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หมวดที ่1 ข้อมูลทั่วไป 
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 านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
  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 ปี   
  5.2 ภาษาที่ใช้  ภาษาไทยและ/หรือภาษาอังกฤษ 
  5.3 การรับเข้าศึกษา   รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ   
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  5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น เป็นหลักสูตรเฉพาะของสถาบันที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 
  5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 (ปรับปรุงมาจากหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561)  
 เริ่มเปิดสอนภาคการศึกษาต้น ปีการศึกษา  2566 

 สภาวิชาการให้ความเห็นชอบในการประชุม ครั้งที ่9/2565 วันที่ 26 เดือนกันยายน พ.ศ. 2565 
 สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรในการประชุม  ครั้งที่ 10/2565 วันที่ 19 เดือนตุลาคม พ.ศ. 2565  
 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
  หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
 ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2568 
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
  8.1  อาจารย์ระดับมหาวิทยาลัย 
  8.2  นักวิจัย นักวิทยาศาสตร์ และนักพัฒนาผลิตภัณฑ์ในหน่วยงานรัฐและเอกชน 
     8.3  หัวหน้างานในหน่วยงานวิจัย หน่วยงานวิเคราะห์คุณภาพอาหาร หน่วยงานตรวจประเมินระบบ

ประกันคุณภาพอาหาร และหน่วยงานก าหนดมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารใน
ภาครัฐและเอกชน 

 8.4  หัวหน้างานฝ่ายขายวัตถุเจือปนอาหารและเครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ 
 8.5  นักวิเคราะห์โครงการในหน่วยงานให้ทุนวิจัยหรือหน่วยงานส่งเสริมนวัตกรรม 
  
9. ชื่อ นามสกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
  9.1 นายปราโมทย์ คูวิจิตรจารุ 

      เลขประจ าตัวประชาชน 3-7301-005452-xx-x 
      ต าแหน่ง รองศาสตราจารย์ 

         คุณวุฒ ิ 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) 
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  9.2 นายโสภาค สอนไว 
      เลขประจ าตัวประชาชน 3-5504-00067-xx-x 
      ต าแหน่ง รองศาสตราจารย์ 

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

London, UK (1998) 
            วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า 
            คุณทหาร ลาดกระบัง (2537) 
             
 
  9.3 นางสาวบุศรากรณ์ มหาโยธี 

      เลขประจ าตัวประชาชน 3-4101-01052-xx-x 
      ต าแหน่ง ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
      คุณวุฒ ิ Dr.rer.nat. (Natural Science) The University of Hohenheim,  

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

  9.4  นางสาวภาริกา รุ่งพิชยพิเชฐ 
เลขประจ าตัวประชาชน 1-1015-00095-xx-x 
ต าแหน่ง อาจารย์ 
คุณวุฒิ Dr. sc. agr. (Agricultural Science) The University of Hohenheim, 

Germany (2016) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยศิลปากร (2553) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2 มหาวิทยาลัยศิลปากร (2550) 

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

   ภายใต้นโยบายประเทศไทย 4.0 รัฐบาลได้เริ่มต้นขับเคลื่อนการพัฒนาเศรษฐกิจชีวภาพ 
เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียว (Bio – Circular – Green Economy : BCG Model) : โมเดล
เศรษฐกิจสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน เป็นวาระแห่งชาติ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2564 เป็นต้นไป โดยสาขาการเกษตรและ
อาหาร เป็น 1 ใน 4 สาขายุทธศาสตร์ โดยเฉพาะการสร้างเกษตรมูลค่าสูงและการสร้างผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่า
สูงด้วยการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรม นอกจากนี้ จากการแพร่ระบาดของไวรัสโควิด-19 ตั้งแต่ปลายปี พ.ศ. 
2562 ส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจของประเทศไทยและของโลกอย่างรุนแรงในทุกภาคส่วน และยังไม่สามารถ
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คาดคะเนได้ว่าผลกระทบนี้จะมีต่อเนื่องไปอีกนานเท่าใด ซึ่งสถานการณ์นี้ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของ
อุตสาหกรรมและความต้องการด้านอาหารของคนทั่วโลก อีกทั้งปัจจุบันประเทศและหน่วยงานทุกระดับให้
ความส าคัญกับแนวคิดการพัฒนาที่ยั่งยืนตามเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development 
Goals – SDGs) ขององค์การสหประชาชาติ ดังนั้นแนวคิดในการผลิตอาหารจึงมีความเปลี่ยนแปลงและเกิด
ความต้องการนวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหารมากยิ่งขึ้น ส่งผลให้เกิดความต้องการทรัพยากรบุคคลที่มีความรู้ 
ความเชี่ยวชาญในการวิจัยและพัฒนาด้านเทคโนโลยีอาหารเพิ่มข้ึนทั้งในภาครัฐและเอกชน 

  
  11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

ประเทศไทยได้ก้าวสู่สังคมผู้สูงอายุโดยสมบูรณ์ (Aged society) ซึ่งจะน ามาซึ่งแนวโน้มของ
การขาดแรงงานวัยท างานในอนาคตอันใกล้และปัญหาเชิงสุขภาพที่หลากหลายมากขึ้นของผู้สูงอายุ  รวมถึง
ความต้องการด้านผลิตภัณฑ์อาหารที่เปลี่ยนไป นอกจากนี้การแพร่ระบาดของไวรัสโควิด-19 น าไปสู่การ
เปลี่ยนแปลงเชิงสังคมอย่างมาก เช่นการปฏิบัติงานในสถานที่พักอาศัย (work from home) และการจับจ่าย
ซื้อสินค้าผ่านการบริการส่งถึงบ้าน เป็นต้น นอกจากนี้ยังท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงอาชีพของผู้ได้รับผลกระทบ
จากการหยุดจ้างงาน และการปิดกิจการเป็นจ านวนมาก การสร้างความเข้มแข็งของสังคมจากภายในเป็นกลไก
ที่ส าคัญในการขับเคลื่อนนโยบายประเทศ ซึ่งต้องอาศัยการน าต้นทุนทางความหลากหลายของวัตถุดิบพ้ืนถิ่น 
ภูมิปัญญา รวมถึงอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมผ่านกระบวนการวิจัยและพัฒนาอย่างสร้างสรรค์สู่การสร้าง
นวัตกรรมภายในประเทศ  
 
12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
  12.1 การพัฒนาหลักสูตร  

จากพลวัตการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นทั้งทางด้านเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมเป็นสิ่งที่ส่งผล
กระทบต่อการพัฒนาบุคลากรระดับปริญญาเอกให้เป็นผู้มีความรู้ และความเชี่ยวชาญด้านการวิจัยและพัฒนา
ขั้นสูงโดยยึดหลักจริยธรรมการวิจัย เพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรม มีความสามารถในการแก้ไขปัญหา
ที่ซับซ้อนในอุตสาหกรรมอาหาร อีกทั้งยังมีความเชี่ยวชาญในการถ่ายทอดองค์ความรู้  มีความเป็นผู้น าและ
ท างานเป็นทีมได ้ 
 
  12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ และความ
เชี่ยวชาญด้านการวิจัยและพัฒนาขั้นสูงโดยยึดหลักจริยธรรมการวิจัย เพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรม 
มีความสามารถในการแก้ไขปัญหาที่ซับซ้อนในอุตสาหกรรมอาหาร อีกทั้งยังมีความเชี่ยวชาญในการถ่ายทอด
องค์ความรู้  มีความเป็นผู้น าและท างานเป็นทีมได้  ส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีที่ เหมาะสม เพ่ือพัฒนา
อุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูป นอกจากนี้ยังสนับสนุนการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และการสร้างเครือข่ายกับ
ภาคอุตสาหกรรม ชุมชน และสถาบันการศึกษาและวิจัยทั้งในและต่างประเทศ  
 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
      ไม่มี  
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
  1.1 ปรัชญา 
        มุ่งสร้างนักเทคโนโลยีอาหารที่มีความรู้ และความเชี่ยวชาญด้านการวิจัยและพัฒนาขั้นสูงโดยยึดหลัก
จริยธรรมการวิจัย เพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรม มีความสามารถในการแก้ไขปัญหาที่ซับซ้อนใน
อุตสาหกรรมอาหาร อีกทั้งยังมีความเชี่ยวชาญในการถ่ายทอดองค์ความรู้  มีความเป็นผู้น าและท างานเป็นทีม
ได ้

 

  1.2 ความส าคัญ 
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ได้ออกแบบขึ้นโดยมีเป้าหมายเพ่ือสร้าง
บัณฑิตที่สามารถด าเนินการวิจัยเพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรม และมีความเชี่ยวชาญในการถ่ายทอด
องค์ความรู้ เพ่ือตอบสนองต่อการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูป ซึ่งเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรม
เป้าหมายของประเทศไทยที่เป็นกลไกขับเคลื่อนเศรษฐกิจไปสู่การเป็นประเทศที่มีรายได้สูงขึ้น นอกจากนี้
หลักสูตรฯ ยังเป็นส่วนส าคัญในการผลิตผลงานวิจัยระดับแนวหน้าให้กับมหาวิทยาลัยและประเทศ 
 

1.3  วัตถุประสงค์และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 
      1.3.1 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

   1) เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีความเชี่ยวชาญด้านการวิจัยและพัฒนาขั้นสูงโดยยึดหลัก
จริยธรรมการวิจัย เพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมในด้านเทคโนโลยีอาหาร  
   2) เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีความสามารถประยุกต์และต่อยอดองค์ความรู้เชิงลึกสู่การ
แก้ปัญหาด้านเทคโนโลยีอาหารที่ซับซ้อนได้ 
   3) เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีความเชี่ยวชาญในการถ่ายทอดองค์ความรู้  
   4) เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีความเป็นผู้น าและท างานเป็นทีมได้ 
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     1.3.2 ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcome) PLOs 
 

ล าดับ
ที ่

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

Cognitive Domain 
(Knowledge) 

(Bloom’sTaxonomy 
(Revised)) 

Psychomotor 
Domain 
(Skills) 

Affective 
Domain 

(Attitude) 

R U Ap An E C S At 
PLO1 อธิบายหลักการที่ส าคัญด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารได้ 

        

PLO2 น าความรู้ด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารไปใช้
ในการด าเนินการวิจัยและ
พัฒนาได้ 

        

PLO3 เลือกใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศเพ่ือการวิจัยและ
พัฒนาและการถ่ายทอดองค์
ความรู้ได้ 

        

PLO4 ประเมินและต่อยอดความรู้
ในการแก้ปัญหาด้าน
เทคโนโลยีอาหารต่าง ๆ ได้ 

        

PLO5 สร้างองค์ความรู้ใหม่หรือ
นวัตกรรมในด้านเทคโนโลยี
อาหารผ่านกระบวนการวิจัย
และพัฒนาได้ 

        

PLO6 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้าน
เทคโนโลยีอาหารด้วยการ
น าเสนอปากเปล่าในที่
ประชุมวิชาการระดับ
นานาชาติได้ 

        

PLO7 เขียนบทความวิจัยระดับ
นานาชาติได้ 

        

PLO8 แสดงออกถึงพฤติกรรม
ความเป็นผู้น า  

        

PLO9 สามารถท างานเป็นทีมได้         
PLO10 คิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ 

และการคิดเชิงวิพากษ์ได้ 
        

PLO11 ปฏิบัติตามจริยธรรมการ
วิจัย 
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 1.3.3 ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างวัตถุประสงค์ของหลักสูตร และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 
 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 
 PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 PLO11 
1. เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีความเชี่ยวชาญด้านการวิจัยและพัฒนาขั้นสูงโดย
ยึดหลักจริยธรรมการวิจัย เพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมในด้าน
เทคโนโลยีอาหาร 

           

2. เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีความสามารถประยุกต์และต่อยอดองค์ความรู้เชิง
ลึกสู่การแก้ปัญหาด้านเทคโนโลยีอาหารที่ซับซ้อนได้ 

           

3. เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีความเชี่ยวชาญในการถ่ายทอดองค์ความรู้            
4. เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีความเป็นผู้น าและท างานเป็นทีมได้            
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
 

แผนการพัฒนา/
เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

ปรับปรุงการประชาสัมพันธ์
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาเทคโนโลยีอาหา 
ภายในระยะเวลา 1 ปี 

- จัดกิจกรรมประชาสัมพันธ์
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาเทคโนโลยีอาหารใน
รูปแบบผสมผสาน 

- ส ารวจการรับรู้และรู้จัก
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาเทคโนโลยีอาหาร 

- จ านวนกิจกรรมประชาสัมพันธ์ 
- จ านวนผู้เข้าร่วมกิจกรรมประชาสัมพันธ์ 
- จ านวนการรับรู้หรือเข้าถึงการ

ประชาสัมพันธ์ 
- ผลส ารวจการรู้จักหลักสูตรปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต สาขาเทคโนโลยีอาหาร 

ปรับปรุงหลักสูตรให้ทนัสมัย
และสอดคล้องกับความ
ต้องการของตลาดแรงงาน 
ภายในระยะเวลา 1 ปี 

- ส ารวจความพึงพอใจและ
ความต้องการของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียของหลักสูตร 

- จัดท าคู่เทียบกับหลักสูตรใน
สาขาวิชาเดียวกันที่เปิดสอน
ภายในประเทศ 

- ด าเนินการปรับปรุงหลักสูตร
ให้ทันสมัย 

- ผลส ารวจความพึงพอใจและความ
ต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของ
หลักสูตร 

- ผลส ารวจจากการจัดท าคู่เทียบ 
- รายละเอียดการปรับปรุงหลักสูตร 

ส่งเสริมทักษะการถ่ายทอด
ความรู้แก่นักศึกษา 
ภายในระยะเวลา 1 ปี 

- จัดให้มีทุนผู้ช่วยสอน 
- สนับสนุนทุนน าเสนอ

ผลงานวิจัยในต่างประเทศ 
- ส่งเสริมให้เข้าร่วมอบรมการ

เขียนบทความวิจัยระดับ
นานาชาติ 

- จ านวนนักศึกษาผู้รับทุนผู้ช่วยสอน 
- จ านวนนักศึกษาผู้รับทุนสนับสนุนการ

น าเสนอผลงานวิจัยในต่างประเทศ 
- นักศึกษาท่ีเข้าร่วมอบรมการเขียน

บทความวิจัยระดับนานาชาติ 

ส่งเสริมการท าวิจัยในระดับ
นานาชาติ 
ภายในระยะเวลา 1 ปี 

- สนันสนุนทุนเดินทางไปท า
วิจัยที่สถาบันการศึกษาและ
สถาบันวิจัยในต่างประเทศ 

 

- ผลงานวิจัยจากความร่วมมือกับ
สถาบันการศึกษาและสถาบันวิจัยใน
ต่างประเทศ 
 

พัฒนาอาจารย์รุ่นใหม ่
ภายในระยะเวลา 1 ปี 

- มีระบบพ่ีเลี้ยงและการให้
ค าปรึกษา (coaching) ด้าน

- อาจารย์ใหม่สามารถเขียนข้อเสนอ
โครงการวิจัยเพื่อขอรับทุนวิจัยจาก
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แผนการพัฒนา/
เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

 การเรียนการสอน การวิจัย
และพัฒนา การขอทุนวิจัย 
การขอต าแหน่งทางวิชาการ
และการบริการวิชาการแก่
อาจารย์ใหม่ โดยภาควิชาฯ 
มอบหมายอาจารย์พ่ีเลี้ยงที่
มีประสบการณ์ 

- ส่งเสริมให้อาจารย์ใหม่เข้า
ร่วมท างานวิจัยกับอาจารย์
ผู้เชี่ยวชาญ 

- จัดสรรทุนวิจัยและสิ่งอ านวย
ความสะดวกในการท าวิจัย
ส าหรับอาจารย์ใหม่ 

หน่วยงานภายนอกได้ 
- จ านวนผลงานทางวิชาการ/โครงการวิจัย

ของอาจารย์ใหม่ 
- จ านวนโครงการวิจัยที่มีอาจารย์ใหม่เป็น

ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
- ข้อเสนอโครงการวิจัยที่เขียนโดยอาจารย์

รุ่นใหม่ 

เพ่ิมความร่วมมือกับ
สถาบันการศึกษาและ
สถาบันวิจัยในต่างประเทศ 
ภายในระยะเวลา 2 ปี 

- แลกเปลี่ยนบุคลากรและ
นักศึกษาในด้านการเรียน
การสอน และการวิจัย 

- จ านวนบุคลากร/นักศึกษาภายใต้
กิจกรรมแลกเปลี่ยนในด้านการเรียนการ
สอน และการวิจัย 

- จ านวนกิจกรรมภายใต้ความร่วมมือ 
- จ านวนหน่วยงานที่มีความร่วมมือ 

ปรับปรุงหลักสูตรปรัชญา
ดุ ษ ฎี บั ณ ฑิ ต  ส าข าวิ ช า
เทคโนโลยีอาหาร ให้เป็นไป
ตามมาตรฐาน  
ภายในระยะเวลา 5 ปี 

- ปรับปรุงหลักสูตรตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตร 

- เอกสารการปรับปรุงหลักสูตร 
- รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1. ระบบการจัดการศึกษา 
  1.1 ระบบ  

   จัดการศึกษาในระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ โดย 1 ภาค
การศึกษาปกติมีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ ทั้งนี้ข้อก าหนดต่าง ๆ ให้เป็นไปตามประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ เรื่องเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และ/ห รือที่มีการ
เปลี่ยนแปลงภายหลัง 

 
  1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
   มีการจัดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาฤดูร้อน ภาคการศึกษาละไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ ทั้งนี้

ขึ้นอยู่กับความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเห็นสมควร 
 
          1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
   ไม่มี 
 
2. การด าเนินการหลักสูตร 
  2.1 วัน - เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
   ภาคการศึกษาต้น   เดือนกรกฎาคม - พฤศจิกายน 
   ภาคการศึกษาปลาย    เดือนพฤศจิกายน - มีนาคม 
   ภาคการศึกษาฤดูร้อน  เดือนเมษายน – มิถุนายน   
 
  2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
  2.2.1  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา จ าแนกตามแผนการศึกษา ดังนี้ 
   (1)  หลักสูตรแบบ 1.1 แบบ 2.1 ส าหรับผู้เข้าศึกษาที่ส าเร็จปริญญาโท  

1. ส าเร็จปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารหรือสาขา
ที่เก่ียวข้องหรือเทียบเท่า ทั้งนี้ให้ข้ึนอยู่กับความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
        2. เกรดเฉลี่ยสะสม ไม่ต่ ากว่า 3.25 โดยในกรณีส าเร็จปริญญาโทโดยไม่มีคะแนน
เกรดเฉลี่ยสะสม ต้องมีผลงานวิจัยตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง 
   (2)  หลักสูตรแบบ 1.2 แบบ 2.2 ส าหรับผู้เข้าศึกษาที่ส าเร็จปริญญาตรี 

1. ส าเร็จปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีอาหารหรือสาขาที่
เกี่ยวข้องหรือเทียบเท่า ทั้งนี้ให้ข้ึนอยู่กับความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
   2. เกรดเฉลี่ยสะสม ไม่ต่ ากว่า 3.20  หรือเกียรตินิยมอันดับ 2  ขึ้นไป  
  2.2.2  มีผลการสอบภาษาอังกฤษได้ตามเกณฑ์ที่ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมก าหนด หรือเป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยศิลปากร  เรื่อง มาตรฐาน
ความสามารถทางภาษาอังกฤษส าหรับผู้ที่จะเข้าศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก มหาวิทยาลัยศิลปากร  
  2.2.3  มีคุณสมบัติครบถ้วนตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากรว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2561 (ภาคผนวก ก)  และ/หรือท่ีมีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
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  2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
        นักศึกษาขาดทักษะด้านการเขียนภาษาอังกฤษเชิงเทคนิคส าหรับนักเทคโนโลยีอาหารซึ่งมีความ

จ าเป็นต่อการเขียนบทความวิจัยเพื่อตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
 
  2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
   หลักสูตรฯ จัดกิจกรรมพัฒนาทักษะด้านการเขียนภาษาอังกฤษเชิงเทคนิคส าหรับนักเทคโนโลยี

อาหารให้กับนักศึกษา 
 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 
 
      แบบ 1.1  
 

ชั้นปีที่  จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
ปี 2566 ปี 2567 ปี 2568 ปี 2569 ปี 2570 

ชั้นปีที่ 1 1 1 1 1 1 
ชั้นปีที่ 2 - 1 1 1 1 
ชั้นปีที่ 3 - - 1 1 1 

รวม 1 2 3 3 3 
จ านวนที่คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - 1 1 1 

 
     แบบ 1.2  
 

ชั้นปีที่  จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
ปี 2566 ปี 2567 ปี 2568 ปี 2569 ปี 2570 

ชั้นปีที่ 1 - 1 - 1 - 
ชั้นปีที่ 2 - - 1 - 1 
ชั้นปีที่ 3 - - - 1 - 
ชั้นปีที่ 4 - - - - 1 
ชั้นปีที่ 5 - - - - - 

รวม - 1 1 2 2 
จ านวนที่คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - - - 
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  แบบ 2.1 
 

ชั้นปีที่  จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
ปี 2566 ปี 2567 ปี 2568 ปี 2569 ปี 2570 

ชั้นปีที่ 1 1 1 1 1 1 
ชั้นปีที่ 2 - 1 1 1 1 
ชั้นปีที่ 3 - - 1 1 1 

รวม 1 2 3 3 3 
จ านวนที่คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - 1 1 1 

 
  แบบ 2.2 
 

ชั้นปีที่  จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
ปี 2566 ปี 2567 ปี 2568 ปี 2569 ปี 2570 

ชั้นปีที่ 1 1 - 1 - 1 
ชั้นปีที่ 2 - 1 - 1 - 
ชั้นปีที่ 3 - - 1 - 1 
ชั้นปีที่ 4 - - - 1 - 
ชั้นปีที่ 5 - - - - 1 

รวม 1 1 2 2 3 
จ านวนที่คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - - 1 

 
2.6  งบประมาณตามแผน  

   2.6.1  งบประมาณรายรับ (หน่วย บาท) 
 

หมวดเงิน ปีงบประมาณ 
  2566 2567 2568 2569 2570 
ค่าบ ารุงการศึกษา 12,000 24,000 36,000 40,000 44,000 
ค่าลงทะเบียน 144,000 288,000 432,000 480,000 528,000 
เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 130,000 130,000 130,000 130,000 130,000 
รวมรายรับ 286,000 442,000 598,000 650,000 702,000 
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   2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย บาท)  
    

หมวดเงิน ปีงบประมาณ 

  2566 2567 2568 2569 2570 

ก. งบด าเนินการ      

ค่าใช้จ่ายบุคลากร 629,972 660,531 692,634 726,322 761,800 

ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน 102,900 126,300 173,702 181,502 211.303 

ทุนการศึกษา 50,000 50,000 50,000 50,000 50,000 

รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย - - - - - 

รวม (ก) 782,872 836,831 916,336 957,824 1,023,103 

ข. งบลงทุน      
ค่าครุภัณฑ์ 20,000 20,000 20,000 20,000 20,000 

ค่าครุภัณฑ์เพ่ือการพัฒนาหลักสูตร 20,000 20,000 20,000 20,000 20,000 

ค่าก่อสร้าง - - - - - 
รวม (ข) 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000 

รวม (ก) + (ข) 822,872 876,831 956,336 997,824 1,063,103 
จ านวนนักศึกษา 3 6 9 10 11 
ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 274,290.67 146,138.50 106,259.56 99,782.40 66,443.94 

 
หมายเหตุ : ค่าใช้จ่ายสูงสุดต่อคนต่อปี 274,290.67 บาท 
 
 
  2.7 ระบบการศึกษา 
   [ ] แบบชั้นเรียน 
   [    ] แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
   [    ] แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
   [    ] แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
   [    ] แบบทางไกลอินเทอร์เน็ต 
   [    ] อ่ืน ๆ (ระบุ) 
 
       หมายเหตุ : มีการจัดการเรียนการสอนบางรายวิชาเป็นรูปแบบออนไลน์ 
 
 2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย  
   เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2561 

(ภาคผนวก ก) และ/หรือท่ีมีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
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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 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร แบ่งการศึกษาเป็น 4 แผน คือ  

แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 และแบบ 2.2 

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

แบบ 1.2 
วิชาระเบียบวิธีวิจัยและสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต)    6 หน่วยกิต 
วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า)     72   หน่วยกิต 
รวมตลอดหลักสูตร มีค่าเทียบเท่า      72   หน่วยกิต 

 
 

แบบ 2.1  
วิชาสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต)      2 หน่วยกิต 

  วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า     12 หน่วยกิต 
วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า)    36 หน่วยกิต 

  รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า    48 หน่วยกิต  
 

แบบ 2.2  
วิชาระเบียบวิธีวิจัยและสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต)    6 หน่วยกิต 

  วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า     24 หน่วยกิต 
  วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า)    48 หน่วยกิต 
  รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า    72 หน่วยกิต  
 
 
 3.1.3 รายวิชา 
   3.1.3.1 รหัสวิชา ก าหนดไว้เป็นเลขหกหลัก โดยแบ่งออกเป็นสองกลุ่ม กลุ่มละสามหลัก 
    เลขสามหลักแรก เป็นเลขประจ าหน่วยงานที่รับผิดชอบรายวิชานั้น ๆ ดังนี้ 

           612    สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  
        คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

    เลขสามหลักหลัง เป็นเลขบอกรหัสรายวิชา ดังนี้ 
            เลขตัวแรก หมายถึง ระดับการศึกษา 
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    5 - 6 หมายถึง ระดับปริญญาโท 
    7 - 9 หมายถึง ระดบัปริญญาเอก 
       เลขตัวที่สอง หมายถึง  กลุ่มของรายวิชา 
    0   =    กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน 
    1   =    กลุ่มวิชาทางด้านจุลชีววิทยา 
    2   =    กลุ่มวิชาทางด้านพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
    3   =    กลุ่มวิชาทางด้านวิศวกรรมและการจัดการ 
    4   =    กลุ่มวิชาทางด้านวิทยาการทางประสาทสัมผัส 

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

9   = กลุ่มวิชาวิทยานิพนธ์ สัมมนา และอ่ืน ๆ  
    เลขตัวที่สาม หมายถึง ล าดับที่ของรายวิชา    

 
 
  3.1.3.2  การคิดหน่วยกิต 

รายวิชาภาคทฤษฎี ที่ใช้เวลาบรรยายหรืออภิปรายปัญหาไม่น้อยกว่า 15 ชั่วโมงต่อภาคการ 
ศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 

รายวิชาภาคปฏิบัติ ที่ใช้เวลาฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มี
ค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 

การฝึกงานหรือการฝึกภาคสนาม ที่ใช้เวลาฝึกไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มี 
ค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 

การท าโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนอ่ืนใดตามที่ได้รับมอบหมาย ที่ใช้เวลาท าโครงงานหรือ 
กิจกรรมนั้น ไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 

การค้นคว้าอิสระที่ใช้เวลาศึกษาค้นคว้าไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่า 
เท่ากับ 1 หน่วยกิต 

วิทยานิพนธ์ ที่ใช้เวลาศึกษาค้นคว้าไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่า
เท่ากับ 1 หน่วยกิต 
  ในแต่ละรายวิชาก าหนดเกณฑ์ในการค านวณหน่วยกิตจาก จ านวนชั่วโมงบรรยาย (บ)  
ชั่วโมงปฏิบัติ (ป) และชั่วโมงท่ีนักศึกษาต้องศึกษาด้วยตนเองนอกเวลาเรียน (น) ต่อ 1 สัปดาห์แล้วหารด้วย 3  
ซึ่งมีวิธีคิด  ดังนี้ 
 
               จ านวนหน่วยกิต   =       บ + ป + น 
                           3 
   การเขียนหน่วยกิตในรายวิชาต่าง ๆ  ประกอบด้วยเลข 4 ตัวคือ 
   เลขตัวแรกอยู่นอกวงเล็บ  เป็นจ านวนหน่วยกิตของรายวิชานั้น 
   เลขตัวที่สอง  สาม  และสี่  อยู่ในวงเล็บบอกโดย 
             เลขตัวที่สองบอกจ านวนชั่วโมงบรรยายต่อสัปดาห์ 
    เลขตัวที่สามบอกจ านวนชั่วโมงปฏิบัติต่อสัปดาห์ 
    เลขตัวที่สี่บอกจ านวนชั่วโมงศึกษานอกเวลาต่อสัปดาห์ 
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3.1.3.3  รายวิชา 
แบบ 1.1 
1.  วิชาสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต) จ านวน 2 หน่วยกิต 

  612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2    1*( 0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology II) 
  612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology III) 
 

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

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

  612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร   3*(3-0-6) 
    (Research Methodology in Food Technology)  
  612 891  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology I) 
 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology II) 
  612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology III) 
 

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 2    1*(0-2-1) 

    (Seminar in Food Technology II)    
 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology III) 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ * หมายถึง  นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลการศึกษา

เป็น S หรือ U 
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               2.  วิชาเลือก  ไม่น้อยกว่า  12    หน่วยกิต ให้นักศึกษาเลือกจากรายวิชาต่อไปนี้ โดย
ส าหรับนักศึกษาที่จบการศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีอาหาร ของมหาวิทยาลัย
ศิลปากรสามารถเลือกเรียนได้เฉพาะรายวิชาที่ไม่เคยลงทะเบียนเรียนมาก่อน 

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

612 512 การปนเปื้อนในห่วงโซ่อาหารและการตรวจสอบ  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) 

612 532 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์     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) 

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

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

612 581  การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งทางการเกษตรและ  2(2-0-4) 
อุตสาหกรรมอาหาร  
(Agricultural and Food Industrial By-products 
Utilization) 

612 582  เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ในอุตสาหกรรม     3(3-0-6) 
อาหาร  
(Near-Infrared Spectroscopy in Food Industry)  

  612 605  วิทยากระแสของอาหาร     3(3-0-6)
    (Food Rheology)        
 612 606  ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร        3(3-0-6) 
    (Food Hydrocolloids)      
  612 607  วิทยาศาสตร์พอลิเมอร์อาหาร    3(3-0-6) 
     (Food Polymer Science )   

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

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

612 641  การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูลทางประสาทสัมผัส  3(3-0-6) 
     (Sensory Planning and Data Analysis)   
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612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสส าหรับการวิจัยผู้บริโภคและ 3(3-0-6) 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Sensory Evaluation for Consumer Research and  
Food Product Development) 

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

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

612 651   การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง     3(3-0-6) 
(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) 
    และการประเมินอายุการเก็บรักษา 
    (Chemical and Physical Changes in Food  

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

    (Functional Foods) 
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     3(3-0-6) 

    (Science of Thai Food) 
612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันในอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 

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

(Science of Meat and Egg Products) 
612 676 โปรตีนอาหาร      3(3-0-6) 

    (Food Proteins) 
612 677  กรรมวิธีการแปรรูปอาหารขั้นสูง     3(3-0-6) 

(Advanced Food Processing) 
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  612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร    2(2-0-4) 
     (Starch Chemistry in Food) 
  612 753   คอลลอยด์และพ้ืนผิวในอาหาร    3(3-0-6) 
    (Colloids and Surfaces in Food)  
  612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร   3(3-0-6) 
    (Innovation in Food Science) 
 

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

1. วิชาระเบียบวิธีวิจัยและสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต) จ านวน 6 หน่วยกิต 
  612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร   3*(3-0-6) 
    (Research Methodology in Food Technology)  
  612 891  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology I) 
  612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology II) 
  612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology III) 
 
  2.  วิชาเลือก  ไม่น้อยกว่า  24    หน่วยกิต ให้นักศึกษาเลือกจากรายวิชาต่อไปนี้ 

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

612 512 การปนเปื้อนในห่วงโซ่อาหารและการตรวจสอบ  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) 

612 532 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์     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) 

 
 
หมายเหตุ * หมายถึง  นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลการศึกษา

เป็น S หรือ        
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612 536 การจัดการผลิตภาพ     2(2-0-4) 
(Productivity Management) 

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

612 581  การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งทางการเกษตรและ  2(2-0-4) 
อุตสาหกรรมอาหาร  
(Agricultural and Food Industrial By-products 
Utilization) 

612 582  เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ในอุตสาหกรรม     3(3-0-6) 
อาหาร  
(Near-Infrared Spectroscopy in Food Industry)  

  612 602 วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง    3(3-0-6) 
(Advanced Food Science) 

  612 605  วิทยากระแสของอาหาร     3(3-0-6)
    (Food Rheology)        
 612 606  ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร        3(3-0-6) 
    (Food Hydrocolloids)      
  612 607  วิทยาศาสตร์พอลิเมอร์อาหาร    3(3-0-6) 
     (Food Polymer Science )   

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

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

612 641  การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูลทางประสาทสัมผัส  3(3-0-6) 
     (Sensory Planning and Data Analysis)   

612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสส าหรับการวิจัยผู้บริโภคและ 3(3-0-6) 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Sensory Evaluation for Consumer Research and  
Food Product Development) 

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

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

612 651   การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง     3(3-0-6) 
(Advanced Food Analysis) 

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

612 653      กลิ่นรสในอาหาร      2(2-0-4) 
(Flavors in Food)  
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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) 
    และการประเมินอายุการเก็บรักษา 
    (Chemical and Physical Changes in Food  

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

    (Functional Foods) 
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     3(3-0-6) 

    (Science of Thai Food) 
612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันในอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 

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

(Science of Meat and Egg Products) 
612 676 โปรตีนอาหาร      3(3-0-6) 

    (Food Proteins) 
612 677  กรรมวิธีการแปรรูปอาหารขั้นสูง     3(3-0-6) 

(Advanced Food Processing) 
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) 
  612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร    2(2-0-4) 
     (Starch Chemistry in Food) 
  612 753   คอลลอยด์และพ้ืนผิวในอาหาร    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 2  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 และวัดผลการศึกษา

เป็น S หรือ U 
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ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3 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 1 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 และวัดผลการศึกษา
เป็น S หรือ U 
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ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2  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 และวัดผลการศึกษา

เป็น 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 3 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 และวัดผลการศึกษา

เป็น S หรือ U 



                                                         26                                                        มคอ.2 
 

 

          แบบ 2.1 
 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2  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 และวัดผลการศึกษา

เป็น S หรือ U 
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ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3 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 1 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 และวัดผลการศึกษา

เป็น S หรือ U 
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ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 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 

 
ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

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

 รวมจ านวน 6 
 
 
 
หมายเหตุ * หมายถึง  นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลการศึกษา

เป็น S หรือ U 
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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 3 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 และวัดผลการศึกษา

เป็น 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) 

การออกแบบการทดลองเพ่ือการวิจัยอย่างเป็นระบบ การประยุกต์เทคนิคต่าง ๆ 
ทางสถิติส าหรับการวางแผน และการวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 

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

 
612 512 การปนเปื้อนในห่วงโซ่อาหารและการตรวจสอบ    2(2-0-4) 

(Contamination in Food Chain and Inspection) 
ประเภทและอันตรายของสิ่งปนเปื้อนในอาหาร สาเหตุการปนเปื้อนในห่วงโซ่อาหาร 

การตรวจวิเคราะห์สารปนเปื้อน การควบคุมและป้องกันการปนเปื้อน กฎหมายที่เกี่ยวข้อง
กับสารปนเปื้อนในอาหาร กรณีศึกษา 

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 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                                   2(2-0-4)     

(Food Product Development) 
นิยามและความส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์  แนวโน้มผลิตภัณฑ์อาหาร 

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การออกแบบการทดลองในการพัฒนาสูตรและกระบวนการ
แปรรูปอาหาร การทดสอบผู้บริโภค การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ใหม่ สิทธิบัตร
ผลิตภัณฑ์ใหม่ กรณีศึกษาโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

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

ลักษณะของตลาดอาหาร ความส าคัญของการตลาดต่ออุตสาหกรรมอาหาร 
แนวความคิดทางการตลาดสมัยใหม่ การจัดการตลาด กลยุทธ์ทางการตลาด การสื่อสาร
การตลาด การบริหารตราสินค้า บทบาทของอินเทอร์เน็ตต่อการตลาดอาหาร กรณีศึกษาทาง
การตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร 

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. 

