แอนโธไซยานินส์และความสามารถในการต้านอนุมลูอสิระของข้าวกล้องงอก.”  

สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยศิลปากร. 130 หน้า. 
                    เอกพันธ์ แก้วมณีชัย, บุศรากรณ์  มหาโยธี, ชัยวัฒน์ บรรใดเพ็ชร, สินี หนองเต่าด า และ สุนทร ปิติ

เจริญพันธ์.  (2559).  “การสร้างนวัตกรรมทางด้านอาหารเพื่อส่งเสริมคุณภาพชีวิต
อย่างยั่งยืนในจงัหวัดเพชรบรุี.”  สถาบันวิจัยและพฒันา มหาวิทยาลัยศิลปากร. 

   119 หน้า. 
  เอกพันธ์ แก้วมณีชัย.  (2558).  “การใช้เทคนิคสเปกโตรสโคปีอินฟราเรดย่านใกล้ในการวิเคราะห์ 
   องค์ประกอบทางเคมีและการปลอมปนของน้ าตาลมะพร้าวและน้ าตาลโตนด.”

สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยศิลปากร. 126 หน้า. 
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  ผลงานวิจัยที่ได้รบัการตีพิมพเ์ผยแพร่ในรปูแบบ 
  บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
    ไม่มี 
 
  หนังสือรวมบทความวิจัย 
    ไม่มี 
  
 Proceedings  

อธิชา  เนตรบุตร และ เอกพันธ์ แก้วมณีชัย.  (2560).  “การพัฒนาผลิตภัณฑบ์ะหมี่สดเสริม
โคเอนไซม์คิวเทน.”  การประชุมสวนสุนันทาวิชาการระดบัชาติ ครั้งที่ 6  
23 มิถุนายน 2560  ณ มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา. หน้า 1-8. 

เขมจริาณัฐ ชัชวาลย์ และ เอกพันธ์ แก้วมณีชัย.  (2560). “การดัดแปรสตาร์ชมันส าปะหลัง 
ด้วยวิธีการค่ัวในภาชนะแบบเปิด.”  การประชุมวิชาการวิศวกรรมอาหารแหง่ชาติ  
ครั้งที่ 3   4 เมษายน 2560  ณ มหาวิทยาลัยแม่โจ.้  หน้า 219 - 227. 

อลิษา  ทองพิมพ์ และ เอกพันธ์  แก้วมณีชัย.  (2559).  “อทิธิพลของพรีเจลสตาร์ชแอซิเตท
ต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์บราวนี่.”  การประชุมวิชาการระดับชาติ ราชมงคลสรุินทร์
วิชาการ ครั้งที่ 8  22 - 23 ธันวาคม 2559 ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
อีสาน วิทยาเขตสรุินทร.์  หน้า B521 - 528. 

ดวงใจ แก้วจั่น และ เอกพันธ์ แก้วมณีชัย.  (2558).  “การเสริมใยอาหารประเภทพรีไบโอติก
ในผลิตภัณฑ์ข้าวแผ่นกรอบ.” การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับ
บัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งที่ 36  29 - 31 ตุลาคม 2558 ณ มหาวิทยาลัยแม่โจ.้ 

 หน้า 313 - 321. 
วรรณพร พันธนียะ และ เอกพันธ์ แก้วมณีชัย.  (2558). “ผลของการปรับพเีอชต่อสมบัตทิาง

เคมีและกายภาพของไซรปัน้ าอ้อย.”  การประชุมวิชาการบณัฑิตศึกษาระดับชาติ 
ครั้งที่ 5  16 - 17 กรกฎาคม 2558 ณ มหาวิทยาลัยศิลปากร. 

 หน้า 3708 - 3718. 
เหมอืนขวัญ กงนอก และ เอกพันธ์ แก้วมณีชัย. (2557). “การใช้วิธีโคพิกเมนต์เทชันเพื่อเพิ่ม

ความคงตัวของรงควัตถุจากกระเจี๊ยบและดอกอัญชัน.” การประชุมวิชาการ
บัณฑิตศึกษาระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 4 23 – 22  พฤษภาคม 2557   
ณ มหาวิทยาลัยศิลปากร. หน้า 3353 - 3365. 
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ประสบการณ์การสอน ระยะเวลา 22 ปี 
 ระดับปรญิญาตร ี
 612 251 โภชนศาสตร์ทางอาหาร 
 612 252 เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 1 
 612 351 หลักการทางเคมกีายภาพส าหรบัอาหาร 
 612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 2 
 612 468 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
 612 474 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรู้พื้นฐานทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 522 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 612 551  วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 621 อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตร์การอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะห์อาหารข้ันสูง 
 612 661 วิทยาการอาหารไทย 
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ข้อมูลประวัติอาจารยผ์ู้รบัผดิชอบหลักสตูร/อาจารย์ประจ าหลักสตูร 
พรอ้มรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณส์อน 

ระดบับณัฑิตศกึษา 
 
5. ชื่อ – นามสกุล 
 นางอรุณศรี  ลจีีรจ าเนียร 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Food Microbiology) The University of Reading, UK (2000) 

วท.ม. (จลุชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์(2530) 
วท.บ. (จลุชีววิทยา) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ (2524) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตพีิมพ์ในรอบห้าป)ี 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
  ผลงานวิจัยฉบบัสมบรูณ์ 

อรุณศรี ลจีีรจ าเนียร มัลทิกา ศิริพิศ และโสภาค สอนไว. (2559).  รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์ 
“การพฒันาเส้นทางท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้อาหารในภูมิภาคตะวันตก” ได้รับทุน
จากส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว) ปี พ.ศ. 2557. 139  หน้า. 

อรุณศรี ลจีีรจ าเนียร และ สุทธิพงศ์ โพธ์ิสุขศิริกลุ.  (2558). รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์   
“การประยกุต์ใช้สารประกอบกลิ่นรสหลกัเป็นตัวช้ีวัดกระบวนการผลิตนมเปรี้ยว” 
ได้รับทุนจากส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว) ป ีพ.ศ. 2557 101 หน้า. 

อรุณศรี ลจีีรจ าเนียร กฤติกา แจ้งบญุ และ ปวีณา ชัยมงคลมณี.  (2558). รายงานวิจัยฉบับ
สมบรูณ์  “การพฒันาศักยภาพของอุตสาหกรรมอาหารเพื่อสร้างแต้มต่อทางธุรกิจ: 
การพัฒนาผูป้ระกอบการกลุ่มผัก ผลไม้” ได้รับทุนจากส านักงานกองทุนสนบัสนุน
การวิจัย (สกว) ปี พ.ศ. 2557. 159  หน้า.  
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อรุณศรี ลจีีรจ าเนียร รวิชา ชัยพจนา และ สุทธิพงศ์ โพธ์ิสุขศิริกุล.  (2557). รายงานวิจัย
ฉบับสมบรูณ์  “การผลิตไบโอแอคทีฟชนิดผงโดยวิธีอิมัลชันเชิงซ้อน” ได้รับทุนจาก
ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว) ปี พ.ศ. 2556. 78  หน้า.  

