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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  
(หลักสูตรใหม ่พ.ศ. 2556) 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยศิลปากร 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  พระราชวังสนามจันทร์ บัณฑิตวิทยาลัย ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
1. ชื่อหลักสูตร 
  ภาษาไทย   หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
  ภาษาอังกฤษ  Doctor of Philosophy Program in Food Technology 
 
2. ชื่อปริญญา 
  ชื่อเต็มภาษาไทย  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) 
  ชื่อย่อภาษาไทย  ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
  ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ Doctor of Philosophy (Food Technology) 
  ชื่อย่อภาษาอังกฤษ Ph.D. (Food Technology) 
 
3. วิชาเอก 
  ไม่มี 
 
4. จํานวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
  หลักสูตรแบบ 1.1   จํานวน 48  หน่วยกิต 
  หลักสูตรแบบ 1.2   จํานวน 72 หน่วยกิต 
  หลักสูตรแบบ 2.1   จํานวน ไม่น้อยกว่า 48  หน่วยกิต 
  หลักสูตรแบบ 2.2   จํานวน ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
 
5. รูปแบบของหลักสูตร 
  5.1 รูปแบบ  หลักสูตรระดับดุษฎีบัณฑิต หลักสูตร 3 ปี สําหรับแบบ 1.1 และ 2.1 
      และหลักสูตร 5 ปี สําหรับแบบ 1.2 และ 2.2 
  5.2 ภาษาที่ใช้  ภาษาไทย และ ภาษาอังกฤษ 
  5.3 การรับเข้าศึกษา   นักศึกษาไทย และ นักศึกษาต่างประเทศ   
  5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยศิลปากร 
  5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้สําเร็จการศึกษา ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
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6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
  หลักสูตรใหม่ พ.ศ.2556 เริ่มเปิดสอนภาคการศึกษา 1 ปีการศึกษา  2556 
 คณะกรรมการวิชาการให้ความเห็นชอบในการประชุมครั้งที่ 18/2555 วันที่ 27 เดือน ธ.ค. พ.ศ 2555 
  สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรในการประชุมครั้งที่ 5/2556  วันที่ 8 พฤษภาคม 2556 
 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
  ปีการศึกษา 2558 
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสําเร็จการศึกษา 
  (1) ผู้สอน นักวิชาการ 
 (2) นักวิจัยและนักวิทยาศาสตร์ในภาครัฐหรือภาคเอกชน   
  (3) พนักงานราชการและพนักงานรัฐวิสาหกิจ 
  (4) ผู้ประกอบการ/อาชีพอิสระ 
 
9. ชื่อ นามสกุล เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหน่งและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร  
 

ลําดับที ่ ตําแหน่ง ชื่อ สกุล 
หมายเลขประจําตัวประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปีที่สาํเร็จการศึกษา 

1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อรุณศรี  
ลีจีรจําเนียร      
3-1022-00313-67-9 

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

2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. สุเชษฐ์  
สมุหเสนีโต 
3-1005-00086-06-4 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ร่วมกับ Division of Food 
Science, The University of Nottingham, UK 
(2547) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  (2535) 
วท.บ. (ผลิตภัณฑ์ประมง)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
(2529) 

3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ปรญิดา  
เพ็ญโรจน์ 
3-1002-01104-92-3 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2548) ร่วมกับ Division of 
Food Science, The University of Nottingham, UK 
(2548) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  (2535) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์   (2530) 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
  คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์ 
  เลขที่ 6 ถนนราชมรรคาใน ตําบลพระปฐมเจดีย์ อําเภอเมือง จังหวัดนครปฐม 73000 
 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จําเป็นต้องนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
  11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
   ประเทศไทยมีพ้ืนฐานทางเกษตรกรรม  เป็นแหล่งผลิตอาหารของโลก สร้างรายได้เพื่อการ 
พัฒนาประเทศด้วยการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหาร  จึงมีความต้องการกําลังคนที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญที่
เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการอาหาร เปิดเสรีทางการค้าและการเคลื่อนย้ายการทํางานอาชีพ  ทําให้เกิดการ
แข่งขันทั้งภายในและภายนอกประเทศ  รวมทั้งประเทศไทยอาจได้รับผลกระทบของประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียน (AEC) ต่อเศรษฐกิจการค้าของไทยในปี พ.ศ. 2558 ซึ่งรวมถึงอุตสาหกรรมอาหารด้วย สังคมปัจจุบัน
มีความเจริญทางเทคโนโลยีและการสื่อสาร  เป็นสังคมแห่งความรู้  ที่แข่งขันกันด้วยความรู้ความสามารถ  การ
ผลิตบุคลากรระดับควบคุมงานที่มีความรู้ความสามารถจึงมีความจําเป็น และสถาบันการศึกษาเป็นที่พ่ึงพาของ
ประเทศในการเป็นแหล่งความรู้และสร้างสรรค์นวัตกรรมที่นํามาใช้ประโยชน์ได้  จากกระบวนการเรียนการ
สอนที่สร้างสรรค์ความคิดวิเคราะห์และวิจัย 
   
  11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
   มีความตระหนักในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมของสังคมโลก จากปัญหาการเปลี่ยนแปลง 
ทางธรรมชาติในอัตราเร่ง ความจําเป็นในการใช้พลังงานอย่างประหยัดคุ้มค่า มีความต่ืนตัวด้านความปลอดภัย 
และการรักษาสุขภาพ มีผลต่อการกําหนดและการกํากับดูแลกฎหมายอาหาร กระบวนการผลิตและควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร มีแนวโน้มในการปรับเปลี่ยนการบริโภคสู่ธรรมชาติ โดยการลด/ปรับเปลี่ยนขั้นตอน
หรือลดเวลาที่ใช้ในการผลิต ทําให้เกิดอุตสาหกรรมขนาดเล็กมากขึ้น ขณะที่อุตสาหกรรมขนาดใหญ่ต้องปรับ 
กระบวนการผลิต และอุตสาหกรรมอาหารเป็นการแปรรูปวัตถุดิบการเกษตรและประมง เกี่ยวข้องกับแรงงาน 
มาก  การปรับเปลี่ยนการบริหารจัดการหรือกระบวนการจึงมีผลกระทบต่อรายได้ของคนจํานวนมาก 
 
12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
  12.1 การพัฒนาหลักสูตร  
   ดัชนีบ่งชี้มาตรฐานและคุณภาพการศึกษาสําหรับหลักสูตรนี้ มีระบบการบริหารหลักสูตร 
มีการพัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องกับสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจทางสังคมและวัฒนธรรม  
มีทรัพยากรประกอบการเรียนการสอนเพียงพอ  มีรายวิชาที่ตอบสนองตอ่การเกิดของประชาคมเศรษฐกิจ 
อาเซียน  มีการจัดอบรมภาษาอังกฤษให้นักศึกษา มีระบบการสนับสนุนและการให้คําแนะนํานักศึกษา  มีการ
สํารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่สําเร็จการศึกษา กําหนดให้มีการประเมินและปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ปี
การศึกษา และกําหนดการประเมินครั้งต่อไป ปี พ.ศ. 2561  
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  12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
        12.2.1 ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถ มีคุณธรรมและจริยธรรม  
         12.2.2 ส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสม เพื่ออนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
         12.2.3 สนับสนุนการสร้างองค์ความรู้ใหม่จากการวิจัย  ที่สามารถนําไปใช้ได้จริง 
         12.2.4 ส่งเสริมวัฒนธรรมไทย เช่น การเปิดสอนวิชาวิทยาการอาหารไทย  
 
13. ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
  13.1 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
        ไม่มี  
 
  13.2 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้คณะ/ภาควิชาอื่น 
   ไม่มี 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
  1.1 ปรัชญา 
   เป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้นการเป็นผู้เชี่ยวชาญการวิจัยทางด้านเทคโนโลยีอาหารและความสามารถใน 
การประยุกต์เทคโนโลยี 
 
  1.2 ความสําคัญ 
       เป็นหลักสูตรที่ตอบสนองนโยบายของรัฐฯ  ที่กําหนดอุตสาหกรรมหลัก 5 สาขา ตามแผนที่
กระทรวงฯ ได้แก่ อุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมเครื่องนุ่งห่ม อุตสาหกรรมยานยนต์และชิ้นส่วน 
อุตสาหกรรมซอฟต์แวร์ และอุตสาหกรรมท่องเที่ยว  โดยมีการนําวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเข้าไปสนับสนุน 
เพื่อสร้างตลาดเฉพาะขึ้น ทําให้สินค้าและบริการของประเทศมีมูลค่าเพิ่มขึ้น และให้ผลตอบแทนสูง เพื่อการ
พัฒนาประเทศให้สอดรับกับแผนกลยุทธ์ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (พ.ศ.2547-2556) โดย
แบ่งเป็น 12 กลุ่มคลัสเตอร์ เช่น คลัสเตอร์อาหาร สุขภาพท่องเที่ยว ยานยนต์ วิทยาศาสตร์เพื่อสังคม  พัฒนา
สินค้าโอท็อป โมเดิร์นเทคโนโลยี ซอฟต์แวร์ บริการสารสนเทศการประชุม  

       ในการพัฒนากําลังคนที่มีความรู้ความสามารถในระดับปริญญาเอกในประเทศไทยให้เพิ่มมากขึ้น 
ดังนั้น จึงเป็นหน้าที่ที่จําเป็นยิ่งของภาควิชาฯ ที่จะมีส่วนร่วมในการพัฒนาวิชาการและงานวิจัยของประเทศใน
ขั้นสูง และเพื่อเป็นการเตรียมบุคคลากรที่มีความรู้และความชํานาญในการดําเนินงานวิจัยให้กับภาคการศึกษา
และภาคอุตสาหกรรมด้วย   
 