 
612 532 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์     2(2-0-4) 

(Supply Chain Management and Logistics) 
ภาพรวมการจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ การวัดสมรรถนะและการใช้

เทคโนโลยีในการจัดการห่วงโซ่อุปทาน การวางแผนอุปสงค์และการจัดซื้อ การวางแผนการ
ผลิตและการจัดการกระบวนการผลิต การวางแผนความต้องการวัสดุ การจัดการสินค้าคง
คลัง การกระจายสินค้าและขนส่งสินค้า 

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 การวัด การประเมิน และการวิเคราะห์สมรรถนะองค์กร   3(3-0-6) 

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

บุคคล  การประยุกต์เครื่องมือและเทคนิคเพ่ือสร้างกลุ่มสมรรถนะ การวัดสมรรถนะของ
ตัวชี้วัดที่ส าคัญด้วยรูปแบบอัตราส่วน การตรวจสอบการวัดคุณภาพ    การน าเสนอการ
วิเคราะห์สมรรถนะ 

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

ความส าคัญและนิยามของผลิตภาพ การวัดและวิเคราะห์ผลิตภาพ    เทคนิคและรูป 
แบบจ าลองของการเพ่ิมผลิตภาพ องค์กรและการบริหารผลิตภาพ การพัฒนาทรัพยากร
บุคคล กรณีศึกษาด้านการจัดการผลิตภาพโดยรวม  

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

นิยาม ข้อก าหนด กฎหมาย และหน่วยงานที่ เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร 
วัตถปุระสงค์ในการใช้วัตถุเจือปนอาหาร  การแบ่งประเภท และการท าหน้าที่ของวัตถุเจือปน
อาหาร  ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร  วิธีการศึกษาหาชนิดและปริมาณที่
เหมาะสมในการใช้วัตถุเจือปนอาหาร การวิเคราะห์ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์
อาหาร  กรณีศึกษาการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

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  การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งทางการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

(Agricultural and Food Industrial By-products Utilization) 
ชนิด คุณลักษณะ และส่วนประกอบของของ เหลือทิ้ งทางการเกษตรและ

อุตสาหกรรมอาหาร  เทคโนโลยีที่สามารถเพ่ิมมูลค่าของของเหลือทิ้งทางการเกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร 

Types, characteristics and compositions of agricultural and food 
industrial by-product. Technologies creating value-added products from 
agricultural and food industrial by-product. 
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612 582  เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ในอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
(Near-Infrared Spectroscopy in Food Industry)             

หลักการพื้นฐานเกี่ยวกับสเปกโทรสโกปีและสเปกโทรสโกปี อินฟราเรดย่านใกล้ 
องค์ประกอบและหลักการท างานของเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์อินฟราเรดย่านใกล้  การ
ประยุกต์ใช้เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ในการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบและควบคุม
กระบวนการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร กรณีศึกษาส าหรับการตรวจวิเคราะห์ด้วยเทคนิค 
สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ 

Fundamental of spectroscopy and principle of near infrared 
spectroscopy (NIRs). Principle and components of NIR spectrophotometer. 
Application of NIRs for raw material quality inspection and process control in 
food industry. Case studies on NIR analysis. 

 
612 602 วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง      3(3-0-6) 

(Advanced Food Science) 
น้ าและกลาสทรานซิชั่น จลนพลศาสตร์ในอาหาร การตกผลึกในอาหาร ไฮโดร

คอลลอยด์ อาหารชนิด ใหม่จากพืช นูตริจีโนมิคส์และโภชนาการเฉพาะบุคคลส าหรับ
ผู้สูงอายุ นักกีฬา ผู้อยู่ในภาวะอ้วน และ ผู้ต้องการควบคุมน้ าหนัก  การใช้ประโยชน์จากของ
เหลือทิ้งในอุตสาหกรรมอาหารและการผลิตแบบคาร์บอนเป็นกลาง กรณีศึกษาในทาง
วิทยาศาสตร์การอาหาร 

Water and glass transition. Crystallization in Foods. Hydrocolliods. 
Reaction kinetics in foods. Novel plant-based foods. Nutrigenomics and 
personalized nutrition for aged, sport, obesity, and weight control person. 
Benefits of food waste and carbon neutral food production. Case studies in 
food science. 

 
612 605  วิทยากระแสของอาหาร       3(3-0-6) 
  (Food Rheology) 

 หลักการเบื้องต้นและวิธีการในการทดสอบสมบัติด้านวิทยากระแสของอาหารและ
องค์ประกอบของอาหารที่มีพฤติกรรมแบบยืดหยุ่น  แบบหนืด และ วิสโคอิลาสติก  รวมทั้ง
วิธีการวัดสมบัติด้านวิทยากระแสของอาหารบางระบบ  ความสัมพันธ์ของสมบัติด้านวิทยา
กระแสกับคุณสมบัติด้านลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร  การเสื่อมเสีย  และการเปลี่ยนแปลง
ของอาหารในระหว่างการแปรรูป  และการเก็บรักษา 

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. 

 
 
 



                                                         34                                                        มคอ.2 
 

 

612 606  ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร       3(3-0-6) 
  (Food Hydrocolloids) 

โครงสร้างพ้ืนฐานของไฮโดรคอลลอยด์ ปฏิสัมพันธ์ของไฮโดรคอลลอยด์กับ
องค์ประกอบต่าง ๆ ในอาหาร  สมบัติทางด้านวิทยากระแส การเกิดเจลและการให้ความข้น
หนืด การประยุกต์ใช้ไฮโดรคอลลอยด์ในอาหาร 

The fundamental structure of hydrocolloids. The interaction of 
hydrocolloids with other food components. Rheological, gelling, and 
thickening properties.  Applications of hydrocolloids in food. 

 
612 607  วิทยาศาสตร์พอลิเมอร์อาหาร      3(3-0-6) 
  (Food Polymer Science) 

 การบูรณาการความรู้พ้ืนฐานทางด้านวิทยาการพอลิเมอร์ เคมี และวัสดุศาสตร์ ใน
การจ าแนกชนิด ตามสมบัติทางกายภาพของพอลิเมอร์ชีวภาพที่เป็นที่สนใจในอุตสาหกรรม
อาหาร การเกิดพลาสติไซเซชันของน้ า การเกิดเจล การเกิดโครงร่างตาข่ายชั่วคราว และผล
การใช้ความร้อนต่อสมบัติของอาหาร  กรณีศึกษาปัญหาที่เกี่ยวข้องกับ โปรตีน สตาร์ช      
เจลาติน และไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับระบบอาหาร 

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. 

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

หลักการพ้ืนฐานด้านจลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยา การใช้ซอฟต์แวร์คอมพิวเตอร์
ส าหรับการสร้างแบบจ าลองด้านจลนพลศาสตร์ การสร้างแบบจ าลองด้านจลนพลศาสตร์ของ
ปฏิกิริยาเคมีในอาหาร  ผลของอุณหภูมิต่อการเกิดปฏิกิริยาเคมี การสร้างแบบจ าลองด้าน
จลนพลศาสตร์ของการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ การสร้างแบบจ าลองด้านจลนพลศาสตร์
ของการเปลี่ยนแปลงด้านจุลินทรีย์ การใช้แบบจ าลองด้านจลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาใน
อาหาร 

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

การประเมินความเสี่ยง การจัดการความเสี่ยง การสื่อสารความเสี่ยง การควบคุม
ความปลอดภัยของอาหารด้วยการประเมินความเสี่ยงเชิงปริมาณ 

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

 
612 641  การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูลทางประสาทสัมผัส    3(3-0-6) 

(Sensory Planning and Data Analysis) 
หลักการประเมินด้วยประสาทสัมผัส  ชนิดของข้อมูลและวิธีการทดสอบ  การฝึก

ทักษะในการวางแผนทดสอบและการเลือกใช้วิธีการทดสอบ  การเตรียมตัวอย่าง  การ
จัดการทดสอบ  การเก็บข้อมูล การใช้วิธีทางสถิติเพ่ือการวิเคราะห์และแปลผล 

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.  

 
612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสส าหรับการวิจัยผู้บริโภคและ  3(3-0-6) 

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

หลักการวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  ความสัมพันธ์ระหว่างการ
ประเมินด้วยประสาทสัมผัสและการวิจัยตลาด  วิธีการและการประยุกต์ใช้วิธีประเมินด้วย
ประสาทสัมผัสในการวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  การฝึกทักษะการเก็บ
และวิเคราะห์ข้อมูลในการวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  วิธีการสร้าง
แบบทดสอบผู้บริโภค  การคัดเลือกกลุ่มเป้าหมายและวิธีการเก็บข้อมูล การน าสถิติมาใช้แปล
ความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลทางประสาทสัมผัสกับการวิจัยตลาดเพ่ือการวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

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.  

 
 
 
 

http://extension.ucdavis.edu/sensory/outlines.html#two
http://extension.ucdavis.edu/sensory/outlines.html#three
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612 643 วิทยาศาสตร์ของการรับรู้ทางประสาทสัมผัสของอาหาร   3(2-3-4) 
(Sensory Science of Food)  

หลักจิตวิทยาของการวัดสี ลักษณะเนื้อสัมผัส และกลิ่นรสของอาหารโดยใช้ประสาท
สัมผัส วิธีการวัดขั้นสูงของประสาทสัมผัสและระบบการรับรู้ ที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพและการ
ยอมรับ  เทคนิคและทฤษฎีของการวัดคุณภาพอาหารโดยใช้ประสาทสัมผัสเป็นเครื่องมือวัด 
และใช้เป็นวิธีการวัดความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค 

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 งานวิจัยปัจจุบันด้านวิทยาศาสตร์ทางประสาทสัมผัสและการประเมิน 3(2-3-4) 

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

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

 
612 651   การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง       3(3-0-6) 

(Advanced Food Analysis) 
การประยุกต์เทคนิคการวิเคราะห์อาหาร โครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง แก๊ส

โครมาโทกราฟี สเปคโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้และย่านกลาง ยูวีวิสิเบิลสเปคโทรสโกปี 
แมสสเปคโทรสโกปี คอนโฟคอลไมโครสโกปี อิเลคตรอนไมโครสโกปี การวิเคราะห์จุลินทรีย์
แบบทันสมัย 

Applications of analysis techniques in food. High-performance liquid 
chromatography. Gas chromatography. Mid- and near-infrared spectroscopy. 
UV-vis spectroscopy. Mass spectroscopy. Confocal microscopy. Electron 
microscopy. Modern microbial analysis. 

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

ชนิด สมบัติ และปริมาณคาร์โบไฮเดรตในอาหาร แหล่งคาร์โบไฮเดรต การประยุกต์
คาร์ โบไฮเดรตในอุตสาหกรรมอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของ
คาร์โบไฮเดรตในระหว่างกระบวนการแปรรูป 

Types, properties and quantities of carbohydrates in food.  Sources of 
carbohydrates. Applications of carbohydrates in the food industry.  The 
physical and chemical changes of carbohydrates during processing. 
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612 653    กล่ินรสในอาหาร        2(2-0-4) 
  (Flavors in Food) 

กลิ่นรส และการเกิดกลิ่นรสในอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการสูญเสียกลิ่นรสของอาหาร 
การวิเคราะห์กลิ่นโดยใช้เครื่องมือวิเคราะห์ และการประเมินทางประสาทสัมผัส การผลิต
กลิ่นรสส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร    

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

ท าการทดลองเกี่ยวกับ ปัจจัยที่มีผลต่อการให้กลิ่นรสในอาหาร การผลิต และการ
สกัดสารให้กลิ่นรสในอาหารการวิเคราะห์กลิ่นโดยใช้เครื่องมือวิเคราะห์ และการประเมินทาง
ประสาทสัมผัส 

Conducted the experiment on factors affecting flavor in food, 
production and extraction of flavor compounds in food, and flavor analysis 
using analytical instruments and sensory evaluation. 

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

สมบัติทางเคมีและกายภาพของอาหาร และสารให้กลิ่นรส ปฏิสัมพันธ์ของอาหาร
และกลิ่นรสในอาหาร  วิธีการและข้ันตอนของการสร้างกลิ่นรส การประเมินกลิ่นรสอาหาร 

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

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

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.  
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612 661 อาหารฟังก์ชัน        3(3-0-6) 
  (Functional Food) 

 นิยามและแนวโน้มของอาหารฟังก์ชัน ประโยชน์ต่อสุขภาพของอาหารฟังก์ชัน 
แหล่งที่พบ สมบัติทางเคมีและสมบัติเชิงหน้าที่ของส่วนประกอบฟังก์ชัน เทคโนโลยีการผลิต
และการวิเคราะห์ส่วนประกอบฟังก์ชัน นวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหารฟังก์ชัน ข้อบังคับ
และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

Definition and trends of functional foods. Health benefits of functional 
foods. Source.  Chemical and functional properties of functional ingredients. 
Production and analysis of functional food ingredients. Innovation in 
functional food industry. Related law and regulations. 

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

ประวัติความเป็นมาของช็อกโกแลตและวัฒนธรรมการบริโภคช็อกโกแลต 
ส่วนประกอบต่าง ๆ ของช็อกโกแลต กระบวนการการแปรรูปเมล็ดโกโก้  การผลิต
ช็อกโกแลตเหลว การควบคุมสมบัติการไหลของช็อกโกแลตเหลว การตกผลึกของไขมันใน
ช็อกโกแลต ไขมันจากพืชชนิดอ่ืน ๆ ที่ไม่ใช่เนยโกโก้ท่ีใช้ในการผลิตช็อกโกแลต กระบวนการ
การผลิตช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตแบบต่าง ๆ และการบรรจุหีบห่อผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต กรณีศึกษาของเทคโนโลยีการผลิตช็อคโกแลตเคลือบแบบทนร้อน 

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

คุณลักษณะและการแบ่งประเภทของอาหารไทย   พฤติกรรมผู้บริโภคที่เก่ียวข้องกับ
อาหารไทย  จุดเด่นเชิงการตลาดและวัฒนธรรมของอาหารไทย   พ้ืนฐานของสูตรส่วนผสม
และการประกอบอาหารไทย องค์ประกอบทางเคมี คุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ต่อ
สุขภาพของส่วนผสมและผลิตภัณฑ์อาหารไทย  คุณภาพและความคงตัวทางกายภาพ เคมี
และจุลินทรีย์ของส่วนผสมและผลิตภัณฑ์อาหารไทย เทคโนโลยีในด้านกระบวนการแปรรูป 
การบรรจุและการยืดอายุเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารไทย     การวิจัยเพ่ือพัฒนาและ
ปรับปรุงอาหารไทย  นวัตกรรมต่าง ๆ ของอาหารไทยในระดับอุตสาหกรรม 

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 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันในอุตสาหกรรมอาหาร    2(2-0-4) 

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

การบวนการเพ่ือให้ได้มาของไขมันและน้ ามัน คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและ
น้ ามัน กระบวนการเปลี่ยนแปลงไขมันและน้ ามันเพ่ือให้เหมาะสมกับการใช้งานในระดับ
อุตสาหกรรม การใช้งานไขมันและน้ ามันในผลิตภัณฑ์อาหาร  

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

 
612 675 วิทยาศาสตร์ของผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื้อสัตว์และไข่   3(3-0-6) 

(Science of Meat and Egg Products) 
โครงสร้างและสมบัติของเนื้อสัตว์และไข่ กรรมวิธีการฆ่าและตัดแต่งซาก คุณภาพ

และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อสัตว์และไข่ระหว่างการเก็บรักษา วัตถุเจือปนอาหาร
และการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื้อสัตว์และไข่ในอุตสาหกรรม  การเน่าเสียของ
ผลิตภัณฑ์และการเก็บรักษา 

Structure and properties of meats and eggs. Slaughtering and trimming 
of carcasses. Quality and its changes of meat and eggs during storage. Food 
additives and processing of food products from meats and eggs in the 
industry. Spoilage of products and storage. 
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612 676 โปรตีนอาหาร        3(3-0-6) 
  (Food Proteins) 

โครงสร้าง และสมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีนอาหาร โปรตีนจากสัตว์และอาหารทะเล 
โปรตีนจากแมลง โปรตีนจากพืช โปรตีนจากเชื้อรา เนื้อจากการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ 

Structure and functional properties of food proteins. Protein from 
animals and seafood. Protein from insects. Protein from plants. Mycoproteins. 
Lab-grown meat  

 
612 677  กรรมวิธีการแปรรูปอาหารขั้นสูง       3(3-0-6) 

(Advanced Food Processing) 
วิธีการเตรียมตัวอย่าง กระบวนการแปรรูปโดยใช้ความร้อนแบบใหม่  กระบวนการ

ให้ความร้อนด้วยการเหนี่ยวน า กระบวนการให้ความร้อนแบบโอห์มิค กระบวนการให้ความ
ร้อนด้วยไมโครเวฟ กระบวนการแปรรูปโดยไม่ใช้ความร้อนแบบใหม่ กระบวนการใช้ความดัน
สูง กระบวนการเทคนิคพัลส์สนามไฟฟ้า กระบวนการคลื่นอัลตร้าซาวด์ การใช้เทคโนโลยี
ร่วมกัน 

Preparation technique. Novel thermal processing. Inductive heating. 
Ohmic heating. Microwave heating.  Novel non-thermal processing. High 
pressure processing. Pulsed electric field. Ultrasonic processing. Combined 
technology. 

 
612 697 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1   2(2-0-4) 
  (Selected Topics in Food Science and Technology I) 
   เรื่องท่ีก าลังเป็นที่สนใจในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร   
   Current topics in food science and technology.  
 
612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2   3(3-0-6) 
  (Selected Topics in Food Science and Technology II) 

เรื่องที่ก าลังเป็นที่สนใจในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และไม่ซ้ าซ้อนกับ
รายวิชา 612 697  

Current topics in food science and technology. The content of the 
course is not the same as that of 612 697. 
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612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร      2(2-0-4) 
  (Starch Chemistry in Food)  

 เคมีของสตาร์ชที่เป็นอาหารระดับโมเลกุลและแกรนูล องค์ประกอบและสมบัติทาง
เคมี-กายภาพของสตาร์ช การสกัดแยกสตาร์ชและการเกิดปฏิสัมพันธ์กับสารอ่ืน การดัดแปร
สตาร์ช การน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

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 คอลลอยด์และพื้นผิวในอาหาร      3(3-0-6)
  (Colloids and Surfaces in Food)  

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

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

เงื่อนไข : วัดผลการศึกษาเป็น S หรือ U 
กระบวนการวิจัย การก าหนดหัวข้อวิจัย โครงร่างการวิจัย  การออกแบบการทดลอง

และการวิเคราะห์  การน าเสนอและเผยแพร่งานวิจัย 
Research processes.  Research topic setting. Research proposals. 

Experimental design and analysis.  Research presentations and publications. 
 

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

 องค์ความรู้เชิงนวัตกรรมที่ก าลังมีความส าคัญในด้านเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทาง
อาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การวิเคราะห์อาหาร การประกันคุณภาพอาหาร 
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

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 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1      1(0-2-1) 
  (Seminar in Food Technology I) 

เงื่อนไข : วัดผลการศึกษาเป็น S หรือ U 
           การน าเสนอเนื้อหาในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารที่เก่ียวข้องกับหัวข้อวิทยานิพนธ์  
           Presentation of topics in food technology related to dissertation topic. 
 
612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2      1(0-2-1) 
  (Seminar in Food Technology II) 

เงื่อนไข : วัดผลการศึกษาเป็น S หรือ U 
การน าเสนอเนื้อหาในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารที่เกี่ยวข้องกับหัวข้อวิทยานิพนธ์ 

และผลงานวิจัยที่ได้ศึกษาด้วยตนเอง โดยเนื้อหาการน าเสนอประกอบด้วยข้อมูลจาก
บทความวิจัยร้อยละ 80 และจากผลงานวิจัยที่ได้ศึกษาด้วยตนเองร้อยละ 20 

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 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3      1(0-2-1) 

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

การน าเสนอผลงานวิจัยที่ได้ศึกษาด้วยตนเอง ทั้งนี้ผลงานวิจัยที่น าเสนอต้องไม่ซ้ ากับ
เนื้อหาทีน่ าเสนอในรายวิชา 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 

Presentation of results from self-research. The content for 
presentation must be different from that presented in 612  8 92  Seminar in 
Food Technology II. 

 
612 991 วิทยานิพนธ์                                                    มีค่าเทียบเท่า  48  หน่วยกิต 
  (Thesis)         
   งานวิจัยในสาขาเทคโนโลยีอาหาร ภายใต้การควบคุมของอาจารย์ที่ปรึกษา ส าหรับ 
  หลักสูตรแบบ 1.1 
   Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis  
  advisor. For curriculum type 1.1. 
 
612 992 วิทยานิพนธ์                                                     มีค่าเทียบเท่า 72 หน่วยกิต  
  (Thesis) 
   งานวิจัยในสาขาเทคโนโลยีอาหาร ภายใต้การควบคุมของอาจารย์ที่ปรึกษา ส าหรับ 
  หลักสูตรแบบ 1.2 
   Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis  
  advisor. For curriculum type 1.2. 
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612 993   วิทยานิพนธ์                                                     มีค่าเทียบเท่า 36 หน่วยกิต  
  (Thesis) 
   งานวิจัยในสาขาเทคโนโลยีอาหาร ภายใต้การควบคุมของอาจารย์ที่ปรึกษา ส าหรับ 
  หลักสูตรแบบ 2.1 
   Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis  
  advisor.  For curriculum type 2.1. 
 
612 994 วิทยานิพนธ์                                                     มีค่าเทียบเท่า 48 หน่วยกิต 
  (Thesis) 
   งานวิจัยในสาขาเทคโนโลยีอาหาร ภายใต้การควบคุมของอาจารย์ที่ปรึกษา ส าหรับ 
  หลักสูตรแบบ 2.2 
   Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis  
  advisor. For curriculum type 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 
ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอนเฉลี่ย 
(ชั่วโมง/สัปดาห์/ปีการศึกษา) 

ปัจจุบัน ปรับปรุง 

1 รองศาสตราจารย์ ดร.  
ปราโมทย์ คูวิจิตรจารุ 
3-7301-005452-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) เกียรตินิยม
อันดับ 2 มหาวิทยาลัยศิลปากร (2539) 

12 15 
 

2 รองศาสตราจารย์ ดร.  
โสภาค สอนไว    
3-5504-00067-xx-x 
 
 

Ph.D. (Chemical Engineering) 
University of Cambridge, UK 
(2003) 
M.S. (Chemical Engineering) 
Imperial College, University of 
London, UK (1998) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) เกียรตินิยม
อันดับ 2 สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง (2537) 

12 15 
 

3 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
บุศรากรณ์ มหาโยธี 
3-4101-01052-xx-x  
 
 

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

12 15 

4 อาจารย์ ดร.ภาริกา รุ่งพิชยพิเชฐ 
1-1015-00095-xx-x 

Dr. sc. agr. (Agricultural Science) 
The University of Hohenheim, 
Germany (2016) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร)  
มหาวิทยาลัยศิลปากร (2553) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร)  
เกียรตินิยมอันดับ 2 มหาวิทยาลัย
ศิลปากร (2550) 

12 15 
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         3.2.2   อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ล าดับ ต าแหน่ง ชื่อ สกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอนเฉลี่ย 
(ชั่วโมง/สัปดาห์/ปีการศึกษา) 

ปัจจุบัน ปรับปรุง 

1 รองศาสตราจารย์ ดร.  
ปราโมทย์ คูวิจิตรจารุ 
3-7301-005452-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  มหาวิทยาลัย
ศิลปากร (2539) 

12 15 

2 รองศาสตราจารย์ ดร.  
โสภาค สอนไว 
3-5504-00067-xx-x 
 
 
 
 

Ph.D. (Chemical Engineering) 
University of Cambridge, UK 
(2003) 
M.S. (Chemical Engineering) 
Imperial College, University of 
London, UK (1998) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) เกียรตินิยม
อันดับ 2 สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง (2537) 

12 15 
 

3 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
บุศรากรณ์ มหาโยธี 
3-4101-01052-xx-x  
 
 

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

12 15 

4 อาจารย์ ดร.ภาริกา  
รุ่งพิชยพิเชฐ 
1-1015-00095-xx-x 

Dr. sc. agr. (Agricultural Science) 
The University of Hohenheim, 
Germany (2016) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร)  
มหาวิทยาลัยศิลปากร (2553) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร)  
เกียรตินิยมอันดับ 2 มหาวิทยาลัย
ศิลปากร (2550) 
 
 

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. 
กนกวรรณ กิ่งผดุง 
3-7206-00317-xx-x  
 
 

วศ.ด. (วิศวกรรมอุตสาหการ) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2548) 
วศ.ม. (วิศวกรรมอุตสาหการ) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2544) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอุตสาหการ) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2542) 
บธ.บ. (การเงิน) 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช (2562) 

12 15 
 

6 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
ดวงใจ ถิรธรรมถาวร  
3-7599-00234-xx-x  

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

12 15 

7 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 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. (เคมีเทคนิค) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย (2542) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร)  
มหาวิทยาลัยศิลปากร (2539) 

12 15 

8 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. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
(2532) 

12 15 

9 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.  
ปริญดา เพ็ญโรจน์ 
3-1002-01104-xx-x  
 

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

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 

10 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.  
สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต 
3-1005-00086-xx-x  
 

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

12 15 

11 อาจารย์ ดร.สินี หนองเต่าด า 
3-2201-00515-xx-x  

ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
(2557) 
วท.ม. (ผลิตภัณฑ์ประมง) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2544) 
วท.บ. (ผลิตภัณฑ์ประมง) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2540) 

12 15 

12 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรศรี 
เจริญพานิช 
3-2699-00053-xx-x  

Dr.rer.nat. (Natural Science, 
Biology) Marburg University, 
Germany (2015) 
Dipl.-Biol. (Diplom Biology) 
Freiburg University, Germany 
(2010) 
วท.บ. (ชีววิทยา) มหาวิทยาลัยศิลปากร 
(2547) 

12 15 

 
3.2.3 อาจารย์พิเศษ 

  อาจมีการเชิญอาจารย์พิเศษเป็นรายภาคการศึกษา  
 

4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา)  
 ไม่มี 

 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย  
 5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
 นักศึกษาทุกแผนการศึกษาต้องท าวิจัยในสาขาเทคโนโลยีอาหารภายใต้การควบคุมของอาจารย์
ที่ปรึกษา 
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  5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 นักศึกษาต้องสามารถด าเนินการวิจัยให้มีผลารวิจัยที่สามารถตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับ
นานาชาติตามที่ก าหนดส าหรับแต่ละแผนการศึกษาเขียนวิทยานิพนธ์ที่สมบูรณ์ น าเสนอวิทยานิพนธ์และ
สอบปากเปล่าเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้   

 
 5.3   ช่วงเวลา 
 หลักสูตรแบบ 1.1 ปีที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 - ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2  
 หลักสูตรแบบ 1.2 ปีที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 - ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 2  
 หลักสูตรแบบ 2.1 ปีที่ 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 - ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2  
 หลักสูตรแบบ 2.2 ปีที่ 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 - ปีที่ 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 าหนดให้นักศึกษาระดับดุษฎีบัณฑิตศึกษาทุกแผนการศึกษาขออนุมัติหัวข้อวิทยานิพนธ์
ได้เมื่อผ่านการสอบวัดคุณสมบัติและมีผลการสอบภาษาอังกฤษตามเกณฑ์ที่ก าหนด และมีการจัดให้มี
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ และควบคุมให้จ านวนและคุณวุฒิประสบการณ์ของอาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์ ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 
 