 
ผลงานวิจัยที่ได้รบัการตีพิมพเ์ผยแพร่ในรปูแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 

   ไม่มี  
 
หนังสือรวมบทความวิจัย 

ไม่มี 

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

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

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

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

ปวีณา ชัยมงคลมณี และอรุณศรี ลีจรีจ าเนียร. (2558).  “การผลิตแอนโทไซยานินผงจาก
เปลือกองุ่นด้วยวิธีเเอนแคปซเูลชันร่วมกับการท าแห้งแบบโฟมแมท.” การประชุม
วิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา แห่งชาติครั้งที่ 36  มหาวิทยาลัยแม่โจ้  
จังหวัดเชียงใหม่ 29-31 ตุลาคม 2558. หน้า 491-498. 

กฤติยา กุลชาติดิลก และ อรุณศรี ลีจีรจ าเนียร. (2557). “ผลของการเติมผงสกัดชาเขียวต่อ
การต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดืมพาสเจอร์ไรส์ .” The 4 th 
National and International Graduate Study Conference 2014. ศูนย์
มนุษยวิทยาสิรินธร 22-23 พฤษภาคม 2557. หน้า 339-345. 
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ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
ผลงานสร้างสรรค์  
ไม่มี 
 
งานแปล 
 ไม่มี 
 
ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ (ถ้ามี) 

  ไม่มี 
 
ผลงานในลักษณะอื่น 

ไม่มี 
 
 

ประสบการณ์การสอน ระยะเวลา 25 ปี 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 212 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
 612 251 โภชนศาสตร์ทางอาหาร 
 612 311 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
 612 468 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรู้พื้นฐานทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 512 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร  
 612 551 วัตถุเจือปนอาหาร  
 612 602 ระเบียบวิธืวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร  
 612 652 การวิเคราะห์อาหารข้ันสูง  
 612 661 วิทยาการอาหารไทย  
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ข้อมูลประวัติอาจารยผ์ู้รบัผดิชอบหลักสตูร/อาจารย์ประจ าหลักสตูร 
พรอ้มรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณส์อน 

ระดบับณัฑิตศกึษา 
 
6.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายบัณฑิต  อินณวงศ์ 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Biological Systems Engineering) Virginia Tech, USA (2001) 
 M.S. (Food Science and Technology) Virginia Tech,  USA (1998) 
 วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
 (2534) 
 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตพีิมพ์ในรอบห้าป)ี 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
  ผลงานวิจัยฉบบัสมบรูณ์ 
   ไม่มี 
 
  ผลงานวิจัยที่ได้รบัการตีพิมพเ์ผยแพร่ในรปูแบบ 
   บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
   Udomkun, P., Innawong, B., Siasakul, C. and Okafor, C. (2018). “Utilization of  
    mixed adsorbents to extend frying oil life cycle in poultry processing”  
    Food Chemistry 248: 225–229. (ISI) 
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Suethao,S.,  Innawong, B., Sirisansaneeyakul, S., Vanichsriratana, W. and 
Parakulsuksatid, P. (2015). “Optimization and the Effect of pH Adjustment 
for Trehalose Production by Propionibacterium acidipropionici DSM 
20273” Agriculture and Natural Resources 49, 5: 726 – 737. (Scopus) 

 
   หนังสือรวมบทความวิจัย 
    ไม่มี 
   Proceedings 

กิติยา จี้เพชร และ บัณฑิต อินณวงศ์. (2559). “การพฒันาระบบการวิเคราะห์เชิงภาพถ่าย
เพื่อตรวจติดตามคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ทเุรียนทอด.” การประชุมวิชาการ
เสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแห่งชาติครัง้ที่ 40 วันที่ 20 - 21 ตุลาคม 2559 ณ 
ศูนย์ประชุมนานาชาติ ฉลองศิรริาชสมบัติครบ 60 ปี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
วิทยาเขตหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา. หน้า 303 – 316. 

จักรพันธ์ ตันสุวรรณ์ และ บัณฑิต อินณวงศ์. (2559). “ผลของการเปลี่ยนแปลงฤดูกาลเก็บ
เกี่ยวต่อคุณภาพทางเคมกีายภาพของน้ าตาลมะพร้าว.” การประชุมวิชาการเสนอ
ผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแห่งชาติครั้งที่ 40 วันที่ 20 - 21 ตุลาคม 2559 ณ ศูนย์
ประชุมนานาชาติ ฉลองศิริราชสมบัติครบ 60 ปี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยา
เขตหาดใหญ่  จังหวัดสงขลา. หน้า 978 – 983. 

จุฑามาศ ค าพงพี ธนพ ทังสุนันทน์ ปรานหญงิ กิจมงคลชัย และ บัณฑิต อินณวงศ์. (2557). 
“การพฒันาวิธีการติดตามการเปลี่ยนแปลงความร้อนและมวลหลงัการทอดของนกัเก็ต
ไก่ด้วยภาพถ่ายเชิงความร้อน” การประชุมวิชาการระดบัชาติ พะเยาวิจัย ครั้งที่ 3 23 – 
24 มกราคม 2557. หน้า 500 – 514. 

  
 ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  ผลงานสร้างสรรค์  (ถ้ามี) 
   ไม่มี 
 

 งานแปล (ถ้าม)ี 
  ไม่มี    
 

  ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
  ไม่มี    



มคอ. 2 

 

122 

 
          ผลงานในลักษณะอื่น 

บัณฑิต อินณวงศ์ และ จันจริา จินโนรส. (2559). กระบวนการเตรียมผลิตภัณฑ์อาหารพร้อม
บริโภคที่มสี่วนผสมของเนื้อสัตว์ก่อนน่ึงฆ่าเช้ือ. อนุสิทธิบัตรไทย เลขที่ 11949  

บัณฑิต อินณวงศ์ และ จันจริา จินโนรส. (2559). สูตรผงมะขามปูอมพร้อมชงและกรรมวิธีการ
ผลิตผงมะขามปูอมดังกล่าว. อนุสทิธิบัตรไทย เลขที่ 11631  

บัณฑิต อินณวงศ์ และ พรทิพย์ นิรันตสุข. (2559). น้ าแปูงอิมลัชันและกรรมวิธีการผลิตที่
เหมาะสมส าหรบัอาหารเลียนแบบ กระบวนการทอดระยะสั้น. อนุสิทธิบัตร เลขที ่
10993.  

บัณฑิต อินณวงศ์ และ จันจริา จินโนรส. (2558). สูตรและกรรมวิธีผลิตแคบหมูกึง่ส าเรจ็รปู
แบบข้ึนรปูใหม่ ส าหรับเตาอบไมโครเวฟ. อนสุิทธิบัตรไทย เลขที่ 10807  

บัณฑิต อินณวงศ์ คงวุฒิ นิรันตสุข และ วรรธกานต์ โสภา. (2558). การใช้กระบวนการ
วิเคราะหเ์ชิงภาพถ่ายในการวัดมุมสัมผัสเพื่อใช้ในการควบคุม คุณภาพของน้ ามันทอด. 
อนุสิทธิบัตร เลขที่ 10878.  