1.3  วัตถุประสงค์ 
   1.3.1 เพื่อผลติดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ทีม่ีความรู้ความสามารถ และความ 
ชํานาญในด้าน การวิจัยและพัฒนา และการจัดการที่ดี     
   1.3.2  เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิต ผู้มีความคิดสร้างสรรค์ มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ และสังคม 
รวมทั้งมีความเป็นผู้นําและมคีุณธรรม มจีรรยาบรรณต่อวิชาชีพ 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้

ด้านหลักสูตร 
ปรับปรุงหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารให้เป็นไป 
ตามมาตรฐานไม่ตํ่ากว่าที่ สกอ.  
กําหนดภายใน ระยะเวลา 5 ปี 

ติดตามและประเมินหลักสูตร
อย่างสม่ําเสมอ 

1. เอกสารการปรับปรุงหลักสูตร 
2. รายงานผลการประเมินหลักสตูร 
 

ปรับปรุงหลักสตูรให้ทันสมัยและ
สอดคล้องกับความต้องการของ
ตลาดแรงงานภายในระยะเวลา 5 ปี 

ติดตามการเปลี่ยนแปลงตาม
ความต้องการของหน่วยงาน 
องค์กร และสถานประกอบการ 

รายงานผลการประเมินความ 
พึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
 

ด้านนักศึกษา 
แผนการส่งเสรมิการเรียนการสอนที่
เน้นผู้เรียนเป็นสําคัญภายในระยะเวลา 
2 ปี 

1. เพิ่มพูนทักษะ/ความรู้แก่
อาจารย์ เพื่อส่งเสริมการ
จัดการเรียนการสอนที่เน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญ 

2. พัฒนาระบบสารสนเทศที่
สนับสนุนการเรียนรู้ด้วย
ตนเองอย่างต่อเนื่อง 

3. ส่งเสริมการประเมินผลที่เน้น
พัฒนาการของผู้เรียน 

4. จัดกิจกรรมเสริมนอกหลักสูตร
ที่เน้นทักษะการเรียนรู้ทั้ง 5 
ด้าน ตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับปริญญาเอก 

1. มีกิจกรรมการอบรมเพิ่มพูน
ทักษะแก่คณาจารย์ 

2. ผลการประเมนิประสิทธิภาพการ
จัดการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็น
สําคัญ 

3. ความพึงพอใจของผู้เรียนต่อ
ระบบสารสนเทศที่สนับสนุนการ
เรียนรู้ด้วยตนเอง 

4. จํานวนรายวิชาที่ใช้การ
ประเมินผลที่เน้นพัฒนาการของ
ผู้เรียน 

5. ผลการประเมนิการมีส่วนร่วม
ของผู้เรียนในการจัดการเรียน
การสอนกิจกรรมทางวิชาการ
และกิจกรรมอื่น ๆ ของคณะ 

ด้านอาจารย์และผู้สนับสนนุ 
แผนการพัฒนาทักษะการสอน/การ
ประเมินผลของอาจารย์ตามผลการ
เรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน ตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ.2552 
ภายในระยะเวลา 2 ปี 

พัฒนาทักษะการสอนของ
อาจารย์ที่เน้นการสอนด้าน
คุณธรรมจริยธรรม ด้านความรู้ 
ทักษะทางปัญญา ทักษะความ 
สัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ ทักษะในการ
วิเคราะห์และสื่อสาร 

1. จํานวนโครงการการพัฒนาทักษะ
การสอนและการประเมินผลการ
เรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน 

2. ระดับความพึงพอใจของ
นักศึกษาต่อทักษะการสอนของ
อาจารย์ที่มุ่งผลการเรียนรู้ทั้ง 5 
ด้าน 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
  1.1 ระบบ 
         ระบบทวิภาค ไม่น้อยกว่าภาคการศึกษาละ 15 สัปดาห์ โดยข้อกําหนดต่างๆ ให้เป็นไปตาม
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 และ/หรือที่มีการปรับปรุง
เปลี่ยนแปลงภายหลัง (ดูภาคผนวก ก) 
 
  1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
   อาจมีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับการพิจารณาของภาควิชาฯ 
 
  1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
   ไม่มี 
 
2. การดําเนินการหลักสูตร 
  2.1 วัน - เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 
   ภาคการศึกษาต้น   เดือนมิถุนายน - กันยายน 
   ภาคการศึกษาปลาย    เดือนพฤศจิกายน - กุมภาพันธ์ 
   ภาคการศึกษาพิเศษฤดูร้อน  เดือนมีนาคม – พฤษภาคม 
 
  2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
  2.2.1 หลักสูตรแบบ 1.1 , แบบ 2.1 สําหรบัผู้เข้าศึกษาทีส่ําเร็จปริญญาโท  
    1. สําเร็จปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร หรือเทียบเท่า  
           2. เกรดเฉลี่ยสะสม ไม่ตํ่ากว่า 3.25  
                3. มีความรู้ทางภาษาอังกฤษในระดับใช้งานได้ โดยมีหลักฐานแสดงอย่างใดอย่างหนึ่ง 
ดังต่อไปนี้ 
       - TOEFL (Internet- Based) คะแนนไมตํ่่ากว่า 30 หรอื 
       - TOEFL (Paper- Based) คะแนนไม่ตํ่ากว่า 400 หรอื 
       - TOEFL (Computer- Based) คะแนนไม่ตํ่ากว่า 113 หรือ 
       - IELTES  คะแนนไม่ตํ่ากว่า 4.5 หรือ 
       - หรือสถาบันทดสอบอื่น ๆ ที่เทียบเท่า 
   4. กรณีไม่เป็นไปตามที่กําหนดข้างต้นให้ขึ้นอยู่กับดุลยพินิจของอาจารย์ประจําหลักสูตร  
โดยความเห็นชอบของภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  คณะวิศวกรรมศาสตรแ์ละเทคโนโลยอุีตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยศลิปากร 
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  2.2.2 หลักสูตรแบบ 1.2 , แบบ 2.2 สําหรบัผู้เข้าศึกษาทีส่ําเร็จปริญญาตรี 
        1.สําเร็จปริญญาตรี  วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีอาหาร หรือเทียบเท่า    
   2. เกรดเฉลี่ยสะสม ไม่ตํ่ากว่า 3.20  หรือเกียรตินิยมอันดับ 2  ขึ้นไป  
   3. มีความรู้ทางภาษาอังกฤษเป็นอย่างดี โดยมีหลักฐานแสดงอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
       - TOEFL (Internet- Based) คะแนนไมตํ่่ากว่า 30 หรอื 
       - TOEFL (Paper- Based) คะแนนไม่ตํ่ากว่า 400 หรอื 
       - TOEFL (Computer- Based) คะแนนไม่ตํ่ากว่า 113 หรือ 
       - IELTES  คะแนนไม่ตํ่ากว่า 4.5 หรือ 
       - หรือสถาบันทดสอบอื่น ๆ ที่เทียบเท่า 
   4. กรณีไม่เป็นไปตามที่กําหนดข้างต้นให้ขึ้นอยู่กับดุลยพินิจของอาจารย์ประจําหลักสูตร  
โดยความเห็นชอบของภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  คณะวิศวกรรมศาสตรแ์ละเทคโนโลยอุีตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยศลิปากร 
 
  2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
        นักศึกษาปริญญาตรี อาจมีปัญหาการปรับตัว 
 
  2.4 กลยุทธ์ในการดําเนนิการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจํากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
        จัดการปฐมนิเทศและจัดอาจารย์ที่ปรึกษาเพื่อให้คําปรึกษา  
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2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 
      แบบ 1.1 , แบบ 2.1 

ชั้นปีที ่ จํานวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
 ปี 2556 ปี 2557 ปี 2558 

ช้ันปีที่ 1 3 3 3 
ช้ันปีที่ 2 - 3 3 
ช้ันปีที่ 3 - - 3 
รวม 3 6 9 

จํานวนที่คาดว่าจะสําเร็จการศึกษา - - 3 
 
      แบบ 1.2 , แบบ 2.2 

จํานวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา ชั้นปีที่  
ปี 2556 ปี 2557 ปี 2558 ปี 2559 ปี 2560 

  ช้ันปีที่ 1 3 3 3 3 3 
ช้ันปีที่ 2 - 3 3 3 3 
 ช้ันปีที่ 3 - - 3 3 3 
ช้ันปีที่ 4 - - - 3 3 
ช้ันปีที่ 5 - - - - 3 
รวม 3 6 9 12 15 

จํานวนที่คาดว่าจะสําเร็จการศึกษา - - - 3 3 
 

  2.6 งบประมาณตามแผน (โครงการปกติ) 
        2.6.1  งบประมาณรายรับ (หน่วย บาท) 

รายละเอียดรายรับ ปีงบประมาณ 
  2556 2557 2558 2559 2560 

ค่าบํารุงการศึกษา  134,700 269,400 404,100 449,000 449,000 

ค่าลงทะเบียน 18,000 48,500 70,500 70,500 70,500 
เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 761,000 837,000 921,500 1,012,000 1,112,000 

รวมรายรับ 913,700 1,154,900 1,396,100 1,531,500 1,631,500 
หมายเหตุ  1) เงินอุดหนุนจากรฐับาล=ค่าใช้จ่ายบุคลากร+ค่าใช้จ่ายดําเนินงาน+(ครุภัณฑ์/2)  
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  2.6.2  งบประมาณรายจ่าย (หน่วย บาท) 