    5.6 กระบวนการประเมินผล  
  การประเมินผลวิทยานิพนธ์  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากรว่าด้วยการศึกษา
ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2561 (ภาคผนวก ก) และระเบียบบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วย
แนวทางปฏิบัติเกี่ยวกับการท าวิทยานิพนธ์ พ.ศ. 2564 และหรือที่เปลี่ยนแปลงภายหลัง โดยนักศึกษาดุษฎี
บัณฑิตในหลักสูตรที่ท าวิทยานิพนธ์และนักศึกษาในหลักสูตรที่ท าวิทยานิพนธ์และศึกษารายวิชา เมื่อ
ศึกษารายวิชาครบถ้วนตามหลักสูตรจะมีสิทธิขอท าวิทยานิพนธ์ โดยนักศึกษาจะต้องสอบวัดคุณสมบัติ 
(Qualifying examination) โดยมีการแต่งตั้งคณะกรรมการที่เป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร และมีการสอบ
เพ่ือขออนุมัติหัวข้อวิทยานิพนธ์โดยคณะกรรมการที่เป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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หมวดที่ 4  ผลการเรียนรู้  กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  
 คุณลักษณะพิเศษของดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร จะเป็นผู้ที่มี
ความเชี่ยวชาญด้านการวิจัยและพัฒนาขั้นสูง เพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมในด้านเทคโนโลยีอาหาร 
สามารถประยุกต์และต่อยอดองค์ความรู้เชิงลึกสู่การแก้ปัญหาด้านเทคโนโลยีอาหารที่ซับซ้อนได้ มีความ
เชี่ยวชาญในการถ่ายทอดองค์ความรู้ และมีความเป็นผู้น าและท างานเป็นทีมได ้
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
มีความเชี่ยวชาญด้านการวิจัยและ
พัฒนาขั้นสูงเพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่
หรือนวัตกรรมในด้านเทคโนโลยีอาหาร 

1. การท าวิทยานิพนธ์ตามระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์ 
และจรรยาบรรณการท าวิจัยอย่างเหมาะสม ภายใต้การให้
ค าปรึกษาของอาจารย์ที่ปรึกษา 
2. ก าหนดให้มีการเผยแพร่ผลงานที่เป็นส่วนหนึ่งของ
วิทยานิพนธ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล Web of Science ที่มีค่า Impact factor  
3. ให้ทุนสนับสนุนการไปท าวิจัยในต่างประเทศเป็นระยะเวลา
อย่างน้อย 3 เดือน  

สามารถประยุกตแ์ละต่อยอดองค์ความรู้
เชิงลึกสู่ในการแก้ปัญหาด้านเทคโนโลยี
อาหารที่ซับซ้อนได้ 

1. การท าวิทยานิพนธ์ตามระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์ 
และจรรยาบรรณการท าวิจัยอย่างเหมาะสม ภายใต้การให้
ค าปรึกษาของอาจารย์ที่ปรึกษา 
2. ก าหนดให้มีการเผยแพร่ผลงานที่เป็นส่วนหนึ่งของ
วิทยานิพนธ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล Web of Science ที่มีค่า Impact factor  
3. ให้ทุนสนับสนุนนักศึกษาเข้าร่วมการประกวดด้านนวัตกรรม 
เช่น การประกวดแนวคิดส าหรับธุรกิจสตาร์ทอัพ เป็นต้น 

มีความเชี่ยวชาญในการถ่ายทอดองค์
ความรู้  
 

1. สนับสนุนทุนน าเสนอผลงานวิจัยแบบปากเปล่า (oral 
presenation) ในการประชุมวิชาการระดับนานาชาติอย่าง
น้อย 1 ครั้ง 
2. ให้ทุนสนับสนุนผู้ช่วยสอน (TA) ในรายวิชาต่าง ๆ ในระดับ
ปริญญาตรี 
3. ให้ทุนสนับสนุนการสอบวัดระดับภาษาอังกฤษ เช่น TOEIC 
เมื่อสอบได้คะแนนผ่านเกณฑ์ที่ก าหนด 
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
มีความเป็นผู้น าและท างานเป็นทีมได้ 1. ให้ท าหน้าที่ผู้ช่วยสอนในรายวิชาที่เปิดสอนในระดับ

ปริญญาตรี 
2. ฝึกปฏิบัติการวางแผน การด าเนินงานการจัดให้มีการ

น าเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ (เฉพาะนักศึกษาในแผนการ
เรียนแบบ 1.2 และ 2.2) และการน าเสนอสัมมนาใน
รายวิชาที่เก่ียวข้อง 

3. มอบหมายนักศึกษาระดับปริญญาเอกเป็นผู้ด าเนินการ
สอบสัมมนาของนักศึกษาระดับปริญญาโท 

 
2.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 
 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของ

หลักสูตร (PLOs) 
กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์ส าหรับวิธีการวัด 

และประเมินผล 
PLO1 อธิบายหลักการที่ส าคัญ
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารได้ 

1. การก าหนดการสอบวัด
คุณสมบัติ (qualifying 
examination) ก่อนการขอ
อนุมัติหัวข้อวิทยานิพนธ์ 

2.  ก าหนดให้อ่าน สรุป และ
วิเคราะห์เนื้อหาจากบทความ
วิจัยในสาขาเพ่ือน าเสนอและ
ตอบค าถามในรายวิชาสัมมนา
ทางเทคโนโลยีอาหาร 1 (ส าหรับ
แบบการเรียนแบบ 1.2 และ 
2.2) 

3. จัดการเรียนการสอนโดยเน้น
ผลลัพธ์การเรียนรู้ผ่านรายวิชา
บังคับและรายวิชาเลือกด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารที่หลากหลาย 

4. ใช้เทคนิคการสอนในรูปแบบต่าง 
ๆ ได้แก่ การบรรยาย การ
ยกตัวอย่าง การชมวิดีทัศน์ การ
ลงมือปฏิบัติ และการใช้
กรณีศึกษา เพ่ือให้ผู้เรียนมีความ
เข้าใจในเนื้อหา 

5. เปิดโอกาสให้นักศึกษาได้
น าเสนอและอภิปรายหลักการ
ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 

1. การสอบวัดผล ได้แก่ การสอบ
ข้อเขียน การสอบปฏิบัติ การ
สอบปากเปล่า และการสอบวัด
คุณสมบัติ 

2. การน าเสนองานหน้าชั้นเรียน 
การตอบค าถาม และการเขียน
รายงาน 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของ
หลักสูตร (PLOs) 

กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์ส าหรับวิธีการวัด 
และประเมินผล 

PLO2 น าความรู้ด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารไปใช้ในการ
ด าเนินการวิจัยและพัฒนาได้ 

1. ใช้การสอนในรูปแบบบรรยาย
หรือบรรยายกึ่งอภิปราย 

2. จัดการเรียนการสอนแบบ
สัมมนา  

3. เขียนโครงร่างวิทยานิพนธ์
ภายใต้การให้ค าปรึกษาจาก
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

4. ท าวิจัยในรายวิชาวิทยานิพนธ์
ภายใต้การให้ค าปรึกษาจาก
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

1. การสอบวัดผล ได้แก่ การสอบ
ข้อเขียน การน าเสนอ การตอบ
ค าถาม การเขียนรายงาน และ
การสอบปากเปล่า 

2. การสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ 
3. การสอบวิทยานิพนธ์ 

PLO3 เลือกใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศเพ่ือการวิจัยและพัฒนา
และการถ่ายทอดองค์ความรู้ได้ 

1. ใช้การสอนในรูปแบบบรรยาย
หรือบรรยายกึ่งอภิปราย 

2. ฝึกปฏิบัติการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศเพ่ือสืบค้นข้อมูล
การวิจัย 

3. ฝึกปฏิบัติการใช้ซอฟต์แวร์ใน
การประมวลผลข้อมูลที่
เกี่ยวข้องกับการวิจัยและ
พัฒนา 

4. การน าเสนอองค์ความรู้/
ผลงานวิจัย โดยใช้สื่อ
สารสนเทศ 

1. การสอบวัดผล ได้แก่ การสอบ
ข้อเขียน การน าเสนอ การ
ตอบค าถาม การเขียนรายงาน 
และการสอบปากเปล่า 

2. ประเมินคุณภาพของสื่อ
ประกอบการน าเสนอสัมมนา
โดยคณะกรรมการ 

3. ประเมินคุณภาพการน าเสนอ
สัมมนาโดยคณะกรรมการ 

4. การสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ 
5. การสอบวิทยานิพนธ์ 

PLO4 ประเมินและต่อยอดความรู้
ในการแก้ปัญหาด้านเทคโนโลยี
อาหารต่าง ๆ ได้ 

1. จัดการเรียนการสอนโดยเน้น
ผลลัพธ์การเรียนรู้ผ่านรายวิชา
บังคับและรายวิชาเลือกด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารที่หลากหลาย 

2. ใช้เทคนิคการสอนในรูปแบบ
ต่าง ๆ ได้แก่ การบรรยาย การ
ยกตัวอย่าง การชมวิดีทัศน์ การ
ลงมือปฏิบัติ และการใช้
กรณีศึกษา เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความเข้าใจในเนื้อหา 

3. ฝึกปฏิบัติ วิเคราะห์โจทย์และ
ตัดสินแนวทางการแก้ปัญหา
ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
 

1. การสอบวัดผล ได้แก่ การสอบ
ข้อเขียน การน าเสนอ การ
ตอบค าถาม การเขียนรายงาน 
และการสอบปากเปล่า 

2. ประเมินความสามารถในการ
ตอบค าถามโดยใช้ Scoring 
rubric ในวิชาสัมมนา 
สอบวิทยานิพนธ์ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของ
หลักสูตร (PLOs) 

กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์ส าหรับวิธีการวัด 
และประเมินผล 

PLO5 สร้างองค์ความรู้ใหม่หรือ
นวัตกรรมในด้านเทคโนโลยีอาหาร
ผ่านกระบวนการวิจัยและพัฒนาได้ 

1. ก าหนดให้ท าวิจัยในรายวิชา
วิทยานิพนธ์ภายใต้การให้
ค าปรึกษาจากอาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์ 

2. ก าหนดให้เผยแพร่ผลงานวิจัย
ในวารสารวิจัยระดับนานาชาติ
ที่อยู่ในฐานข้อมูล Web of 
Science ที่มีค่า Impact 
factor 

3. ก าหนดให้น าเสนอผลงานวิจัย
แบบปากเปล่าในงานประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ 

4. ก าหนดให้น าเสนอผลการวิจัย
ในรายวิชาสัมมนาทาง
เทคโนโลยีอาหาร 2 และ 3  

1. ประเมินคุณภาพงานวิจัยและ
ความสามารถในการตอบ
ค าถามโดยใช้ Scoring rubric 
ในวิชาสัมมนา/สอบวิทยานิพนธ์ 

2. ใบรับรองการน าเสนอ
ผลงานวิจัยในที่ประชุมวิชาการ 

3. บทความวิจัยในวารสารที่มีการ
ประเมินคุณภาพโดย
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

 

PLO6 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้าน
เทคโนโลยีอาหารด้วยการน าเสนอ
ปากเปล่าในที่ประชุมวิชาการ
ระดับนานาชาติได้ 

1. ฝึกปฏิบัติการน าเสนอ
ผลงานวิจัยในวิชาสัมมนา 

2. ก าหนดให้น าเสนอผลงานวิจัย
แบบปากเปล่าในงานประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ 

1. ประเมินความสามารถในการ
น าเสนอและตอบค าถามโดยใช้ 
Scoring rubric ในวิชาสัมมนา 

2. ใบรับรองการน าเสนอ
ผลงานวิจัยในที่ประชุมวิชาการ 

PLO7 เขียนบทความวิจัยระดับ
นานาชาติได้ 

1. ส่งเสริมให้เข้าร่วมอบรมการ
เขียนบทความวิจัยระดับ
นานาชาติ 

2. ก าหนดให้เผยแพร่ผลงานวิจัย
ในวารสารวิจัยระดับนานาชาติ
ทีอ่ยู่ในฐานข้อมูล Web of 
Science ที่มีค่า Impact 
factor 

1. บทความวิจัยในวารสารที่มีการ
ประเมินคุณภาพโดย
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

PLO8 แสดงออกถึงพฤติกรรม
ความเป็นผู้น า  

1. มอบหมายให้วางแผน และ
ด าเนินการจัดการน าเสนอ
สัมมนา 

2. ฝึกปฏิบัติการเป็นผู้ช่วยสอน 

1. การสังเกตพฤติกรรม 

PLO9 สามารถท างานเป็นทีมได้ 1. มอบหมายให้วางแผน และ
ด าเนินการจัดการน าเสนอ
สัมมนา 

2. ฝึกปฏิบัติการเป็นผู้ช่วยสอน 
 
 

1. การสังเกตพฤติกรรม 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของ
หลักสูตร (PLOs) 

กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์ส าหรับวิธีการวัด 
และประเมินผล 

PLO10 คิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ 
และการคิดเชิงวิพากษ์ได้ 

1. วิเคราะห์โจทย์วิจัย/ปัญหาด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารในอุตสาหกรรม 

2. สังเคราะห์แนวทางในการวิจัย
และพัฒนา/แก้ปัญหาที่
เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหาร 

3. คิดเชิงวิพากษ์จากข้อมูลการ
วิจัย/นวัตกรรม เพื่อเสนอ
แนวทางในการวิจัยและพัฒนา/
แก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับ
อุตสาหกรรมอาหาร 

1. การสอบวัดผล โดยการสอบ
ข้อเขียน การน าเสนอและการ
ตอบค าถาม 

2. การสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ 
3. การสอบวิทยานิพนธ์ 

PLO11 ปฏิบัติตามจริยธรรมการ
วิจัย 

1. สอดแทรกแนวคิดด้านจริยธรรม
การวิจัยในระหว่างการศึกษา 

2. แนะน าจรรยาบรรณในด้านการ
ท าวิจัย และการเขียนตีพิมพ์
บทความวิจัย 

1. สังเกตพฤติกรรม 
2. พิจารณาผลการตรวจสอบการ

คัดลอกทางวิชาการของเล่ม
วิทยานิพนธ์ 

3. พิจารณามาตรฐานของผลงาน
ตีพิมพ์ 
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ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (TQF)  
       ผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (TQF) 

 
 
 

 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทาง
ปัญญา 

4. ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะ
การวิเคราะห์
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

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

PLO1 อธิบายหลักการที่ส าคัญด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารได้ 

                   

PLO2 น าความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารไปใช้ในการด าเนินการวิจัยและพัฒนาได้ 

                   

PLO3 เลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการวิจัยและ
พัฒนาและการถ่ายทอดองค์ความรู้ได้ 

                   

PLO4 ประเมินและต่อยอดความรู้ในการแก้ปัญหาด้าน
เทคโนโลยีอาหารต่าง ๆ ได้ 

                   

PLO5 สร้างองค์ความรู้ใหมห่รือนวัตกรรมในด้าน
เทคโนโลยีอาหารผ่านกระบวนการวิจัยและพัฒนาได้ 

                   

PLO6 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารด้วย
การน าเสนอปากเปล่าในที่ประชุมวิชาการระดับ
นานาชาติได้ 

                   

PLO7 เขียนบทความวิจัยระดับนานาชาติได้                    
PLO8 แสดงออกถึงพฤติกรรมความเป็นผู้น า                     
PLO9 สามารถท างานเป็นทีมได้ 
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       ผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (TQF) 
 
 
 

 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทาง
ปัญญา 

4. ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะ
การวิเคราะห์
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

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

PLO10 คิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ และการคิดเชิง
วิพากษ์ได้ 

                   

PLO11 ปฏิบัติตามจริยธรรมการวิจัย                    
หมายเหตุ :  ระบุสัญลักษณ์   ในช่องที่ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) สัมพันธ์กับมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (TQF)  
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 ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
  1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
  1.1 แสดงออกซ่ึงการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม จริยธรรม ในสภาพแวดล้อมของการ
ท างานและในชุมชนที่กว้างขวางข้ึน 
  1.2 สามารถจัดการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรมที่ซับซ้อนเชิงวิชาการ โดยค านึงถึง
ความรู้สึกของผู้อื่น และตอบสนองปัญหาเหล่านั้นตามหลักการและเหตุผลและค่านิยมอันดีงาม 
  1.3 ริเริ่มในการยกปัญหาทางจรรยาบรรณที่มีอยู่เพื่อการทบทวนและแก้ไข 
  1.4 สนับสนุนอย่างจริงจังให้ผู้อ่ืนใช้การวินิจฉัยทางด้านคุณธรรม จริยธรรมในการจัดการกับ
ข้อโต้แย้งและปัญหาที่มีผลกระทบต่อตนเองและผู้อ่ืน 
   1.5 มีความตระหนักในสภาพแวดล้อมที่อาจส่งผลกระทบต่อการท างานในสาขาวิชา รวมถึง
เหตุผลและการเปลี่ยนแปลงที่อาจเกิดข้ึนในอนาคต        

  
  2. ด้านความรู้ 
  2.1 มีความรู้และความเข้าใจอย่างถ่องแท้และลึกซึ้งในเนื้อหาสาระหลักของสาขาวิชา 
ตลอดจนหลักการและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
  2.2 มีการสืบค้นความรู้ที่ เป็นปัจจุบัน และเข้าใจถึงประเด็นปัญหาทั้งในระดับชาติและ
นานาชาติ อันเป็นที่มาของโจทย์วิจัยได้อย่างถูกต้อง 
  2.3 รู้เทคนิคการวิจัย และน าความรู้ในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาประยุกต์ใช้ใน
การท าวิจัยเพื่อพัฒนานวัตกรรมหรือสร้างองค์ความรู้ใหม่ได้ 
        
  3. ด้านทักษะทางปัญญา 

   3.1 สามารถใช้ความรู้และความเข้าใจอย่างถ่องแท้ทางทฤษฎีในการวิเคราะห์ปัญหา 
ส าคัญได้อย่างสร้างสรรค ์
  3.2 สามารถริเริ่มและพัฒนาแนวทางแก้ไขปัญหาด้วยวิธีการใหม่ ๆ เพ่ือตอบสนองประเด็น
หรือปัญหา    
  3.3 สามารถสังเคราะห์ผลงานวิจัยและศึกษาทฤษฎีต่าง ๆ เพ่ือพัฒนาความรู้และความคิด
ใหม่ๆ โดยการบูรณาการเข้ากับความรู้เดิมหรือความรู้ในสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง 
  3.4 สามารถวางแผนการด าเนินงาน ออกแบบ และด าเนินการโครงการวิจัยได้ด้วยตนเอง 
โดยใช้ความรู้ทั้งทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ตลอดจนถึงการใช้เทคนิคการวิจัยและให้ข้อสรุปที่ขยายองค์
ความรู้เดิมที่มีอยู่ได้หรือพัฒนาองค์ความรู้ใหม่อย่างมีนัยส าคัญ 
 
  4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 สามารถแก้ไขปัญหาที่มีความซับซ้อนหรือความยุ่งยากในระดับสูงทางวิชาการและ
วิชาชีพได้ด้วยตนเอง 

4.2 สามารถตัดสินใจในการด าเนินงานด้วยตนเองและสามารถประเมินตนเองได้ รวมถึงการ
วางแผนในการปรับปรุงตนเองให้มีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานในระดับสูงได้ 

4.3 มีความรับผิดชอบในการด าเนินงานของตนเองและร่วมมือกับผู้อ่ืนอย่างเต็มที่ในการ
จัดการข้อโต้แย้งและปัญหาต่าง ๆ 

4.4 สามารถแสดงออกทักษะการเป็นผู้น าได้อย่างเหมาะสมตามโอกาส และสถานการณ์เพ่ือ
เพ่ิมพูนประสิทธิภาพการท างานของกลุ่ม 
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  5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 สามารถคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพ่ือน ามาใช้ในการศึกษา ค้นคว้า สรุป

ปัญหา และเสนอแนะแก้ไขปัญหาในด้านต่าง ๆ โดยเจาะลึกในสาขาวิชา 
5.2 สามารถสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพได้อย่างเหมาะสมกับกลุ่มบุคคลต่าง ๆ ทั้งในวง

วิชาการและชุมชนทั่วไป โดยการน าเสนอรายงานทั้งในรูปแบบที่เป็นทางการและไม่เป็นทางการผ่านสิ่งตีพิมพ์
ทางวิชาการรวมทั้งวิทยานิพนธ์ 

5.3 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เพ่ือน ามาใช้ในการศึกษา ค้นคว้า สรุปปัญหา และ
เสนอแนะแก้ไขปัญหาในด้านต่าง ๆ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                         58                                                        มคอ.2 
 

 

ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  
(Curriculum Mapping) 

จ าแนกตามรายวิชา กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program Learning Outcomes 
 

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program-Level 
Learning Outcomes 

 PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO 7 PLO 8 PLO 9 PLO 10 PLO 11 

612 502 การออกแบบ
การทดลองส าหรับนัก
เทคโนโลยีอาหาร 

⚫   ⚫      ⚫  

612 512 การปนเปื้อนใน
ห่วงโซ่อาหารและการ
ตรวจสอบ 

⚫   ⚫        

612 521 การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

⚫   ⚫        

612 522 การตลาด
ส าหรับอุตสาหกรรม
อาหาร 

⚫   ⚫        

612 532 การจัดการห่วง
โซ่อุปทานและ            
โลจิสติกส์ 

⚫         ⚫  

612 533 การวัด การ
ประเมิน และการ
วิเคราะห์สมรรถนะ
องค์กร 

⚫  ⚫ ⚫        

612 536 การจัดการผลิต
ภาพ 

⚫   ⚫        

612 551 การใช้วัตถุเจือ
ปนอาหาร 

⚫  ⚫ ⚫        

612 581  การใช้
ประโยชน์จากของเหลือ
ทิ้งทางการเกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร 

⚫   ⚫        

612 582 เทคนิคสเปกโท
รสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้
ในอุตสาหกรรมอาหาร 

⚫   ⚫     ⚫   

612 602 วิทยาศาสตร์
การอาหารขั้นสูง 
 

   ⚫        
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รหัสวิชา/ชื่อวิชา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program-Level 
Learning Outcomes 

 PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO 7 PLO 8 PLO 9 PLO 10 PLO 11 

612 605 วิทยากระแส
ของอาหาร 

⚫   ⚫        

612 606 ไฮโดร
คอลลอยด์อาหาร 

⚫   ⚫        

612 607 วิทยาศาสตร์
พอลิเมอร์อาหาร 

⚫   ⚫        

612 632 จลนพลศาสตร์
ของปฏิกิริยาในอาหาร 

⚫  ⚫ ⚫        

612 633 การวิเคราะห์
ความเสี่ยงความปลอดภัย 
ของอาหาร   

⚫   ⚫      ⚫  

612 641  การวางแผน
และการวิเคราะห์ข้อมูล            
ทางประสาทสัมผัส 

⚫   ⚫        

612 642 การประเมิน
ทางประสาทสัมผัส
ส าหรับการวิจัยผู้บริโภค
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

⚫  ⚫ ⚫        

612 643 วิทยาศาสตร์
ของการรับรู้ทางประสาท             
สัมผัสของอาหาร 

⚫   ⚫        

612 644 งานวิจัย
ปัจจุบันด้านวิทยาศาสตร์
ทางประสาทสัมผัสและ
การประเมิน 

⚫   ⚫        

612 651 การวิเคราะห์
อาหารชั้นสูง  

   ⚫        

612 652 คาร์โบไฮเดรต
ในอาหาร 

⚫   ⚫        

612 653 กลิ่นรสใน
อาหาร 

⚫   ⚫        

612 654 ปฏิบัติการกลิ่น
รสในอาหาร 

⚫   ⚫        

612 655  การสร้างกลิ่น
รสอาหาร     

⚫   ⚫        



                                                         60                                                        มคอ.2 
 

 

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program-Level 
Learning Outcomes 

 PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO 7 PLO 8 PLO 9 PLO 10 PLO 11 

612 656 การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีและ
กายภาพของอาหารและ
การประเมินอายุการเก็บ
รักษา 

⚫   ⚫        

612 661 อาหารฟังก์ชัน ⚫   ⚫        
612 671 เทคโนโลยีการ
ท าแห้งอาหาร 

⚫   ⚫      ⚫  

612 672 วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีของ
ช็อกโกแลต 

⚫   ⚫        

612 673 วิทยาศาสตร์
ของอาหารไทย 

⚫   ⚫        

612 674 เทคโนโลยี
ไขมันและน้ ามันใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

⚫   ⚫        

612 675 วิทยาศาสตร์
ของผลิตภัณฑ์อาหารจาก 
เนื้อสัตว์และไข่ 

⚫   ⚫        

612 676 โปรตีนอาหาร     ⚫        

612 677 กรรมวิธีการ
แปรรูปอาหารขั้นสูง 

   ⚫        

612 697  เรื่องคัดเฉพาะ
ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 1 

⚫   ⚫        

612 698  เรื่องคัดเฉพาะ
ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 2 

⚫   ⚫        

612 752 เคมีของสตาร์ช
ที่ใช้เป็นอาหาร 

⚫   ⚫        

612 753 คอลลอยด์และ
พ้ืนผิวในอาหาร 

⚫   ⚫        

612 802 ระเบียบวิธีวิจัย
ทางเทคโนโลยีอาหาร  

 ⚫ ⚫     ⚫ ⚫ ⚫  

612 850  นวัตกรรมทาง
วิทยาศาสตร์การอาหาร 

⚫   ⚫        
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รหัสวิชา/ชื่อวิชา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program-Level 
Learning Outcomes 

 PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO 7 PLO 8 PLO 9 PLO 10 PLO 11 

612 891  สัมมนาทาง
เทคโนโลยี 1 

⚫ ⚫ ⚫   ⚫  ⚫ ⚫   

612 892  สัมมนาทาง
เทคโนโลยี 2 

⚫ ⚫ ⚫ ⚫  ⚫  ⚫ ⚫   

612 893  สัมมนาทาง
เทคโนโลยี 3 

⚫ ⚫ ⚫ ⚫  ⚫      

612 991  วิทยานิพนธ์ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫   ⚫ ⚫ 

612 992  วิทยานิพนธ์ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫   ⚫ ⚫ 
612 993  วิทยานิพนธ์ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫   ⚫ ⚫ 
612 994  วิทยานิพนธ์ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫   ⚫ ⚫ 
 
หมายเหตุ : ระบุสัญลักษณ์  “” หมายถึง มีการจัดการเรียนการสอนและประเมินผลว่าผู้เรียนบรรลุตามผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) และมีการทวนสอบผลสัมฤทธิต์ามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่ก าหนด 
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ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program Learning Outcomes 

จ าแนกตามรายวิชาบังคับ (ตามล าดับชั้นปี) 
 

แบบ 1.1  

ชั้นปี/รหัสวิชา/ชื่อวิชา* 
จ านวน 

หน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program-Level Learning Outcomes 

PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO 7 PLO 8 PLO 9 PLO 10 PLO 11 

ชั้นปีที่ 1             
612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 1(0-2-1) U An Ap E  Ap  At At   
612 991 วิทยานิพนธ์  9 U An Ap E C Ap C   An Ap,At 
ชั้นปีที่ 2             
612 991 วิทยานิพนธ์  18 U An,S Ap E C Ap C   An Ap,At 
ชั้นปีที่ 3             
612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3 1(0-2-1) U An,S Ap E  Ap      
612 991 วิทยานิพนธ์  21 U An,S Ap E C Ap C   An Ap,At 
 
หมายเหตุ      *  หมายถึง  ระบุรายวิชาเรียงตามชั้นปี ตามระดับผลลัพธ์การเรียนรู้ของ Bloom’s Taxonomy (Revised) โดยระบุสัญลักษณ์ดังนี้ในตารางช่อง PLOs 

 Remembering  แทนด้วยสัญลักษณ์  “R”    Understanding   แทนด้วยสัญลักษณ์ “U”           Applying  แทนด้วยสัญลักษณ์   “Ap”  
 Analyzing        แทนด้วยสัญลักษณ์ “An”   Evaluating   แทนด้วยสัญลักษณ์        “E”          Creating แทนด้วยสัญลักษณ์  “C”  

 ส าหรับ Psychomotor Domain (Skills) แทนด้วยสัญลักษณ์ “S”  Affective  Domain (Attitude)  แทนด้วยสัญลักษณ์ “At”      
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ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program Learning Outcomes 

จ าแนกตามรายวิชาบังคับ (ตามล าดับชั้นปี) 
แบบ 1.2  

ชั้นปี/รหัสวิชา/ชื่อวิชา* 
จ านวน 

หน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program-Level Learning Outcomes 

PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO 7 PLO 8 PLO 9 PLO 10 PLO 11 

ชั้นปีที่ 1             
612 802 ระเบียบวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 3(3-0-6)  An,S Ap     At At An  
612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 1(0-2-1) U An Ap   Ap  At At   
612 992 วิทยานิพนธ์ 6 U An Ap E C Ap C   An Ap,At 
ชั้นปีที่ 2             
612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 1(0-2-1) U An Ap E  Ap      
612 992 วิทยานิพนธ์ 15 U An,S Ap E C Ap C   An Ap,At 
ชั้นปีที่ 3             
612 992 วิทยานิพนธ์ 21 U An,S Ap E C Ap C   An Ap,At 
ชั้นปีที่ 4             
612 992 วิทยานิพนธ์ 18 U An,S Ap E C Ap C   An Ap,At 
ชั้นปีที่ 5                   
612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3 1(0-2-1) U An,S Ap E  Ap      
612 992 วิทยานิพนธ์ 12 U An,S Ap E C Ap C   An Ap,At 
 
หมายเหตุ      *  หมายถึง  ระบุรายวิชาเรียงตามช้ันปี ตามระดับผลลัพธ์การเรียนรู้ของ Bloom’s Taxonomy (Revised) โดยระบุสญัลักษณ์ดังนี้ในตารางช่อง PLOs 

 Remembering  แทนด้วยสัญลักษณ์  “R”    Understanding   แทนด้วยสญัลกัษณ์ “U”           Applying  แทนด้วยสัญลักษณ ์  “Ap”  
 Analyzing        แทนด้วยสัญลักษณ์ “An”   Evaluating   แทนด้วยสญัลักษณ์        “E”          Creating แทนด้วยสัญลักษณ์  “C”  
    ส าหรับ Psychomotor Domain (Skills) แทนด้วยสญัลกัษณ์ “S”  Affective  Domain (Attitude)  แทนด้วยสญัลักษณ์ “At”      
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ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program Learning Outcomes 

จ าแนกตามรายวิชาบังคับ (ตามล าดับชั้นปี) 
 

แบบ 2.1 

ชั้นปี/รหัสวิชา/ชื่อวิชา* 
จ านวน 

หน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program-Level Learning Outcomes 

PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO 7 PLO 8 PLO 9 PLO 10 PLO 11 

ชั้นปีที่ 1             
612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 1(0-2-1) U An Ap E  Ap  At At   
612 993 วิทยานิพนธ์ 9 U An Ap E C Ap C   An Ap,At 
ชั้นปีที่ 2             
612 993 วิทยานิพนธ์ 18 U An,S Ap E C Ap C   An Ap,At 
ชั้นปีที่ 3             
612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3 1(0-2-1) U An,S Ap E  Ap      
612 993 วิทยานิพนธ์ 18 U An,S Ap E C Ap C   An Ap,At 
 
หมายเหตุ      *  หมายถึง  ระบุรายวิชาเรียงตามชั้นปี ตามระดับผลลัพธ์การเรียนรู้ของ Bloom’s Taxonomy (Revised) โดยระบุสัญลักษณ์ดังนี้ในตารางช่อง PLOs 

 Remembering  แทนด้วยสัญลักษณ์  “R”    Understanding   แทนด้วยสัญลักษณ์ “U”           Applying  แทนด้วยสัญลักษณ์   “Ap”  
 Analyzing        แทนด้วยสัญลักษณ์ “An”   Evaluating   แทนด้วยสัญลักษณ์        “E”          Creating แทนด้วยสัญลักษณ์  “C”  

 ส าหรับ Psychomotor Domain (Skills) แทนด้วยสัญลักษณ์ “S”  Affective  Domain (Attitude)  แทนด้วยสัญลักษณ์ “At”      
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ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program Learning Outcomes 