ประมุข ภระกูลสุขสถิตย์ บัณฑิต อินณวงศ์ พรทิพย์ นิรันตสุข และ จันจิรา จินโนรส. (2557) 
สูตรและกรรมวิธีการผลิตไซรัปข้าวอนุสิทธิบัตรไทย เลขที่ 9158  

 
ประสบการณ์สอน ระยะเวลา 22  ปี 
 
 ระดับปรญิญาตร ี
 612 230 วิศวกรรมอาหาร 1 
 612 252 เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 1 
 612 264 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
 612 332 วิศวกรรมอาหาร 2 
 612 426 การออกแบบและเศรษฐศาสตรโ์รงงานอาหาร 
 612 438 การจัดการธุรกจิอาหาร 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรู้พื้นฐานทางด้านเทคโนโลยีอาหาร 
 612 551 วัตถุเจือปนอาหาร  
 612 602 ระเบียบวิธืวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร  
 612 652 การวิเคราะห์อาหารข้ันสูง  
 612 661 วิทยาการอาหารไทย 
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ข้อมูลประวัติอาจารยผ์ู้รบัผดิชอบหลักสตูร/อาจารย์ประจ าหลักสตูร 
พรอ้มรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณส์อน 

ระดบับณัฑิตศกึษา 
 
7.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวกนกวรรณ  กิ่งผดุง 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 วศ.ด. (วิศวกรรมอุตสาหการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2548) 

วศ.ม. (วิศวกรรมอุตสาหการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2544) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอุตสาหการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2542) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ท่ีตีพิมพ์ในรอบ 5 ปี) 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
  ผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ์ 
   ไม่มี 
 

ผลงานวิจัยท่ีได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในรูปแบบ 

บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 

 

Kingphadung, K. and Choothian, W. (2017). “Challenges of HACCP  
Implementation in agricultural food products in Thailand”  
International Journal of GEOMATE 12, 30 : 102-108. (Scopus) 
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กนกวรรณ กิ่งผดุง และสุจินต์ วุฒิชัยวัฒน์. การวิเคราะห์ต้นทุนการผลิตของกระบวนการ 
ผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์โดยใช้ต้นทุนฐานกจิกรรม กรณีศึกษาในโรงงานอุตสาหกรรม
นมขนาดเล็ก. Veridian E-Journal/สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย 

          ศิลปากร. 2559; 10(1): 1661-1679. (TCI 2) 
กนกวรรณ กิ่งผดุง ปวริศ ลิ้มขจรเดช และ ระวิวรรณ เหล่ารักษาเกียรติ. (2557) “การระบุ 

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

หนังสือรวมบทความวิจัย 
   ไม่มี 

 
Proceedings 
กนกวรรณ กิ่งผดุง. (2559) “การประยุตก์ใช้โปรแกรมซอฟท์แวร์ส าเร็จรูป (ไมโครซอฟท์เอ็ก

เซล) เพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการผลิตและการจัดจ า
หน่วยงานเบเกอรี่ปีใหม่” การประชุมสัมมนาทางวิชาการ ประจ าปี พ.ศ. 2559, 
วันที่ 11–13 พฤษภาคม 2559, พัทยา ชลบุรี 2559 : 224-231.  

 
ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 

ผลงานสร้างสรรค์  
  ไม่มี 
 

งานแปล 
  ไม่มี 
 

ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ (ถ้ามี) 

ไม่มี 

 
ผลงานในลักษณะอ่ืน 

ไม่มี 
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ประสบการณ์การสอน ระยะเวลา 4 ปี 
รายวิชาท่ีสอน 
 
ระดับปริญญาตรี 
612 220 การตลาดส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
612 322 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 1 
612 334 การจัดการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 
612 420 การวิเคราะห์การเงินส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 
ระดับบัณฑิตศึกษา 
612 532 การบริหารห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ 
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ข้อมูลประวัติอาจารยผ์ู้รบัผดิชอบหลักสตูร/อาจารย์ประจ าหลักสตูร 

พรอ้มรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณส์อน 
ระดบับณัฑิตศกึษา 

 
8.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวดวงใจ ถิรธรรมถาวร 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2549) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรก์ารอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์(2536) 

 วท.บ. (เกษตรศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2531) 
 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตพีิมพ์ในรอบห้าป)ี 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
  ผลงานวิจัยฉบบัสมบรูณ์ 

ไม่มี 
 

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

affecting on morphology, mechanical properties and water vapor 
permeability of glutelin-based composite films” Journal of Food 
Processing and Preservation 38, 4: 1799-1806. (ISI) 
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ศิริญา ทาค า และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2557). “การพัฒนากระบวนการแปรรปูลกูเดือย 
หุงสุกเร็วด้วยกระบวนการให้ความร้อน” Veridian E-journal Science and 
Technology Silpakorn University  1, 2: 83-94.  (TCI 2) 

 
หนังสือรวมบทความวิจัย 

ไม่มี 
Proceedings 
สชุาดา ปานมั่น และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2560). “สมบตัิของฟิล์มอิมลัชันจากเวย์โปรตีน

ไอโซเลทผสมกัมอะราบกิ” ศิลปากรวิจัยและสร้างสรรค์ ครัง้ที่ 8 บูรณาการศาสตร์
และศิลป์ ณ ศูนย์ศิลปวัฒนธรรมเฉลิมพระเกียรติ 6 รอบ พระชนมพรรษา 
มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์ นครปฐม 23-25 มกราคม 
2560. หน้า 85 – 97. 

ศราวุธ ชะชิกุล และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2558). “ผลของไฮโดรคอลลอยด์ตอ่คุณภาพ 
ของข้าวหลามที่ผ่านการสเตอริไลเซชันและสมบัติเชิงความรอ้น.” ศิลปากรวิจัยและ 
สร้างสรรค์ ครั้งที่ 8 บูรณาการศาสตร์และศิลป์ ณ ศูนย์ศิลปวัฒนธรรมเฉลมิ 
พระเกียรติ 6 รอบ พระชนมพรรษา มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวัง 
สนามจันทร์ นครปฐม 12-13 กุมภาพันธ์ 2558. หน้า 243 – 250. 

ฉัตรชัย วัฒนไพโรจน์ และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2557). “ลักษณะคุณภาพข้าวเกรียบกุ้งที ่
ผลิตด้วยกระบวนการบ่มในห้องเย็นเปรียบเทียบกับการอบแห้งด้วยลมร้อน.” ใน 
Proceedings รวมบทความวิจัย โครงการประชุมวิชาการบณัฑิตศึกษาระดับชาติ 
และนานาชาติ ครั้งที่ 4 "การศึกษาสร้างสรรค์" ณ ศูนย์มานุษยวิทยาสิรินธร 
(องค์การมหาชน)  22-23 พฤษภาคม 2557. หน้า 2496 – 2508. 

 
ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 

ผลงานสร้างสรรค์ 
ไม่มี 

 
งานแปล 

ไม่มี 
 

ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ  
ไม่มี 
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ผลงานในลักษณะอื่น 
ดวงใจ ถิรธรรมถาวร ฉัตรชัย วัฒนไพโรจน์ ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ และ เอกพันธ์  

แก้วมณีชัย. (2559). “กรรมวิธีการผลิตข้าวเกรียบโดยปราศจากการบ่มเย็น”  
อนุสิทธิบัตรไทย เลขที่ 11425 

ดวงใจ ถิรธรรมถาวร ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ ศกลวรรณ พ่อธานี และ ศุภางค์ บุญสิทธ์ิ.  
(2558). “ข้าวเหนียวมูนส าเร็จรูปแช่เยือกแข็ง และกรรมวิธีการผลิต” อนุสิทธิบัตร  
เลขที่ 9745 

 
 

ประสบการณ์สอน ระยะเวลา 20 ปี 
 
 ระดับปรญิญาตร ี
 612 251 โภชนศาสตร์ทางอาหาร 
 612 252 เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 1 
 612 262 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 1 
 612 264 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
 612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 2 
 612 461 เทคโนโลยีการบรรจหุีบห่อในอุตสาหกรรมอาหาร 