ปีงบประมาณ หมวดเงิน 

2556 2557 2558 2559 2560 
ก. งบดําเนินการ           
ค่าใช้จ่ายบุคลากร  750,000 825,000 908,000 998,000 1,098,000 
ค่าใช้จ่ายดําเนินงาน 6,000 6,000 7,000 7,000 7,000 
รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย - - - - - 

รวม (ก) 768,000 855,000 951,000 1,045,000 1,145,000 
ข. งบลงทุน      
ค่าครุภัณฑ์ 10,000 12,000 13,000 14,000 14,000 
ค่าสิ่งก่อสร้าง - - - - - 
รวม (ข) 10,000 12,000 13,000 14,000 14,000 
รวม (ก)+(ข) 778,000 867,000 964,000 1,059,000 1,159,000 
จํานวนนักศึกษา 3 6 9 10 10 

ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา  259,000 145,000 107,000 106,000 116,000 
ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 127,000.00 บาท ต่อปี    

 
 2.7 ระบบการศึกษา 
     แบบช้ันเรียน 
     แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
     แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
     แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
     แบบทางไกลทางอินเตอร์เน็ต 
 
 2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถ้ามี) 
   เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2550 
 

 
3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1 หลักสูตร 
  3.1.1 จํานวนหน่วยกิต  
   หลักสูตรแบบ 1.1   จํานวน 48  หน่วยกิต 
   หลักสูตรแบบ 1.2   จํานวน 72 หน่วยกิต 
   หลักสูตรแบบ 2.1   จํานวน ไม่น้อยกว่า 48  หน่วยกิต 
   หลักสูตรแบบ 2.2   จํานวน ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
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3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 
 

จํานวนหน่วยกิต  
หมวดวิชา แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 

1.  วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า - - 12 24 
2.  วิทยานิพนธ์ มีค่าเทียบเทา่ 48 72 36 48 
3.  ระเบียบวิธีวิจัยและ 
สัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต) 

3 7 3 7 

จํานวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 48 72 48 72 
 
 3.1.3 รายวิชา 
   3.1.3.1 รหัสวิชา กําหนดไว้เป็นเลข 6 หลัก โดยแบ่งออกเป็นสองกลุ่ม กลุ่มละสามหลัก 
    เลขสามหลักแรก เป็นเลขประจําหน่วยงานที่รับผิดชอบรายวิชานั้น ๆ ดังนี้ 

      612 xxx   สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  
        คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

    เลขสามหลักหลัง เป็นเลขบอกรหัสรายวิชา ดังนี้ 
        เลขตัวแรก หมายถึง ระดับการศึกษา 
   5-6 หมายถึง ระดับมหาบัณฑิต และดุษฎีบัณฑิต 
   7-9 หมายถึง ระดับดุษฎีบัณฑิต 
   เลขตัวที่สอง หมายถึง  กลุ่มของรายวิชา 
   0   =    กลุ่มวิชาพื้นฐาน 
   1   =    กลุ่มวิชาทางด้านจุลชีววิทยา 
   2   =    กลุ่มวิชาทางด้านพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
   3   =    กลุ่มวิชาทางด้านวิศวกรรม 
   4   =    กลุ่มวิชาทางด้านการควบคุมคุณภาพ 
   5   =    กลุ่มวิชาทางด้านเคมี 
   6 - 8   = กลุ่มวิชาทางด้านการแปรรูปอาหาร 
   9   =  กลุ่มวิชาทางด้านเรื่องคัดเฉพาะทางเทคโนโลยีอาหาร   
     สัมมนา  และวิทยานิพนธ์ 

เลขตัวที่สาม หมายถึง ลําดับที่ของรายวิชา    
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3.1.3.2  การคิดหน่วยกิต 
     รายวิชาบรรยาย 1 หน่วยกิต เท่ากับ 1 ช่ัวโมงต่อสัปดาห์ 
     รายวิชาฝึกหรือทดลองหรือปฏิบัติการ 1 หน่วยกิต เท่ากับ 2 หรือ 3 ช่ัวโมงต่อ

สัปดาห์  
     รายวิชาฝึกงานหรือฝึกภาคสนาม 1 หน่วยกิต เท่ากับ 3 - 6 ช่ัวโมงต่อสัปดาห์ 

วิทยานิพนธ์ 1 หน่วยกิต เท่ากับ 3 ช่ัวโมงต่อสัปดาห์ 
     ในแต่ละรายวิชากําหนดเกณฑ์ในการคํานวณหน่วยกิตจาก จํานวนชั่วโมง

บรรยาย (บ) ช่ัวโมงปฏิบัติ (ป) และชั่วโมงที่นักศึกษาต้องศึกษาด้วยตนเองนอกเวลาเรียน 
(น) ต่อ 1 สัปดาห์แล้วหารด้วย 3 ซึ่งมีวิธีคิด ดังนี้ 

 
     จํานวนหน่วยกิต = บ + ป + น 
                3 
 
   การเขียนหน่วยกิตในรายวิชาต่าง ๆ ประกอบด้วยเลข 4 ตัวคือ 

- เลขตัวแรกอยู่นอกวงเล็บ เป็นจํานวนหน่วยกิตของรายวิชานั้น 
- เลขตัวที่สอง สาม และสี่ อยู่ในวงเล็บบอกโดย 

      เลขตัวที่สองบอกจํานวนชั่วโมงบรรยายต่อสัปดาห์ 
      เลขตัวที่สามบอกจํานวนชั่วโมงปฏิบัติต่อสัปดาห์ 
      เลขตัวที่สี่บอกจํานวนชั่วโมงศึกษานอกเวลาต่อสัปดาห์ 
 
   3.1.3.3  รายวิชา 
1. แบบ 1.1 

วิทยานพินธ ์
612 991 วิทยานิพนธ์ มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 

    (Dessertation) 
 
สัมมนา  

  612 892 สัมมนา 2      1*(0-2-1) 
    (Seminar II) 
 612 893 สัมมนา 3      1*(0-2-1) 
    (Seminar III) 
 612 894 สัมมนา 4      1*(0-2-1) 
    (Seminar IV)   
 
 
 
 
 
 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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2. แบบ 1.2 
     วิทยานพินธ ์
 612 992 วิทยานิพนธ์ มีค่าเทียบเท่า  72 หน่วยกิต 
    (Dessertation) 
 
         วิชาระเบียบวธิีวิจัยและสัมมนา  
 612  802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร   3*(3-0-6) 
    (Research Methodology in Food Technology)   
  612 891  สัมมนา 1      1*(0-2-1) 
    (Seminar I) 
 612 892 สัมมนา 2      1*(0-2-1) 
    (Seminar II) 
 612 893 สัมมนา 3      1*(0-2-1) 
    (Seminar III) 
 612 894 สัมมนา 4      1*(0-2-1) 
    (Seminar IV)   
 
3. แบบ 2.1 
             วิทยานิพนธ ์
 612 993 วิทยานิพนธ์ มีค่าเทียบเท่า  36 หน่วยกิต 
    (Dessertation) 
              สมัมนา  
  612 892 สัมมนา 2      1*(0-2-1) 
    (Seminar II) 
 612 893 สัมมนา 3      1*(0-2-1) 
    (Seminar III) 
 612 894 สัมมนา 4      1*(0-2-1) 
    (Seminar IV)   
 
              วิชาเลือก  ไม่น้อยกว่า  12    หน่วยกิต ให้นกัศึกษาเลือกจากรายวิชาต่อไปนี้ 
 612 701  วิทยากระแสของอาหาร     3(3-0-6)
    (Food Rheology)       
  612 702  ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร     3(3-0-6) 
     (Food Hydrocolloids)       
 612 703  วิทยาการพอลิเมอร์อาหาร    3(3-0-6) 
     (Food Polymer Science )   
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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 612 721  อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  3(3-0-6) 
    (Functional Foods and Nutraceuticals) 
 612 751 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพ   3(3-0-6) 
    ของอาหารในระหว่างการเก็บรักษา 
    (Chemical and Physical Changes in Foods during  
    Storage) 
 612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร    2(2-0-4) 
    (Starch Chemistry in Food) 
 612 753   คอลลอยด์และพื้นผิวในอาหาร    3(3-0-6) 
              (Colloids and Surfaces in Foods)  
 612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร   3(3-0-6) 
              (Innovation in Food Science) 
 612 897 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1  2(2-0-4) 
    (Selected Topics in Food Science and Technology I) 
  612 898 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2 2(2-0-4) 
    (Selected Topics in Food Science and Technology II) 
  
4. แบบ 2.2 

วิทยานพินธ ์
 612 994 วิทยานิพนธ์ มีค่าเทียบเท่า  48 หน่วยกิต 
    (Dessertation) 
 
          วิชาระเบียบวิธีวิจัยและสัมมนา  
 612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร   3*(3-0-6) 
    (Research Methodology in Food Technology)  
 612 891  สัมมนา 1      1*(0-2-1) 
    (Seminar I) 
 612 892 สัมมนา 2      1*(0-2-1) 
    (Seminar II) 
 612 893 สัมมนา 3      1*(0-2-1) 
    (Seminar III) 
 612 894 สัมมนา 4      1*(0-2-1) 
    (Seminar IV)   
 
 
 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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           วิชาเลือก  ไม่น้อยกว่า  24    หนว่ยกิต ให้นักศกึษาเลือกจากรายวิชาต่อไปนี้ 
 612 502   การวางแผนการทดลองสําหรับนักเทคโนโลยีอาหาร  3(3-0-6)  
    (Experimental Design for Food Technologists) 
 612 522       การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร    2(2-0-4) 
    (Food Product Development) 
 612 523      ปฏิบัติการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   1(0-3-0)  
    (Food Product Development Laboratory) 
 612 524      การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
          (Marketing for the Food Industry) 