จ าแนกตามรายวิชาบังคับ (ตามล าดับชั้นปี) 
แบบ 2.2 

ชั้นปี/รหัสวิชา/ชื่อวิชา* 
จ านวน 

หน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program-Level Learning Outcomes 

PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO 7 PLO 8 PLO 9 PLO 10 PLO 11 

ชั้นปีที่ 1             
612 802 ระเบียบวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 3(3-0-6)  An,S Ap     At At An  
612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 1(0-2-1) U An Ap   Ap  At At   
ชั้นปีที่ 2             
612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 1(0-2-1) U An Ap E  Ap      
612 994 วิทยานิพนธ์ 12 U An Ap E C Ap C   An Ap,At 
ชั้นปีที่ 3             
612 994 วิทยานิพนธ์ 12 U An,S Ap E C Ap C   An Ap,At 
ชั้นปีที่ 4             
612 994 วิทยานิพนธ์ 12 U An,S Ap E C Ap C   An Ap,At 
ชั้นปีที่ 5                   
612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3 1(0-2-1) U An,S Ap E  Ap      
612 994 วิทยานิพนธ์ 12 U An,S Ap E C Ap C   An Ap,At 
หมายเหตุ      *  หมายถึง  ระบุรายวิชาเรียงตามชั้นปี ตามระดับผลลัพธ์การเรียนรู้ของ Bloom’s Taxonomy (Revised) โดยระบุสัญลักษณ์ดังนี้ในตารางช่อง PLOs 

 Remembering  แทนด้วยสัญลักษณ์  “R”    Understanding   แทนด้วยสัญลักษณ์ “U”           Applying  แทนด้วยสัญลักษณ์   “Ap”  
 Analyzing        แทนด้วยสัญลักษณ์ “An”   Evaluating   แทนด้วยสัญลักษณ์        “E”          Creating แทนด้วยสัญลักษณ์  “C”  
 ส าหรับ Psychomotor Domain (Skills) แทนด้วยสัญลักษณ์ “S”  Affective  Domain (Attitude)  แทนด้วยสัญลักษณ์ “At”       
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ตารางข้อมูลความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
 
แบบ 1.1 
 
ชั้นปีที่ ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เมื่อสิ้นปีการศึกษา ตาม PLOs 
1 สามารถอธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ได้ สามารถสืบค้นข้อมูลด้าน

เทคโนโลยีอาหาร โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการทบทวนวรรณกรรม สามารถประยุกต์ใช้ความรู้
ในการวิเคราะห์โจทย์วิจัย ออกแบบการทดลอง เขียนโครงร่างวิทยานิพนธ์เพ่ือการวิจัยและพัฒนา
น าเสนอสัมมนาที่เก่ียวข้องวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร น าเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ แสดงออก
ถึงพฤติกรรมความเป็นผู้น าและการท างานเป็นทีมในการด าเนินการจัดการน าเสนอสัมมนาได้ 

2 ด าเนินการวิจัยและพัฒนาตามหลักจริยธรรมการวิจัย และสามารถวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยได้ น าเสนอ
ผลงานวิจัยในรายวิชาสัมมนาได้ น าเสนอผลงานวิจัยแบบปากเปล่าในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ
ได้  

3 ด าเนินการวิจัยและพัฒนาตามหลักจริยธรรมการวิจัยและสามารถวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยได้ น าเสนอ
ผลงานวิจัยในรายวิชาสัมมนา วิพากษ์ข้อมูลการวิจัย สังเคราะห์องค์ความรู้ที่ได้จากการท าวิจัย ตีพิมพ์
ผลงานวิจัยในวารสารวิชาการในระดับนานาชาติและสอบวิทยานิพนธ์ได้ 

 
แบบ 1.2 
 
ชั้นปีที่ ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เมื่อสิ้นปีการศึกษา ตาม PLOs 
1 สามารถอธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ได้ สามารถสืบค้นข้อมูลด้าน

เทคโนโลยีอาหาร โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการทบทวนวรรณกรรม สามารถประยุกต์ใช้ความรู้
ในการวิเคราะห์โจทย์วิจัย ออกแบบการทดลอง เขียนโครงร่างวิทยานิพนธ์เพ่ือการวิจัยและพัฒนา
น าเสนอสัมมนาที่เก่ียวข้องวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร น าเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ แสดงออก
ถึงพฤติกรรมความเป็นผู้น าและการท างานเป็นทีมในการด าเนินการจัดการน าเสนอสัมมนาได้ 

2 ด าเนินการวิจัยและพัฒนาตามหลักจริยธรรมการวิจัย และสามารถวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยได้ น าเสนอ
ผลงานวิจัยในรายวิชาสัมมนาได้ 

3 ด าเนินการวิจัยและพัฒนาตามหลักจริยธรรมการวิจัย และสามารถวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยได้ น าเสนอ
ผลงานวิจัยแบบปากเปล่าในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ (ครั้งท่ี 1) ตีพิมพ์ผลงานวิจัยใน
วารสารวิชาการในระดับนานาชาติ (ฉบับที่ 1) 

4 ด าเนินการวิจัยและพัฒนาตามหลักจริยธรรมการวิจัย และสามารถวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยได้ น าเสนอ
ผลงานวิจัยแบบปากเปล่าในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติได ้(ครั้งที่ 2) 

5 ด าเนินการวิจัยและพัฒนาตามหลักจริยธรรมการวิจัยและสามารถวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยได้  วิพากษ์
ข้อมูลการวิจัย สังเคราะห์องค์ความรู้ที่ได้จากการท าวิจัย ตีพิมพ์ผลงานวิจัยในวารสารวิชาการในระดับ
นานาชาติและสอบวิทยานิพนธ์ได้ (ฉบับที่ 2) 
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แบบ 2.1 
 
ชั้นปีที่ ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เมื่อสิ้นปีการศึกษา ตาม PLOs 
1 อธิบายหลักการที่ส าคัญด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารจากการเรียนในรายวิชาต่าง ๆ ได้ 

สามารถอธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ได้ สามารถสืบค้นข้อมูลด้าน
เทคโนโลยีอาหาร โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการทบทวนวรรณกรรม สามารถประยุกต์ใช้ความรู้
ในการวิเคราะห์โจทย์วิจัย ออกแบบการทดลอง เขียนโครงร่างวิทยานิพนธ์เพ่ือการวิจัยและพัฒนา
น าเสนอสัมมนาที่เก่ียวข้องวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร น าเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ แสดงออก
ถึงพฤติกรรมความเป็นผู้น าและการท างานเป็นทีมในการด าเนินการจัดการน าเสนอสัมมนาได้ 

2 ด าเนินการวิจัยและพัฒนาตามหลักจริยธรรมการวิจัย และสามารถวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยได้ น าเสนอ
ผลงานวิจัยในรายวิชาสัมมนาได้ น าเสนอผลงานวิจัยแบบปากเปล่าในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ
ได้  

3 ด าเนินการวิจัยและพัฒนาตามหลักจริยธรรมการวิจัยและสามารถวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยได้ น าเสนอ
ผลงานวิจัยในรายวิชาสัมมนา วิพากษ์ข้อมูลการวิจัย สังเคราะห์องค์ความรู้ที่ได้จากการท าวิจัย ตีพิมพ์
ผลงานวิจัยในวารสารวิชาการในระดับนานาชาติและสอบวิทยานิพนธ์ได้ 

 
แบบ 2.2 
 
ชั้นปีที่ ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เมื่อสิ้นปีการศึกษา ตาม PLOs 
1 อธิบายหลักการที่ส าคัญด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารจากการเรียนในรายวิชาต่าง ๆ ได้ 

สามารถอธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ได้ สามารถสืบค้นข้อมูลด้าน
เทคโนโลยีอาหาร โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการทบทวนวรรณกรรม สามารถประยุกต์ใช้ความรู้
ในการวิเคราะห์โจทย์วิจัย ออกแบบการทดลอง เขียนโครงร่างวิทยานิพนธ์เพ่ือการวิจัยและพัฒนา
น าเสนอสัมมนาที่เก่ียวข้องวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร น าเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ แสดงออก
ถึงพฤติกรรมความเป็นผู้น าและการท างานเป็นทีมในการด าเนินการจัดการน าเสนอสัมมนาได้ 

2 ด าเนินการวิจัยและพัฒนาตามหลักจริยธรรมการวิจัย และสามารถวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยได้ น าเสนอ
ผลงานวิจัยในรายวิชาสัมมนาได้ 

3 ด าเนินการวิจัยและพัฒนาตามหลักจริยธรรมการวิจัย และสามารถวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยได้ น าเสนอ
ผลงานวิจัยแบบปากเปล่าในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ ตีพิมพ์ผลงานวิจัยในวารสารวิชาการใน
ระดับนานาชาติ (ฉบับที่ 1) 

4 ด าเนินการวิจัยและพัฒนาตามหลักจริยธรรมการวิจัย และสามารถวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัย วิพากษ์
ข้อมูลการวิจัย สังเคราะห์องค์ความรู้ที่ได้จากการท าวิจัยได้  

5 ด าเนินการวิจัยและพัฒนาตามหลักจริยธรรมการวิจัยและสามารถวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยได้  วิพากษ์
ข้อมูลการวิจัย สังเคราะห์องค์ความรู้ที่ได้จากการท าวิจัย ตีพิมพ์ผลงานวิจัยในวารสารวิชาการในระดับ
นานาชาติและสอบวิทยานิพนธ์ได้ (ฉบับที่ 2) 
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หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)  
 การวัดผลและการประเมินผลการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2561 (ภาคผนวก ก) และ/หรือท่ีมีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง  
 
2. การประเมินผล  

หลักสูตรได้จัดกระบวนการประเมินผลนักศึกษาตามแนวทางดังนี้   
      (1) ก าหนดวิธีประเมินนักศึกษาที่หลากหลายที่สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ตามท่ีคาดหวังและ 

สอดคล้องกับวัตถุประสงค์การเรียนการสอนตั้งแต่กระบวนการรับนักศึกษาจนกระทั่งจบการศึกษา 
(2) ก าหนดขั้นตอนในการใช้สิทธิ์อุทธรณ์/ ร้องเรียน ในกระบวนการประเมินผลนักศึกษาได้ ตาม

ระเบียบและข้อบังคับของคณะวิชาและมหาวิทยาลัยที่ได้ก าหนดไว้ และประกาศให้นักศึกษาทราบตั้งแตเ่ริ่มต้น 
การเรียนการสอนรายวิชานั้น ๆ 

(3) ก าหนดรายละเอียดของวิธีการที่ใช้ ช่วงเวลา สัดส่วนการประเมิน และเกณฑ์การประเมิน ไว้ใน
เอกสาร มคอ. 3 ของแต่ละรายวิชาตั้งแต่ก่อนเปิดภาคการศึกษา โดยอาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาแจ้งการเข้าถึง
เอกสาร มคอ. 3 ให้นักศึกษาที่ลงเรียนรายวิชานั้น ๆ ทราบตั้งแต่เริ่มต้นการเรียนการสอนรายวิชานั้น ๆ 

(4) วิธีการวัดที่ใช้ในการประเมินผลนักศึกษาที่ถูกต้อง แม่นย า และยุติธรรมส าหรับนักศึกษาทุกคน
โดยใช้เครื่องมือต่าง ๆ เช่น หลักเกณฑ์ในการจัดแบ่งการให้คะแนนตามช่วงของความรู้ความสามารถ (rubrics) 
และ Marking scheme ที่เหมาะสม 

(5) วิธีการประเมินที่ใช้สามารถบ่งบอกการบรรลุผลลัพธ์การรู้ของรายวิชาและหลักสูตรได้  
(6) แจ้งผลจากการประเมินนักศึกษาให้นักศึกษาทราบในเวลาที่เหมาะสม 
(7) มีการทวนสอบผลประเมินนักศึกษาและกระบวนการประเมินเพ่ือใช้ในการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง 

3. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  
  3.1  การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาขณะยังไม่ส าเร็จการศึกษา 
       (1) ส ารวจจ านวนผลงานตีพิมพ์ของนักศึกษาทุกภาคการศึกษา 
       (2) ส ารวจจ านวนการน าเสนอผลงานวิจัยในงานประชุมวิชาการระดับนานาชาติของนักศึกษาทุกภาค
การศึกษา 
       (3) พิจารณาผลการประเมินการสอบสัมมนาในแต่ละภาคการศึกษา 
 
  3.2 การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาหลังจากส าเร็จการศึกษา 
  (1)  ส ารวจภาวะการได้งานท าของบัณฑิต 
  (2)  ส ารวจความเห็นของผู้ใช้บัณฑิต เพ่ือประเมินความพึงพอใจบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาและเข้า
ท างานในสถานประกอบการนั้น ๆ ในช่วงระยะเวลาต่าง ๆ  
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4.  เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร   
 แบบ 1 
 สอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเป็นผู้มีสิทธิขอท าวิทยานิพนธ์ เสนอ
วิทยานิพนธ์ สอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้ายโดยคณะกรรมการที่ มหาวิทยาลัยแต่งตั้ง  ซึ่งจะต้อง
ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบันและต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้  และได้
น าเสนอ 
 ส าหรับผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรืออย่างน้อยได้รับการ
ยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง 
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ อย่างน้อย 2 เรื่อง 
 แบบ 2 
 ศึกษารายวิชาครบถ้วนตามที่ก าหนดในหลักสูตร โดยจะต้องได้ระดับคะแนนเฉลี่ ยไม่ต่ ากว่า 3.00 จาก
ระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า สอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเป็นผู้มีสิทธิ
ขอท าวิทยานิพนธ์ เสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้ายโดยคณะกรรมการที่ มหาวิทยาลัย
แต่งตั้ง  ซึ่งจะต้องประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบันและต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้า
รับฟังได้ 
 ส าหรับผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรืออย่างน้อยได้รับการ
ยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง 
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 
 
 อ่ืน ๆ  
 1. เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2561 
(ภาคผนวก ก) และ/ หรือที่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง และเป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และ/หรือท่ีมีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
 2. เป็นไปตามข้อก าหนดเพ่ิมเติมของภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร ดังนี้ 

นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 1.1 ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรือ
อย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารที่อยู่ในฐานข้อมูล Web of Science และมีค่า Impact factor 
อย่างน้อย 2 เรื่อง และได้เสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อท่ีประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง 

นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 1.2 ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรือ
อย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารที่อยู่ในฐานข้อมูล Web of Science และมีค่า Impact factor 
อย่างน้อย 2 เรื่อง และได้เสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อท่ีประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 2 เรื่อง 

นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 2.1 ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรือ
อย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารที่อยู่ในฐานข้อมูล Web of Science และมีค่า Impact factor 
อย่างน้อย 1 เรื่อง และได้เสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อท่ีประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง 

นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 2.2 ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรือ
อย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์วารสารที่อยู่ในฐานข้อมูล Web of Science และมีค่า Impact factor อย่าง
น้อย 2 เรื่อง และได้เสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อท่ีประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง 
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หมวดที่ 6  การพัฒนาคณาจารย์  
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
  มีการปฐมนิเทศและให้ค าแนะน าแก่อาจารย์ใหม่ให้มีความรู้ความเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัย 
คณะ และหลักสูตรที่สอน   
 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
  2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
  2.1.1  จัดให้มีการประเมินผลการปฏิบัติงานของอาจารย์   
  2.1.2  เพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนที่เน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาและการวัด
ประเมินผลทีท่ันสมัย 
  2.1.3  ส่งเสริมให้อาจารย์เพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอน
และการวิจัยอย่างต่อเนื่อง 
  2.1.4  พัฒนาทักษะการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษา 
 
  2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 
  2.2.1  ส่งเสริมการมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาความรู้และ
คุณธรรม 
  2.2.2  ส่งเสริมให้อาจารย์มีการเพ่ิมพูนความรู้  สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและการ
วิจัยอย่างต่อเนื่องโดยผ่านการท าวิจัยสายตรงในสาขาวิชา สนับสนุนด้านการฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและ
วิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การเข้าร่วมประชุมทางวิชาการท้ังในและต่างประเทศ   
  2.2.3  กระตุ้นให้อาจารย์ท าผลงานทางวิชาการและส่งเสริมให้ขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการที่
สูงขึ้น 
  2.2.4  ส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่และพัฒนาการเรียนการสอนเพ่ือให้มีความเชี่ยวชาญ
ในสาขาวิชา 
       2.2.5  จัดสรรงบประมาณส าหรับการรับนักศึกษาปริญญาเอกให้แก่อาจารย์ประจ าหลักสูตร และ
จัดสรรงบประมาณส าหรับการร่วมให้ทุนวิจัยกับหน่วยงานภายนอก (matching fund) 
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 
1.  การก ากับมาตรฐาน 
 ด าเนินการบริหารหลักสูตรโดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมกับภาควิชาเทคโนโลยีอาหารก ากับดูแล
การจัดการเรียนการสอนให้เป็นไปตามที่หลักสูตรได้ก าหนดไว้ และให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ในแต่ละปีการศึกษาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะสรุปผลการด าเนินงานของหลักสูตร
และจัดท าเอกสาร มคอ. 7 เพ่ือรายงานต่อมหาวิทยาลัยศิลปากรต่อไป โดยเอกสาร มคอ. 7 จะประกอบด้วย ผล
การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และรายงานผลการ
ประเมินตนเองระดับหลักสูตรตามเกณฑ์ AUN-QA 
 
2.  บัณฑิต 
 2.1 คุณภาพของบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และผลลัพธ์การเรียนรู้ 
  หลักสูตรจัดท าข้อมูลพ้ืนฐานโดยการส ารวจผลประเมินความพึงพอใจของนายจ้างต่อคุณภาพบัณฑิต
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ทั้ง 5 ด้าน ได้แก่ (1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม (2) ด้านความรู้ 
(3) ด้านทักษะทางปัญญา (4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล  และ (5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ความพึงพอใจต่อคุณภาพบัณฑิตตามผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
และความพึงพอใจต่อคุณภาพบัณฑิตตามคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ของมหาวิทยาลัยศิลปากร (CREATIVE) 
 

  2.2  การเผยแพร่ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษา 
  หลักสูตรก าหนดให้นักศึกษามีการเผยแพร่ผลงาน ดังนี้ 

นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 1.1 ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการ
ตีพิมพ์หรืออย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารที่อยู่ในฐานข้อมูล Web of Science และมีค่า Impact 
factor อย่างน้อย 2 เรื่อง และได้เสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 
เรื่อง 

นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 1.2 ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการ
ตีพิมพ์หรืออย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารที่อยู่ในฐานข้อมูล Web of Science และมีค่า Impact 
factor อย่างน้อย 2 เรื่อง และได้เสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 2 
เรื่อง 

นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 2.1 ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการ
ตีพิมพ์หรืออย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารที่อยู่ในฐานข้อมูล Web of Science และมีค่า Impact 
factor อย่างน้อย 1 เรื่อง และได้เสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 
เรื่อง 

 
นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 2.2 ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้ รับการ

ตีพิมพ์หรืออย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์วารสารที่อยู่ในฐานข้อมูล Web of Science และมีค่า Impact 
factor อย่างน้อย 2 เรื่อง และได้เสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 
เรื่อง 
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3.  นักศึกษา 

  3.1 กระบวนการรับนักศึกษาและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

  หลักสูตร มีการรับนักศึกษาระดับปริญญาเอกทั้งแบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 และแบบ 2.2 โดย
ก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษาที่เหมาะสม และมีการสอบสัมภาษณ์โดยให้ผู้เข้าสอบเตรียมข้อเสนองานวิจัย
(research proposal) ในรูปแบบที่เหมาะสม น าเสนอข้อเสนองานวิจัยโดยใช้สื่อประกอบที่เหมาะสมและตอบข้อ
ซักถามของคณะกรรมการสอบเพ่ือให้ได้นักศึกษาที่มีคุณภาพและความพร้อมในการศึกษา หากนักศึกษาเป็นผู้จบ
การศึกษาในสาขาอ่ืนจะต้องมีความรู้ในด้านเทคโนโลยีอาหารโดยเฉพาะที่เกี่ยวข้องกับหัวข้อวิจัยอย่างเหมาะสม
โดยการพิจารณาของคณะกรรมการสอบ 

  หลักสูตรก าหนดให้มีการจัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่เพ่ือแนะน าอาจารย์ประจ าหลักสูตรและบุคลากร
สายสนับสนุนและแนะแนวทางการศึกษาตลอดหลักสูตร พร้อมทั้งแนะน าการใช้ระบบฐานข้อมูลของภาควิชา
เทคโนโลยีอาหารซึ่งมีความจ าเป็นต่อการเรียนของนักศึกษา  

  3.2 กระบวนการในการควบคุมดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์แก่บัณฑิตศึกษา 
(1) เมื่อลงทะเบียนรายวิชาวิทยานิพนธ์แล้วมีระบบการประเมินความก้าวหน้าของการท างานวิจัย

โดยอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ให้ภาควิชาทราบในทุกภาคการศึกษา 
(2) รายวิชา 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 และ 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 

3  ก าหนดให้นักศึกษาต้องน าเสนอผลการวิจัยที่มาจากการท าวิทยานิพนธ์ เพ่ือให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้
รับทราบความก้าวหน้าในการท าวิจัยของนักศึกษา  

(3) หลักสูตรด าเนินการส ารวจความพึงพอใจต่อการให้ค าปรึกษาของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์
ของนักศึกษาในทุกปีการศึกษาและรายงานให้ภาควิชาทราบต่อไป 

3.3 การส าเร็จการศึกษา 
       คณะมีระบบตรวจสอบจ านวนหน่วยกิต การตรวจสอบการจบของนักศึกษา  ส าหรับนักศึกษาท่ียื่น
ความประสงค์ขอจบการศึกษา  ทางคณะจะตรวจสอบว่านักศึกษาเรียนรายวิชาครบตามที่ระบุในหลักสูตรหรือไม่ 
หากยังไมค่รบก็จะแจ้งให้นักศึกษาทราบ   
       3.4 ความพึงพอใจและผลการจัดการการร้องเรียนของนักศึกษา  
       กรณีที่นักศึกษามีความสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินในรายวิชาใดสามารถยื่นค าร้อง ผ่าน
คณะกรรมการรับข้อร้องเรียนด้านการประเมินผลการศึกษา  
  หลักสูตรด าเนินการส ารวจความพงึพอใจต่อการจัดการการร้องเรียนของนักศึกษาในทุกปีการศึกษา 

          
4. อาจารย ์
 (1) จัดท าแผนอัตราก าลังบุคลากรทางวิชาการของหลักสูตร ส าหรับการพัฒนาอาจารย์ และคุณภาพ
อาจารย์ จัดให้มีการวิเคราะห์จัดท าแผนอัตราก าลังของหลักสูตร โดยพิจารณาถึงอัตราการทดแทนจ านวนที่ขาด
แคลน การพัฒนาเติมเต็มความพร้อมของอาจารย์ตามความต้องการพัฒนาหลักสูตร ทั้งในด้านการพัฒนาทาง
วิชาการ พัฒนาด้านการวิจัย และพัฒนาด้านการให้บริการของหลักสูตรแก่ชุมชน และสังคม ตามพันธกิจของคณะ
วิชาและมหาวิทยาลัย 
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(2) จัดท าแผนพัฒนาคุณภาพอาจารย์ของหลักสูตร จัดให้มีการคิดค านวณสัดส่วนของาอาจารย์ต่อ
นักศึกษา (Staff-to-student ratio) โดยคิดเป็นค่า FTES และการคิดค านวณค่าภาระงาน  (Workload / 
Teaching Load) เพ่ือให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรน าข้อมูลที่ได้มาใช้บริหารจัดการการพัฒนาอาจารย์ใน
หลักสูตรให้มีคุณภาพ ทั้งในด้านวิชาการ การวิจัย และการให้บริการแก่ชุมชนและสังคม ตามพันธกิจต่อไป 

(3) การสรรหาและการคัดเลือกอาจารย์เข้ามาประจ าในหลักสูตร ได้มีการจัดให้มีการก าหนดคุณสมบัติ  
จรรยาบรรณและความเป็นอิสระทางวิชาการ รวมถึงการแจ้งสิทธิ์และหน้าที่ของผู้ที่จะเข้ามาปฏิบัติงานเป็น
อาจารย์ในหลักสูตร โดยทั้งนี้ได้ผ่านการประชุมร่วมกันของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมกับทางภาควิชา เพ่ือ
จัดท าประกาศและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ให้ทราบโดยทั่วกัน 

(4) สมรรถนะของอาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ได้จัดให้มีการก าหนด
สมรรถนะของอาจารย์ที่จะเข้ามาปฏิบัติหน้าที่ในหลักสูตร โดยเฉพาะสมรรถนะหลัก เช่น ทักษะการสอน การท า
วิจัย และบริการวิชาการแก่ชุมชนและสังคม ซึ่งหลักสูตรจึงได้มีการก าหนดให้มีการประเมินสมรรถนะของอาจารย์
ผู้สอนและอาจารย์ประจ าหลักสูตรเป็นระยะอย่างต่อเนื่อง โดยใช้เกณฑ์การประเมินภาระงานอาจารย์ประจ าทุก
รอบ 6 เดือน เป็นต้น 

(5) การฝึกอบรมและพัฒนาอาจารย์ในหลักสูตร ได้มีการจัดให้มีการวิเคราะห์สมรรถนะของอาจารย์ใน
หลักสูตร ว่ามีความต้องการหรือขาดสมรรถนะใดบ้างเพ่ือที่จะพัฒนาหลักสูตรให้มีคุณภาพและสามารถผลิตบัณฑิต
ให้บรรลุได้ตามเป้าหมายวัตถุประสงค์ที่ก าหนดไว้ของหลักสูตร ทั้งนี้ก าหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประชุม
ร่วมกับอาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือพิจารณาถึงสมรรถนะความต้องการของหลักสูตรในการ
ส่งเสริมและผลักดันให้อาจารย์ในหลักสูตรต้องได้รับการพัฒนาตามความต้องการที่แท้จริงของหลักสูตร 

(6) การบริหารจัดการอาจารย์ในหลักสูตร (Performance management) ได้มีการจัดให้มีการใช้ระบบ
ประเมินความดีความชอบในการปฏิบัติงานของคณาจารย์ในหลักสูตร โดยมีการมอบรางวัล การยกย่องเชิดชูเกียรติ 
เป็นต้น เพ่ือเป็นการกระตุ้นให้เกิดแรงจูงใจเกื้อหนุนก่อให้เกิดการท างานที่ดีขึ้นของคณาจารย์ในหลักสูตร ส่งเสริม
และพัฒนางานให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ทั้งในด้านวิชาการ  การวิจัย และการให้บริการแก่ชุมชนและ
สังคมตามพันธกิจต่อไป 

(7) กิจกรรมวิจัยทั้งในรูปแบบของชนิดและจ านวนของกิจกรรมวิจัยโดยอาจารย์ในหลักสูตร ได้มีการจัดให้
มีการติดตามวัดประเมินผลของกิจกรรมวิจัยของคณาจารย์ในหลักสูตร ที่ได้ผลิต /สร้างสรรค์ / เผยแพร่ออกไป 
แล้วได้รับการอ้างอิงหรือถูกใช้ประโยชน์ต่อ และการบริหารจัดการกิจกรรมวิจัยของอาจารย์ในหลักสูตร ส่งเสริมให้
มีการพัฒนาปรับปรุงกิจกรรมวิจัยของคณาจารย์ในหลักสูตรให้มีคุณภาพในระดับที่สูงขึ้น 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน  

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการประชุมร่วมกับอาจารย์ประจ าหลักสูตร ในการด าเนินงานหลักสูตร 
การเรียนการสอน และการประเมินผู้เรียน ดังนี้ 

1) หลักสูตรมีการน าปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัยศิลปากร “จัดการศึกษาให้ผู้เรียนเกิดผลสัมฤทธิ์
ทางการเรียน โดยใช้การศึกษาที่เน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ โดยบัณฑิตเป็นผู้น า ผสานศาสตร์และศิลป์ สร้างสรรค์
คุณค่าสู่สังคม” มาใช้ในการเรียนการสอนและการประเมินผู้เรียน โดยสอดแทรกในรายวิชาเรียนและกิจกรรมนอก
ชั้นเรียน เพ่ือผลิตบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารให้เป็นผู้น าแห่งการสร้างสรรค์ประโยชน์สู่สังคม 

2) หลักสูตรมีการส ารวจความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (stakeholders) และน ามาใช้ในการ
ออกแบบหลักสูตรและการด าเนินงานปรับปรุงหลักสูตรโดยผ่านการประชุมร่วมกับคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ
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ภายนอกทุก 5 ปี และมีการประเมินผลการด าเนินงานของหลักสูตรโดยนักศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร บัณฑิต และผู้ใช้บัณฑิตทุกปีการศึกษา เพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับ
ความต้องการของตลาดแรงงาน 

3) มีการก าหนดให้อาจารย์ที่สอนมีคุณวุฒิตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558  
 4) หลักสูตรมีการก าหนดให้มีการแสดงรายละเอียดของแต่ละรายวิชาใน มคอ.3 ซึ่งผู้เรียนทุกคนสามารถ
เข้าถึงข้อมูลได้จากระบบฐานข้อมูลของภาควิชา และมีการประเมินผลการเรียนการสอนโดยนักศึกษาเมื่อสิ้นสุด
การเรียนการสอนแล้ว โดยมีการรายงานใน มคอ.5 เพ่ือจัดท าสรุปเมื่อสิ้นสุดการสอนทุกภาคการศึกษา และ
รายงานผลใน มคอ. 7 เมื่อสิ้นปีการศึกษาต่อไป 
 5) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตร หาแนวทางการปรับปรุงผลการด าเนินงาน 
และแผนพัฒนาหลักสูตร ก่อนเปิดภาคเรียนที่ 1 ของปีการศึกษาต่อไป เพ่ือสรุปทบทวนผลการด าเนินงาน การ
ประเมินผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และหาแนวทางการ
ปรับปรุง เพ่ือน าเสนอเป็นแผนการด าเนินงานหลักสูตรในปีการศึกษาถัดไป  โดยมีการก าหนดแนวทางการปรับปรุง
ที่น าไปสู่ตามเป้าหมายที่ตั้งไว้  โดยกระบวนการประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตรได้มีระบุไว้ใน
หมวดที่ 8 และกระบวนการสอนและเรียนรู้ รวมถึงการประเมินผลของนักศึกษาในหลักสูตร มีการระบุรายละเอียด
ไว้ใน มคอ. 2 หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล  
 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  
  6.1 การบริหารงบประมาณ 
  คณะจัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณแผ่นดินและงบประมาณเงินรายได้เพ่ือจัดซื้อ
ทรัพยากรการเรียนการสอนให้เพียงพอ เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียนและสร้างสภาพแวดล้อมให้
เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา 
 
  6.2  ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
  หลักสูตรมีความพร้อมด้านหนังสือ ต ารา และฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ส าหรับการสืบค้นเอกสารทาง
วิชาการ โดยมีส านักหอสมุดกลางที่มีหนังสือด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและวิศวกรรมศาสตร์ รวมถึงฐานข้อมูลที่
จะให้สืบค้นดังนี้ 
   (1) หนังสือและต าราจ านวน 3,557 เล่ม 
   (2) ฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ จ านวน 7 ฐานข้อมูล 
  ส่วนระดับภาควิชามีหนังสือ ต าราเฉพาะทาง รวมทั้งอุปกรณ์ท่ีใช้ในการสนับสนุนการจัดการเรียน
การสอนอย่างเพียงพอ ดังนี้ 