 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรู้พื้นฐานทางด้านเทคโนโลยีอาหาร 
 612 653 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร 
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ข้อมูลประวัติอาจารยผ์ู้รบัผดิชอบหลักสตูร/อาจารย์ประจ าหลักสตูร 
พรอ้มรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณส์อน 

ระดบับณัฑิตศกึษา 
 
9.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายประสงค์  ศิริวงศ์วิไลชาติ 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Food Technology) Massey University, New Zealand (2001) 

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

 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตพีิมพ์ในรอบห้าป)ี 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
  ผลงานวิจัยฉบบัสมบรูณ์ 

ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ บุศรากรณ์มหาโยธี และชนิกร คงพาณิชย์ตระกูล . (2559). “การ
ประยุกต์ใช้เทคนิคอินฟาเรดย่านใกล้ในการตรวจวิเคราะห์ความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระของผลมังคุด” ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสถาบัน วิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยศิลปากร ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2557 -2558 ภายใต้ ชุด
โครงการวิจัยเรื่อง ภายใต้ชุดโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาวิ ธีตรวจสอบอย่าง
รวดเร็วเพื่อวิเคราะห์สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพด้วย
เทคนิคสเปกโตรสโคปีอินฟราเรดย่านใกล้. 104 หน้า. 
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ผลงานวิจัยที่ได้รบัการตีพิมพเ์ผยแพร่ในรปูแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
Mahayothee, B., Koomyart, I., Khuwijitjaru, P., Siriwongwilaichat, P., Nagle, M. 

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

Siriwongwilaichat, P.,Thongart, K. and Thaisakornphan, P. (2014). “The effect of 
blanching on texture and color of frozen young coconut meat” Food 
and Applied Bioscience Journal  2, 2: 142-150. (TCI 1) 

 
หนังสือรวมบทความวิจัย 

ไม่มี 
 

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

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

ผลงานสร้างสรรค์ 
ไม่มี 

 
งานแปล 

ไม่มี 
 

ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
ไม่มี 
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ผลงานในลักษณะอื่น 
ดวงใจ ถิรธรรมถาวร ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ ศกลวรรณ พ่อธานี และ ศุภางค์ บุญสิทธ์ิ.  

(2558). “ข้าวเหนียวมูนส าเร็จรูปแช่เยือกแข็ง และกรรมวิธีการผลิต” อนุสิทธิบัตร  
เลขที่ 9745. 

 
ประสบการณ์สอน  ระยะเวลา 23  ปี 
 
 ระดับปรญิญาตร ี
 612 220 การตลาดส าหรับการพฒันาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 612 264  กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
 612 322 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 1 
 612 324 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 2 
 612 422 การออกแบบการทดลองส าหรบัการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 

612 522 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
612 524 การตลาดส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
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ข้อมูลประวัติอาจารยผ์ู้รบัผดิชอบหลักสตูร/อาจารย์ประจ าหลักสตูร 
พรอ้มรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณส์อน 

ระดบัปรญิญาตร ี 
 
10.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวปริญดา  เพ็ญโรจน ์
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2548) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรก์ารอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2535) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2530) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตพีิมพ์ในรอบห้าป)ี 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
  ผลงานวิจัยฉบบัสมบรูณ์ 
   ไม่มี 
 

ผลงานวิจัยที่ได้รบัการตีพิมพเ์ผยแพร่ในรปูแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
ธัญลักษณ์  ธนิกกุล  สุเชษฐ์  สมุหเสนีโต  และ ปริญดา  เพญ็โรจน์. (2558).  “สภาวะการ 

สกัดต่อสมบัตสิารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกัดใบบัวหลวง” วารสาร
มหาวิทยาลยันเรศวร: วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 23, 2: 34-42 (TCI 1) 
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หนังสือรวมบทความวิจัย 
   ไม่มี 

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

ร่มเกล้า เชาวน์ช านาญ สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต และ ปริญดา เพ็ญโรจน์. (2558).  “การศึกษา 
รูปแบบการปลดปล่อยรสหวานของสารให้ความหวานบางชนิด.”   การประชุม
วิชาการระดับชาติเครือข่ายด้านศาสตร์ทางประสาทสัมผัส  และการวิจัยผู้บริโภค
แห่งประเทศไทย ครั้งที่ 3.  17-18 ธันวาคม 2558. ส านักยุทธศาสตร์ปัญญาและ
วิจัย มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร.  หน้า 37 – 45. 

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

 
ประสบการณ์สอน ระยะเวลา 23 ปี 
 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 264 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 2 
 612 265 ปฎิบัติการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 2 
 612 341 การวิเคราะห์อันตรายจุดควบคุมวิกฤติส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 342 วิทยาศาสตร์และการประเมินอาหารทางประสาทสัมผัส 
 612 344 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 345 ปฏิบัติการการควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 351 หลักการทางเคมีกายภาพส าหรับอาหาร 
 612 442 ควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 443 ปฎิบัติการควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 448 การวิเคราะห์อันตรายจุดควบคุมวิกฤติส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
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 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501  ความรู้พื้นฐานทางด้านเทคโนโลยีอาหาร 
 612 551  วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 641  การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูลทางด้านประสาทสัมผัส 
 612 651   วิทยาศาสตร์การอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะห์อาหารข้ันสูง 
 612 653 คาร์โบไฮเดรต ในอาหาร 
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ข้อมูลประวัติอาจารยผ์ู้รบัผดิชอบหลักสตูร/อาจารย์ประจ าหลักสตูร 
พรอ้มรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณส์อน 

ระดบับณัฑิตศกึษา 
 
11.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายสุเชษฐ์  สมุหเสนโีต 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2547) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรก์ารอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2535) 
วท.บ. (ผลิตภัณฑ์ประมง)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2529) 
 

สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตพีิมพ์ในรอบห้าป)ี 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
  ผลงานวิจัยฉบบัสมบรูณ์ 

   ไม่มี 
 

ผลงานวิจัยที่ได้รบัการตีพิมพเ์ผยแพร่ในรปูแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
ธัญลักษณ์  ธนิกกุล  สุเชษฐ์  สมุหเสนีโต  และ ปริญดา  เพญ็โรจน์. (2558).  “สภาวะการ 

สกัดต่อสมบัตสิารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกัดใบบัวหลวง” วารสาร
มหาวิทยาลยันเรศวร: วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 23, 2: 34-42. (TCI 1) 
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Khuwijitjaru, P., Plernjit, J., Suaylam, B., Samuhaseneetoo, S., Pongsawatmanit, 
R. Adachi, S. (2014). “Degradation kinetics of some phenolic 
compounds in subcritical water and radical scavenging activity of their 
degradation products” Canadian Journal of Chemical Engineering 
92 (5): 810-815. (ISI) 

 
หนังสือรวมบทความวิจัย 

   ไม่มี 
Proceedings 

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

ร่มเกล้า เชาวน์ช านาญ สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต และ ปริญดา เพ็ญโรจน์. (2558).  “การศึกษา 
รูปแบบการปลดปล่อยรสหวานของสารให้ความหวานบางชนิด.”   การประชุม
วิชาการระดับชาติเครือข่ายด้านศาสตร์ทางประสาทสัมผัส  และการวิจัยผู้บริโภค
แห่งประเทศไทย ครั้งที่ 3.  17-18 ธันวาคม 2558. ส านักยุทธศาสตร์ปัญญาและ
วิจัย มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร.  หน้า 37 – 45. 