612 531  การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิทยาศาสตร์   3(3-0-6)     
และเทคโนโลยอีาหาร    

    (Optimization in Food Science and Technology) 
 612 532 การบริหารห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส ์   2 (2-0-4) 
    (Supply Chain Management and Logistics)    
 612 551      วัตถุเจือปนอาหาร     3(3-0-6) 
    (Food Additives) 
  612 581  การใช้ประโยชน์จากของเสียจากการเกษตรและ  2(2-0-4) 
    โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร      
    (Agricultural and Food Industrial Waste Utilization)  
 612 603 จลนพลศาสตรข์องปฏิกิริยาในอาหาร    2(2-0-4) 
    (Reaction Kinetics in Food)      
 612 631 การประมวลผลและการวิเคราะห์เชิงรูปภาพสําหรับ   2(2-0-4) 
    อุตสาหกรรมอาหาร 
    (Image Processing and Analysis for the Food Industry) 
  612 641       การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูลทางด้านประสาทสัมผสั 2(2-0-4)
    (Sensory Planning and Data Analysis) 
 612 642      ปฏิบัติการวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูลทางด้าน  1(0-3-0)
    ประสาทสัมผสั  
    (Sensory Planning and Data Analysis Laboratory) 
 612 643  วิทยาศาสตร์ของการรับรู้ทางประสาทสัมผสัของอาหาร 3(3-0-6) 
       (Sensory Science of Food)      

612 651 วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง    3(3-0-6) 
    (Advanced Food Science) 
 612 652 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง     3(3-0-6) 
    (Advanced Food Analysis) 
 612 653      คาร์โบไฮเดรตในอาหาร     2(2-0-4) 
    (Carbohydrate in Food) 
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 612 654 ปฏิบัติการคาร์โบไฮเดรตในอาหาร    1(0-3-0) 
    (Carbohydrate in Food Laboratory) 
 612 655      กลิ่นรสในอาหาร      2(2-0-4) 
    (Flavors in Food)  
 612 656      ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร    1(0-3-0)
    (Flavors in Food Laboratory) 
 612 661 วิทยาการอาหารไทย     3(3-0-6) 
    (The Science of Thai Food) 
 612 671   เทคโนโลยีการทําแห้งอาหาร     3(3-0-6)  
    (Food Drying Technology)     
 612 672 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของช็อกโกแลต   2(2-0-4) 
    (The Science and Technology of Chocolate) 
 612 681 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด    2(2-0-4) 
    (Frying Technology and Innovation) 
  612 701  วิทยากระแสของอาหาร     3(3-0-6)
    (Food Rheology)       
  612 702  ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร     3(3-0-6)
     (Food Hydrocolloids)       
 612 703  วิทยาการพอลิเมอร์อาหาร    3(3-0-6) 
     (Food Polymer Science )     
 612 721  อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  3(3-0-6) 
    (Functional Foods and Nutraceuticals) 
 612 751 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพ   3(3-0-6) 
    ของอาหารในระหว่างการเก็บรักษา 
    (Chemical and Physical Changes in Foods during Storage) 
 612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร    2(2-0-4) 
    (Starch Chemistry in Food) 
 612 753   คอลลอยด์และพื้นผิวในอาหาร    3(3-0-6) 
              (Colloids and Surfaces in Foods)  
 612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร   3(3-0-6) 
              (Innovation in Food Science) 
 612 897 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1 2(2-0-4) 
    (Selected Topics in Food Science and Technology I) 
  612 898 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2 2(2-0-4) 
    (Selected Topics in Food Science and Technology II) 
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        3.1.4 แผนการศึกษา 

             แบบ 1.1 
 

 
 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
612  892 สัมมนา 2 1*(0-2-1) 

 รวมจํานวน - 
 

 

 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
612  893 สัมมนา 3 1*(0-2-1) 

   
 วิทยานิพนธ์   

612 991 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจํานวน 9 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 991 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจํานวน 9 

 

 

 

 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 991 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจํานวน 9 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
612  894 สัมมนา 4 1*(0-2-1) 

   
 วิทยานิพนธ์   

612 991 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจํานวน 9 

 
 

 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 991 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 12 
 รวมจํานวน 12 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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             แบบ 1.2 
 

 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 

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

 รวมจํานวน - 
 
 
 
 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
612  892 สัมมนา 2 1*(0-2-1) 

   
 วิทยานิพนธ์   

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจํานวน 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
612  893 สัมมนา 3 1*(0-2-1) 

   
 วิทยานิพนธ์   

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจํานวน 6 

 
 
 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจํานวน 9 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจํานวน 9 

 
 
 
 
 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 12 
 รวมจํานวน 12 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
612  893 สัมมนา 4 1*(0-2-1) 

   
 วิทยานิพนธ์   

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 12 
 รวมจํานวน 12 

 
 

ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจํานวน 6 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจํานวน 6 

 

 
 
 

ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจํานวน 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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     แบบ 2.1 
 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
612  892 สัมมนา 2 1*(0-2-1) 

   
 วิชาเลือก  

................. ....................... 6 
 รวมจํานวน 6 

 

 

 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
612  893 สัมมนา 3 1*(0-2-1) 

   
 วิชาเลือก  

................. ....................... 6 
 รวมจํานวน 6 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 993 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจํานวน 9 

 

 

 

 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 993 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจํานวน 9 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
612  894 สัมมนา 4 1*(0-2-1) 

   
 วิทยานิพนธ์   

612 993 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจํานวน 9 

 
 

 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์  

612 993 วิทยานิพนธ์   (มีค่าเทียบเท่า) 9 
 รวมจํานวน 9 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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             แบบ 2.2 
 
 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
612  802 ระเบียบวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร  3*(3-0-6) 
612  891 สัมมนา 1 1*(0-2-1) 

   
 วิชาเลือก  

................... ...................... 12 
 รวมจํานวน 12 

 
 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
612  892 สัมมนา 2 1*(0-2-1) 

   
 วิชาเลือก  

................... ...................... 12 
 รวมจํานวน 12 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
612  893 สัมมนา 3 1*(0-2-1) 

   
 วิทยานิพนธ์   

612 994 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจํานวน 6 

 
 
 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 994 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 12 
 รวมจํานวน 12 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 994 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 12 
 รวมจํานวน 12 

 

 
 
 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 994 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจํานวน 6 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
612  894 สัมมนา 4 1*(0-2-1) 

   
 วิทยานิพนธ์   

612 994 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจํานวน 6 

 
 
 

ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 6 
 รวมจํานวน 6 
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ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 12 
 รวมจํานวน 12 

 

 
 
 

ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวนหน่วยกิต (บ-ป-น) 
 วิทยานิพนธ์   

612 992 วิทยานิพนธ์ (มีค่าเทียบเท่า) 12 
 รวมจํานวน 12 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* นักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
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       3.1.5 คําอธิบายรายวิชา 
 
612 502 การวางแผนการทดลองสาํหรับนักเทคโนโลยีอาหาร   3(3-0-6) 
  (Experimental Design for Food Technologists) 
  การวางแผนการทดลองเพื่อการวิจัยอย่างเป็นระบบ การประยุกต์เทคนิคต่างๆ ทางสถิติ
สําหรับการวางแผน และการวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
  Experimental design for systematic research.  Application of various statistical 
techniques for planning and data analysis in food science and technology research. 
 
612 522 การพัฒนาผลติภัณฑ์อาหาร                                     2(2-0-4)     

(Food Product Development) 
   ความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ปัจจัยสําคัญที่มีผลต่อความสําเร็จของการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ใหม่ กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การพัฒนาสูตรและกระบวนการแปรรูปอาหาร การออกแบบ
ภาชนะบรรจุ การทดสอบผู้บริโภค การวางแผนผลิตผลิตภัณฑ์เชิงการค้า การนําผลิตภัณฑ์ใหม่สู่ตลาดและการ
กระจายผลิตภัณฑ์ใหม่    

 The significance of product development. Key factors for successful new 
product development. Product development process. Food formulation and process 
development. Packaging design. Consumer testing. Product commercialization. New product 
launch and distribution. 
 
612 523 ปฏิบัติการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                            1(0-3-0)     
  (Food Product Development Laboratory) 

     ทําการทดลองที่เกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การพัฒนาสูตรและกระบวนการแปรรูปอาหาร การออกแบบภาชนะบรรจุ การ
ทดสอบผู้บริโภค การวางแผนผลิตผลิตภัณฑ์เชิงการค้า การนําผลิตภัณฑ์ใหม่สู่ตลาดและการกระจาย
ผลิตภัณฑ์ใหม่    

 Conducting experiments related to food product development. New product 
development. Product development process. Food formulation and process development. 
Package design. Consumer testing. Product commercialization. New product launch and 
distribution. 
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612 524  การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร                             3(3-0-6)     
  (Marketing for Food Industry) 
  หลักการของการตลาด สภาวะแวดล้อมและข้อมูลตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร ระบบการตลาด
อาหาร ส่วนประสมการตลาด การวิจัยตลาด การแบ่งส่วนตลาด กลยุทธ์ทางการตลาด 
  Principles of marketing.  Environment and information of food market.  Food 
marketing system. Marketing mix. Market research. Market segmentation. Marketing strategies. 
 