(1) หนังสือและต ารา 500 เล่ม  
(2) ครุภัณฑ์วิทยาศาสตร์  

2.1 เครื่องมือทางด้านการแปรรูปอาหาร  
Retort, High pressure processing unit, Freeze dryer, Spray dryer, Microwave 
dryer, Tray dryer, Drum dryer, Vacuum fryer, Twin Screw Extruder, Air-Blast 
Freezer, Pressurized hot water reactor, Homogenizer, Ice-cream maker, Meat 
cutter, Sausage stuffer, Bakery mixer 
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2.2 เครื่องมือตรวจสอบคุณภาพอาหาร  
High Performance Liquid Chromatography (Diode Array Detector,   
Fluorescence Detector, Refractive Index Detector, Evaporative light scattering 
detector), Gas Chromatography-FID, Gas Chromatography-Olfactory (GCO), 
Differential Scanning Calorimeter (DSC), Particle Size Analyzer, p-NMR, NIR 
Spectrophotometer, UV-vis Spectrophotometer, Texture Analyzer, Rapid 
Viscoanalyzer (RVA), Rheometer, Brookfield Viscometer, Color meter 

 
  6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
  (1) หลักสูตรวางแผนจัดหาและติดตามการใช้ทรัพยากรการเรียนการสอน 
  (2) ให้อาจารย์ผู้สอนและผู้เรียนเสนอรายชื่อสื่อ และต าราที่มีความจ าเป็นในการเรียนการสอนต่อ
หลักสูตร 
  (3) หลักสูตรน าเสนอรายชื่อสื่อและทรัพยากรที่ต้องการจัดหาเพ่ิมเติมให้กับภาควิชาเพ่ือจัดสรร
งบประมาณประจ าปีและด าเนินการพิจารณาจัดซื้อต่อไป 
  (4) ประสานงานกับส านักหอสมุดกลางในการจัดซื้อหนังสือ และต าราที่เก่ียวข้อง 
  (5) หลักสูตรติดตามความต้องการและการใช้ทรัพยากรการจัดการเรียนการสอนเพ่ือพัฒนา 
 
  6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมกันประเมินความเพียงพอและความต้องการใช้ทรัพยากรของ
อาจารย์และนักศึกษา โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 

เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 
1. ห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ

เพียงพอต่อความต้องการของ
อาจารย์และนักศึกษา 

จัดห้องเรียนและห้องปฏิบัติการต่าง ๆ 
ให้เพียงพอและมีประสิทธิภาพ 

ผลส ารวจความพึงพอใจของ
อาจารย์และนักศึกษาเกี่ยวกับ
ห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ 

2. หนังสือ ต ารา และวารสารมี
เพียงพอต่อความต้องการของ
อาจารย์และนักศึกษา 

จัดหาหนังสือ ต ารา และวารสารทั้ง
จากงบประมาณประจ าปีสนับสนุนจาก
รัฐฯ และเงินรายได้ของคณะตลอดจน
ประสานงานกับทางห้องสมุดกลางของ
มหาวิทยาลัยเกี่ยวกับหนังสือ ต ารา 
และวารสาร ที่ต้องการให้จัดหา
เพ่ิมเติม 

ผลส ารวจความพึงพอใจของ
อาจารย์และนักศึกษาเกี่ยวกับ
หนังสือ ต ารา และวารสาร 

3. มีช่องทางการเรียนรู้ที่เพียงพอเพ่ือ
สนับสนุนทั้งการศึกษาในห้องเรียน   
นอกห้องเรียน และเพ่ือการเรียนรู้
ด้วยตนเองอย่างมีประสิทธิภาพ 

จัดให้มีระบบเครือข่ายอินเทอร์เน็ต
และพ้ืนที่ที่นักศึกษาสามารถศึกษาหา
ความรู้เพิ่มเติมได้ด้วยตนเองด้วย
จ านวนและประสิทธิภาพที่เหมาะสม
เพียงพอ 

ผลส ารวจความพึงพอใจของ
นักศึกษาเก่ียวกับการ
ให้บริการทรัพยากรเพ่ือการ
เรียนรู้ 
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8. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) ของหลักสูตร 
 ชนิดของตัวบ่งช้ี : กระบวนการ 
 เกณฑ์มาตรฐาน : ระดับ 
    แบบ 1.1 และ แบบ 2.1 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปี 
2566 

ปี256
7 

ปี  
2568 

 ปี 
2569 

ปี 
2570 

(1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ   
ประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร โดยมี
อาจารย์ประจ าหลักสูตรเข้าร่วมประชุมด้วย 

X X X X X 

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกบักรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวฒุิสาขา/
สาขาวชิา (ถา้มี) 

X X X X X 

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาค
การศึกษาให้ครบทุกรายวิชา ยกเว้นรายวิชาที่เรียนข้ามสถาบนั 

X X X X X 

(4) จัดท ารายงานผลการด าเนนิการของรายวิชา และรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถา้มี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 
ภายใน 45 วัน หลังสิน้สุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา ยกเว้น
รายวิชาที่เรียนข้ามสถาบนั 

X 
 
 
 

X X X 
 
 

X 
 
 

(5) จัดท ารายงานผลการด าเนนิการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7  ภายใน 
60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่
ก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิด
สอนในแต่ละปีการศึกษา ยกเวน้รายวิชาที่เรียนข้ามสถาบัน 

X X X X X 

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน  กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนนิงานทีร่ายงานใน 
มคอ.7 ปีที่แล้ว 

 X X X X 

(8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าดา้น 
   การจัดการเรียนการสอน 

X X X X X 

(9) อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพฒันาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 

(10) จ านวนบุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมน่อ้ยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

(11) ระดับความพงึพอใจของนักศึกษาปีสุดทา้ย/บัณฑิตใหม่ทีม่ีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

  X X X 

(12) ระดับความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑติที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   X X 

รวมตัวบ่งชี้ (ตัว) ในแตล่ะป ี 9 10 11 12 12 



มคอ. 2   

 

77 

เกณฑ์ประเมิน 
  หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมิน ดังนี้ 
  มีจ านวนตัวบ่งชี้ที่มีผลด าเนินการบรรลุเป้าหมายไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้รวม โดยพิจารณาจาก
จ านวนตัวบ่งชี้รวมในแต่ละปี 
 

ปีการศึกษา หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ 
2566 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 9  ตัว 
2567 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 10 ตัว 
2568 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 11 ตัว 
2569 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 12 ตัว 
2570 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 12 ตัว 
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    แบบ 1.2 และ แบบ 2.2 
 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปี 
2566 

ปี 
2567 

ปี  
2568 

 ปี 
2569 

ปี  
2570 

ปี  
2571 

(1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ   
ประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร โดยมี
อาจารย์ประจ าหลักสูตรเข้าร่วมประชุมด้วย 

X X X X X X 

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกบักรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวฒุิสาขา/
สาขาวชิา (ถา้มี) 

X X X X X X 

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาค
การศึกษาให้ครบทุกรายวิชา ยกเว้นรายวิชาที่เรียนข้ามสถาบนั 

X X X X X X 

(4) จัดท ารายงานผลการด าเนนิการของรายวิชา และรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถา้มี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 
ภายใน 45 วัน หลังสิน้สุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา ยกเว้น
รายวิชาที่เรียนข้ามสถาบนั 

X 
 
 
 

X X X 
 
 

X 
 
 
 

X 
 
 
 

(5) จัดท ารายงานผลการด าเนนิการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7  ภายใน 
60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X X 

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่
ก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิด
สอนในแต่ละปีการศึกษา ยกเวน้รายวิชาที่เรียนข้ามสถาบัน 

X X X X X X 

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน  กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนนิงานทีร่ายงานใน 
มคอ.7 ปีที่แล้ว 

 X X X X X 

(8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าดา้น 
   การจัดการเรียนการสอน 

X X X X X X 

(9) อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพฒันาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X X 

(10) จ านวนบุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมน่อ้ยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X X 

(11) ระดับความพงึพอใจของนักศึกษาปีสุดทา้ย/บัณฑิตใหม่ทีม่ีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

    X X 

(12) ระดับความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑติที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     X 

รวมตัวบ่งชี(้ตัว)ในแตล่ะป ี 9 10 10 10 11 12 
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เกณฑ์ประเมิน 
  หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมิน ดังนี้ 
  มีจ านวนตัวบ่งชี้ที่มีผลด าเนินการบรรลุเป้าหมายไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้รวม โดยพิจารณาจาก
จ านวนตัวบ่งชี้รวมในแต่ละปี 
 

ปีการศึกษา หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ 
2566 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 9  ตัว 
2567 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 10 ตัว 
2568 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 10 ตัว 
2569 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 10 ตัว 
2570 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 11 ตัว 
2571 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 12 ตัว 
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หมวดที่ 8  การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 
1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
  1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
  (1) ประเมินจากการทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโต้ตอบจาก
นักศึกษา การตอบค าถามของนักศึกษาในชั้นเรียน รวมทั้งการทดสอบกลางภาคและปลายภาค 
  (2) จัดให้มีการประเมินการสอนของแต่ละรายวิชาโดยนักศึกษา 
  1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
  (1) นักศึกษาประเมินการสอนของอาจารย์ทุกรายวิชาเมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนรายวิชาผ่าน
เครือข่ายอินเทอร์เน็ตตามแบบฟอร์มที่คณะก าหนด 
  (2) ผลการประเมินจะจัดส่งอาจารย์ผู้สอน และประธานหลักสูตรเพื่อปรับปรุงกลยุทธ์การสอนต่อไป 
  (3) คณะรวบรวมผลการประเมินที่เป็นความต้องการในการปรับปรุงทักษะการสอน และจัดส่งให้
อาจารย์ผู้สอน และผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพื่อน ามาวางแผนพัฒนาให้สอดคล้องและ/หรือปรับปรุงกลยุทธ์การสอน
ให้เหมาะสมกับรายวิชาและสถานการณ์ปัจจุบัน 
 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
  คณะก าหนดให้มีการประเมินเพ่ือพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ปีการศึกษา เพ่ือให้หลักสูตรมีความ
ทันสมัยและเป็นไปตามมาตรฐาน โดยแต่งตั้งคณะกรรมการประเมินหลักสูตรเพ่ือด าเนินการ ดังนี้ 
  (1) วางแผนการประเมินอย่างเป็นระบบ 
  (2) ด าเนินการส ารวจข้อมูลเพ่ือประกอบการประเมินหลักสูตรจากผู้เรียนปัจจุบันทุกชั้นปี และ
ผู้ส าเร็จการศึกษาที่ผ่านการศึกษาในหลักสูตร รวมทั้งผู้ใช้บัณฑิต และผู้เกี่ยวข้องอ่ืน ๆ อาทิ สถาบันที่นักศึกษาเข้า
ศึกษาต่อเป็นต้น 
 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
 มีการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในเป็นประจ าทุกปี  โดยใช้เกณฑ์ AUN-QA หรือเกณฑ์อ่ืนที่
มหาวิทยาลัยเห็นชอบ โดยองค์ประกอบ  คุณสมบัติเฉพาะของคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน  
ให้เป็นไปตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด 
 ให้ทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัยเป็นระยะ ๆ และมีการประเมินเพ่ือพัฒนาหลักสูตรอย่าง
น้อยตามรอบระยะเวลาของหลักสูตร หรือทุกรอบ 5 ปี 
 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
  4.1 การปรับปรุงรายวิชา 
  4.1.1 อาจารย์ผู้สอนประเมินเอกสารประเมินการสอนที่ให้ข้อมูลโดยนักศึกษาหลังจากการเรียนการ
สอนในวิชานั้นสิ้นสุด แล้วปรับปรุงกลยุทธ์การเรียนการสอนตามความเหมาะสมให้แล้วเสร็จในภาคการศึกษา/ปี
การศึกษาถัดไป 
  4.1.2 กรณีที่พบปัญหาของรายวิชาสามารถปรับปรุงรายวิชานั้น ๆ ได้ทันที ซึ่งถือเป็นการปรับปรุง
หลักสูตรเล็กน้อยที่ไม่มีผลกระทบโครงสร้างของหลักสูตร 
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  4.2 การปรับปรุงหลักสูตร 
  การปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับถือเป็นการปรับปรุงมาก และมีผลกระทบต่อโครงสร้างของหลักสูตรจะ
ท าทุก 5 ปี เมื่อครบรอบระยะเวลาการใช้หลักสูตรเพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัย และสอดคล้องกับความต้องการ
ของผู้ใช้บัณฑิต โดยมีขั้นตอนดังนี้ 
  4.2.1 แต่งตั้งคณะกรรมการร่างหลักสูตร 
  4.2.2 ส ารวจความต้องการจ าเป็นของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder needs/Input) 
  4.2.3 เชิญผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาหลักสูตรและให้ข้อเสนอแนะ 
 4.2.4 หลักสูตรที่ได้ปรับปรุงเสนอให้คณะกรรมการวิชาการและสภาวิชาการพิจารณาก่อนน าเสนอ
สภามหาวิทยาลัยให้ความเห็นชอบ 
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ภาคผนวก 
 
 
(ก)   ข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2561       

และประกาศมหาวิทยาลัยศิลปากร เรื่อง มาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษส าหรับ 
ผู้ที่จะเข้าศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก มหาวิทยาลัยศิลปากร 
และประกาศมหาวิทยาลัยศิลปากร เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานและการทดสอบความรู้ภาษาอังกฤษ 
เพ่ือส าเร็จการศึกษาของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  

 
(ข) ข้อมูลประวัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
    
(ค)  รายงานผลการประเมินหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร   
  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561) และข้อมูลร้อยละของบัณฑิตในหลักสูตรที่ได้งานท า  
 
(ง)    ค าสั่งแต่งตั้งคณะอนุกรรมการพิจารณาหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต    
      สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566) 
 
(จ)  ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 
   
(ฉ) ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร                      
 (Program Learning Outcomes : PLOs) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง 
 ของรายวิชา (Course Learning Outcomes : CLO s) 
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ภาคผนวก ก 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร  

ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2561 
และประกาศมหาวิทยาลัยศิลปากร เรื่อง มาตรฐานความสามารถทาง

ภาษาอังกฤษส าหรับผู้ที่จะเข้าศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก 
มหาวิทยาลัยศิลปากร 

และประกาศมหาวิทยาลัยศิลปากร เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานและการ
ทดสอบความรู้ภาษาอังกฤษ 

เพื่อส าเร็จการศึกษาของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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ภาคผนวก ข 
 

ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
พร้อมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณ์สอน 

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

M.Agric.Sci. (Applied Life Science) Kyoto University, Japan (2001) 
  วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2 มหาวิทยาลัยศิลปากร (2539) 
 
สังกัด 
 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพ์ในรอบ 5 ปี) 
ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 

ผลงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 

Sawittree Chaiareekitwat, Sajid Latif, Busarakorn Mahayothee, Pramote Khuwijitjaru, Marcus 
Nagle, Suwaluk Amawan and Joachim Müller. (2022). “Protein composition, chlorophyll, 
carotenoids, and cyanide content of cassava leaves (Manihot esculenta Crantz) as 
influenced by cultivar, plant age, and leaf position” Food Chemistry, 372: 131173. (ISI) 

Nilobon Komonsing, Pramote Khuwijitjaru, Marcus Nagle, Joachim Müller and Busarakorn 
Mahayothee. (2022). “Effect of drying temperature together with light on drying 
characteristics and bioactive compounds in turmeric slice” Journal of Food 
Engineering, 317: 110695. (ISI) 

Khwanjai Klinchongkon, Bussaraporn Intim, Neeranuch Milasing and Pramote Khuwijitjaru. 
(2022). “Effect of ethanol concentration and temperature on solubility of fructose” Food 
Science and Technology Research, 28 (1): 105–109. (ISI) 

Pramote Khuwijitjaru, Supawadee Somkane, Kyuya Nakagawa and Busarakorn Mahayothee. 
(2022). “Osmotic dehydration, drying kinetics, and quality attributes of osmotic hot air-
dried mango as affected by initial frozen storage” Foods, 11(3): 489. (ISI) 
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Nilobon Komonsing, Sebastian Reyer, Pramote Khuwijitjaru, Busarakorn Mahayothee and 
Joachim Müller. (2022). “Drying behavior and curcuminoids changes in turmeric slices 
during drying under simulated solar radiation as influenced by different transparent cover 
materials” Foods, 11(5): 696. (ISI) 

Thussanee Plangklang, Pramote Khuwijitjaru, Khwanjai Klinchongkon and Shuji Adachi. (2021). 
“Chemical composition and antioxidant activity of oil obtained from coconut meal by 
subcritical ethanol extraction” Journal of Food Measurement and 
Characterization, 15(5): 4128–4137. (ISI) 

Shuji Adachi, Yayoi Miyagawa, Pramote Khuwijitjaru and Takashi Kobayashi. (2021). 
“Isomerization of maltose to maltulose in a pressurized hot phosphate buffer” 
Biocatalysis and Agricultural Biotechnology, 37: 102164. (Scopus) 

Supaporn Klaykruayat, Busarakorn Mahayothee, Pramote Khuwijitjaru, Marcus Nagle and 
Joachim Müller. (2020). “Influence of packaging materials, oxygen and storage 
temperature on quality of germinated parboiled rice” LWT - Food Science and 
Technology, 121: 108926. (ISI) 

Pramote Khuwijitjaru, Kamoltipnicha Boonyapisomparn and Christian W. Huck. (2020). “Near-
infrared spectroscopy with linear discriminant analysis for green ‘Robusta’ coffee bean 
sorting” International Food Research Journal, 27(2): 287 - 294. (ISI) 

Busarakorn Mahayothee, Thipharat Thamsala, Pramote Khuwijitjaru and Serm Janjai. (2020). 
“Effect of drying temperature and drying method on drying rate and bioactive 
compounds in cassumunar ginger (Zingiber montanum)” Journal of Applied Research 
on Medicinal and Aromatic Plants, 18: 100262.  (ISI) 

Busarakorn Mahayothee, Parika Rungpichayapichet, Pasinee Yuwanbun, Pramote Khuwijitjaru, 
Marcus Nagle and Joachim Müller. (2020). “Temporal changes in the spatial distribution 
of physicochemical properties during postharvest ripening of mango fruit” Food 
Measurement and Characterization, 14: 992–1001. (ISI) 

Khwanjai Klinchongkon, Pramote Khuwijitjaru, Shuji Adachi, Benjamin Bindereif, Heike P. 
Karbstein and Ulrike S. van der Schaaf. (2019). “Emulsifying properties of conjugates 
formed between whey protein isolate and subcritical-water hydrolyzed pectin”  Food 
Hydrocolloids, 91: 174-181. (ISI) 
 

ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
 หนังสือ 
Pramote Khuwijitjaru and Khwanjai Klinchongkon. (2020). “Passion fruit”. In Valorization of 

Fruit Processing By-Products, Charis Galanakis (ed). Pp. 183-201. Academic Press. 
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ประสบการณ์การสอน ระยะเวลา 25 ปี 
 ระดับปริญญาตรี 
 600 113 ศิลปะการด ารงชีวิต 
 600 114  เทคโนโลยีสารสนเทศและการประยุกต์คอมพิวเตอร์ส าหรับการวิจัยด้านอาหาร 
 612 201 สถิติส าหรับเทคโนโลยีอาหาร 
 612 252 เคมีอาหารและการวิเคราะห์ 1 
 612 262 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 
 612 311 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
 612 351 หลักการทางเคมีกายภาพส าหรับอาหาร 
 612 470 เทคโนโลยีผลไม้และผักตัดแต่งพร้อมบริโภค 
 612 491 สัมมนา 
 612 492 โครงงานวิจัย 1 
 612 493 โครงงานวิจัย 2 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 

612 551 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 581 การใช้ประโยชน์จากของเสียจากการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 601  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 602  วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง 

612 603  ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
612 604  แนวโน้มปัจจุบันส าหรับอุตสาหกรรม 

 612 621 อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
 612 632 จลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาในอาหาร 
 612 651   วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง 
 612 652  การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 
 612 691  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 
 612 692  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 
 612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2  
 612 891   สัมมนา 1 
 612 893   สัมมนา 3 
 612 894  สัมมนา 4 
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ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
พร้อมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณ์สอน 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
 
2.  ชื่อ – นามสกุล 

นายโสภาค  สอนไว  
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
  รองศาสตราจารย์ 
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Ph.D. (Chemical Engineering) University of Cambridge, UK (2003) 

M.S. (Chemical Engineering) Imperial College, University of London,  
UK  (1998) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร ลาดกระบัง  
(2537) 
 

สังกัด 
 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพ์ในรอบ 5 ปี) 
ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 

ผลงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 

Pimwalan Ornla-ied, Pawitchaya Podchong and Sopark Sonwai (2022). “Synthesis of cocoa 
butter alternatives from palm kernel stearin, coconut oil and fully hydrogenated palm 
stearin blends by chemical interesterification” Journal of the Science of Food and 
Agriculture, 102(4): 1619-1627. (ISI) 

Kannika Aumpai, Chin Ping Tan, Qiang Huang and Sopark Sonwai (2022). “Production of cocoa 
butter equivalent from blending of illipé butter and palm mid-fraction” Food Chemistry, 
384: 132535. (ISI) 

Pimwalan Ornla-ied, Sirinapa Rungsang, Chin Ping Tan, Dongming Lan, Yonghua Wang and Sopark 
Sonwai (2022). “Enzymatic interesterification of fully hydrogenated palm kernel oil, 
coconut oil and fully hydrogenated palm stearin blends to produce cocoa butter 
substitute” Journal of Oleo Science, 71(3): 343-351. (ISI) 
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Thunchanok Sonprasert, Pimwalan Ornla-ied and Sopark Sonwai (2022). “Synthesis of 
confectionery fat from illipé butter stearin and palm mid-fraction blends via enzymatic 
interesterification” International Journal of Food Science and Technology, 57: 3150-
3161. (ISI) 

Khakhanang Wijarnprecha, Pravit Santiwattana, Sopark Sonwai, and Dérick Rousseau (2021). 
“Vegetable oil structuring via gamma-oryzanol crystallization” LWT - Food Science & 
Technology, 139: 110564. (ISI) 

Sopark Sonwai, Pimwalan Ornla-ied, Silvana Martini, Hironori Hondoh and Satoru Ueno (2021). 
“High intensity ultrasound-induced crystallization of mango kernel fat” Journal of the 
American Oil Chemists’ Society, 98(1): 43-52. (ISI) 

Pimwalun Ornla-ied, Chin Ping Tan, Yong Wang and Sopark Sonwai (2021). “Cocoa butter 
alternatives from enzymatic interesterification of palm kernel stearin, coconut oil and 
fully hydrogenated palm stearin blends” Journal of the American Oil Chemists' 
Society, 98(1): 53-64. (ISI) 

Tangsanthatkun, J., Gregersen, S. B., Sonwai, S. and Wiking, L. (2020). “Assessment of rheological 
methods to study crystallizing palm oil fractions” Journal of Texture Studies, 52(2): 
169-176. (ISI) 

Pimwalun Ornla-ied, Chin Ping Tan, Yong Wang and Sopark Sonwai. (2020). “Cocoa butter 
alternatives from enzymatic interesterification of palm kernel stearin, coconut oil, and 
fully hydrogenated palm stearin blends” Journal of the American Oil Chemists' 
Society, 98(1): 53–64. (ISI).  

Pawitchaya Podchong, Patraporn Inbumrung, and Sopark Sonwai (2020). “The effect of hard 
lauric fats on the crystallization behavior of cocoa butter substitute” Journal of Oleo 
Science, 69(7): 659-670. (ISI) 

Khakhanang Wijarnprecha, Auke de Vries, Pravit Santiwattana, Sopark Sonwai, and Dérick 
Rousseau (2019). “Microstructure and rheology of oleogel-stabilized water-in-oil 
emulsions containing crystal-stabilized droplets as active fillers” LWT-Food Science and 
Technology, 115: 108058. (ISI) 

Janjira Tangsantaskul and Sopark Sonwai (2019). “Crystallization of palm olein under the 
influence of sucrose esters” International Journal of Food Science and Technology, 
54(11): 3032-3041. (ISI) 

Khakhanang Wijarnprecha, Auke de Vries, Pravit Santiwattana, Sopark Sonwai, and Dérick 
Rousseau (2019). “Rheology and structure of oleogelled water-in-oil emulsions containing 
dispersed droplets as inactive fillers” LWT-Food Science and Technology,115: 108067. 
(ISI) 
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Qing Guo, Khakhanang Wijarnprecha, Sopark Sonwai and Derick Rousseau (2019). “Oleogelation 
of emulsified oil delays in vitro intestinal lipid digestion” Food Research International, 
119: 805-812. (ISI) 

 
ประสบการณ์การสอน ระยะเวลา 19 ปี 

ระดับปริญญาตรี 
 600 113 ศิลปะการด ารงชีวิต 

612 230 วิศวกรรมอาหาร 1 
612 262 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 
612 332  วิศวกรรมอาหาร 2 
612 351 หลักการทางเคมีกายภาพส าหรับอาหาร 

 612 491 สัมมนา 
 612 492 โครงงานวิจัย 1 
 612 493 โครงงานวิจัย 2 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501  ความรู้พื้นฐานทางด้านเทคโนโลยีอาหาร 
 612 601  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 602  วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง 

612 603  ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
612 604  แนวโน้มปัจจุบันส าหรับอุตสาหกรรม 

 612 651   วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง 
612 672  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของช็อกโกแลต 

 612 691  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 
 612 692  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 
 612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2  
 612 891   สัมมนา 1 
 612 893   สัมมนา 3 
 612 894  สัมมนา 4 
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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. (เทคโนโลยีอาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (2537) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (2532) 

 
สังกัด 
 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพ์ในรอบ 5 ปี) 
ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 

ผลงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 

Samatcha Krungkaew, Benedikt Hülsemann, Kanokwan Kingphadung,  Busarakorn Mahayothee, 
Hans Oechsner and Joachim Müller. (2022). “Methane production of banana plant: Yield, 
kinetics and prediction models influenced by morphological parts, cultivars and ripening 
stages” Bioresource Technology, 360: 127640. (ISI) 

Sawittree Chaiareekitwat, Sajid Latif, Busarakorn Mahayothee, Pramote Khuwijitjaru, Marcus 
Nagle, Suwaluk Amawan and Joachim Müller. (2022). “Protein composition, chlorophyll, 
carotenoids, and cyanide content of cassava leaves (Manihot esculenta Crantz) as 
influenced by cultivar, plant age, and leaf position” Food Chemistry, 372: 131173. (ISI) 

Nilobon Komonsing, Pramote Khuwijitjaru, Marcus Nagle, Joachim Müller and Busarakorn 
Mahayothee. (2022). “Effect of drying temperature together with light on drying 
characteristics and bioactive compounds in turmeric slice” Journal of Food 
Engineering, 317: 110695. (ISI) 

Pramote Khuwijitjaru, Supawadee Somkane, Kyuya Nakagawa and Busarakorn Mahayothee. 
(2022). “Osmotic dehydration, drying kinetics, and quality attributes of osmotic hot air-
dried mango as affected by initial frozen storage” Foods, 11(3): 489. (ISI) 
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Nilobon Komonsing, Sebastian Reyer, Pramote Khuwijitjaru, Busarakorn Mahayothee and 
Joachim Müller. (2022). “Drying behavior and curcuminoids changes in turmeric slices 
during drying under simulated solar radiation as influenced by different transparent cover 
materials” Foods, 11(5): 696. (ISI) 

Busarakorn Mahayothee, Thipharat Thamsala, Pramote Khuwijitjaru and Serm Janjai. (2020). 
“Effect of drying temperature and drying method on drying rate and bioactive 
compounds in cassumunar ginger (Zingiber montanum)”. Journal of Applied Research 
on Medicinal and Aromatic Plants, 18: 100262. (ISI) 

Supaporn Klaykruayat, Busarakorn Mahayothee, Pramote Khuwijitjaru, Marcus Nagle and 
Joachim Müller.  (2020). “Influence of packaging materials, oxygen and storage 
temperature on quality of germinated parboiled rice” LWT – Food Science and 
Technology, 121: 108926. (ISI) 

Busarakorn Mahayothee, Parika Rungpichayapichet, Pasinee Yuwanbun, Pramote Khuwijitjaru, 
Marcus Nagle and Joachim Müller. (2020). “Temporal changes in the spatial distribution 
of physicochemical properties during postharvest ripening of mango fruit” Food 
Measurement and Characterization, 14: 992–1001. (ISI) 

Busarakorn Mahayothee, Nilobon Komonsing, Pramote Khuwijitjaru, Marcus Nagle and Joachim 
Müller. (2019). “Influence of drying conditions on color, betacyanin content, and 
antioxidant capacities in dried red-fleshed dragon fruit (Hylocereus 
polyrhizus)” International Journal of Food Science and Technology, 54(2): 460-470. 
(ISI) 

Katrin Utai, Marcus Nagle, Simone Hämmerle, Wolfram Spreer, Busarakorn Mahayothee and 
Joachim Müller. (2019). “Mass estimation of mango fruits (Mangifera indica L., cv. ‘Nam 
Dokmai’) by linking image processing and artificial neural network” Engineering in 
Agriculture, Environment and Food, 12(1): 103-110. (Scopus) 

 
ประสบการณ์การสอน ระยะเวลา 28 ปี 
 ระดับปริญญาตรี 
 612 251 โภชนศาสตร์ทางอาหาร 
 612 252 เคมีอาหารและการวิเคราะห์ 1 
 612 262 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 
 612 311 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
 612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 2 
 612 461 เทคโนโลยีการบรรจุหีบห่อในอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 462 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 



มคอ. 2   

 

121 

 612 470 เทคโนโลยีผลไม้และผักตัดแต่งพร้อมบริโภค 
 612 491 สัมมนา 
 612 492 โครงงานวิจัย 1 

612 493 โครงงานวิจัย 
 

 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรู้พื้นฐานทางด้านเทคโนโลยีอาหาร 

612 551 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 581 การใช้ประโยชน์จากของเสียจากการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 601  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 602  วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง 

612 603  ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
612 604  แนวโน้มปัจจุบันส าหรับอุตสาหกรรม 

 612 651   วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง 
 612 652  การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 
 612 661 วิทยาการอาหารไทย 

 612 671 เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร 
 612 691  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 
 612 692  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 
 612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2  
 612 891   สัมมนา 1 
 612 893   สัมมนา 3 
 612 894  สัมมนา 4 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 



มคอ. 2   

 

122 

ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
พร้อมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณ์สอน 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
 
4. ชื่อ – นามสกุล 

นางสาวภาริกา รุ่งพิชยพิเชฐ 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
  อาจารย์ 
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Dr. sc. agr. (Agricultural Science) The University of Hohenheim, Germany (2016) 

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยศิลปากร (2553)  
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) เกียรตินิยมอันดับ 2 มหาวิทยาลัยศิลปากร (2550) 
 

สังกัด 
 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพ์ในรอบ 5 ปี) 
ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 

ผลงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 

Udomkun Patchimaporn, Parika Rungpichayapichet, Nareenat Phuangcheen and Bhundit 
Innawong. (2021). “Rapid determination of fructooligosaccharide in solar-dried banana 
syrup by using near-infrared spectroscopy” Journal of Food Measurement and 
Characterization, 15: 3397-3407. (ISI) 

Busarakorn Mahayothee, Parika Rungpichayapichet, Pasinee Yuwanbun, Pramote Khuwijitjaru, 
Marcus Nagle and Joachim Müller. (2020). “Temporal changes in the spatial distribution 
of physicochemical properties during postharvest ripening of mango fruit” Journal of 
Food Measurement and Characterization, 14: 992–1001. (ISI) 

อิสระ พลจังหรีด, ภาริกา รุ่งพิชยพิเชฐ, ถิรนันท์ ศรีกัญชัย, ธนิตา ธนะกมลประดิษฐ์, คมกริช สวัสดี และ 
ณัฐปภัสร์ ศิริสุขชัยถาวร. (2563). “การศึกษาองค์ประกอบและสัดส่วนของกรดไขมัน และอายุการเก็บ
รักษาของน้ ามันสุกรที่ผ่านกระบวนแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ า” วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัย
สยาม ปีที่ 15 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2563. (TCI กลุ่ม 1) 
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ประสบการณ์การสอน ระยะเวลา 1 ปี 
 ระดับปริญญาตรี 
 600 113          ศิลปะการด ารงชีวิต  
 612 213 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 
 612 253 ปฏิบัติการเคมีอาหารและการวิเคราะห์ 1 
 612 263 ปฏิบัติการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 
 612 345 ปฏิบัติการการควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 
 612 353 ปฏิบัติการเคมีอาหารและการวิเคราะห์ 2 
 612 311 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
 612 468 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
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ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
พร้อมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณ์สอน 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
 
5.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวกนกวรรณ  กิ่งผดุง 
 
ต ำแหน่งทำงวิชำกำร 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษำ 
 วศ.ด. (วิศวกรรมอุตสาหการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2548) 

วศ.ม. (วิศวกรรมอุตสาหการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2544) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอุตสาหการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2542) 
บธ.บ. (การเงิน) มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช (2562) 
 

สังกัด 
 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพ์ในรอบ 5 ปี) 
ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
 ผลงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในรูปแบบ 

บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
Samatcha Krungkaew, Benedikt Hülsemann, Kanokwan Kingphadung,  Busarakorn Mahayothee, 

Hans Oechsner and Joachim Müller. (2022). “Methane production of banana plant: Yield, 
kinetics and prediction models influenced by morphological parts, cultivars and ripening 
stages” Bioresource Technology, 360: 127640. (ISI) 

Pannida Khunnamwong, Kanokwan Kingphadung, Thanasak Lomthong, Apinun Kanpiengjai, 
Chartchai Khanongnuch and Savitree Limtong. (2022). “Wickerhamiella 
nakhonpathomensis f.a. sp. nov., a novel ascomycetous yeast species isolated from a 
mushroom and a flower in Thailand” International Journal of Systematic and 
Evolutionary Microbiology, 72: 005191. (ISI) 

Kanokwan Kingphadung, Patsanan Kurdkaew, Prasong Siriwongwilaichat and Suphaphat 
Kwonpongsagoon. (2022). “Comparison of performance and economic efficiency for 
greenhouse solar versus hot air drying: a case of crispy mango production” Processes, 
10(2): 311. (ISI) 
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Supanisara Wanwong, Suphaphat Kwonpongsagoon and Kanokwan Kingphadung. (2021). 
“Evaluating resource efficiency for printed circuit board waste sorting and transfer plant 
using material flow cost accounting”. International Journal of GEOMATE, 21(88): 105-
112. (ISI) 

Samatcha Krungkaew, Kanokwan Kingphadung, Suphaphat Kwonpongsagoon and Busarakorn 
Mahayothee. (2020). “Costs and benefits of using parabolic greenhouse solar dryers for 
dried herb products in Thailand” International Journal of GEOMATE, 18,(67): 96-10. (ISI) 

 
Proceedings 

ภัสนันท์ เกิดแก้ว และ กนกวรรณ กิ่งผดุง. (2564). “การวิเคราะห์เทคโนโลยีและเศรษฐศาสตร์ของเครื่องอบลม
ร้อนส าหับห่วงโซ่คุณค่ามะม่วงอบกรอบ.” การประชุมวิชาการบัณฑิตศึกษาระดับชาติ ครั้งที่ 11 วันที่ 24-
25 มิถุนายน 2564. บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยศิลปากร นครปฐม. หน้า S122-S130 

สุวรรณา จิตติสรสกุล และ กนกวรรณ กิ่งผดุง. (2563). การประเมินตนเองตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้นเพ่ือ
ปรับปรุงการด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชน: กรณีศึกษาการผลิตพริกแกง. การประชุมวิชาการ
บัณฑิตศึกษา ครั้งที่ 10. วันที่ 25-26 มิถุนายน 2563. บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยศิลปากร นครปฐม. 
หน้า S638-S645.  