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

 
ประสบการณ์สอน ระยะเวลา 23 ปี 
  
 ระดับปรญิญาตร ี

612 252 เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 1 
612 262 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 1 
612 263 ปฎิบัติการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 
612 264 กรรมวิธีแปรรปูอาหาร 2 
612 265 ปฎิบัติการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 2 
612 341 การวิเคราะห์อันตรายจุดควบคุมวิกฤติส าหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 
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612 351 หลักการทางเคมกีายภาพส าหรบัอาหาร 
612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 2 
612 444 ระบบคุณภาพ ไอเอสโอ 9000 ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501  ความรู้พื้นฐานทางด้านเทคโนโลยีอาหาร 
 612 551  วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตร์การอาหารข้ันสูง 
 612 652  การวิเคราะห์อาหารข้ันสูง 
 612 655 กลิ่นรสในอาหาร 
 612 656 ปฎิบัติการกลิ่นรสในอาหาร 
 612 661 วิทยาการอาหารไทย 
 612 671 เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร 
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ข้อมูลประวัติอาจารยผ์ู้รบัผดิชอบหลักสตูร/อาจารย์ประจ าหลักสตูร 
พรอ้มรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณส์อน 

ระดบับณัฑิตศกึษา 
 
12.  ชื่อ – นามสกุล 
 นายธัชพงศ์ ชูศรี 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 อาจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

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

 วท.ม. (เคมเีทคนิค) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (2542) 
 วท.บ (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยศิลปากร (2539) 
 
สังกัด 
 คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตพีิมพ์ในรอบห้าป)ี 
 ผลงานวิจัย 
 ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
  ผลงานวิจัยฉบบัสมบรูณ์ 

 ไม่มี 
 
ผลงานวิจัยที่ได้รบัการตีพิมพเ์ผยแพร่ในรปูแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
วิธู ชูศรี และ ธัชพงศ์ ชูศรี (2559).การศึกษาผลกระทบของกระบวนการแฟลชพาสเจอร์ไรส์ 

ที่มีผลต่อปริมาณวิตามินบี1ในผลิตภัณฑ์นม. วารสารวิจัยรามค าแหง ฉบับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 19(2): 10-25. (TCI 2) 
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หนังสือรวมบทความวิจัย 
ไม่มี 
 

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

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

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

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

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

ภาคย์ มาลัยกฤษณะชลี วิธู ชูศรี และ ธัชพงศ์ ชูศรี.  (2557).  “การประเมินอุณหภูมิและ
เวลาของกระบวนการพาสเจอไรซ์นมแบบไหลต่อเนื่องโดยใช้วิตามินบี 1 เป็นตัว
บ่งช้ี”  โครงการประชุม วิชาการบัณฑิตศึกษาระดับชาติ และนานาชาติ ครั้งที่ 4.  
วันที่ 22 – 23 พฤษภาคม 2557, หน้า 2793 – 2805. กรุงเทพฯ 
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ประสบการณ์สอน ระยะเวลา 12  ปี 
 
 ระดับปรญิญาตร ี
 612 334 การจัดการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 344 การควบคุม และการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 351 หลักการทางเคมกีายภาพส าหรบัอาหาร 
 612 422 การออกแบบการทดลองส าหรบัการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 612 461 เทคโนโลยีการบรรจหุีบห่อในอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 466 เทคโนโลยีใหมส่ าหรับกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 502 การวางแผนการทดลองส าหรบันักเทคโนโลยอีาหาร 
 612 531 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
 612 653 คาร์โบไฮเดรต ในอาหาร 
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ภาคผนวก ค 
รายงานผลการประเมินหลักสตูร 

ปรัชญาดษุฎีบัณฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ฉบับปี พ.ศ. 2556 

 
 
 
 
 
 



มคอ. 2 

 

144 

 
ผลการประเมินรายตัวบ่งชี้ ตามองค์ประกอบคุณภาพ 

ตัวบ่งชี้คุณภาพ เป้าหมาย 
ผลการด าเนินงาน คะแนน

ประเมินของ
หลักสูตร........ 

คะแนนประเมิน
ของคณะกรมการ

ประเมิน 
ตัวตั้ง ผลลัพธ์ (% 

หรือสัดส่วน) ตัวหาร 
องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน  

ตัวบ่งชี้ 1.1  ผ่าน 
ผ่าน 

(หลักสูตรได้มาตรฐาน) 
ผ่าน ผ่าน 

องค์ประกอบที่ 2 บัณฑิต             ยังไม่มีบัณฑิตปริญญาเอกจบการศึกษาในปีการศึกษา 2556  
ตัวบ่งชี้ 2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

 
 ไม่มีผู้ส าเร็จ

การศึกษา 
- 

ไม่มีบัณฑิตที่ 
 ส าเร็จการศึกษา 

ตัวบ่งชี้ 2.2 (ปริญญาตรี) บัณฑิตปริญญาตรีที่ได้
งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระ ภายใน 1 ปี 

 
 

  
 

  
ตัวบ่งชี้ 2.2 (ปริญญาโท) ผลงานของนักศึกษาและ
ผูส้ าเร็จการศึกษาในระดับปรญิญาโทที่ไดร้บั การ
ตีพมิพ์และหรอืเผยแพร่ 

 
 

  
 

  

ตัวบ่งชี้ 2.2 (ปริญญาเอก) ผลงานของนักศึกษา
และผูส้ าเรจ็การศึกษาในระดับปรญิญาเอกที่ไดร้บั 
การตพีมิพ์และหรอืเผยแพร่ 

 
 

ไม่มีผู้ส าเร็จ
การศึกษา 

 
 

 
 

องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา  

ตัวบ่งชี้ 3.1 การรับนักศึกษา 2  
บรรลุ

เปูาหมาย 
4 3.00 

ตัวบ่งชี้ 3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 3  
บรรลุ

เปูาหมาย 
3 3.00 

ตัวบ่งชี้ 3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 3  
บรรลุ

เปูาหมาย 
4 3.00 

องค์ประกอบที่ 4  อาจารย์  
ตัวบ่งชี้ 4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 

3  
บรรลุ

เปูาหมาย 
4 3.00 

ตัวบ่งชี้ 4.2 คุณภาพอาจารย์    5 5.00 
ตัวบ่งชี้ 4.2.1 ร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตร
ที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก 
 

5 
 

ร้อยละ 100 5 
 

 
5.00 

ตัวบ่งชี้ 4.2.2 ร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตร
ที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ 

5 
 

ร้อยละ 100 5 
 

 5.00 
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ตัวบ่งชี้คุณภาพ เป้าหมาย 
ผลการด าเนินงาน คะแนน

ประเมินของ
หลักสูตร........ 