612 531  การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีอาหาร  3(3-0-6)     
  (Optimization in Food Science and Technology) 
  แบบจําลองและการสร้างแบบจําลองคณิตศาสตร์ทางเทคโนโลยีอาหาร การหาคําตอบโดยวิธี
เชิงวิเคราะห์ และ วิธีเชิงตัวเลข การประยุกต์การวิเคราะห์กระบวนการและการจําลองกระบวนการ การหา
สภาวะที่เหมาะสมจากหลายผลตอบ การหาสภาวะที่เหมาะสมเชิงสถิติ การหาสภาวะที่เหมาะสมเชิง
พลศาสตร์ของกระบวนการ การประยุกต์ใช้โครงข่ายประสาทเทียมและขั้นตอนวิธีเชิงพันธุกรรม การหาสูตร
ผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม และ สภาวะที่เหมาะสมของกระบวนการ 
  Mathematical modeling and simulation in food technology. Analytical and 
Numerical solution for mathematical problems.  Multiple Response Optimization. Statistical 
and Dynamic optimization. Artificial Neural Network and Genetic Algorithm. Product  and 
Process optimization. 
 
612 532 การบริหารห่วงโซ่อุปทานและโลจสิติกส ์     2(2-0-4) 

(Supply Chain Management and Logistics) 
  ภาพรวมการจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ การวัดสมรรถนะและการใช้เทคโนโลยีใน
การจัดการห่วงโซ่อุปทาน การวางแผนอุปสงค์และการจัดซื้อ การวางแผนการผลิตและการบริหารกระบวนการ
ผลิต การวางแผนความต้องการวัสดุ การบริหารสินค้าคงคลัง 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. 
 
612 551  วัตถุเจือปนอาหาร                                        3(3-0-6)     
  (Food Additives)  

 ชนิด สมบัติและข้อกําหนดของวัตถุเจือปนอาหาร การประยุกต์วัตถุเจือปนอาหารใน
อุตสาหกรรมอาหาร กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร 

 Types of food additive, properties and specifications. Applications of  food 
additives in the food industry. Related standards and regulations for food additives. 
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612 581  การใช้ประโยชน์จากของเสยีจากการเกษตรและ    2(2-0-4) 

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร   
(Agricultural and Food Industrial Waste Utilization) 

  ชนิด คุณลักษณะ และส่วนประกอบของของเสียจากการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร  เทคโนโลยีที่สามารถเพิ่มมูลค่าของของเสียจากการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
  Types, characteristics and compositions of agricultural and food industrial 
waste. Technologies creating value-added products from agricultural and food industrial 
waste. 
 
612 603 จลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาในอาหาร     2(2-0-4) 
  (Reaction Kinetics in Food)  
  หลักการพื้นฐานด้านจลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยา ซอฟท์แวร์คอมพิวเตอร์สําหรับการสร้าง
แบบจําลองด้านจลนพลศาสตร์ การสร้างแบบจําลองด้านจลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาเคมีในอาหาร  ผลของ
อุณหภูมิต่อการเกิดปฏิกิริยาเคมี การสร้างแบบจําลองด้านจลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาที่เร่งด้วยเอนไซม์ การ
สร้างแบบจําลองด้านจลนพลศาสตร์ของการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ การสร้างแบบจําลองด้าน
จลนพลศาสตร์ของการเปลี่ยนแปลงด้านจุลินทรีย์ การประยุกต์ใช้แบบจําลองด้านจลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยา
ในอาหาร 
  Principles of reaction kinetics. Computer software for kinetic modeling. Kinetic 
modeling of chemical reactions in foods. The Effects of temperature on chemical reactions. 
Kinetic modeling of enzyme catalyzed reactions. Kinetic modeling of physical changes. 
Kinetic modeling of microbial changes. Applications of reaction kinetic models in foods. 
 
612 631 การประมวลผลและการวิเคราะหเ์ชิงรูปภาพสาํหรบั   2(2-0-4) 
  อุตสาหกรรมอาหาร 
  (Image Processing and Analysis for the Food Industry) 

ระบบของรูปภาพโดยคอมพิวเตอร์ การได้มาของรูปภาพ ระบบสีและระบบแสงของ 
รูปภาพ การวัดค่าสีจากรูปภาพอาหาร การวัดและการประมวลผลเชิงรูปภาพทั่วไป การจัดการข้อตําหนิใน
รูปภาพ การปรับปรุงคุณภาพของรูปภาพ ความสามารถในการนํารูปภาพไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร  การ
ประมวลผลและวเิคราะห์ภาพแบบไบนารี กรณีศึกษาสําหรับการประยุกต์การประมวลผลและการวิเคราะห์เชิง
รูปภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
  Computer image systems.  Image acquisition. Light and color image systems.  
Color value measurement from food images. General image evaluation and measurement. 
Image defect management. Image quality enhancement.  Image utilization in the food 
industries. Binary image type processing and analysis.  Case studies in the application of 
image processing and analysis for the food industry. 
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612 641 การวางแผนและการวเิคราะห์ข้อมูลทางดา้นประสาทสมัผัส  2(2-0-4) 
  (Sensory Planning and Data Analysis) 

หลักการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ชนิดของข้อมูลทางประสาทสัมผัส การ 
วางแผนและการเลือกใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัส การใช้สถิติขั้นสูงเพื่อวิเคราะห์ข้อมูลทางประสาท
สัมผัสและแปลผลทดสอบ 
  Sensory evaluation principles.  Sensory data types.  Sensory tests planning 
and selecting. Advanced statistical methods for sensory data evaluation and interpretation. 
 
612 642  ปฏิบัติการการวางแผนและการวิเคราะห์ขอ้มูลทางดา้นประสาทสัมผสั 1(0-3-0) 
  (Sensory Planning and Data Analysis Laboratory) 
  ทําการทดลองเกี่ยวกับการวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูลทางประสาทสัมผัส การใช้สถิติขั้น
สูงเพื่อวิเคราะห์ข้อมูลทางประสาทสัมผัสและแปลผลทดสอบ 
  Conducting experiments related to sensory planning and data analysis. 
Advanced statistical methods for sensory data evaluation and interpretation. 
 
612 643  วิทยาศาสตรข์องการรับรูท้างประสาทสัมผสัของอาหาร   3(3-0-6) 

(Sensory Science of Food)  
    หลักจิตวิทยาของการวัดสี ลักษณะเนื้อสัมผัส และกลิ่นรสของอาหารโดยใช้ประสาทสัมผัส        

วิธีการวัดขั้นสูงของประสาทสัมผัสและระบบการรับรู้ ที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพและการยอมรับ  เทคนิคและ
ทฤษฎีของการวัดคุณภาพอาหารโดยใช้ประสาทสัมผัสเป็นเครื่องมือวัด และใช้เป็นวิธีการวัดความชอบและการ
ยอมรับของผู้บริโภค 
              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. 
 
612 651 วิทยาศาสตร์การอาหารขัน้สงู      3(3-0-6) 

(Advanced Food Science) 
  ความก้าวหน้าทางด้านเทคโนโลยีต่างๆของการศึกษาทางด้านอาหาร การศึกษางานวิจัยใน
ปัจจุบันทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร 
  Advanced technologies involved in food studies.  Study  current food science 
research. 
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612 652 การวิเคราะหอ์าหารขั้นสูง      3(3-0-6) 
  (Advanced Food Analysis) 
  การใช้เทคนิคทางเคมี และกายภาพในการวิเคราะห์อาหาร  ได้แก่  วิธีโครมาโตกราฟี   
สเป็คโทรสโคปี อิเล็คตรอนไมโครสโคปี  
  Applications of chemical and physical techniques in food analysis, including 
chromatography, spectroscopy and electron microscopy. 
 
612 653 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร       2(2-0-4)
  (Carbohydrate in Food) 
  ชนิด สมบัติ และปริมาณคาร์โบไฮเดรตในอาหาร แหล่งคาร์โบไฮเดรต การใช้คาร์โบไฮเดรต
ในอุตสาหกรรมอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของคาร์โบไฮเดรตในระหว่างกระบวนการแปร
รูป 
  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. 
 
612 654 ปฏิบัติการคาร์โบไฮเดรตในอาหาร     1(0-3-0) 

(Carbohydrate in Food Laboratory) 
  ทําการทดลองในเนื้อหาเกี่ยวกับคาร์โบไฮเดรตในอาหาร การใช้คาร์โบไฮเดรตใน
อุตสาหกรรมอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของคาร์โบไฮเดรตในระหว่างกระบวนการแปรรูป 
  Conducting experiments related to carbohydrates in food. Applications of 
carbohydrates in the food industry.  The Physical and chemical changes of carbohydrates 
during processing. 
 
612 655      กลิ่นรสในอาหาร        2(2-0-4) 
  (Flavors in Food) 
  กลิ่นรส และการเกิดกลิ่นรสในอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการสูญเสียกลิ่นรสของอาหาร การผลติ
กลิ่นรสสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร    
  Flavors and flavor formation in food.  Factors affecting food flavor loss.  
Flavor manufacturing for the food industry. 
 
612 656      ปฏิบัติการกลิน่รสในอาหาร      1(0-3-0)
  (Flavors in Food Laboratory) 
  ทําการทดลองเกี่ยวกับกลิ่นรสในอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการสูญเสียกลิ่นรสของอาหาร การ
ผลิตกลิ่นรสสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร    

Conducting experiments related to flavors in food. Factors affecting food  
flavor loss.  Flavor manufacturing for the food industry. 
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612 661   วิทยาการอาหารไทย       3(3-0-6) 
  (The Science of Thai Food) 
  คุณลักษณะและการแบ่งประเภทของอาหารไทย พฤติกรรมผู้บริโภคท่ีเกี่ยวข้องกับอาหาร
ไทย  จุดเด่นเชิงการตลาดและวัฒนธรรมของอาหารไทย   พ้ืนฐานของสูตรส่วนผสมและการประกอบอาหาร
ไทย   องค์ประกอบทางเคมี คุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ต่อสุขภาพของส่วนผสมและผลิตภัณฑ์อาหาร
ไทย  คุณภาพและความคงตัวทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย์ของส่วนผสมและผลิตภัณฑ์อาหารไทย    
เทคโนโลยีในด้านกระบวนการแปรรูป การบรรจุและการยืดอายุเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารไทย   การวิจัย
เพื่อพัฒนาและปรับปรุงอาหารไทย  นวัตกรรมต่างๆของอาหารไทยในระดับอุตสาหกรรม 
  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. 
 