บัณฑิต อินณวงศ์, ประมุข ภระกูลสุขสถิตย์, กนกวรรณ กิ่งผดุง, นารีนาถ พวงจีน และ จารุวรรณ มารุจกล้า. 
(2563). การวิเคราะห์ห่วงโซ่อุทานผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (โอทอป) : กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์
ผลไม้แปรรูป. การประชุมทางวิชาการมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 58. วันที่ 5-7 กุมภาพันธ์ 2563. 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน กรุงเทพมหานคร. หน้า 775-782. 

กนกวรรณ กิ่งผดุง, วงศธร รังสิมันต์, ณัฏฐ์ปภัสร์ วิมลเจริญ และ ศุภวัฒน์ อุณหทรงธรรม. (2562). การปรับปรุง
ประสิทธิภาพการด าเนินงานของฝ่ายผลิตในโรงงานฉีดขึ้นรูปพลาสติก. การประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏกลุ่มศรีอยุธยา ครั้งที่  10. วันที่  4-5 กรกฎาคม  2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏ
พระนครศรีอยุธยา. หน้า 623-628. 

อรอุมา ยนต์ประเสริฐ, จิราภา สาสุนัน, กนกวรรณ กิ่งผดุง, พรศรี เจริญพานิช และ อรุณศรี ลีจีรจ าเนียร. 
(2562). การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตนมแพะ. การประชุมวิชาการ บัณฑิตศึกษาระดับชาติและนานาชาติ 
ครั้งที่ 9. 13-14 มิถุนายน 2562. บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยศิลปากร นครปฐม. หน้า S675-S685.  

กนกวรรณ กิ่งผดุง. (2562). การประยกุต์แบบจ าลองคาโนส าหรับพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตสตรอเบอร์รี่. 
การประชุมวิชาการ บัณฑิตศึกษาระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 9. 13 -14 มิถุนายน 2562. บัณฑิต
วิทยาลัย มหาวิทยาลัยศิลปากร นครปฐม. หน้า P107-P115. 

 
ประสบการณ์การสอน ระยะเวลา 17 ปี 
 ระดับปริญญาตรี 
 600 113  ศิลปะในการด ารงชีวิต 
 612 201  สถิติส าหรับเทคโนโลยีอาหาร 
 612 320  การตลาดส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
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 612 332          การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 1 
 612 334 การจัดการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 352  การวัดผลิตภาพและการจัดการสมัยใหม่ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 420 การวิเคราะห์การเงินส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 612 432 การวิเคราะห์ต้นทุนและงบประมาณส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 491 สัมมนา 
 612 492 โครงงานวิจัย 1 
 612 493 โครงงานวิจัย 2 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 522  การตลาดส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 532 การบริหารห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ 
 612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะห์สมรรถนะองค์กร 
 612 691  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 
 612 692  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 
 612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2  
 612 891   สัมมนา 1 
 612 893   สัมมนา 3 
 612 894  สัมมนา 4 
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ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
พร้อมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณ์สอน 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
 
6.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวดวงใจ ถิรธรรมถาวร  
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

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

 วท.บ. (เกษตรศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2531) 
 
สังกัด 
 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ท่ีตีพิมพ์ในรอบ 5 ปี)   
ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
 ผลงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในรูปแบบ 
 บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 
Suparat Sutheeves, Piyachat Chai-Uea and Doungjai Thirathumthavorn. (2020). “Impact of 

hydrocolloids on the physico-chemical and sensory properties of gluten-free instant 
noodles from rice flour and mung bean starch” Italian Journal of Food Science, 32(2): 
438-449. (ISI) 

 
Proceedings 

อธิชา คงเรือง, ฐิตาภา เหลี่ยวเจริญ และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2564). “ผลของไฮดรอกซีโพรพิลเมทิลเซลลูโลส 
และ คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส ต่อคุณภาพของขนมปังและเกล็ดขนมปังปลอดกลูเตน .” การประชุม
วิชาการบัณฑิตศึกษาระดับชาติ ครั้งที่  11 เรื่อง "วิจัยและนวัตกรรมเพ่ือเตรียมพร้อมรับการ
เปลี่ยนแปลง", 24-25 มิ.ย. 2564 มหาวิทยาลัยศิลปากร. หน้า S505-512. 

ฐิตาภา เหลี่ยวเจริญ และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2563). “ปัจจัยบางประการที่มีผลต่อคุณภาพเกล็ดขนมปัง
ปลอดกลูเตนและการประยุกต์ในนักเก็ตไก่.” การประชุมวิชาการบัณฑิตศึกษาระดับชาติ ครั้งที่ 10 เรื่อง 
“การยกระดับคุณภาพการศึกษาและพัฒนามนุษย์ในศตวรรษที่ 21” 25-26 มิถุนายน 2563. น าเสนอ
ผลงานวิจัยรูปแบบออนไลน์. หน้า S99-S107. 
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ขวัญแก้ว สวนคร้ามดี และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2563). “การเปรียบเทียบผลของสตาร์ชมันส าปะหลังและ
สตาร์ชมันฝรั่งต่อคุณภาพของบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปปลอดกลูเตนจากแป้งข้าวกล้องผสมแป้งข้าวเจ้า.” การ
ประชุมวิชาการบัณฑิตศึกษาระดับชาติ ครั้งที่ 10 เรื่อง “การยกระดับคุณภาพการศึกษาและพัฒนา
มนุษย์ในศตวรรษที่ 21” 25-26 มิถุนายน 2563. น าเสนอผลงานวิจัยรูปแบบออนไลน์.     หน้า S117-
S124.  

อิศราภรณ์ สินทองธนพัฒน์, ปิยะฉัตร ใจเอื้อ และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2563). “ผลของสตาร์ชดัดแปร โปรตีน
ถั่วเหลืองสกัดเข้มข้น และร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ ต่อสมบัติทางกระแสวิทยาของแป้งข้าว.” การประชุมวิชาการ
บัณฑิตศึกษาระดับชาติ ครั้งที่ 10 เรื่อง “การยกระดับคุณภาพการศึกษาและพัฒนามนุษย์ในศตวรรษที่ 
21. 25-26 มิถุนายน 2563. น าเสนอผลงานวิจัยรูปแบบออนไลน์. 70 (5-6): 1700227. 

กนกวรรณ ทรัพย์ธนกิจ, สุพัตรา เสถียรธีราภาพ และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2562). “ผลของสารเคลือบผิว 
 กัมอารบิกร่วมกับ แคลเซียมคลอไรด์ และกรดมาลิก ต่อคุณภาพของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค.” การ

ประชุมวิชาการศิลปากรวิจัย ครั้งที่ 11. วันที่ 13-14 มิถุนายน 2562. ณ ศูนย์ศิลปวัฒนธรรมเฉลิมพระ
เกียรติ 6 รอบ พระชนมพรรษา มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์    จ.นครปฐม. 
หน้า 180-188. 

สุพัตรา เสถียรธีราภาพ และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. (2562). “การใช้สารเคลือบผิวบริโภคได้ต่อคุณภาพของ
กะหล่ าปลีตัดแต่งพร้อมบริโภค.” การประชุมวิชาการ ศิลปากรวิจัย ครั้งที่ 11. วันที่ 13-14 มิถุนายน 
2562. ณ ศูนย์ศิลปวัฒนธรรมเฉลิมพระเกียรติ 6 รอบ พระชนมพรรษา มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขต
พระราชวังสนามจันทร์ จ.นครปฐม. หน้า S558 – S564. 

 
ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น 
 ผลงานสร้างสรรค์   
ดวงใจ ถิรธรรมถาวร, เพ็ญพิมล จาตุรนต์รัศมี, ปิยะฉัตร ใจเอ้ือ, วีรนุช หวันเสนา, สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต และ  
 วรภา คงเป็นสุข. (2564). สูตรเครื่องดื่มน้ านมข้าวกล้องผงส าเร็จรูป. อนุสิทธบัตรไทย เลขที่ 17886. 
ดวงใจ ถิรธรรมถาวร, เพชรรัตน์ ประกายวัชระ และ ฉัตรชัย วัฒนไพโรจน์. (2563). สูตรและกรรมวิธีการผลิตแผ่น

เกี๊ยวปราศจากกลูเตนเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา. อนุสิทธิบัตรไทย เลขท่ี 16863. 
 
ประสบการณ์สอน ระยะเวลา 25 ปี   
 ระดับปริญญาตรี 
  600 113        ศิลปะการด ารงชีวิต 

612 102 การจัดการวัตถุดิบทางการเกษตรส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
612 201 สถิติส าหรับเทคโนโลยีอาหาร 
612 251 โภชนศาสตร์ทางอาหาร 
612 252 เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 1 
612 262 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 
612 264 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 2 
612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 2 
612 461 เทคโนโลยีการบรรจุหีบห่อในอุตสาหกรรมอาหาร 
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 612 480 เทคโนโลยีขนมหวาน และขนมขบเคี้ยว 
  612 491 สัมมนา 

612 492  โครงงานวิจัย 1 
612 493 โครงงานวิจัย 2 
 

 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรู้พื้นฐานทางด้านเทคโนโลยีอาหาร 

612 551 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
612 604 แนวโน้มปัจจุบันส าหรับอุตสาหกรรม 

 612 653 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร 
612 661  วิทยาการอาหารไทย 

 612 691  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 
 612 692  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 
 612 698  เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2 
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ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
พร้อมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณ์สอน 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
 

7.  ชื่อ – นามสกุล 
นายธัชพงศ์ ชูศรี         

 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Dr. Nat. techn. (Chemical  Engineering) University of Natural Resources and Applied Life 
Sciences, Austria (2010) 
 วท.ม. (เคมีเทคนิค) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (2542) 
 วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยศิลปากร (2539) 
 
สังกัด 
 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพ์ในรอบ 5 ปี) 
ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 

ผลงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในรูปแบบ 
 บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ    
Pak Malaikritsanachalee, Withu Choosri and Touchpong Choosri. (2020). “Study on intermittent 

low‐pressure superheated steam drying: Effect on drying kinetics and quality changes in 
ripe mangoes” Journal of Food Processing and Preservation, 44(9): e14669. (ISI) 

Pak Malaikritsanachalee, Withu Choosri and Touchpong Choosri. (2018). “Study on kinetics of 
flow characteristics in hot air drying of pineapple” Food Science and Biotechnology, 
27(4): 1047 – 1055. (ISI) 

วิธู ชูศรี , พรทิพย์ วิริยะวัฒนา , พันธุ์ เลิศ พรหมสาขา ณ สกลนคร , และธัชพงศ์ ชูศรี (2563). “ผลของ
กระบวนการท าแห้งด้วยลมร้อนต่อสมบัติของกล้วยหอมสุกและฟักทองอบแห้ง.” วารสารเทคโนโลยีการ
อาหาร มหาวิทยาลัยสยาม. 15(1) มกราคม – มิถุนายน 2563.  หน้า 37-52. (TCI) 
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Proceedings 
สิริกัญญา กระต่ายทอง และธัชพงศ์ ชูศรี. (2563). “ผลของการท าแห้งด้วยลมร้อนภายใต้สภาวะความดันต่ าต่อ

จลนพลศาสตร์การท าแห้ง และคุณภาพทางเคมีกายภาพของมะม่วงสุกอบแห้ง.” การประชุมวิชาการ
บัณฑิตศึกษาระดับชาติ ครั้งที่ 10. วันที่ 25-26 มิถุนายน 2563. น าเสนอผลงานวิจัยรูปแบบออนไลน์. 
หน้า S150-S157.  

 
ประสบการณ์การสอน ระยะเวลา 17 ปี 
 ระดับปริญญาตรี 
 600 113          ศิลปะการด ารงชีวิต 
 600 114 เทคโนโลยีสารสนเทศและการประยุกต์คอมพิวเตอร์ส าหรับการวิจัยด้านอาหาร 
 612 342 วิทยาศาสตร์และการประเมินอาหารทางประสาทสัมผัส 
 612 344 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 
 612 351 หลักการทางเคมีกายภาพส าหรับอาหาร 
 612 422 การออกแบบการทดลองส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 612 461 เทคโนโลยีการบรรจุหีบห่อในอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 466 เทคโนโลยีใหม่ส าหรับกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 
 612 491 สัมมนา 

612 492  โครงงานวิจัย 1 
612 493 โครงงานวิจัย 2 
 

 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501 ความรู้พื้นฐานทางด้านเทคโนโลยีอาหาร 
 612 502 การวางแผนการทดลองส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร 
 612 531 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

612 603  ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
612 604  แนวโน้มปัจจุบันส าหรับอุตสาหกรรม 

 612 653 คาร์โบไฮเดรต ในอาหาร 
 612 691  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 
 612 692  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 
 612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2 
 612 891   สัมมนา 1 
 612 893   สัมมนา 3 
 612 894  สัมมนา 4 
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ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
พร้อมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณ์สอน 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
 
8.  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. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2532) 

 
สังกัด 
 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพ์ในรอบ 5 ปี) 
ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
 ผลงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในรูปแบบ 

บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ   
Kanokwan Kingphadung, Patsanan Kurdkaew, Prasong Siriwongwilaichat and Suphaphat 

Kwonpongsagoon. (2022). “Comparison of performance and economic efficiency for 
greenhouse solar versus hot air drying: a case of crispy mango production” Processes, 
10(2): 311. (ISI) 

Prasong Siriwongwilaichat and Chanikorn Kongpanichtrakul (2021). “Quality improvement of 
gluten-free doughnut by using hydrocolloids” Science, Engineering and Health Studies, 
15: 21030005. (Scopus) 

Sinee Nongtaodum, Phattarakan Chairat, Wanida Charoenphon and Prasong Siriwongwilaichat. 
(2019). “The effect of hydrocolloids on the quality of gluten-free rice scones” 
Srinakharinwirot University Journal of Science and Technology, 11 (21): 193-203. (TCI 
Tier 1) 

Prasong Siriwongwilaichat and Petcharat Wiyakaew. (2019). “The effect of pre-frying treatments 
and frying methods on textural and sensory properties of crispy fried dehusked mung 
bean” Srinakharinwirot University Journal of Science and Technology, 11: 141-152. 
(TCI Tier 1) 
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Jiraporn Koedcharoenporn and Prasong Siriwongwilaichat. (2019). “Improvement of texture and 
gel stability of restructured frozen mango pulp by using xanthan gum and locust bean 
gum” Science, Engineering and Health Studies, 13(2): 59-72. (Scopus) 

 

 

Proceedings 
รุ่งนภา อ่อนชู และ ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ. (2563). “การทดแทนเนื้อหมูบางส่วนด้วยหัวปลีในผลิตภัณฑ์

กุนเชียง” การประชุมวิชาการบัณฑิตศึกษาระดับชาติ ครั้งที่ 10. บัณฑิตวิทยาลัย ม.ศิลปากร จ.นครปฐม. 
25-16 มิถุนายน 2563. หน้า S789-S797. 

ดวงหทัย เนตรภักดีตระกูล อภิชยา คลังผา ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ และ สินี หนองเต่าด า. (2563). “อิทธิพล
ของการเติมโปรตีนต่อคุณภาพของขนมปังปลอดกลูเตน” การประชุมวิชาการ ครั้งที่ 4 มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตศรีราชา. วันที่ 28 สิงหาคม พ.ศ. 2563 ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
วิทยาเขตศรีราชา จังหวัดชลบุรี. หน้า 220-225. 

ชัยพิพัฒน์ เขมวราภรณ์ วริษฐา จงพิทักษ์วงศ์ และ ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ. (2562). “ผลของการใช้สารเคมีและ
วิธีการแช่เยือกแข็งต่อการแยกน้ า สี และ ความแน่นเนื้อของมะม่วงพันธุ์โชคอนันต์แช่เยือกแข็ง” ศิลปากร
วิจัยครั้งที่ 11 เรื่อง “นวัตกรรมและสร้างสรรค์เพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน”. 13-14 มิถุนายน 2562 ณ ศูนย์
ศิลปวัฒนธรรมเฉลิมพระเกีรติ 6 รอบพระชนมพรรษา มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนาม
จันทร์ อ. เมือง จ. นครปฐม. หน้า P163-P169. 

สินี หนองเต่าด า นิษฐา แย้มประเสริฐ และ ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ. (2562). “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงชาจาก
มะละกอดิบและสุก” ศิลปากรวิจัยครั้งที่ 11 เรื่อง “นวัตกรรมและสร้างสรรค์เพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน.” 
13-14 มิถุนายน 2562 ณ ศูนย์ศิลปวัฒนธรรมเฉลิมพระเกีรติ 6 รอบพระชนมพรรษา มหาวิทยาลัย
ศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์ อ. เมือง จ. นครปฐม. หน้า P116-P121. 

สินี หนองเต่าด า ศิริวรรณ ชัยพิมพ์ และ ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ. (2562). “อิทธิพลของอัตราส่วนกลูโคสไซรัป
ต่อน้ าตาลซูโครส และความเข้มข้นของเจลาตินต่อคุณลักษณะทางการภาพ เคมี  และประสาทสัมผัส
ของกัมมี่เยลลีขิง”. ศิลปากรวิจัยครั้งที่ 11 เรื่อง “นวัตกรรมและสร้างสรรค์เพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน”. 13-
14 มิถุนายน 2562 ณ ศูนย์ศิลปวัฒนธรรมเฉลิมพระเกีรติ 6 รอบพระชนมพรรษา มหาวิทยาลัยศิลปากร 
วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์ อ. เมือง จ. นครปฐม. หนา้ P199-P205. 

 
ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 

ผลงานสร้างสรรค์ 
ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ และ จิราภรณ์ เกิดเจริญพร. (2563). “สูตรและกรรมวิธีการผลิตไอศกรีมสมะม่วงสอดไส้

ลูกหม่อนแบบแท่งเคลือบช็อกโกแลตขาว” เลขที่อนุสิทธิบัตร 16349 

ประสบการณ์การสอน  ระยะเวลา 29 ปี 
 ระดับปริญญาตรี 
 600 113 ศิลปะการด ารงชีวิต 

612 102 การจัดการวัตถุดิบทางการเกษตรส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
612 201 สถิติส าหรับเทคโนโลยีอาหาร 
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 612 220 การตลาดส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 612 264  กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 2 
 612 322 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 1 
 612 324 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 2 
 612 351 หลักการทางเคมีกายภาพส าหรับอาหาร 
 612 422 การออกแบบการทดลองส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 612 491 สัมมนา 
 612 492 โครงงานวิจัย 1 
 612 493 โครงงานวิจัย 2 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 

612 522 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
612 524 การตลาดส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
612 601 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
612 603  ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
612 604  แนวโน้มปัจจุบันส าหรับอุตสาหกรรม 

 612 691  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 
 612 692  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 
 612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2  
 612 891   สัมมนา 1 
 612 893   สัมมนา 3 
 612 894  สัมมนา 4 
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ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
พร้อมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณ์สอน 

ระดับปริญญาตรี  
 
9.  ชื่อ – นามสกุล 

นางสาวปริญดา  เพ็ญโรจน์  
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2548) 

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

สังกัด 
 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพ์ในรอบ 5 ปี) 
ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 
 ผลงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในรูปแบบ 

Proceedings 
ชนิดาภา เจริญทรัพย์, ปริญดา เพ็ญโรจน์ และสุเชษฐ์ สมุหเสนีโต. (2565). “ผลของออกซิเจน อุณหภูมิ และ

ระยะเวลาการเก็บรักษาต่อการเสื่อมสลายแคโรทีนอยด์ในซอสพริก” การประชุมวิชาการบัณฑิตศึกษา
ระดับชาติ ครั้งที่ 12 เรื่อง “บัณฑิตวิจัย สร้างสรรค์ และนวัตกรรม : การขับเคลื่อนสังคมเข้าสู่ยุคปกติใหม่
ด้วยองค์ความรู้”, มหาวิทยาลัยศิลปากร, จ.นครปฐม, 23-24 มิถุนายน 2565. หน้า S146 - S153 

ผกาลักษณ์ พุทธา, สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต และ ปริญดา เพ็ญโรจน์. (2563). “อิทธิพลของสีทีมีผลต่อความคาดหวัง
ด้านความหวาน ความเปรี้ยวและความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มต้นแบบ.” การประชุม
วิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน ครั้งที่ 17 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตก าแพงแสน จ.นครปฐม. 2 – 3 ธันวาคม 2563. หน้า 3065-3074. 

ปริญดา เพ็ญโรจน์, ปรารถนา ฐิติรุ่งภิญโญ, ศรัญญา จิวระประภัทร์, สลิลรัตน์ มนโกศล และ สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต. 
(2563).  “อิทธิพลของสภาวะการอบแห้งต่อสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งเหง้าบัว .” การประชุม
วิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 17,  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน. 2 – 3 ธันวาคม 2563. 
หน้า 5016-5028. 
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ชนิดาภา เจริญทรัพย์, ปริญดา เพ็ญโรจน์ และ สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต. (2562). “การส ารวจพฤติกรรมการบริโภค
อาหารของผู้สูงอายุเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มทดแทนมื้ออาหาร.” การประชุมวิชาการระดับชาติ 
นเรศวรวิจัย ครั้งที่ 15, มหาวิทยาลัยนเรศวร, จ.พิษณุโลก, 13 พฤศจิกายน 2562. หน้า 267 – 275. 

บุษยมาศ นาคเกิด, ปริญดา เพ็ญโรจน์ และ สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต. (2562). “การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มทดแทน
มื้ออาหารส าหรับผู้สูงอายุ.” การประขุมวิชาการระดับชาตินเรศวรวิจัย ครั้งที่ 15, มหาวิทยาลัยนเรศวร, 
จ.พิษณุโลก, 13 พฤศจิกายน 2562. หน้า 187-195. 

 
ประสบการณ์การสอน ระยะเวลา 27 ปี 
 ระดับปริญญาตรี 
 600 113          ศิลปะการด ารงชีวิต 
 612 264 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 2 

612 328 การประเมินด้วยประสาทสัมผัสส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 612 341 การวิเคราะห์อันตรายจุดควบคุมวิกฤติส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
 612 342 วิทยาศาสตร์และการประเมินอาหารทางประสาทสัมผัส 
 612 344 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 

612 346 การประเมินด้วยประสาทสัมผัสส าหรับเครื่องเทศ 
 612 351 หลักการทางเคมีกายภาพส าหรับอาหาร 

612 441 การประเมินด้วยประสาทสัมผัสส าหรับการควบคุมคุณภาพ 
 612 491 สัมมนา 
 612 492 โครงงานวิจัย 1 
 612 493 โครงงานวิจัย 2 
 
 

 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501  ความรู้พื้นฐานทางด้านเทคโนโลยีอาหาร 

612 551 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
612 601 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
612 603  ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

 612 641  การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูลทางด้านประสาทสัมผัส 
 612 651   วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง 
 612 652  การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 
 612 653 คาร์โบไฮเดรต ในอาหาร 
 612 691  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 
 612 692  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 
 612 698  เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2 
 

 
 



มคอ. 2   

 

137 

ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
พร้อมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณ์สอน 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
 
10.  ชื่อ – นามสกุล 

นายสุเชษฐ์  สมุหเสนีโต   
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2547) 

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

สังกัด 
 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพ์ในรอบ 5 ปี) 
ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 

ผลงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในรูปแบบ  
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 

Thanawat Pattananandecha, Sutasinee Apichai, Jakaphun Julsrigival, Malyn Ungsurungsie, 
Suched Samuhasaneetoo, Pat Chulasiri, Pakakrong Kwankhao, Supaporn Pitiporn, 
Fumihiko Ogata, Naohito Kawasaki and Chalermpong Saenjum. (2021). “Antioxidant 
activity and anti-photoaging effects on UVA-irradiated human fibroblasts of rosmarinic 
acid enriched extract prepared from Thunbergia laurifolia leaves” Plants, 10(8): 1648. 
(ISI) 

Wanassanan Chansataporn, Montira Nopharatana, Suched Samuhasaneetoo, Suwit 
Siriwattanayotin and Chairat Tangduangdee. (2019). “Effects of temperature on the main 
intermediates and products of the maillard reaction in a chicken breast meat model 
system” International Journal of Agricultural Technology, 15(4): 539-556. (Scopus) 
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Proceedings 
ชนิดาภา เจริญทรัพย์, ปริญดา เพ็ญโรจน์ และ สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต. (2565). “ผลของออกซิเจน อุณหภูมิ และ

ระยะเวลาการเก็บรักษาต่อการเสื่อมสลายแคโรทีนอยด์ในซอสพริก” การประชุมวิชาการบัณฑิตศึกษา
ระดับชาติ ครั้งที่ 12 เรื่อง “บัณฑิตวิจัย สร้างสรรค์ และนวัตกรรม : การขับเคลื่อนสังคมเข้าสู่ยุคปกติใหม่
ด้วยองค์ความรู้”, มหาวิทยาลัยศิลปากร, จ.นครปฐม, 23-24 มิถุนายน 2565. หน้า S146 - S153 

ผกาลักษณ์ พุทธา และ สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต. (2564). “การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากน้ ากระชาย
ผสมน้ าเสาวรส.” การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน ครั้งที่ 
18, 3279-3287. 

ผกาลักษณ์ พุทธา, สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต และปริญดา เพ็ญโรจน์. (2563). “อิทธิพลของสีที่มีผลต่อความคาดหวัง
ด้านความหวาน ความเปรี้ยวและความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มต้นแบบ.” การประชุม
วิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน ครั้งที่ 17 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตก าแพงแสน จ.นครปฐม. 2 – 3 ธันวาคม 2563. หน้า 3065-3074. 

ปริญดา เพ็ญโรจน์, ปรารถนา ฐิติรุ่งภิญโญ, ศรัญญา จิวระประภัทร์, สลิลรัตน์ มนโกศล และ สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต. 
(2563).  “อิทธิพลของสภาวะการอบแห้งต่อสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งเหง้าบัว .” การประชุม
วิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 17 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน. 2 – 3 ธันวาคม 2563. 
หน้า 5016-5028. 

ชนิดาภา เจริญทรัพย์, ปริญดา เพ็ญโรจน์ และ สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต. (2562). “การส ารวจพฤติกรรมการบริโภค
อาหารของผู้สูงอายุเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มทดแทนมื้ออาหาร.” การประชุมวิชาการระดับชาติ 
นเรศวรวิจัย ครั้งที่ 15 มหาวิทยาลัยนเรศวร จ.พิษณุโลก. 13 พฤศจิกายน 2562. หน้า 267 – 275. 

บุษยมาศ นาคเกิด, ปริญดา เพ็ญโรจน์ และ สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต. (2562). “การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มทดแทน
มื้ออาหารส าหรับผู้สูงอายุ.” การประขุมวิชาการระดับชาตินเรศวรวิจัย ครั้งที่ 15. มหาวิทยาลัยนเรศวร  
จ.พิษณุโลก. 13 พฤศจิกายน 2562. หน้า 187-195. 

 
ประสบการณ์การสอน ระยะเวลา 29 ปี 
 ระดับปริญญาตรี 
 600 113          ศิลปะการด ารงชีวิต 

612 252 เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 1 
612 262 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 
612 264 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 2 
612 328 การประเมินด้วยประสาทสัมผัสส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
612 341 การวิเคราะห์อันตรายจุดควบคุมวิกฤติส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
612 346 การประเมินด้วยประสาทสัมผัสส าหรับเครื่องเทศ 
612 347 การประเมินด้วยประสาทสัมผัสส าหรับการปรุงอาหารไทย 1 
612 351 หลักการทางเคมีกายภาพส าหรับอาหาร 
612 354 เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 2 
612 444 ระบบคุณภาพ ไอเอสโอ 9000 ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
612 445 การประเมินด้วยประสาทสัมผัสเพื่อศึกษาอายุการเก็บของอาหาร 
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 612 491 สัมมนา 
 612 492 โครงงานวิจัย 1 
 612 493 โครงงานวิจัย 2 
 
 ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 501  ความรู้พื้นฐานทางด้านเทคโนโลยีอาหาร 

612 551 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
 612 601  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 
 612 602  วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง 

612 603  ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
612 604  แนวโน้มปัจจุบันส าหรับอุตสาหกรรม 

 612 651   วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง 
 612 652  การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 
 612 653 กลิ่นรสในอาหาร 
 612 654 ปฎิบัติการกลิ่นรสในอาหาร 
 612 661 วิทยาการอาหารไทย 
 612 671 เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร 
 612 691  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 
 612 692  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 
 612 698  เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2 
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ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
พร้อมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณ์สอน 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
 
11.  ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวสินี  หนองเต่าด า   
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 อาจารย์  
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2557) 

วท.ม. (ผลิตภัณฑ์ประมง) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2544) 
วท.บ. (ผลิตภัณฑ์ประมง) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2540) 
 

สังกัด 
 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพ์ในรอบ 5 ปี) 
ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 

ผลงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ 

Sinee Nongtaodum, Phattarakan Chairat, Wanida Charoenphon and Prasong Siriwongwilaichat. 
(2019). “The effect of hydrocolloids on the quality of gluten-free rice scones” 
Srinakharinwirot University (Journal of Science and Technology) , 11 (21) : 193-203. 
(TCI Tier 1) 
 
Proceedings 

Sinee Nongtaodum, Ditthita Kachanet, Mananchaya Wongwit and Prasong Siriwongwilaichat. 
( 2021) . “The effect of sugar replacement by sugar alcohols on lemon snap cookie 
properties” The 23rd Food Innovation Asia Conference 2021 (FIAC 2021) Food Innovation 
and Sustainability through Bio-Circular-Green Economy 17-18 June 2021. Bangkok, 
Thailand. 