คะแนนประเมิน
ของคณะกรมการ

ประเมิน 
ตัวตั้ง ผลลัพธ์ (% 

หรือสัดส่วน) ตัวหาร 
 
ตัวบ่งชี้ 4.2.3 ผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

5 
 

ร้อยละ 120 5 
 

  
ตัวบ่งชี้ 4.2.4  จ านวนบทความของอาจารย์
ประจ าหลักสูตรปริญญาเอกที่ได้รับการอ้างอิงใน
วารสารระดับชาติหรือนานาชาติต่อจ านวน
อาจารย์ประจ าหลักสูตร  

5 

 

4 5 5.00 
 

ตัวบ่งชี ้4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์ 4  
บรรลุ

เปูาหมาย 
4 3.00 

 
องคประกอบที่ 5  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

 

ตัวบ่งชี้ 5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
3  

บรรลุ
เปูาหมาย 

3 2.00 

ตัวบ่งชี้ 5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการ
จัดการเรียนการสอน 

3  
บรรลุ

เปูาหมาย 
3 3.00 

ตัวบ่งชี้ 5.3 การประเมินผู้เรียน 
3  

บรรลุ
เปูาหมาย 

3 3.00 

ตัวบ่งชี ้5.4 ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

ร้อยละ 
100 

11/11 ร้อยละ 100 5 5.00 

องคประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  

ตัวบ่งชี้ 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 4  
บรรลุ

เปูาหมาย 
4 4.00 

เฉลี่ยรวมทุกตัวบ่งชี้    3.82 3.36 
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การวิเคราะห์คุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร 

องค์ 

ประกอบ

ที่ 

คะแนน

ผ่าน 

จ านวน

ตัวบ่งชี้ 

I P O คะแนน

เฉลี่ย 

ผลการประเมิน 
0.01–2.00 ระดับคุณภาพน้อย 
2.01–3.00 ระดับคุณภาพปานกลาง 
3.01–4.00 ระดับคุณภาพด ี
4.01–5.00 ระดับคุณภาพดมีาก 

1 ผ่านการประเมิน หลักสูตรได้มาตรฐาน 

2 

คะ
แน

นเ
ฉล

ี่ยข
อง

ทุก
ตัว

บ่ง
ชี้ใ

น 

อง
ค์ป

ระ
กอ

บที่
 2

 -6
 

2 - - 0.00 0.00 น้อย 

3 3 3.00 - - 3.00 ปานกลาง 

4 3 3.67 - - 3.67 ด ี

5 4 2.00 3.67 - 3.25 ด ี

6 1 - 4.00 - 4.00 ด ี

รวม 13 3.14 3.75 0.00 3.36 ด ี

ผลการ

ประเมิน 

  ด ี ดี น้อย  ระดับคุณภาพดี 
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จุดแข็ง จุดอ่อนและข้อเสนอแนะของแต่ละองค์ประกอบและมาตรฐาน 
 
องค์ประกอบท่ี 1 การก ากับมาตรฐาน 

จุดแข็ง แนวทางเสริม 

-  
 

-  
 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแก้ไข 

-  
 

-  
 

องค์ประกอบท่ี 2  บัณฑิต 
จุดแข็ง แนวทางเสริม 

-  
 

-  
 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแก้ไข 

-  
 

-  
 

องค์ประกอบท่ี 3  นักศึกษา 
จุดแข็ง แนวทางเสริม 

-  
 

-  
 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแก้ไข 

-  
 

-  
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องค์ประกอบท่ี 4  อาจารย์ 

จุดแข็ง แนวทางเสริม 
- คณาจารย์มีความสามารถในการหาทุนเพื่อวิจัย 
และบริการวิชาการจากหน่วยงานภายนอก 
- คณาจารย์มีผลงานตีพิมพ์ในวารสารวิชาการใน
ฐานข้อมูลระดับนานาชาติ รวมทัง้ อนุสิทธิบัตร 

- เร่งรัดใหม้ีการเข้าสู่ต าแหนง่ทางวิชาการทีสู่งข้ึน โดย
ก าหนดเปูาหมาย ติดตามก ากับ และสนับสนุนอย่าง
เป็นรปูธรรม 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแก้ไข 

-  
 

-  
 

องค์ประกอบท่ี 5  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

จุดแข็ง แนวทางเสริม 

- มีระบบการก ากับติดตามการท าวิทยานิพนธ์ให้
มีความก้าวหน้าได้อย่างรวดเร็ว 

 

-  
 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแก้ไข 

-  
 

-  
 

องค์ประกอบท่ี 6  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
จุดแข็ง แนวทางเสริม 

- มี เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์  และใช้ระบบ
เทคโนโลยีสารสนเทศในการบริหารจัดการการใช้
เครื่องมือฯ ให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

 

-  
 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแก้ไข 

-  
 

-  
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แผนการรับนักศึกษา 

 

ชั้นปีท่ี  จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
ปี 2556 ปี 2557 ปี 2558 ปี 2559 ปี 2560 

ช้ันปีที่ 1 10 10 10 10 10 
ช้ันปีที่ 2  10 10 10 10 

รวม 10 20 20 20 20 
จ านวนที่คาดว่าจะส าเรจ็การศึกษา - - - 50 50 

 

จ านวนนักศึกษาท่ีเข้าศึกษา 
ปีการศึกษาทีร่ับเข้า
(ตั้งแต่ปีการศึกษาที่

เริ่มใช้หลักสูตร) 

จ านวนนักศึกษาคงอยู่ (จ านวนจริง) ในแต่ละปีการศึกษา 
ช้ันปีที่ 1 ช้ันปีที่ 2 ช้ันปีที่ 3 ตกค้าง 

2559 3 3** 2 1 
2558 4 2 1  
2557 2* 1 - - 
2556 1    

*นักศึกษาตามระบบทะเบียนมี 3 คน แต่ไม่มาเรียน 1 คน และพ้นสภาพในภาคการศึกษาที่ 1/2557  
** นักศึกษา 1 คน พักการศึกษาโดยขอรักษาสภาพนักศึกษาต้ังแต่ภาคการศึกษาที่ 1/2559 
 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา  (ยังไม่มีบัณฑิตจบการศึกษา) 

ปีการศึกษาทีร่ับเข้า 
(ตั้งแต่ปีการศึกษาที่เริ่ม

ใช้หลักสูตร) 

ปีการศึกษาทีส่ าเร็จการศึกษา 2558 2559 

2557 จ านวนจบในรุ่น  0 
จ านวนรับเข้าในรุ่น  2 
ร้อยละของจ านวนที่รับเข้าในรุ่น  0 

2556 จ านวนจบในรุ่น 0 0 
จ านวนรับเข้าในรุ่น 1 1 
ร้อยละของจ านวนที่รับเข้าในรุ่น 0 0 

 



มคอ. 2 

 

150 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
ค าสั่งแต่งตั้งคณะอนุกรรมการพิจารณาหลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  
(หลักสตูรปรับปรงุ พ.ศ. 2561) 
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ภาคผนวก จ 
ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสตูรเดิม 

กับหลักสตูรปรับปรงุ 
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การเปรียบเทียบหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรุง 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

 (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561) 
 

1.  เปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตรเดิม (ฉบบัปี พ.ศ. 2556) กับหลกัสูตรปรับปรงุ (พ.ศ. 2561) 
หมวดวิชา จ านวนหน่วยกิต จ านวนหน่วย

กิตที่แตกต่าง 
หลักสูตรเดิม หลักสูตรปรับปรุง  

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร   - 
แบบ 1.1    
1. วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 48 48  
2. วิชาสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต) 3 2 ลดลง 1 
    
แบบ 1.2    
1. วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 72 72  
2. วิชาระเบียบวิธีวิจัยและสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต) 7 6 ลดลง 1 
    
แบบ 2.1    
1. วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 36 36  
2. วิชาสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต) 3 2 ลดลง 1 
3. วิชาเลือก 12 12  
    
แบบ 2.2    
1. วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 48 48  
2. วิชาระเบียบวิธีวิจัยและสัมมนา (มีค่าเทียบเท่า) 7 6 ลดลง 1 
3. วิชาเลือก 24 24  
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2.  เปรียบเทียบรายวิชาที่เปลี่ยนแปลงระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2561 
 