612 671   เทคโนโลยีการทําแห้งอาหาร       3(3-0-6)  
  (Food Drying Technology) 
  ทฤษฎีและหลักการทําแห้งอาหาร การเปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหารระหว่างการทําแห้ง ได้แก่ 
การสูญเสียวิตามิน การเกิดการหดตัวของผลิตภัณฑ์ การเกิดขอบแข็งบริเวณผิวอาหาร  ปัจจัยที่มีผลต่อ
คุณภาพของอาหารอบแห้ง วิธีการทําแห้งในระดับฟาร์ม และโรงงานอุตสาหกรรม การเก็บรักษาอาหารแห้ง 
แบบจําลองทางคณิตศาสตร์สําหรับกระบวนการทําแห้งอาหาร 
            Fundamental drying theories. Quality change during the drying process 
including vitamin losses, shrinkage and case-hardening. Factors affecting  dried food quality. 
Drying methods at farms and industries. Dried food storage. Drying process mathematical 
modeling. 
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612 672 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยขีองช็อกโกแลต    2(2-0-4) 
  (The Science and Technology of Chocolate)  

ประวัติความเป็นมาของช็อกโกแลตและวัฒนธรรมการบริโภคช็อกโกแลต ส่วนประกอบต่างๆ 
ของช็อกโกแลต กระบวนการการแปรรูปเมล็ดโกโก้  การผลิตช็อกโกแลตเหลว การควบคุมสมบัติการไหลของ
ช็อกโกแลตเหลว การตกผลึกของไขมันในช็อกโกแลต ไขมันจากพืชชนิดอ่ืนๆ ที่ไม่ใช่เนยโกโก้ที่ใช้ในการผลิต
ช็อกโกแลต กระบวนการการผลิตช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตแบบต่างๆ และการบรรจุหีบห่อผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต กรณีศึกษาของเทคโนโลยีการผลิตช็อกโกแลตเคลือบแบบทนร้อน 

The history of chocolate and the culture of chocolate consumption. 
Chocolate ingredients. Cocoa bean processing. Liquid chocolate processing. Controlling the 
flow properties of liquid chocolate. Fat crystallization  in chocolate. Non-cocoa vegetable 
fats used in chocolate. Manufacturing process of chocolate. Chocolate product varieties and 
their packaging. Technological case studies for manufacturing heat-resistant chocolate 
coatings. 
 
612 681 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการทอด      2(2-0-4) 
  (Frying Technology and Innovation) 

วิวัฒนาการของกระบวนการทอด ทัศนคติของผู้บริโภคต่ออาหารทอด การจัดการ
กระบวนการก่อนการทอด การจัดการกระบวนการหลังการทอด ระบบการทอดยุคใหม่ การผนวกรวม
เทคโนโลยีสําหรับสร้างนวัตกรรมใหม่สําหรับระบบการทอด การประเมินทางเศรษฐศาสตร์ของระบบการทอด
สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร เทคนิคการเลียนแบบกระบวนการทอด กรณีศึกษาของเทคโนโลยีการทอดยุคใหม่
ในอุตสาหกรรมอาหาร 

Evolution of the frying process.  Consumer attitudes towards fried food.  Pre-
frying management.  Post-frying management.  New eras in frying systems.  Integrative 
technologies for innovative frying systems.  Economic evaluation of frying systems in the 
food industry.  Imitative frying process techniques.  Case studies of new eras frying process in 
the food industry. 
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612 701  วิทยากระแสของอาหาร       3(3-0-6) 
  (Food Rheology) 
  หลักการเบื้องต้นและวิธีการในการทดสอบคุณสมบัติด้านวิทยากระแสของอาหารและ
องค์ประกอบของอาหารที่มีพฤติกรรมแบบยืดหยุ่น  แบบหนืด และ วิสโคอิลาสติก  รวมทั้งวิธีการวัดคุณสมบัติ
ด้านวิทยากระแสของอาหารบางระบบ  ความสัมพันธ์ของคุณสมบัติด้านวิทยากระแสกับคุณสมบัติด้าน
ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร  การเสื่อมเสยี  และการเปลี่ยนแปลงของอาหารในระหว่างการแปรรูป  และการ
เก็บรักษา 
  The principles and methods for measuring rheological properties; elastic, 
viscous, and viscoelastic behavior of food and food components including an examination of 
the rheological properties of selected food systems.  The relationship between rheological 
properties and food texture, commodity damage, and changes during processing and 
storage. 
 
612 702  ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร       3(3-0-6) 
  (Food Hydrocolloids) 
  โครงสร้างพื้นฐานของไฮโดรคอลลอยด์ ปฏิสมัพันธ์ของไฮโดรคอลลอยด์กับองค์ประกอบ
ต่างๆ ในอาหาร  สมบัติทางด้านวิทยากระแส การเกิดเจลและการให้ความข้นหนืด การประยุกต์ใช้ 
ไฮโดรคอลลอยด์ในอาหาร 
  The fundamental structure of hydrocolloids. The interaction of hydrocolloids 
with other food components. Rheological, gelling, and thickening properties.  Applications of 
hydrocolloids in foods. 
 
612 703  วิทยาการพอลิเมอร์อาหาร      3(3-0-6) 
  (Food Polymer Science) 
  การนําเอาความรู้พ้ืนฐานทางด้านวิทยาการพอลิเมอร์ เคมี และวัสดุศาสตร์ มารวมใช้ในการ
จําแนกชนิด ตามสมบัติทางกายภาพของพอลิเมอร์ชีวภาพที่เป็นที่สนใจในอุตสาหกรรมอาหาร เน้น
ลักษณะเฉพาะ ได้แก่ การเกิดพลาสติไซเซชันของน้ํา การเกิดเจล การเกิดโครงร่างตาข่ายช่ัวคราว และผลการ
ใช้ความร้อนต่อสมบัติของอาหาร  กรณีศึกษาปัญหาที่เกี่ยวข้องกับ โปรตีน สตาร์ช เจลาติน และไฮโดร
คอลลอยด์ชนิดอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับระบบอาหาร 
  The integration of polymer science, chemistry, and materials science principle 
as the basis for characterizing  the physical properties of interesting biopolymer materials. 
Unique aspects of food materials including water plasticization, gelation, transient network 
formation, and the effects of thermal treatment. Case studies related to protein, starch, 
gelatin, and other hydrocolloids relevant to problems within  food systems. 
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612 721  อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร    3(3-0-6) 
  (Functional Foods and Nutraceuticals) 
  ความรู้พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ของสารออกฤทธิ์ชีวภาพในอาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร แหล่งกําเนิด เคมีและเทคโนโลยีของกระบวนการผลิต อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑเ์สริม
อาหาร การออกฤทธิ์ ความปลอดภัยและกฎหมายอาหารที่เกี่ยวข้อง 
  Basic scientific instruction in bioactive compounds in functional foods and 
nutraceuticals. Sources, chemistry, and processing technology. Functional foods and 
nutraceuticals products. Efficacy, safety, and related regulations.  
 
612 751  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร    3(3-0-6) 

ในระหว่างการเก็บรักษา  
(Chemical and Physical Changes in Foods during Storage) 

  การประยุกต์พ้ืนฐานทางเคมี และฟิสิกส์มาใช้ในการศึกษา การเปลี่ยนแปลงของน้ํา โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต ลิปิด สารอาหาร และองค์ประกอบอื่น ๆ ของอาหาร ในระหว่างการให้ความร้อน การแช่แข็ง 
การทําแห้ง การทําให้เข้มข้น และการเก็บรักษา 
  Applications of basic chemistry and physics for studying the changes of water, 
proteins, carbohydrates, lipids, nutrients, and other food compounds, during heating, 
freezing, drying, concentrating, and storing. 
 
612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร      2(2-0-4) 
  (Starch Chemistry in Food)  
  เคมีของสตาร์ชที่เป็นอาหารระดับโมเลกุลและแกรนูล องค์ประกอบและสมบัติทางเคมี-
กายภาพของสตาร์ช การสกัดแยกสตาร์ชและการเกิดปฏิสัมพันธ์กับสารอื่น การดัดแปรสตาร์ช การนําไปใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
  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. 
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612 753 คอลลอยด์และพื้นผิวในอาหาร      3 ( 3 -0 -6 )
  (Colloids and Surfaces in Foods)  
  หลักการสําคัญที่ทําให้เข้าใจโครงสร้าง คุณสมบัติ และความคงตัวของคอลลอยด์ และพื้นผิว
ในระบบอาหาร คํานิยามและการแบ่งประเภทคอลลอยด์ปฏิสัมพันธ์และองค์ประกอบในคอลลอยด์ ระบบ
คอลลอยด์ที่พบมากในอาหาร  ซอล เจล อิมัลชัน และโฟม การวิเคราะห์ขนาด สัณฐาน และประจุที่ผิวของ
อนุภาค การวัดแรงตึงผิวและแรงตึงระหว่างผิว 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 foods; sols, gels, emulsions, and 
foams.  Analysis of particle size, morphology, and surface charge, surface and interfacial 
tensions, and rheological properties. 
 