ดวงหทัย เนตรภักดีตระกูล อภิชยา คลังผา ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ และ สินี หนองเต่าด า. (2563). “อิทธิพลของ
ก าร เติ ม โป รตี น ต่ อ คุ ณ ภ าพ ข อ งข น ม ปั งป ล อด ก ลู เต น .” ก ารป ระชุ ม วิ ช าก าร  ค รั้ งที่  4 
ม ห า วิ ท ย าลั ย เก ษ ต ร ศ า ส ต ร์  วิ ท ย า เข ต ศ รี ร า ช า . วั น ที่  2 8  สิ งห า ค ม  พ .ศ . 2 5 6 3  ณ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตศรีราชา จังหวัดชลบุรี. หน้า 220-225. 
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สินี หนองเต่าด า นิษฐา แย้มประเสริฐ และ ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ. (2562). “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงชาจากผล
มะละกอดิบและสุก.” การประชุมวิชาการศิลปากรวิจัย ครั้งที่ 11 เรื่อง “นวัตกรรมและการสร้างสรรค์
เพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน” 13-14 มิถุนายน 2562 ณ ศูนย์ศิลปวัฒนธรรมเฉลิมพระเกียรติ 6 รอบพระ
ชนมพรรษา มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์ จังหวัดนครปฐม. หน้า 116-121. 

 สินี หนองเต่าด า ศิริวรรณ ชัยพิมพ์ และ ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ. (2562). “อิทธิพลของอัตราส่วนกลูโคสไซรัป
ต่อน้ าตาลซูโครส และความเข้มข้นของเจลาตินต่อคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส
ของกัมมี่เยลลี่ขิง.” การประชุมวิชาการศิลปากรวิจัย ครั้งที่ 11 เรื่อง “นวัตกรรมและการสร้างสรรค์เพ่ือ
การพัฒนาที่ยั่งยืน” 13-14 มิถุนายน 2562 ณ ศูนย์ศิลปวัฒนธรรมเฉลิมพระเกียรติ 6 รอบพระ
ชนมพรรษา มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์ จังหวัดนครปฐม. หน้า 199-205. 
 

ประสบการณ์การสอน ระยะเวลา 16 ปี 
 ระดับปริญญาตรี 

612 102  การจัดการวัตถุดิบทางการเกษตรส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
612 251 โภชนศาสตร์ทางอาหาร 
612 252  เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 1 
612 264  กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 2 
612 311  การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
612 322  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 1 
612 324  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 2 
612 354  เคมีอาหาร และการวิเคราะห์ 2 
612 422  การออกแบบการทดลองส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
612 461  เทคโนโลยีการบรรจุหีบห่อในอุตสาหกรรมอาหาร 
612 482      เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 

    612 491 สัมมนา 
    612 492 โครงงานวิจัย 1 
    612 493 โครงงานวิจัย 2 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
612 551  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
612 602  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร   
612 661  วิทยาการอาหารไทย 
612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2 
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ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
พร้อมรายละเอียดผลงานวิชาการและประสบการณ์สอน 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
 
12. ชื่อ – นามสกุล 
 นางสาวพรศรี เจริญพานิช 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 Dr.rer.nat. (Natural Science, Biology) Marburg University, Germany (2015) 

Dipl.-Biol. (Diplom Biology) Freiburg University, Germany (2010) 
วท.บ. (ชีววิทยา) มหาวิทยาลัยศิลปากร (2547) 
 

สังกัด 
 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 
 
ผลงานทางวิชาการ (ที่ตีพิมพ์ในรอบ 5 ปี) 
ผลงานวิจัย แยกประเภทเป็น 

ผลงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในรูปแบบ 
บทความวิจัยในวารสารทางวิชาการ  

Sasithon Senamontree, Thitiporn Lakthan, Pornsri Charoenpanich, Chanpen Chanchao and 
Adisri Charoenpanich. (2021). “Betulinic acid decreases lipid accumulation in 
adipogenesis-induced human mesenchymal stem cells with upregulation of PGC-1 and 
UCP-1 and post-transcriptional downregulation of adiponectin and leptin secretion” 
PeerJ, 9: e12321. (ISI) 

Pornsri Charoenpanich, Anussara Mungkung and Nattakan Seeviset. (2020). “A pH sensitive, 
loop-mediated isothermal amplification assay for detection of Salmonella in food” 
Science, Engineering and Health Studies, 14(3): 160-168. (Scopus) 

 
 

Proceedings 
ผกาทิพย์ พรหมเผ่า และ พรศรี เจริญพานิช. (2564). “คุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารออกฤทธิ์

ของเพชรสังฆาตและขลู่.” การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 18 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต
ก าแพงแสน (น าเสนอในรูปแบบออนไลน์). 8 – 9 ธันวาคม 2564. หน้า 2344-2351 
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ธมลวรรณ สุรศรีสรรค์ และ พรศรี เจริญพานิช. (2564). “การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตชนิดคงตัวจากข้าวโอ๊ตโดย
ใช้สารให้ความคงตัวที่เป็นวีแกน.” การประชุมวิชาการบัณฑิตศึกษาระดับชาติ ครั้งที่ 11 มหาวิทยาลัย
ศิลปากร นครปฐม (น าเสนอในรูปแบบออนไลน์). 24 – 25 มิถุนายน 2564. หน้า S221-S229. 

จิราภา สาสุนัน, พรศรี เจริญพานิช และ อรุณศรี ลีจีรจ าเนียร. (2562). “เปรียบเทียบการเตรียมหัวเชื้อโยเกิร์ตผง
โดยวิธีการท าแห้งแบบพ่นฝอยและวิธีการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง.” การประชุมวิชาการเสนอผลงาน
วิชาการบัณฑิตศึกษาระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 9 มหาวิทยาลัยศิลปากร. นครปฐม. 14 มีนาคม 
2562. หน้า S659-S668. 

 
ประสบการณ์การสอน ระยะเวลา 5 ปี 
 ระดับปริญญาตรี 
 600 113  ศิลปะในการด ารงชีวิต 
 612 212 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
 612 213 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 
 612 251 โภชนศาสตร์ทางอาหาร 
 612 263 ปฏิบัติการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1 
 612 354 เคมีอาหารและการวิเคราะห์ 2 
 612 411 เทคนิคการตรวจสอบระดับโมเลกุลในการควบคุมคุณภาพอาหาร 
 612 412 พิษวิทยาของอาหาร 
 612 468 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
 612 491 สัมมนา 
 612 492 โครงงานวิจัย 1 
 612 493 โครงงานวิจัย 2 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
 612 601  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 

612 621  อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
612 651 วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง 
612 652 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 
612 661  วิทยาการอาหารไทย 

 612 691  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 
 612 692  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 

612 696 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร   
 612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2 
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ภาคผนวก ค 
รายงานผลการประเมินหลักสูตร 

ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยอีาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561) 

และข้อมูลร้อยละของบัณฑิตในหลักสูตรที่ได้งานท า 
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รายงานผลการประเมินหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2561 

และข้อมูลร้อยละของบัณฑิตในหลักสูตรที่ได้งานท า 
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ข้อมูลร้อยละของบัณฑิตในหลักสูตรที่ได้งานท า 
  ปีการศึกษา 2564 มีบัณฑิตจบการศึกษาจ านวน 2 คน ได้งานท าร้อยละ 100 
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ภาคผนวก ง 
ค าสั่งแต่งตัง้คณะอนุกรรมการพิจารณาหลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566) 
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ภาคผนวก จ 
ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสตูรเดิม 

กับหลักสูตรปรับปรุง 
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การเปรียบเทียบหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรุง 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

 (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566) 
 

1.  เปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตรเดิม (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561) กับหลักสูตรปรับปรุง (หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2566) 
 

หมวดวิชา จ านวนหนว่ยกิต การเปลี่ยนแปลง 
หลักสูตรเดิม  
พ.ศ. 2561 

หลักสูตรปรับปรุง  
พ.ศ. 2566 

แบบ 1.1    
วิชาสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต)  2 2  คงเดิม 
วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 48 48  คงเดิม 
รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 48 48  คงเดิม 
แบบ 1.2    
วิชาระเบียบวิธีวิจัยและสัมมนา (ไม่นับ
หน่วยกิต) 

6 6  คงเดิม 

วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 72 72  คงเดิม 
รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 72 72  คงเดิม 
แบบ 2.1    
วิชาสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต)  2 2  คงเดิม 
วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 12 12 คงเดิม 
วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 36 36 คงเดิม 
รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 48 48 คงเดิม 
แบบ 2.2    
วิชาระเบียบวิธีวิจัยและสัมมนา (ไม่นับ
หน่วยกิต) 

6 6 คงเดิม 

วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 24 24 คงเดิม 
วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 48 48 คงเดิม 
รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 72 72 คงเดิม 
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2.  เปรียบเทียบรายวิชาที่เปลี่ยนแปลงระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2561 กับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 การ
เปลี่ยนแปลง 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร   
แบบ 1.1 แบบ 1.1  
612 991 วิทยานิพนธ์ 612 991 วิทยานิพนธ์ คงเดิม 
612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 เปลี่ยนชื่อ

รายวิชา 
612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3 เปลี่ยนชื่อ

รายวิชา 
แบบ 1.2 แบบ 1.2  
612 992 วิทยานิพนธ์ 612 992 วิทยานิพนธ์ คงเดมิ 
612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร คงเดิม 
612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3 612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 เปลี่ยนชื่อ

รายวิชา 
612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 เปลี่ยนชื่อ

รายวิชา 
612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3 เปลี่ยนชื่อ

รายวิชา 
แบบ 2.1 แบบ 2.1  
612 993 วิทยานิพนธ์ 612 993 วิทยานิพนธ์ คงเดิม 
612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร คงเดิม 
612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 เปลี่ยนชื่อ

รายวิชา 
612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3 เปลี่ยนชื่อ

รายวิชา 
วิชาเลือก     
612 701 วิทยากระแสของอาหาร 612 605 วิทยากระแสของอาหาร ปรับรหัสวิชา 
612 702 ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร 612 606 ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร ปรับรหัสวิชา 
612 703 วิทยาศาสตร์พอลิเมอร์อาหาร 612 607 วิทยาศาสตร์พอลิเมอร์อาหาร ปรับรหัสวิชา 
612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร 612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร คงเดิม 
612 753 คอลลอยด์และพ้ืนผิวในอาหาร 612 753 คอลลอยด์และพ้ืนผิวในอาหาร คงเดิม 
612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร  612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร  คงเดิม 
612 897 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 1 
 

612 697 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 1 

ปรับรหัสวิชา 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 การ
เปลี่ยนแปลง 

612 898 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 2 

612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 2 

ปรับรหัสวิชา 

 612 502  การออกแบบการทดลองส าหรับ 
นักเทคโนโลยีอาหาร 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 512  การปนเปื้อนในห่วงโซ่อาหารและการ
ตรวจสอบ 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 521  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 โดยมีการ
ปรับค าอธิบาย
รายวิชา 

 612 522  การตลาดส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 532  การจัดการห่วงโซ่อุปทานและ 
โลจิสติกส์ 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 533  การวัด การประเมิน และการวิเคราะห์
สมรรถนะองค์กร 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 536  การจัดการผลิตภาพ เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 551  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 581  การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งทาง 
การเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 โดยมีการ
ปรับชื่อรายวิชา
และค าอธิบาย
รายวิชา 
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 612 582 เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้
ในอุตสาหกรรมอาหาร 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ  

 612 632  จลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาในอาหาร เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 633  การวิเคราะห์ความเสี่ยงความปลอดภัย 
ของอาหาร 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 641  การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูล 
ทางประสาทสัมผัส 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 โดยมีการ
ปรับจ านวน
หน่วยกิต  

 612 642  การประเมินทางประสาทสัมผัสส าหรับ
การวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 โดยมีการ
ปรับจ านวน
หน่วยกิต 

 612 643  วิทยาศาสตร์ของการรับรู้ทางประสาท
สัมผัสของอาหาร 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 644  งานวิจัยปัจจุบันด้านวิทยาศาสตร์ 
ทางประสาทสัมผัสและการประเมิน 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 651 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 โดยมีการ
ปรับค าอธิบาย
รายวิชา 

 612 652  คาร์โบไฮเดรตในอาหาร เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 653  กลิ่นรสในอาหาร เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 
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 612 654  ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 655  การสร้างกลิ่นรสอาหาร เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 656  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพ
ของอาหารและการประเมินอายุการเก็บรักษา 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 661  อาหารฟังชัน 
 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2  โดยมีการ
ปรับชื่อรายวิชา 
ค าอธิบาย
รายวิชาและ
จ านวน 
หน่วยกิตจาก 
2(2-0-4) เป็น 
3(3-0-6) 

 612 671  เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 672  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของ 
ช็อกโกแลต 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 673  วิทยาการอาหารไทย เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 674  เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 675  วิทยาศาสตร์ของผลิตภัณฑ์อาหารจาก
เนื้อสัตว์และไข่ 

เพ่ิมรายวิชา
เลือกจากแบบ 
2.2 

 612 676  โปรตีนอาหาร เพ่ิมรายวิชา 
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 612 677  กรรมวิธีการแปรรูปอาหารขั้นสูง เพ่ิมรายวิชา 
แบบ 2.2 แบบ 2.2  
612 994 วิทยานิพนธ์ 612 994 วิทยานิพนธ์ คงเดิม 
612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร 612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร คงเดิม 
612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 4 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2 เปลี่ยนชื่อ

รายวิชา 
612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 5 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3 เปลี่ยนชื่อ

รายวิชา 
วิชาเลือก     
612 502  การออกแบบการทดลองส าหรับ 
นักเทคโนโลยีอาหาร 

612 502  การออกแบบการทดลองส าหรับ 
นักเทคโนโลยีอาหาร 

คงเดิม 

612 511  จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร 612 511  จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร ยกเลิก 
612 512  การปนเปื้อนในห่วงโซ่อาหารและการ
ตรวจสอบ 

612 512  การปนเปื้อนในห่วงโซ่อาหารและการ
ตรวจสอบ 

คงเดิม 

612 521  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 612 521  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ปรับค าอธิบาย
รายวิชา 

612 522  การตลาดส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 612 522  การตลาดส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร คงเดิม 
612 523  การวิจัยและพัฒนาและกลยุทธ์ส าหรับตลาด
ส่งออกผลิตภัณฑ์อาหาร 

612 523  การวิจัยและพัฒนาและกลยุทธ์ส าหรับ
ตลาดส่งออกผลิตภัณฑ์อาหาร 

ยกเลิก 

612 531 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิทยาศาสตร์   
และเทคโนโลยีอาหาร  

612 531  การหาสภาวะที่เหมาะสมทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

ยกเลิก 

612 532 การบริหารห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์  612 532  การจัดการห่วงโซ่อุปทานและ 
โลจิสติกส์ 

คงเดิม 

612 533  การวัด การประเมิน และการวิเคราะห์
สมรรถนะองค์กร 

612 533  การวัด การประเมิน และการวิเคราะห์
สมรรถนะองค์กร 

คงเดิม 

612 534  การจัดการส าหรับเทคโนโลยีอาหาร 612 534  การจัดการส าหรับเทคโนโลยีอาหาร ยกเลิก 
612 535  การวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์และ 
การตัดสินใจเพื่อการจัดการ 

612 535  การวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์และ 
การตัดสินใจเพื่อการจัดการ 

ยกเลิก 

612 536  การจัดการผลิตภาพ 612 536  การจัดการผลิตภาพ คงเดิม 
612 551 วัตถุเจือปนอาหาร 612 551  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร คงเดิม 
612 581  การใช้ประโยชน์จากของเสียทาง 
การเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร   

612 581  การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งทาง 
การเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

ปรับชื่อรายวิชา
และค าอธิบาย
รายวิชา 

612 582 เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

612 582 เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้
ในอุตสาหกรรมอาหาร 

ปรับค าอธิบาย
รายวิชา 
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 612 602 วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง เพ่ิมรายวิชา 
612 631 การประมวลผลและการวิเคราะห์เชิงรูปภาพ
ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

612 631  การประมวลผลและการวิเคราะห์ 
เชิงรูปภาพส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

ยกเลิก 

612 632  จลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาในอาหาร 612 632  จลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาในอาหาร คงเดิม 
612 633  การวิเคราะห์ความเสี่ยงความปลอดภัย 
ของอาหาร 

612 633  การวิเคราะห์ความเสี่ยงความปลอดภัย 
ของอาหาร 

คงเดิม 

612 641  การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูลทางด้าน
ประสาทสัมผัส 

612 641  การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูล 
ทางประสาทสัมผัส 

ปรับจ านวน
หน่วยกิต 

612 642  การประเมินทางประสาทสัมผัสส าหรับการ
วิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

612 642  การประเมินทางประสาทสัมผัสส าหรับ
การวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

ปรับจ านวน
หน่วยกิต 

612 643  วิทยาศาสตร์ของการรับรู้ทางประสาทสัมผัส
ของอาหาร 

612 643  วิทยาศาสตร์ของการรับรู้ทางประสาท
สัมผัสของอาหาร 

คงเดิม 

612 644  งานวิจัยปัจจุบันด้านวิทยาศาสตร์ 
ทางประสาทสัมผัสและการประเมิน 

612 644  งานวิจัยปัจจุบันด้านวิทยาศาสตร์ 
ทางประสาทสัมผัสและการประเมิน 

คงเดิม 

   
612 651  การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 612 651 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง ปรับค าอธิบาย

รายวิชา 
612 652  คาร์โบไฮเดรตในอาหาร 612 652  คาร์โบไฮเดรตในอาหาร คงเดิม 
612 653  กลิ่นรสในอาหาร 612 653  กลิ่นรสในอาหาร คงเดิม 
612 654  ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร 612 654  ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร คงเดิม 
612 655  การสร้างกลิ่นรสอาหาร 612 655  การสร้างกลิ่นรสอาหาร คงเดิม 
612 656  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของ
อาหารและการประเมินอายุการเก็บรักษา 

612 656  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพ
ของอาหารและการประเมินอายุการเก็บรักษา 

คงเดิม 

612 661  อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์ 
เสริมอาหาร 

612 661  อาหารฟังชัน 
 

ปรับชื่อรายวิชา 
ค าอธิบาย
รายวิชาและ
จ านวน 
หน่วยกิตจาก 
2(2-0-4) เป็น 
3(3-0-6) 

612 662  โภชนศาสตร์ขั้นสูงและเมแทบอลิซึม 
ของสารอาหาร 

612 662  โภชนศาสตร์ขั้นสูงและเมแทบอลิซึม 
ของสารอาหาร 

ยกเลิก 

612 671  เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร 612 671  เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร คงเดิม 
612 672  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของช็อกโกแลต 612 672  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของ 

ช็อกโกแลต 
คงเดิม 
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612 673  วิทยาการอาหารไทย 612 673  วิทยาการอาหารไทย คงเดิม 
 

612 674  เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันในอุตสาหกรรม
อาหาร 

612 674  เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

คงเดมิ 

612 675  วิทยาศาสตร์ของผลิตภัณฑ์อาหารจาก
เนื้อสัตว์และไข่ 

612 675  วิทยาศาสตร์ของผลิตภัณฑ์อาหารจาก
เนื้อสัตว์และไข่ 

คงเดิม 

 612 676  โปรตีนอาหาร เพ่ิมรายวิชา 
 612 677  กรรมวิธีการแปรรูปอาหารขั้นสูง เพ่ิมรายวิชา 
612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด 612 681  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด ยกเลิก 
612 697 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 1 

612 697 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 1 

คงเดิม 

612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 2 

612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 2 

คงเดิม 

612 701  วิทยากระแสของอาหาร 612 605  วิทยากระแสของอาหาร ปรับรหัสวิชา 
612 702  ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร 612 606  ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร ปรับรหัสวิชา 
612 703  วิทยาการพอลิเมอร์อาหาร 612 607  วิทยาศาสตร์พอลิเมอร์อาหาร ปรับรหัสวิชา 
612 752  เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร 612 752  เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร คงเดิม 
612 753  คอลลอยด์และพ้ืนผิวในอาหาร 612 753  คอลลอยด์และพ้ืนผิวในอาหาร คงเดิม 
612 850  นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร  612 850  นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร  คงเดิม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



มคอ. 2   

 

158 

 

 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
 

ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ที่คาดหวังของหลักสูตร  

(Program Learning Outcomes : PLOs)  
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวงัของรายวิชา  
(Course Learning Outcomes : CLOs) 
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ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes : PLOs)  
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา (Course Learning Outcomes : CLOs) 

 

PLOs รายวิชาที่รับผิดชอบแต่ละ PLO และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา (CLOs) หมายเหตุ 

PLO1 อธิบายหลักการที่ส าคัญด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้ 
 1) 612 502 การออกแบบการทดลองส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร                                                       3(3-0-6) 

CLO1 อธิบายหลักการออกแบบการทดลองเพ่ือการวิจัยและพัฒนาทางด้านเทคโนโลยีอาหารได ้

2) 612 512 การปนเปื้อนในห่วงโซ่อาหารและการตรวจสอบ                                                             2(2-0-4) 
CLO1 อธิบายประเภทและอันตรายของสิ่งปนเปื้อนในอาหารได้ 

3) 612 521 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                                                                                  2(2-0-4)     
CLO1 อธิบายนิยามและความส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้  
CLO2 อธิบายแนวโน้มผลิตภัณฑ์อาหารได้  
CLO3 อธิบายหลักการของกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การออกแบบการทดลองในการพัฒนาสูตรและ

กระบวนการแปรรูปอาหาร การทดสอบผู้บริโภค และการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ใหม่ได้ 

4) 612 522 การตลาดส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร                                                                          2(2-0-4)  
CLO1 อธิบายลักษณะของตลาดอาหาร และความส าคัญของการตลาดต่ออุตสาหกรรมอาหารได้ 
CLO2 อธิบายแนวความคิดทางการตลาดสมัยใหม่ การจัดการตลาด และกลยุทธ์ทางการตลาดได้ 
CLO3 อธิบายหลักการการสื่อสารการตลาด และการบริหารตราสินค้าได้ 
CLO4 อธิบายบทบาทของสื่อออนไลน์ต่อการตลาดอาหารได้ 

5) 612 532 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์                                                                    2(2-0-4) 
CLO1 อธิบายภาพรวมการจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ได้ 
CLO2 อธิบายหลักการการวัดสมรรถนะและการใช้เทคโนโลยีในการจัดการห่วงโซ่อุปทานได้ 
CLO3 อธิบายหลักการการวางแผนอุปสงค์และการจัดซื้อ การวางแผนการผลิตและการจัดการกระบวนการ-ผลิต 

และการวางแผนความต้องการวัสดุได้  
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CLO4 อธิบายการจัดการสินค้าคงคลัง การกระจายสินค้าและการขนส่งสินค้าได้ 

6) 612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะห์สมรรถนะองค์กร  3(3-0-6) 
CLO1 อธิบายหลักการการวัดและการประเมินสมรรถนะในระดับองค์กร ระดับปฏิบัติ และระดับบุคคลได้ 
CLO2 อธิบายหลักการการวัดสมรรถนะของตัวชี้วัดที่ส าคัญด้วยรูปแบบอัตราส่วนได้ 

7) 612 536 การจัดการผลิตภาพ                                                                                         2(2-0-4) 
CLO1 อธิบายความส าคัญและนิยามของผลิตภาพ การวัดและวิเคราะห์ผลิตภาพได้ 
CLO2 อธิบายเทคนิคและรูปแบบจ าลองของการเพ่ิมผลิตภาพได้  
CLO3 อธิบายองค์กร การบริหารผลิตภาพ และการพัฒนาทรัพยากรบุคคลได้ 

8) 612 551 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร                                                                                     2(2-0-4) 
CLO1 อธิบายนิยาม ข้อก าหนด และกฎหมายที่เก่ียวข้องกับวัตถุเจือปนอาหารได้ 
CLO2 อธิบายวัตถุประสงค์ในการใช้วัตถุเจือปนอาหาร การแบ่งประเภท หน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหาร และ

ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารได้   
CLO3 อธิบายวิธีการศึกษาหาชนิดและปริมาณที่เหมาะสมในการใช้วัตถุเจือปนอาหาร การวิเคราะห์ปริมาณวัตถุ

เจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์อาหาร 

9) 612 581 การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งทางการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร                             2(2-0-4) 
CLO1 อธิบายชนิด คุณลักษณะ และส่วนประกอบของของเหลือทิ้งจากการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรม

อาหารได้   
CLO2 อธิบายเทคโนโลยีที่สามารถเพ่ิมมูลค่าของของเหลือทิ้งจากการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหารได้ 
CLO3 ยกตัวอย่างการต่อยอดองค์ความรู้เพื่อใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งทางเกษตรและอุตสาหกรรมอาหารใน

ประเทศไทยได้ 

10) 612 582 เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ในอุตสาหกรรมอาหาร                                   3(3-0-6) 
CLO1 อธิบายหลักการพ้ืนฐานเกี่ยวกับสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ได้ 
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CLO2 ระบุหน้าที่และความส าคัญขององค์ประกอบของเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์อินฟราเรดย่านใกล้ได้  
CLO3 อธิบายขั้นตอนการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพคุณภาพวัตถุดิบและและควบคุมกระบวนการผลิตใน

อุตสาหกรรมอาหารด้วยเทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ได้ 

11) 612 602 วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง                                                                           3(3-0-6) 
CLO1 อธิบายความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่เก่ียวข้องกับเทคโนโลยีอาหารได ้ได้แก่ น้ าและ

กลาสทรานซิชั่น จลนพลศาสตร์ในอาหาร การตกผลึกในอาหาร ไฮโดรคอลลอยด์ อาหารชนิดใหม่จากพืช 
นูตริจีโนมิคส์และโภชนาการเฉพาะบุคคล การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งในอุตสาหกรรมอาหารและการ
ผลิตแบบคาร์บอนเป็นกลาง 

12) 612 605 วิทยากระแสของอาหาร                                                                                 3(3-0-6) 
CLO1 อธิบายหลักการเบื้องต้นและวิธีการในการทดสอบสมบัติด้านวิทยากระแสของอาหารและองค์ประกอบ

ของอาหารที่มีพฤติกรรมแบบยืดหยุ่น แบบหนืด และวิสโคอิลาสติกได้ 
CLO2 อธิบายวิธีการวัดสมบัติด้านวิทยากระแสของอาหารบางระบบ ความสัมพันธ์ของสมบัติด้านวิทยากระแส

กับคุณสมบัติด้านลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร การเสื่อมเสียและการเปลี่ยนแปลงของอาหารในระหว่าง
การแปรรูปและการเก็บรักษาได้ 

13) 612 606 ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร                                                                                      3(3-0-6) 
CLO1 อธิบายโครงสร้างพื้นฐานและสมบัติของไฮโดรคอลลอยด์ ปฏิสัมพันธ์ของไฮโดรคอลลอยด์กับ                      

องค์ประกอบต่าง ๆ ในอาหารได้            
CLO2 อธิบายสมบัติทางด้านวิทยากระแส การเกิดเจลและการให้ความข้นหนืดของไฮโดรคอลลอยด์ได้   
CLO3 อธิบายการใช้ไฮโดรคอลลอยด์ในอาหารได้ 

14) 612 607 วิทยาศาสตร์พอลิเมอร์อาหาร                                                                            3(3-0-6)       
CLO1 อธิบายหลักการพ้ืนฐานทางด้านวิทยาการพอลิเมอร์ เคมี และวัสดุศาสตร์ของพอลิเมอร์อาหารได้ 
CLO2 อธิบายการจ าแนกชนิดตามสมบัติทางกายภาพของพอลิเมอร์ชีวภาพในอุตสาหกรรมอาหารได้ 
 



มคอ. 2   

 

162 

PLOs รายวิชาที่รับผิดชอบแต่ละ PLO และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา (CLOs) หมายเหตุ 

CLO3 อธิบายการเกิดพลาสติไซเซชันของน้ า การเกิดเจล และการเกิดโครงร่างตาข่ายชั่วคราวของ              
        พอลิเมอร์อาหารได้ 
CLO4 อธิบายผลการใช้ความร้อนต่อสมบัติของอาหารได้ 

15) 612 632 จลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาในอาหาร                                                                   3(3-0-6) 
CLO1 อธิบายหลักการพ้ืนฐานด้านจลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาได้ 
CLO2 อธิบายการสร้างแบบจ าลองด้านจลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาเคมีในอาหารได้ 
CLO3 อธิบายผลของอุณหภูมิต่อการเกิดปฏิกิริยาเคมีได้ 

16) 612 633 การวิเคราะห์ความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร                                                      2(2-0-4) 
CLO1 อธิบายหลักการการประเมินความเสี่ยง การจัดการความเสี่ยง การสื่อสารความเสี่ยง                          

การควบคุมความปลอดภัยของอาหารด้วยการประเมินความเสี่ยงได้ 

17) 612 641 การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูลทางประสาทสัมผัส                                                3(3-0-6)  
CLO 1 อธิบายหลักการประเมินดวยประสาทสัมผัส ชนิดของขอมูลและวิธีการทดสอบ ในการวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูล
ทางประสาทสัมผัสได้ 
 
18) 612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสส าหรับการวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร        3(3-0-6) 
CLO1 อธิบายหลักการวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
CLO2 อธิบายความสัมพันธ์ระหว่างการประเมินด้วยประสาทสัมผัสและการวิจัยตลาดได้ 
CLO3 อธิบายวิธีการประเมินทางประสาทสัมผัสเพ่ือใช้ในการวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
CLO4 อธิบายวิธีการเก็บข้อมูล วิธีการสร้างแบบทดสอบผู้บริโภค การคัดเลือกกลุ่มเป้าหมาย และการวิเคราะห์

ข้อมูลในการวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
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19) 612 643 วิทยาศาสตร์ของการรับรู้ทางประสาทสัมผัสของอาหาร                                                3(2-3-4) 
CLO1 อธิบายหลักจิตวิทยาของการวัดสี ลักษณะเนื้อสัมผัส และกลิ่นรสของอาหาร วิธีการวัดที่เกี่ยวของกับ

คุณภาพและการยอมรับ เพ่ือใช้เป็นวิธีวัดการรับรู้ทางประสาทสัมผัสของอาหาร และการวัดความชอบและ
การยอมรับของผู้บริโภคได้ 

CLO2 อธิบายเทคนิคและทฤษฎีของการวัดคุณภาพอาหารโดยใช้ประสาทสัมผัสเป็นเครื่องมือวัดและใช้เป็น
วิธีการวัดความชอบและการยอมรับของผู้บริโภคได้ 

20) 612 644 งานวิจัยปัจจุบันด้านวิทยาศาสตร์ทางประสาทสัมผัสและการประเมิน                               3(2-3-4) 
CLO1 อธิบายงานวิจัยปัจจุบันด้านวิทยาศาสตร์ทางประสาทสัมผัสและการประเมินเพ่ือใช้ในการวัดการรับรู้ทาง