หลักสูตรเดิม หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 หมายเหต ุ
จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร   
แบบ 1.1 แบบ 1.1  
612 991 วิทยานิพนธ์ 612 991 วิทยานิพนธ์ คงเดิม 
612 892 สัมมนา 2 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4 เปลี่ยนช่ือ 
612 893 สัมมนา 3 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5 เปลี่ยนช่ือ 
612 894 สัมมนา 4  ยกเลกิ 
   
แบบ 1.2 แบบ 1.2  
612 992 วิทยานิพนธ์ 612 992 วิทยานิพนธ์ คงเดิม 
612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยอีาหาร 612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยอีาหาร คงเดิม 
612 891 สัมมนา 1 612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3 เปลี่ยนช่ือ 

612 892 สัมมนา 2 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4 เปลี่ยนช่ือ 

612 893 สัมมนา 3 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5 เปลี่ยนช่ือ 

612 894 สัมมนา 4  ยกเลกิ 
   
แบบ 2.1 แบบ 2.1  
612 993 วิทยานิพนธ์ 612 993 วิทยานิพนธ์ คงเดิม 
612  802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 612  802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร คงเดิม 
612 891 สัมมนา 1  ยกเลกิ 
612 892 สัมมนา 2 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4 เปลี่ยนช่ือ 

612 893 สัมมนา 3 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5 เปลี่ยนช่ือ 

612 894 สัมมนา 4  ยกเลกิ 
   
วิชาเลือก     
612 701 วิทยากระแสของอาหาร 612 701 วิทยากระแสของอาหาร คงเดิม 
612 702 ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร 612 702 ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร คงเดิม 
612 703 วิทยาการพอลเิมอร์อาหาร 612 703 วิทยาศาสตร์พอลเิมอร์อาหาร เปลี่ยนช่ือ 
612 721 อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  ยกเลกิ 
612 751 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพ  ยกเลกิ 
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หลักสูตรเดิม หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 หมายเหต ุ
ของอาหารในระหว่างการเกบ็รกัษา 
612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร 612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร คงเดิม 
612 753 คอลลอยด์และพื้นผิวในอาหาร 612 753 คอลลอยด์และพื้นผิวในอาหาร คงเดิม 
612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร  612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร  คงเดิม 
   
612 897 เรือ่งคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 1 

612 897 เรือ่งคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 1 

คงเดิม 

612 898 เรือ่งคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 2 

612 898 เรือ่งคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 2 

คงเดิม 

   
แบบ 2.2 แบบ 2.2  
612 994 วิทยานิพนธ์ 612 994 วิทยานิพนธ์ คงเดิม 
612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยอีาหาร 612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยอีาหาร คงเดิม 
612 891 สัมมนา 1  ยกเลกิ 
612 892 สัมมนา 2 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4 เปลี่ยนช่ือ 

612 893 สัมมนา 3 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5 เปลี่ยนช่ือ 

612 894 สัมมนา 4  ยกเลกิ 
   
วิชาเลือก     
612 502  การวางแผนการทดลองส าหรบันักเทคโนโลยี
อาหาร  

612 502  การออกแบบการทดลองส าหรับ 
นักเทคโนโลยีอาหาร 

เปลี่ยนช่ือ 

612 511  จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร 612 511  จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร คงเดิม 
612 512  การปนเปื้อนในห่วงโซอ่าหารและการ
ตรวจสอบ 

612 512  การปนเปื้อนในห่วงโซอ่าหารและการ
ตรวจสอบ 

คงเดิม 

612 522 การพฒันาผลิตภัณฑ์อาหาร 612 521  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เปลี่ยนรหัส 
612 523 ปฏิบัติการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  ยกเลกิ 
612 524 การตลาดส าหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 612 522  การตลาดส าหรบัอุตสาหกรรมอาหาร เปลี่ยนรหัส 
 612 523  การวิจัยและพัฒนาและกลยุทธ์ส าหรับ

ตลาดส่งออกผลิตภัณฑ์อาหาร 
เพิ่มรายวิชา 

612 531 การหาสภาวะทีเ่หมาะสมทางวิทยาศาสตร์   
และเทคโนโลยอีาหาร  

612 531  การหาสภาวะที่เหมาะสมทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

คงเดิม 
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612 532 การบรหิารห่วงโซอุ่ปทานและโลจสิติกส์  612 532  การจัดการห่วงโซ่อปุทานและโลจิ

สติกส ์
คงเดิม 

 612 533  การวัด การประเมิน และการวิเคราะห์
สมรรถนะองค์กร 

เพิ่มรายวิชา 

 612 534  การจัดการส าหรับเทคโนโลยีอาหาร เพิ่มรายวิชา 
 612 535  การวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์และ 

การตัดสินใจเพือ่การจัดการ 
เพิ่มรายวิชา 

 612 536  การจัดการผลิตภาพ เพิ่มรายวิชา 
612 551 วัตถุเจือปนอาหาร 612 551  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร เปลี่ยนช่ือ 
   
612 581 การใช้ประโยชน์จากของเสียจากการเกษตร
และโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร    

612 581  การใช้ประโยชน์จากของเสียทาง 
การเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

เปลี่ยนช่ือ
รายวิชา 

612 603 จลนพลศาสตร์ของปฏิกริิยาในอาหาร 612 632  จลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาในอาหาร เปลี่ยนรหัส 
612 631 การประมวลผลและการวิเคราะห์เชิงรูปภาพ
ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

612 631  การประมวลผลและการวิเคราะห์ 
เชิงรปูภาพส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

คงเดิม 

 612 633  การวิเคราะห์ความเสี่ยงความปลอดภัย 
ของอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

612 641  การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูลทางด้าน
ประสาทสัมผัส 

612 641  การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมลู 
ทางประสาทสมัผสั 

เปลี่ยนหน่วยกิต 
3(2-3-4) 

612 642  ปฏิบัติการการวางแผนและการวิเคราะห์
ข้อมูลทางด้านประสาทสมัผสั 

 ยกเลกิ 

 612 642  การประเมินทางประสาทสมัผสัส าหรบั
การวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

612 643  วิทยาศาสตร์ของการรบัรูท้างประสาทสัมผสั
ของอาหาร 

612 643  วิทยาศาสตร์ของการรบัรูท้างประสาท
สัมผัสของอาหาร 

เปลี่ยนหน่วยกิต 
3(2-3-4) 

 612 644  งานวิจัยปจัจบุันด้านวิทยาศาสตร ์
ทางประสาทสมัผสัและการประเมิน 

เพิ่มรายวิชา 

612 651 วิทยาศาสตร์การอาหารข้ันสูง  ยกเลกิ 
612 652  การวิเคราะห์อาหารข้ันสงู 612 651  การวิเคราะห์อาหารข้ันสงู เปลี่ยนรหัส 
612 653  คาร์โบไฮเดรตในอาหาร 612 652  คาร์โบไฮเดรตในอาหาร เปลี่ยนรหัส 
612 654  ปฏิบัติการคาร์โบไฮเดรตในอาหาร  ยกเลกิ 
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612 655  กลิ่นรสในอาหาร 612 653  กลิ่นรสในอาหาร เปลี่ยนรหัส 
612 656  ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร 612 654  ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร เปลี่ยนรหัส 
 612 655  การสร้างกลิ่นรสอาหาร เพิ่มรายวิชา 
612 621  อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสรมิอาหาร 612 661  อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์ 