612 802  ระเบยีบวิธีวิจยัทางเทคโนโลยีอาหาร   3(3-0-6) 
          (Research Methodology in Food Technology) 
        เงื่อนไข : วิชานี้วัดผลการศึกษาเป็น S หรือ U 
           กระบวนการวิจัย การกําหนดหัวข้อวิจัย โครงร่างการวิจัย  การออกแบบการทดลองและการ
วิเคราะห์  การนําเสนอและเผยแพร่งานวิจัย 
           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) 
     องค์ความรู้เชิงนวัตกรรมที่กําลังมีความสําคญัในด้านเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปร
รูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การวิเคราะห์อาหาร การประกันคุณภาพอาหาร และการพฒันาผลิตภัณฑ์อาหาร 
     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. 
 
612 891  สัมมนา 1   1(0-2-1) 
         (Seminar I) 
        เงื่อนไข : วิชานี้วัดผลการศึกษาเป็น S หรือ U โดยความยินยอมของภาควิชา 
      การค้นคว้า รวบรวมและการนําเสนอบทความในหัวข้อที่น่าสนใจในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  
      Search, collection, and presentation of topics of interesting in food technology.  
 
612 892  สัมมนา 2   1(0-2-1) 
          (Seminar II) 
          เงื่อนไข : วิชานี้วัดผลการศึกษาเป็น S หรือ U โดยความยินยอมของภาควิชา 
          การค้นคว้า รวบรวมและการนําเสนอผลงานวิจัยที่ได้ศึกษาด้วยตนเองทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
     Search, collection, and presentation of self-research in food science and 
technology. 
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612 893  สัมมนา 3    1(0-2-1) 
         (Seminar III) 
         เงื่อนไข : วิชานี้วัดผลการศึกษาเป็น S หรือ U  โดยความเห็นชอบของภาควิชา 
         การค้นคว้า รวบรวมและการนําเสนอผลงานวิจัยที่ได้ศึกษาด้วยตนเองทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร ทั้งนี้ผลงานวิจัยที่นําเสนอต้องไม่ซ้ํากับเนื้อหาที่นําเสนอในรายวิชา 612 892 สัมมนา 2 
     Search, collection, and presentation of self-research in food science and 
technology. The topic for presentation must be different from that presented in 612 892 
Seminar II. 
 
612 894  สัมมนา 4   1(0-2-1) 
         (Seminar IV) 
         เงื่อนไข : วิชานี้วัดผลการศึกษาเป็น S หรือ U โดยความเห็นชอบของภาควิชา 
         การค้นคว้า รวบรวมและการนําเสนอผลงานวิจัยที่ได้ศึกษาด้วยตนเองทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร ทั้งนี้ผลงานวิจัยที่นําเสนอต้องไม่ซ้ํากับเนื้อหาที่นําเสนอในรายวิชา 612 892 สัมมนา 2 และ 
612 893 สัมมนา 3 
     The search, collection, and presentation of self-research in food science and 
technology. The topic for presentation must be different from that presented in 612 892 
Seminar II and 612 893 Seminar III. 
 
612 897  เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1  2(2-0-4) 
     (Selected Topics in Food Science and Technology I) 
     การศึกษาเรื่องที่กําลังเป็นที่สนใจในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร   
     Study current topics in food science and technology. 
 
612 898  เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2  2(2-0-4) 
     (Selected Topics in Food Science and Technology II)  
     การศึกษาเรื่องที่กําลังเป็นที่สนใจในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  และไมซ่้ําช้อนกับ
วิชา 612 897 
     Study current topics in food science and technology. The content of the course 
is not the same as 612 897  Selected Topics in Food  Science.  
 
612 991  วิทยานพินธ์                                                         มีค่าเทียบเท่า  48  หน่วยกิต 
     (Dissertation)    
     งานวิจัยในสาขาเทคโนโลยีอาหาร ภายใต้การควบคุมของอาจารย์ที่ปรึกษา สําหรับหลกัสูตรแบบ 
1.1 
     Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis advisor. 
For curriculum type 1.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



มคอ. 2 

 

44 
 
612 992   วิทยานพินธ ์                                                         มีค่าเทียบเทา่ 72 หน่วยกิต  
     (Dissertation) 
     งานวิจัยในสาขาเทคโนโลยีอาหาร ภายใต้การควบคุมของอาจารย์ที่ปรึกษา สําหรับหลกัสูตรแบบ 
1.2 
 
     Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis advisor. 
For curriculum type 1.2 
 
612 993   วิทยานพินธ ์                                                        มีค่าเทียบเท่า  36  หน่วยกิต  
     (Dissertation)  
     งานวิจัยในสาขาเทคโนโลยีอาหาร ภายใต้การควบคุมของอาจารย์ที่ปรึกษา สําหรับหลกัสูตรแบบ 
2.1 
 
     Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis advisor. 
For curriculum type 2.1 
 
612 994    วิทยานพินธ ์                                                  มีค่าเทียบเทา่    48      หนว่ยกิต 
     (Dissertation) 
     งานวิจัยในสาขาเทคโนโลยีอาหาร ภายใต้การควบคุมของอาจารย์ที่ปรึกษา สําหรับหลกัสูตรแบบ 
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 เลขประจําตัวประชาชน ตําแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ 

          3.2.1   อาจารย์ประจําหลักสูตร 

ลําดับที ่
ตําแหน่ง ชื่อ สกุล 
หมายเลขประจําตัว

ประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปีที่สาํเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอนเฉลี่ย 
(ชั่วโมง/สัปดาห์/ปีการศึกษา) 

   ปัจจุบัน หลักสูตรใหม ่
1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.  

อรุณศรี ลีจรีจาํเนียร      
3-1022-00313-67-9 

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

12 7 

2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.  
สุเชษฐ์  สมุหเสนีโต 
3-1005-00086-06-4 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ร่วมกับ 
Division of Food Science, The 
University of Nottingham, UK 
(2547) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  (2535) 
วท.บ. (ผลิตภัณฑ์ประมง)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  (2529) 

12 7 

3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.  
ปริญดา  เพ็ญโรจน์ 
3-1002-01104-92-3 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  ร่วมกับ 
Division of Food Science, The 
University of Nottingham, UK 
(2548) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  (2535) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์   (2530) 

12 7 
 

4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
บุศรากรณ์    มหาโยธี 
3-4101-01052-92-9 
  

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

12 7 
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ลําดับที ่
ตําแหน่ง ชื่อ สกุล 
หมายเลขประจําตัว

ประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปีที่สาํเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอนเฉลี่ย 
(ชั่วโมง/สัปดาห์/ปีการศึกษา) 

   ปัจจุบัน หลักสูตรใหม ่
5 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 

บัณฑิต  อินณวงศ์ 
5-1206-99005-85-0 

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

12 7 

 
 
3.2.2 อาจารย์ประจาํ 

ลําดับที ่
ตําแหน่ง ชื่อ สกุล 
หมายเลขประจําตัว

ประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปีที่สาํเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอนเฉลี่ย 
(ชั่วโมง/สัปดาห์/ปีการศึกษา) 

   ปัจจุบัน หลักสูตรใหม ่
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ดวงใจ  

ถิรธรรมถาวร  
3-7599-00234-39-0 
 
 

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

12 7 

2. อาจารย์ ดร.ธัชพงศ์    ชูศร ี
3-1701-00078-92-7 

Dr. Nat. techn. (Chemical 
Egineering) University of Natural 
Resources and Applied Life 
Sciences,Vienna,Austria (2010) 
วท.ม. (เคมีเทคนิค) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย (2542) 
วท.บ (เทคโนโลยีอาหาร)  
มหาวิทยาลัยศลิปากร (2539) 

12 7 
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ลําดับที ่
ตําแหน่ง ชื่อ สกุล 
หมายเลขประจําตัว

ประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปีที่สาํเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอนเฉลี่ย 
(ชั่วโมง/สัปดาห์/ปีการศึกษา) 

   ปัจจุบัน หลักสูตรใหม ่
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.

บัณฑิต    อินณวงศ์ 
5-1206-99005-85-0 

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

12 7 

4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
บุศรากรณ์    มหาโยธี 
3-4101-01052-92-9 

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

12 7 

5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.
ประสงค์  ศิริวงศ์วิไลชาติ 
3-7105-00119-62-5 
 
 

Ph.D. (Food Technology), Massey 
University, New Zealand (2001) 
M.S. (Postharvest Technology), 
AIT (1993) 
วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2532) 

12 7 

6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
ปราโมทย์   ควิูจิตรจารุ 
3-7301-00452-39-4 
 
 
 
 
 
 

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

12 7 
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ลําดับที ่
ตําแหน่ง ชื่อ สกุล 
หมายเลขประจําตัว

ประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปีที่สาํเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอนเฉลี่ย 
(ชั่วโมง/สัปดาห์/ปีการศึกษา) 

   ปัจจุบัน หลักสูตรใหม ่
7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.  

ปริญดา  เพ็ญโรจน์ 
3-1002-01104-92-3 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ร่วมกับ 
Division of Food Science, The 
University of Nottingham, UK 
(2548) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  (2535) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์   (2530) 

12 7 

8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.  
สุเชษฐ์  สมุหเสนีโต 
3-1005-00086-06-4 

ปร.ด (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ร่วมกับ 
Division of Food Science, The 
University of Nottingham, UK 
(2547) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  (2535) 
วท.บ. (ผลิตภัณฑ์ประมง)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  (2529) 

12 7 

9. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
โสภาค สอนไว 
3-5504-00067-63-3 
 
 
 
 

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

12 7 

10. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.  
อรุณศรี ลีจรีจาํเนียร      
3-1022-00313-67-9 

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

12 7 
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ลําดับที ่
ตําแหน่ง ชื่อ สกุล 
หมายเลขประจําตัว

ประชาชน 

คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 
ปีที่สาํเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอนเฉลี่ย 
(ชั่วโมง/สัปดาห์/ปีการศึกษา) 

   ปัจจุบัน หลักสูตรใหม ่
11. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.  