ประสาทสัมผัสของอาหารได้ 

21) 612 651 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง                                                                3(3-0-6) 
CLO1 อธิบายองค์ความรู้เทคนิคการวิเคราะห์ในหัวข้อต่าง ๆ ได้ 

22) 612 652 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร                                                                                   2(2-0-4) 
CLO1 อธิบายชนิด สมบัติ ปริมาณคาร์โบไฮเดรต และแหล่งคาร์โบไฮเดรตในอาหารได้  
CLO2 อธิบายหลักการใช้คาร์โบไฮเดรตในอุตสาหกรรมอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของ

คาร์โบไฮเดรตในระหว่างกระบวนการแปรรูปได้ 

23) 612 653 กลิ่นรสในอาหาร                                                                                           2(2-0-4) 
CLO1 อธิบายหลักการกลิ่นรสในอาหาร เพ่ือการพัฒนาคุณภาพของอาหารได้ 
CLO2 อธิบายการเกิดกลิ่นรสในอาหาร และปัจจัยที่มีผลต่อการสูญเสียกลิ่นรสของอาหารได้ 
CLO3 อธิบายการวิเคราะห์กลิ่นโดยใช้เครื่องมือวิเคราะห์ และการประเมินทางประสาทสัมผัสได้ 
CLO4 อธิบายการผลิตกลิ่นรสส าหรับอุตสาหกรรมอาหารได้ 

24) 612 654 ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร                                                                               3(0-3-0) 
CLO1 อธิบายหลักในการปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร เพ่ือการพัฒนาคุณภาพของอาหารได้ 
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25) 612 655 การสร้างกลิ่นรสอาหาร                                                                                   2(2-0-4) 
CLO1 อธิบายหลักการของสมบัติทางเคมีและกายภาพของอาหาร และสารใหกลิ่นรส ปฏิสัมพันธของอาหารและ

กลิ่นรสในอาหาร เพ่ือการสร้างกลิ่นรสอาหารได้ 
CLO2 อธิบายวิธีการและขั้นตอนของการสร้างกลิ่นรสและการประเมินกลิ่นรสอาหารได้ 

26) 612 656 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหารและการประเมินอายุการเก็บรักษา             3(3-0-6) 
CLO 1 อธิบายหลักการพ้ืนฐานการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหารได้ 
CLO 2 อธิบายหลักการการเปลี่ยนแปลงสมบัติของน้ า โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ลิพิด สารอาหาร และองค์ประกอบ

อ่ืน ๆ ในระหว่างการแปรรูป การเก็บรักษา และการประเมินอายุการเก็บรักษาของอาหารได้ 

27) 612 661 อาหารฟังก์ชัน                                                                                             3(3-0-6) 
CLO1 อธิบายนิยามและแนวโน้มของอาหารฟังก์ชัน ประโยชน์ต่อสุขภาพของอาหารฟังก์ชันได้ 
CLO2 อธิบายแหล่งที่พบ สมบัติทางเคมีและสมบัติเชิงหน้าที่ของส่วนประกอบฟังก์ชัน เทคโนโลยีการผลิตและ

การวิเคราะห์ส่วนประกอบฟังก์ชันได้ 
CLO3 อธิบายนวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหารฟังก์ชัน ข้อบังคับและกฎหมายที่เกี่ยวข้องได้ 

28) 612 671 เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร                                                                             3(3-0-6) 
CLO1 อธิบายทฤษฎีและหลักการท าแห้งอาหาร การเปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหารระหว่างการท าแห้ง   
         การสูญเสียวิตามิน การเกิดการหดตัวของผลิตภัณฑ์และการเกิดขอบแข็งบริเวณผิวอาหารได้ 
CLO2 อธิบายปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของอาหารอบแห้งได้  
CLO3 อธิบายวิธีการท าแห้งในระดับฟาร์มและโรงงานอุตสาหกรรม เครื่องท าแห้งระดับอุตสาหกรรม        
         และการเก็บรักษาอาหารแห้งได้ 
CLO4 อธิบายแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ส าหรับกระบวนการท าแห้งอาหารได้ 

29) 612 672 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของช็อกโกแลต                                                               2(2-0-4) 
CLO1 อธิบายส่วนประกอบต่าง ๆ ของช็อกโกแลต กระบวนการการแปรรูปเมล็ดโกโก้                                         

การผลิตช็อกโกแลตเหลวได้ 
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CLO2 อธิบายการควบคุมสมบัติการไหลของช็อกโกแลตเหลว การตกผลึกของไขมันในช็อกโกแลต                            
และไขมันจากพืชชนิดอื่น ๆ ที่ไม่ใช่เนยโกโก้ที่ใช้ในการผลิตช็อกโกแลตได้  

CLO3 อธิบายกระบวนการการผลิตช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตแบบต่าง ๆ และการบรรจุหีบห่อผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลตได้ 

30) 612 673 วิทยาศาสตร์ของอาหารไทย                                                                              3(3-0-6)  
CLO1 อธิบายคุณลักษณะ ประเภทของอาหารไทย พื้นฐานของส่วนผสมและการประกอบอาหารไทยได้ 
CLO2 อธิบายองค์ประกอบทางเคมี คุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ต่อสุขภาพของส่วนผสมและผลิตภัณฑ์

อาหารไทยได้ 
CLO3 อธิบายคุณภาพ ความคงตัวทางกายภาพ ทางเคมีและทางจุลินทรีย์ของส่วนผสมและผลิตภัณฑ์อาหารไทยได้ 
CLO4 อธิบายเทคโนโลยีด้านกระบวนการแปรรูป การบรรจุและการยืดอายุเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารไทยได้ 
CLO5 อธิบายพฤติกรรมผู้บริโภคท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารไทย จุดเด่นเชิงการตลาดและวัฒนธรรมของอาหารไทยได้ 

31) 612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันในอุตสาหกรรมอาหาร                                                        2(2-0-4) 
CLO1 อธิบายโครงสร้างทางเคมี แหล่งที่มาและการแบ่งประเภทของไขมันและน้ ามันได้  
CLO2 อธิบายกระบวนการเพ่ือให้ได้มาของไขมันและน้ ามัน สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน้ ามันได้ 
CLO3 อธิบายกระบวนการแปรรูปไขมันและน้ ามันเพ่ือให้เหมาะสมกับการใช้งานในระดับอุตสาหกรรมและการใช้

งานไขมันและน้ ามันในผลิตภัณฑ์อาหารได้ 

32) 612 675 วิทยาศาสตร์ของผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื้อสัตว์และไข่                                                  3(3-0-6) 
CLO1 อธิบายโครงสร้าง สมบัติของเนื้อสัตว์และไข่ กรรมวิธีการฆ่า การตัดแต่งซากได้ 
CLO2 อธิบายคุณภาพ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อสัตว์และไข่ และการเน่าเสียของผลิตภัณฑ์ 
         ในระหว่างการเก็บรักษาได้ 
CLO3 อธิบายการใช้วัตถุเจือปนอาหารและการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื้อสัตว์และไข่ได้ 
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33) 612 676 โปรตีนอาหาร                                                      3(3-0-6) 
CLO1 อธิบายโครงสร้าง และสมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีนอาหาร โปรตีนจากสัตว์และอาหารทะเล โปรตีนจาก

แมลง โปรตีนจากพืช โปรตีนจากเชื้อรา เนื้อจากการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อได้ 

34) 612 677 กรรมวิธีการแปรรูปอาหารขั้นสูง                                                                         3(3-0-6) 
CLO1 อธิบายกระบวนการแปรรูปโดยใช้ความร้อนและไม่ใช้ความร้อนแบบใหม่ได้ 

35) 612 697 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1                                                 2(2-0-4) 
CLO1 อธิบายองค์ความรู้ที่ก าลังเป็นที่สนใจในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้ 

36) 612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2                                                 3(3-0-6) 
CLO1 อธิบายองค์ความรู้ที่ก าลังเป็นที่สนใจในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้ 

37) 612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร                                                                            3(3-0-6)       
CLO1 อธิบายหลักการเคมีของสตาร์ชที่เป็นอาหารระดับโมเลกุลและแกรนูล  
CLO2 อธิบายองค์ประกอบและสมบัติทางเคมี-กายภาพของสตาร์ช  
CLO3 อธิบายการสกัดแยกสตาร์ช การเกิดปฏิสัมพันธ์กับสารอื่น และการดัดแปรสตาร์ช 
 
38) 612 753 คอลลอยด์และพื้นผิวในอาหาร                                                                            3(3-0-6)       
CLO1 อธิบายหลักการส าคัญที่ท าให้เข้าใจโครงสร้าง คุณสมบัติ และความคงตัวของคอลลอยด์  
        และพ้ืนผิวในระบบอาหาร  
CLO2 อธิบายค านิยามและการแบ่งประเภทคอลลอยด์ปฏิสัมพันธ์และองค์ประกอบในคอลลอยด์  
CLO3 อธิบายระบบคอลลอยด์ที่พบมากในอาหาร  ซอล เจล อิมัลชัน และโฟม  
CLO4 อธิบายการวิเคราะห์ขนาด สัณฐาน และประจุที่ผิวของอนุภาค การวัดแรงตึงผิวและแรงตึงระหว่างผิว  
         และการตรวจสอบคุณสมบัติทางวิทยากระแส 
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39) 612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร                                                                   3(3-0-6)       
CLO1 อธิบายองค์ความรู้เชิงนวัตกรรมที่ก าลังมีความส าคัญในด้านเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร  
การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การวิเคราะห์อาหาร การประกันคุณภาพอาหาร และการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 
40) 612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1                                                                           1(0-2-1) 
CLO1 อธิบายหลักการและทฤษฎีด้านเทคโนโลยีอาหารได้  

41) 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2                                                                          1(0-2-1) 
CLO1 อธิบายหลักการและทฤษฎีด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 

42) 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3                                                                          1(0-2-1) 
CLO1 อธิบายหลักการและทฤษฎีด้านเทคโนโลยีอาหารได้  

43) 612 991 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO1 อธิบายหลักการและทฤษฎีด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 

44) 612 992 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  72 หน่วยกิต 
CLO1 อธิบายหลักการและทฤษฎีด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 

45) 612 993 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  36 หน่วยกิต 
CLO1 อธิบายหลักการและทฤษฎีด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 

46) 612 994 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO1 อธิบายหลักการและทฤษฎีด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 

 

 



มคอ. 2   

 

168 

PLOs รายวิชาที่รับผิดชอบแต่ละ PLO และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา (CLOs) หมายเหตุ 

PLO2 น าความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารไปใช้ในการด าเนินการวิจัยและพัฒนาได้ 

 

1) 612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร                                                                    3(3-0-6) 
CLO1 ประยุกต์ใช้ระเบียบวิธีวิจัยในการออกแบบ วางแผนการทดลองและน าเสนอแผนการทดลองได้ 

2) 612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1                                                                          1(0-2-1) 
CLO2 ใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในการทบทวนวรรณกรรมเพ่ือการวิจัยและพัฒนาได้ 

3) 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2                                                                          1(0-2-1) 
CLO2 ใช้ความรู้ด าเนินการวิจัยและพัฒนาในด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 

4) 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3                                                                          1(0-2-1) 
CLO2 ใช้ความรู้ด าเนินการวิจัยและพัฒนาในด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 

5) 612 991 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO2 น าความรู้ไปใช้ในด าเนินการวิจัยและพัฒนาในด้านเทคโนโลยีอาหารตามแนวทางจริยธรรมการวิจัยได้ 

6) 612 992 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  72 หน่วยกิต 
CLO2 น าความรู้ไปใช้ในด าเนินการวิจัยและพัฒนาในด้านเทคโนโลยีอาหารตามแนวทางจริยธรรมการวิจัยได้ 

7) 612 993 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  36 หน่วยกิต 
CLO2 น าความรู้ไปใช้ในด าเนินการวิจัยและพัฒนาในด้านเทคโนโลยีอาหารตามแนวทางจริยธรรมการวิจัยได้ 

8) 612 994 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO2 น าความรู้ไปใช้ในด าเนินการวิจัยและพัฒนาในด้านเทคโนโลยีอาหารตามแนวทางจริยธรรมการวิจัยได้ 

 

PLO3 เลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการวิจัยและพัฒนาและการถ่ายทอดองค์ความรู้ได้ 

 
1) 612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะห์สมรรถนะองค์กร                              3(3-0-6) 
CLO3 ใช้เครื่องมือและเทคนิคเพ่ือสร้างกลุ่มสมรรถนะได้  
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2) 612 551 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร                                                                                 2(2-0-4) 
CLO4 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นกฎระเบียบการใช้วัตถุเจือปนอาหารได้ 

3) 612 632 จลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาในอาหาร                                                                   3(3-0-6) 
CLO4 ใช้ซอฟต์แวร์คอมพิวเตอร์ส าหรับการสร้างแบบจ าลองด้านจลนพลศาสตร์เพ่ือแก้ปัญหาในเทคโนโลยีอาหาร

ได้ 

4) 612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสส าหรับการวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร         3(-3-4) 
CLO5 น าซอฟต์แวร์ทางสถิติมาใช้แปลความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลทางประสาทสัมผัสกับการวิจัยตลาด         เพ่ือ

การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้ 

5) 612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร                                                                    3(3-0-6) 
CLO2 สืบค้นข้อมูลจากฐานข้อมูลทางวิชาการเพ่ือการทบทวนวรรณกรรมได้ 

6) 612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1                                                                          1(0-2-1) 
CLO3 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือค้นคว้าข้อมูลในฐานข้อมูลวิชาการ และถ่ายทอดองค์ความรู้ในด้านเทคโนโลยี

อาหารได้ 

7) 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2                                                                          1(0-2-1) 
CLO3 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการวิจัยและพัฒนา และถ่ายทอดองค์ความรู้ในด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 

8) 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3                                                                          1(0-2-1) 
CLO3 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการวิจัยและพัฒนา และถ่ายทอดองค์ความรู้ในด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 

9) 612 991 วิทยานิพนธ์                                                                            มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO3 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูลจากฐานข้อมูลทางวิชาการและถ่ายทอดองค์ความรู้ได้ 
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10) 612 992 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  72 หน่วยกิต 
CLO3 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูลจากฐานข้อมูลทางวิชาการและถ่ายทอดองค์ความรู้ได้ 

11) 612 993 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  36 หน่วยกิต 
CLO3 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูลจากฐานข้อมูลทางวิชาการและถ่ายทอดองค์ความรู้ได้ 

12) 612 994 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO3 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูลจากฐานข้อมูลทางวิชาการและถ่ายทอดองค์ความรู้ได้ 

PLO4 ประเมินและต่อยอดความรู้ในการแก้ปัญหาด้านเทคโนโลยีอาหารต่าง ๆ ได้ 

 

1) 612 502 การออกแบบการทดลองส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร                                                  3(3-0-6) 
CLO2 ออกแบบการทดลองส าหรับการวิจัยและพัฒนาทางด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 
CLO3 ใช้เทคนิคต่าง ๆ ทางสถิติส าหรับการวางแผน และการวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 

2) 612 512 การปนเปื้อนในห่วงโซ่อาหารและการตรวจสอบ                                                        2(2-0-4) 
CLO2 วิเคราะห์สาเหตุการปนเปื้อนในห่วงโซ่อาหารได้ 
CLO3 ออกแบบการตรวจวิเคราะห์สารปนเปื้อนได้ 
CLO4 วางแผนการควบคุมและป้องกันการปนเปื้อน เพ่ือให้เป็นไปตามกฎหมายที่เก่ียวข้องได้ 

3) 612 521 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                                                                             2(2-0-4)     
CLO4 ประยุกต์ใช้หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในการน าเสนอแนวความคิดผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับความต้องการ

ของตลาดได้ 

4) 612 522 การตลาดส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร                                               2(2-0-4)  
CLO5 ประยุกต์ใช้ความรู้ในการแก้ปัญหาทางการตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
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5) 612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะห์สมรรถนะองค์กร                              3(3-0-6) 
CLO4 ประยุกต์ใช้ความรู้ในการวัด ประเมิน และวิเคราะห์สมรรถนะองค์กรในการแก้ปัญหาส าหรับอุตสาหกรรม

อาหารได้ 

6) 612 536 การจัดการผลิตภาพ                                                                                       2(2-0-4) 
CLO4 ประยุกต์ใช้ความรู้ในการจัดการผลิตภาพโดยรวมขององค์กรได้ 

7) 612 551 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร                                                                                 2(2-0-4) 
CLO5 ประยุกต์ใช้ความรู้ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์ได้ 

 
8) 612 581 การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งทางการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร                            2(2-0-4) 
CLO4 ประยุกต์ใช้ความรู้ในการแก้ปัญหาของเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารเพื่อการพัฒนา       
         ทางการเกษตรอย่างยั่งยืน 
 
9) 612 582 เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ในอุตสาหกรรมอาหาร                                    3(3-0-6) 
CLO4 ประยุกต์ใช้เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ในการแก้ปัญหาการควบคุมคุณภาพในโรงงานอุตสาหกรรม

อาหารได ้

10) 612 602 วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง                                                                         3(3-0-6) 
CLO2 ประยุกต์ใช้องค์ความรู้เพ่ือแก้ไขปัญหาด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 
 
11) 612 605 วิทยากระแสของอาหาร                                                                                 3(3-0-6) 
CLO3 ใช้สมบัติด้านวิทยากระแสของอาหารในการแก้ปัญหาการเสื่อมเสีย และการเปลี่ยนแปลงของอาหาร      
         ในระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษาได้ 
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12) 612 606 ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร                                                                                  3(3-0-6) 
CLO4 ประยุกต์ใช้ไฮโดรคอลลอยด์ในอาหารได้  

13) 612 607 วิทยาศาสตร์พอลิเมอร์อาหาร                                                                          3(3-0-6)       
CLO5 ประยุกต์ใช้ความรู้ในการแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับ โปรตีน สตาร์ช เจลาติน และไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอ่ืน ๆ 

ที่เก่ียวข้องกับระบบอาหารได้ 

14) 612 632 จลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาในอาหาร                                                                 3(3-0-6) 
CLO5 ประยุกต์ใช้ความรู้ในการสร้างแบบจ าลองด้านจลนพลศาสตร์ของการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ จุลินทรีย์

และปฏิกิริยาเคมีในอาหารได้ 

15) 612 633 การวิเคราะห์ความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร                                                     2(2-0-4) 
CLO2 ประยุกต์ความรู้ในการวิเคราะห์ความเสี่ยงเพ่ือแก้ปัญหาความไม่ปลอดภัยในอาหารได้ 

16) 612 641 การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูลทางประสาทสัมผัส                                               3(3-0-6)  
CLO2 ประยุกต์ใชวิธีการทดสอบ การเตรียมตัวอยาง การจัดการทดสอบ การเก็บขอมูล และวิธีทางสถิติ 
        เพ่ือการวิเคราะหและแปลผลได ้
17) 612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสส าหรับการวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร        3(3-0-6) 
CLO6 ประยุกต์การประเมินทางประสาทสัมผัสส าหรับการวิจัยผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้ 

18) 612 643 วิทยาศาสตร์ของการรับรู้ทางประสาทสัมผัสของอาหาร                                                3(2-3-4) 
CLO3 ประยุกต์ใช้การรับรู้ทางประสาทสัมผัสของอาหารเป็นเครื่องมือในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้  

 
19) 612 644 งานวิจัยปัจจุบันด้านวิทยาศาสตร์ทางประสาทสัมผัสและการประเมิน                               3(2-3-4) 
CLO2 ประยุกต์ใช้วิธีวัดความชอบและการยอมรับของผูบริโภคโดยการใช้การรับรู้ทางประสาทสัมผัสของอาหาร

เป็นเครื่องมือในการวัดคุณภาพอาหารได้ 
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20) 612 651 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง                                                                3(3-0-6) 
CLO2 ประยุกต์ความรู้ด้านเทคนิคการวิเคราะห์ในการวิจัยและพัฒนาในอุตสาหกรรมอาหารได้ 

18) 612 652 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร                                                                                 2(2-0-4) 
CLO3 ประยุกต์ความรู้ด้านคาร์โบไฮเดรตในการแปรรูปผลิตภัณฑ์และแก้ปัญหาในอาหารแปรรูปได้ 

21) 612 653 กลิ่นรสในอาหาร                                                                                        2(2-0-4) 
CLO5 ประยุกต์ความรู้ในการแก้ปัญหาทางด้านกลิ่นรสอาหารได้ 

22) 612 654 ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร                                                                            3(0-3-0) 
CLO2 ประเมินสาเหตุของปัญหาทางด้านกลิ่นรสอาหาร และประยุกต์ความรู้ในการแก้ปัญหาด้านกลิ่นรสใน

อาหารได้ 

23) 612 655 การสร้างกลิ่นรสอาหาร                                                                                  2(2-0-4) 
CLO3 ประยุกต์ความรู้ในการแก้ปัญหาทางด้านสมบัติทางเคมีและกายภาพของอาหารและสารใหกลิ่นรสได้ 
 
24) 612 656  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหารและการประเมินอายุการเก็บรักษา            3(3-0-6) 
CLO3 วิเคราะห์การเปลี่ยนแปงทางเคมีและกายภาพของอาหาร ในระหวางการแปรรูป การเก็บรักษาของอาหาร 

เพ่ือการก าหนดอายุของอาหารได้ 

25) 612 661 อาหารฟังก์ชัน                                                                                            3(3-0-6) 
CLO4 ประยุกต์ความรู้เพื่อเสนอแนวทางในการพัฒนาอาหารฟังก์ชันได้ 
 
24) 612 671 เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร                                                                            3(3-0-6) 
CLO5 ประยุกต์ความรู้ในการแก้ปัญหาการสูญเสียผลิตผลทางการเกษตรและการเพิ่มมูลค่าอุตสาหกรรมเกษตร

ด้วยเทคโนโลยีการท าแห้งได้ 
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25) 612 672 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของช็อกโกแลต                                                             2(2-0-4) 
CLO4 ประยุกต์ความรู้ในการเสนอแนวทางแก้ปัญหาในกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ช็อคโกแลตได้ 

26) 612 673 วิทยาศาสตร์ของอาหารไทย                                                                            3(3-0-6)  
CLO6 ประยุกต์ความรู้เพื่อเสนอแนวทางในการพัฒนาและปรับปรุงอาหารไทยในระดับอุตสาหกรรมได้ 

27) 612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันในอุตสาหกรรมอาหาร                                                      2(2-0-4) 
CLO4 ประยุกต์ความรู้เพื่อเสนอแนวทางในการแก้ปัญหาด้านเทคโนโลยีไขมันและน้ ามันในอุตสาหกรรมอาหารได้ 

 
28) 612 675 วิทยาศาสตร์ของผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื้อสัตว์และไข่                                                 3(3-0-6) 
CLO4 ประยุกต์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ของเนื้อสัตว์และไข่ส าหรับการแปรรูปและการแก้ปัญหาในผลิตภัณฑ์

อาหารได้ 

29) 612 676 โปรตีนอาหาร                                                                3(3-0-6) 
CLO2 ประยุกต์ความรู้เพื่อเสนอแนวทางการใช้โปรตีนจากแหล่งต่าง ๆ ในอาหารได้ 

30) 612 677 กรรมวิธีการแปรรูปอาหารขั้นสูง                                                                        3(3-0-6)  
CLO2 ประยุกต์ความรู้ด้านกระบวนการแปรรูปโดยใช้ความร้อนและไม่ใช้ความร้อนแบบใหม่เพ่ือเสนอแนว

ทางการแก้ไขปัญหาด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 

31) 612 697 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1                                               2(2-0-4) 
CLO2 ประยุกต์ความรู้เพื่อเสนอแนวทางในการแก้ปัญหาในอุตสาหกรรมอาหารได้ 

 
32) 612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2                                                3(3-0-6) 
CLO2 ประยุกต์ความรู้เพื่อเสนอแนวทางในการแก้ปัญหาในอุตสาหกรรมอาหารได้ 
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33) 612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร                                                                           3(3-0-6)       
CLO4 ประยุกต์ใช้ความรู้ในการแก้ปัญหาที่เกี่ยวกับการใช้สตาร์ชในผลิตภัณฑ์อาหารได้  

 
34) 612 753 คอลลอยด์และพื้นผิวในอาหาร                                                                           3(3-0-6)       
CLO5 ประยุกต์ใช้ความรู้ในการแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับคอลลอยด์และพ้ืนผิวในอาหารได้  

 
35) 612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร                                                                  3(3-0-6)       
CLO2 ประยุกต์ใช้ความรู้เชิงนวัตกรรมที่ก าลังมีความส าคัญในอุตสาหกรรมอาหารได้ 

 
36) 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2                                                                          1(0-2-1) 
CLO4 ประยุกต์ความรู้ในการแก้ปัญหาในด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 

37) 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3                                                                          1(0-2-1) 
CLO4 ประยุกต์ความรู้ในการแก้ปัญหาในด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 

38) 612 991 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO4 ประยุกต์ความรู้ในการแก้ไขปัญหาทางเทคโนโลยีอาหารได้ 

 
39) 612 992 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  72 หน่วยกิต 

CLO4 ประยุกต์ความรู้ในการแก้ไขปัญหาทางเทคโนโลยีอาหารได้ 
 

40) 612 993 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  36 หน่วยกิต 
CLO4 ประยุกต์ความรู้ในการแก้ไขปัญหาทางเทคโนโลยีอาหารได้ 

 
41) 612 994 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 

CLO4 ประยุกต์ความรู้ในการแก้ไขปัญหาทางเทคโนโลยีอาหารได้ 
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PLO5 สร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมในด้านเทคโนโลยีอาหารผ่านกระบวนการวิจัยและพัฒนาได้ 
 1) 612 991 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 

CLO5 สร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมในด้านเทคโนโลยีอาหารผ่านกระบวนการวิจัยและพัฒนาได้ 
 
2) 612 992 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  72 หน่วยกิต 
CLO5 สร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมในด้านเทคโนโลยีอาหารผ่านกระบวนการวิจัยและพัฒนาได้ 
 
3) 612 993 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  36 หน่วยกิต 
CLO5 สร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมในด้านเทคโนโลยีอาหารผ่านกระบวนการวิจัยและพัฒนาได้ 
4) 612 994 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO5 สร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมในด้านเทคโนโลยีอาหารผ่านกระบวนการวิจัยและพัฒนาได้ 
 

 

PLO6 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารด้วยการน าเสนอปากเปล่าในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติได้ 
 
 
 
 
 
 
 

1) 612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1                                                                          1(0-2-1) 
CLO5 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 
 
2) 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2                                                                          1(0-2-1) 
CLO5 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 
 
3) 612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3                                                                          1(0-2-1) 
CLO5 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 
 
4) 612 991 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทยีบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO6 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 
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5) 612 992 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  72 หน่วยกิต 
CLO6 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 
 
6) 612 993 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  36 หน่วยกิต 
CLO6 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 
 
7) 612 994 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO6 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารได้ 
 
 
 

PLO7 เขียนบทความวิจัยระดับนานาชาติได้ 
 1) 612 991 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 

CLO7 เขียนบทความวิจัยระดับนานาชาติได้ 
 
2) 612 992 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  72 หน่วยกิต 
CLO7 เขียนบทความวิจัยระดับนานาชาติได้ 
 
3) 612 993 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  36 หน่วยกิต 
CLO7 เขียนบทความวิจัยระดับนานาชาติได้ 
 
4) 612 994 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO7 เขียนบทความวิจัยระดับนานาชาติได้ 
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PLO8 แสดงออกถึงพฤติกรรมความเป็นผู้น า 
 1) 601 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร                                                                        3(3-0-6) 

CLO3 แสดงออกถึงภาวะความเป็นผู้น าในการวางแผน และจัดให้มีการน าเสนอโครงร่างการวิจัย 

2) 612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1                                                                            1(0-2-1) 
CLO6 แสดงออกถึงภาวะความเป็นผู้น าในการวางแผน และจัดให้มีการน าเสนอสัมมนาได้       

3) 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2                                                                            1(0-2-1) 
CLO6 แสดงออกถึงภาวะความเป็นผู้น าในการวางแผน และจัดให้มีการน าเสนอสัมมนาได้                                                                                                                                                                                                           

 

PLO9 สามารถท างานเป็นทีมได้ 

 

1) 612 582 เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ในอุตสาหกรรมอาหาร                                       3(3-0-6) 
CLO5 สามารถท างานเป็นทีมในการแก้โจทย์กรณีศึกษาได้ 

2) 612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร                                                                     3(3-0-6) 
CLO4 สามารถท างานเป็นทีมในการวางแผน และจัดให้มีการน าเสนอโครงร่างการวิจัยได้ 

3) 612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1                                                                          1(0-2-1) 
CLO7 สามารถท างานเป็นทีมในการวางแผน และจัดให้มีการน าเสนอสัมมนาได้       
 
4) 612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2                                                                          1(0-2-1) 
CLO7 สามารถท างานเป็นทีมในการวางแผน และจัดให้มีการน าเสนอสัมมนาได้                                                                                                                                                                                                           

 

PLO10 คิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ และการคิดเชิงวิพากษ์ได้ 

 

1) 612 502 การออกแบบการทดลองส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร                                                    3(3-0-6) 
CLO4 วิเคราะห์และแปลผลการวิจัยตามแผนการทดลองที่ออกแบบไว้ได้ 
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2) 612 532 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์                                                                   2(2-0-4) 
CLO5 วิเคราะห์การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ของอุตสาหกรรมอาหาร และเสนอแนะแนวทางการ

จัดการเพ่ือแก้ปัญหาได้ 

3) 612 633 การวิเคราะห์ความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร                                                        2(2-0-4) 
CLO3 ประเมินความเสี่ยงและสังเคราะห์แนวทางเพ่ือควบคุมและจัดการด้านความปลอดภัยของอาหารได้ 
 
4) 612 671 เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร                                                                             3(3-0-6) 
CLO6 วิเคราะห์ปัญหาการสูญเสียผลิตผลทางการเกษตรของประเทศ สังเคราะห์แนวทางการแก้ปัญหา        
        ด้วยเทคโนโลยีการท าแห้งได้ 
5) 612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร                                                                    3(3-0-6) 
CLO5 วิเคราะห์โจทย์วิจัยและสังเคราะห์แนวทางการวิจัยเพ่ือแก้ไขปัญหาได้   

6) 612 991 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO8 วิเคราะห์และวิพากษ์ผลการวิจัยได้ 
 
7) 612 992 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  72 หน่วยกิต 
CLO8 วิเคราะห์และวิพากษ์ผลการวิจัยได้ 
 
8) 612 993 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  36 หน่วยกิต 
CLO8 วิเคราะห์และวิพากษ์ผลการวิจัยได้ 
 
9) 612 994 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO8 วิเคราะห์และวิพากษ์ผลการวิจัยได้ 
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PLO11 ปฏิบัติตามจริยธรรมการวิจัย 

 

1) 612 991 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO9 ด าเนินการวิจัยโดยปฏิบัติตามจริยธรรมการวิจัย 
 
2) 612 992 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  72 หน่วยกิต 
CLO9 ด าเนินการวิจัยโดยปฏิบัติตามจริยธรรมการวิจัย 
 
 
3) 612 993 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  36 หน่วยกิต 
CLO9 ด าเนินการวิจัยโดยปฏิบัติตามจริยธรรมการวิจัย 
 
4) 612 994 วิทยานิพนธ์                                                                          มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
CLO9 ด าเนินการวิจัยโดยปฏิบัติตามจริยธรรมการวิจัย 
 

 

 
หมายเหตุ : สามารถปรับ CLOs ให้ผ่านความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตร พร้อมทั้งมีการบันทึกไว้ในรายงานการประชุมคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตร หากปรับเกินกว่า 1 ครั้ง ให้เสนอที่ประชุมคณะกรรมการวิชาการพิจารณา โดยให้อธิบายว่าหลักสูตรมีปัญหาหรืออุปสรรคใดจึง
จ าเป็นต้องปรับ CLOs มากกว่า 1 ครั้ง 