เสริมอาหาร 
เปลี่ยนรหัส 

 612 662  โภชนศาสตร์ข้ันสูงและเมแทบอลซิึม 
ของสารอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

612 671  เทคโนโลยกีารท าแห้งอาหาร 612 671  เทคโนโลยกีารท าแห้งอาหาร คงเดิม 
612 672  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของช็อกโกแลต 612 672  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของ 

ช็อกโกแลต 
คงเดิม 

612 661  วิทยาการอาหารไทย 612 673  วิทยาการอาหารไทย เปลี่ยนรหัส 
 612 674  เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันใน

อุตสาหกรรมอาหาร 
เพิ่มรายวิชา 

 612 675  วิทยาศาสตร์ของผลิตภัณฑ์อาหารจาก
เนื้อสัตว์และไข่ 

เพิ่มรายวิชา 

612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด 612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด คงเดิม 
612 701 วิทยากระแสของอาหาร 612 701 วิทยากระแสของอาหาร คงเดิม 
612 702 ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร 612 702 ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร คงเดิม 
612 703 วิทยาการพอลเิมอร์อาหาร 612 703 วิทยาศาสตร์พอลเิมอร์อาหาร เปลี่ยนช่ือ 
612 751 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพ 612 656  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพ

ของอาหารและการประเมินอายุการเก็บรักษา 
เปลี่ยนรหัส 

612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร 612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร คงเดิม 
612 753 คอลลอยด์และพื้นผิวในอาหาร 612 753 คอลลอยด์และพื้นผิวในอาหาร คงเดิม 
612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร  612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร  คงเดิม 
612 897 เรือ่งคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 1 

612 897 เรือ่งคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 1 

ยกเลกิ 

612 898 เรือ่งคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 2 

612 898 เรือ่งคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 2 

ยกเลกิ 
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612 502 Experimental Design for Food Technologists 
Experimental design for systematic research.  Application of various 

statistical techniques for planning and data analysis in food science and 
technology research. 

 
612 511 Food Industrial Microbiology  

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

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

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

 
612 521 Food Product Development 

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

 
612 522  Marketing for Food Industry 

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

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

 
612 531  Optimization in Food Science and Technology 

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

 
612 532 Supply Chain Management and Logistics 

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

 
612 533 Measurement, Assessment and Analysis of Organization Performance 

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

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

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

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

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

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

 
612 551 Application of Food Additives 

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

 
612 581  Agricultural and Food Industrial Waste Utilization 

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

 
 
 
 
 
 



มคอ. 2 

 

165 

612 631 Image Processing and Analysis for Food Industry 
Computer image systems.  Image acquisition. Light and color image 

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

 
612 632 Reaction Kinetics in Food 

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

 
612 633 Food Safety Risk Analysis 

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

 
612 641  Sensory Planning and Data Analysis 

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

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

 
612 643 Sensory Science of Food  

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

 
612 644 Current Research in Sensory Science and Evaluation 

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

 
612 651 Advanced Food Analysis 

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

 
612 652 Carbohydrates in Food 

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

 

http://extension.ucdavis.edu/sensory/outlines.html#two
http://extension.ucdavis.edu/sensory/outlines.html#three
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612 653    Flavors in Food 
Flavor and flavor formation in food.  Factors affecting food flavor loss.  

Flavor analysis by instrumental analysis and sensory evaluation. Flavor 
manufacturing for the food industry. 

 
612 654      Flavors in Food Laboratory 

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

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

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

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

 
612 661 Functional Food and Nutraceuticals 

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

 
 
612 662 Advanced Nutrition and Nutrient Metabolism 

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

 
 
 



มคอ. 2 

 

168 

612 671   Food Drying Technology 
 Fundamental drying theories. Quality change during the drying 
process Vitamin losses, shrinkage and case-hardening. Factors affecting  dried 
food quality. Drying methods at farms and industries. Industrial dryers. Dried 
food storage. Drying process mathematical modeling. 

 
612 672 Science and Technology of Chocolate  

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

 
612 673  Science of Thai Food 

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

 
612 674 Fat and Oil Technology in Food Industry 

Structure of fats and oils. Sources and classification of fats and oils. 
Recovery of fats and oils. Chemical and physical characteristics. Processing of 
fats and oils for industrial applications. Applications of fats and oils in food 
products. 
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612 675 Science of Meat and Egg Products 
Structure and properties of meats and eggs. Slaughtering and trimming 

of carcasses. Quality and its changes of meat and eggs during storage. Food 
additives and processing of food products from meats and eggs in the 
industry. Spoilage of products and storage. 

 
612 681 Frying Technology and Innovation 

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

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

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

 
612 701  Food Rheology 

The principles and methods for measuring rheological properties; 
elastic, viscous, and viscoelastic behavior of food and food components 
including an examination of the rheological properties of selected food 
systems.  The relationship between rheological properties and food texture, 
commodity damage, and changes during processing and storage. 

 
612 702  Food Hydrocolloids 

The fundamental structure of hydrocolloids. The interaction of 
hydrocolloids with other food components. Rheological, gelling, and 
thickening properties.  Applications of hydrocolloids in food. 
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612 703  Food Polymer Science 
The integration of basic polymer science, chemistry, and materials 

science for classification according to the physical properties of interesting 
biopolymer materials. Water plasticization, gelation, transient network 
formation, and the effects of thermal treatment on food properties. Case 
studies related to proteins, starch, gelatin, and other hydrocolloids relevant 
to food systems. 

 
612 752 Starch Chemistry in Food 

Food starch chemistry at the molecular and granular levels. The 
composition and physico-chemical properties of starch. Starch isolation and 
interactions with other components. Starch modification. Application in food 
products. 

 
612 753 Colloids and Surfaces in Food 

Principles for understanding structures, properties, and stability of 
colloids and their surfaces in food systems. Definitions and classification of 
colloids. Colloidal interactions and components. Typical colloidal systems in 
food, sols, gels, emulsions and foams.  Analysis of particle size, morphology, 
and surface charge, surface and interfacial tensions and rheological 
properties. 

 
612 802 Research Methodology in Food Technology 

Research processes.  Research topic setting. Research proposals. 
Experimental design and analysis.  Research presentations and publications. 

 
612 850 Innovation in Food Science 

Innovative knowledge having a significant impact in the field of food 
chemistry, food microbiology, food processing, food engineering, food 
analysis, food quality assurance, and food product development. 
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612 891 Seminar in Food Technology III 
           Presentation of topics in food technology related to dissertation topic. 
 
612 892 Seminar in Food Technology IV 

Presentation of topics in food technology related to dissertation topic 
and results from self-research. Required to have 80% of literature review and 
20 % of results from self-research. 

 
612 893 Seminar in Food Technology V 

Presentation of results from self-research. The content for 
presentation must be different from that presented in 612 892 Seminar in 
Food Technology IV. 

 
612 897 Selected Topics in Food Science and Technology I 
   Study current topics in food science and technology. 
 
612 898 Selected Topics in Food Science and Technology II  
   Study current topics in food science and technology. The content of 

the course is not the same as 612 897 Selected Topics in Food Science and 
Technology I.  

 
612 991 Thesis           
   Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis  
  advisor. For curriculum type 1.1. 
 
612 992 Thesis 
   Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis  
  advisor. For curriculum type 1.2. 
 
612 993   Thesis 
   Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis  
  advisor.  For curriculum type 2.1. 
 
612 994 Thesis 
   Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis  
  advisor. For curriculum type 2.2. 