เอกพันธ์ แก้วมณีชัย 
3-1022-00313-67-9       

Ph.D. (Food Science)  University 
of Massachusetts at Amherst, 
USA (2002) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2538)  
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  
(2533)   

12 7 

 
3.2.3 อาจารยพ์ิเศษ 

 
ตําแหน่ง ชื่อ – นามสกลุ คุณวุฒิ สาขา สถาบัน 

ปีที่สาํเร็จการศึกษา 
ผศ.ดร. มณฑิรา นพรัตน์ Ph.D.(Chemical Engineering),  

The University of Queensland, Australia (1999) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2533) 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (2531) 

 
4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี) 

ไม่ม ี
 
5. ข้อกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย (ถ้ามี) 
 5.1 คําอธบิายโดยย่อ 
  เนื่องจากหลักสูตรมีวัตถุประสงค์เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถและทกัษะในการ
พัฒนางานวิจัย  และเพื่อนําความรู้จากงานวิจัยมาพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร และแก้ไขปัญหา
อุตสาหกรรมอาหารของประเทศ ดังนั้นเพื่อให้นักศึกษาระดับปริญญาเอก มีทักษะ มีความรู้ความสามารถ
ในการการทําวิจัยอย่างลึกซึ้ง  ผู้เรียนจะได้รบักระบวนการเรียนรู้ในแง่การกําหนดปัญหาอย่างชัดเจน การ
กําหนดสาเหตุและแนวทางในการแก้ปัญหาในสาขาเทคโนโลยีอาหาร มคีวามคิดสร้างสรรค์และพัฒนา
กระบวนการคิดอย่างเป็นระบบ เสาะแสวงความรู้ใหมแ่ละทันสมัยจากการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อนํา 
ความรู้มาพัฒนาระเบียบวิธีวิจัยด้วยตนเอง มีทักษะในการจัดการข้อมูลและการวิเคราะห์ผลการวิจัย มี
ความรับผิดชอบต่อตนเองและต่อสังคม มีคณุธรรมและจรยิธรรม รวมทั้งมีจรรยาบรรพในวิชาชีพ 
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เทคโนโลยีอาหาร มีคุณธรรมและจริยธรรม ดังนั้นนักศึกษาทุกแผนการศกึษาต้องทําวิจัยในสาขา
เทคโนโลยีอาหาร ภายใต้การควบคุมของอาจารย์ที่ปรึกษา 
 
  5.2 มาตรฐานผลการเรยีนรู ้
  มาตรฐานการเรียนรู้ในการทาํงานวิจัยระดับปริญญาเอกมุ่งเน้นการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้านคือ
ด้านคุณธรรม จริยธรรม ด้านความรู้ ด้านทักษะทางปัญญา ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ และด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขและการสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 
 5.3   ช่วงเวลา 
  หลักสูตรแบบ 1.1 ปีการศึกษาที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2-ปีการศึกษาที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2  
  หลักสูตรแบบ 1.2 ปีการศึกษาที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 - ปีการศึกษาที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2  
  หลักสูตรแบบ 2.1 ปีการศึกษาที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 - ปีการศึกษาที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2  
  หลักสูตรแบบ 2.2 ปีการศึกษาที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 - ปีการศึกษาที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2  

 
 5.4 จํานวนหน่วยกิต 

      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 
  มีการกําหนดให้นักศึกษาระดับดุษฎีบัณฑิตศึกษาทุกแผนการศึกษาขออนุมัติหัวข้อ
วิทยานิพนธ์ และมีการจัดใหม้ีอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ และควบคมุให้จํานวนและคุณวุฒิ
ประสบการณ์ของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา 
พ.ศ. 2548 
    
 5.6 กระบวนการประเมินผลวิทยานิพนธ์   
  การประเมินผลวิทยานิพนธ์  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากรว่าด้วยการศึกษา
ระดับบัณฑิตศึกษาพ.ศ. 2550 (ภาคผนวก ก) โดยนักศึกษาดุษฎีบัณฑิตในหลักสูตรที่ทําวิทยานิพนธ์ และ
นักศึกษาในหลักสูตรที่ทําวิทยานิพนธ์ และศึกษารายวิชา  เมื่อศึกษารายวิชาครบถ้วนตามหลักสูตรจะมี
สิทธิขอทําวิทยานิพนธ์ ซึ่งจะต้องมีการสอบเพื่อขออนุมัติหัวข้อวิทยานิพนธ์โดยคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ
ของหลักสูตรตามหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  
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หมวดที่ 4  ผลการเรียนรู้  กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  
  คุณลักษณะพิเศษของดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร จะเป็นผู้มี 
ความรู้ ความเข้าใจอันถ่องแท้ในองค์ความรู้ระดับสูง และการวิจัยในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร และมีความ 
ตระหนักและทัศนคติที่ดีต่อจรรยาบรรณทางวิชาชีพ รวมท้ัง มีจิตสํานึกสาธารณะ มีทกัษะการเป็นผู้นําและ 
ทํางานเป็นทีม นอกจากนี้ จะต้องเป็นผู้มีวินัยและมีความรบัผิดชอบตนเองและสังคม ตลอดจนมีทักษะการ 
เรียนรู้ด้วยตนเอง 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
มีความตระหนักและทัศนคติที่ดีต่อ
จรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

การสอดแทรกในวิชาเรียนที่เกี่ยวข้องกับจรรยาบรรณวิชาชีพ 
เช่น ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร และวิทยานิพนธ์ 
เป็นต้น 

มีจิตสํานึกสาธารณะ จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร เช่น โครงการบําเพ็ญประโยชน์   
มีทักษะการเป็นผู้นําและทํางานเป็นทีม การทํางานเป็นทีมในชั้นเรียน 
มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเอง
และสังคม 

1. การสอดแทรกในวิชาเรียนทุกรายวิชา 
2. การมอบหมายงานให้นักศึกษารับผิดชอบในกิจกรรมตา่งๆ 

มีทักษะการเรยีนรู้ด้วยตนเอง การจัดการเรียนการสอนที่มกีารเรียนรู้ด้วยตนเอง เช่น การ
ค้นคว้าข้อมูลสารสนเทศ  การทํารายงานค้นคว้าหัวข้อใหม่ ๆ 
ที่อาจารย์ผู้สอนมอบหมาย หรือในรายวิชาสัมมนา 

 
2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  
  2.1 คุณธรรม จริยธรรม 
                2.1.1  ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
       (1) มีจิตสาํนึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ   

       (2) แสดงออกอย่างสม่ําเสมอถึงความซือ่สัตย์สุจริต  
       (3) มีวินัยและความรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม  
       (4) เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม 

       (5) เคารพสิทธิและยอมรบัฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 
        2.1.2  กลยุทธ์การสอนที่ใชใ้นการพฒันาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

      (1) การเรยีนรู้จากสถานการณ์จริง 
      (2) สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 
      (3) การเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์ 

                  (4) จัดกิจกรรมพิเศษเพื่อพัฒนาการเรียนรู้ 
             (5) การสอนแบบอภิปรายจากตัวอย่างกรณีศึกษา 
        2.1.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู้ด้านคณุธรรม จริยธรรม 

      (1) นักศกึษาประเมินผลการเรียนรู้ด้วยตนเอง ก่อนและหลังการเรยีน 
      (2) ประเมินโดยอาจารย์จากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกตามปกติของนักศึกษา 

              (3) ผู้ใช้บัณฑิตประเมินคุณธรรมจริยธรรมของบัณฑิต 
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    2.2  ความรู้  

    2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
             (1)  มีความรู้หลกัการและทฤษฎีที่สัมพันธ์กัน ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ 

เทคโนโลยีการอาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ ได้แก่ ความรู้ความเข้าใจด้านเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทาง
อาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการทําวิจัย      

        (2) มีความรู้ในสาขาวิชาอื่น ได้แก่ วิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ การบรหิาร
จัดการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการบรรจุ วัตถุเจือปนอาหาร การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
และการใช้ประโยชน์จากของเสียจากการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในส่วนที่เกี่ยวข้อง 

        (3) มีความคุ้นเคยกับความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่
เกี่ยวข้องกับการแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้   
              (4) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อกําหนดทางเทคนิค รวมถึงการ 
ปรับเปลี่ยนตามกาลเวลาเพื่อตอบสนองต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป   

2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
                 (1) การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่บทเรียน การสรปุยํ้าความรู้ใหม่หลัง
บทเรียนพร้อมกับเชื่อมโยงความรู้ใหม่กับความรู้เดิม การเชื่อมโยงความรู้จากวิชาหนึ่งไปสู่อีกวิชาหนึ่งในระดับ
ที่สูงขึ้น  การเลือกใช้วิธีการสอนที่เหมาะสมกับเนื้อหาสาระ 

   (2) ใช้การสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ ได้แก่ การบรรยาย การ
ทบทวน การฝกึปฏิบัติการ และเทคนิคการสอนอื่นๆที่เนน้ผู้เรียนเป็นสาํคัญ เช่น การเรียนแบบร่วมมือ การ
เรียนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน การเรียนโดยการค้นคว้าด้วยตนเอง  
        (3) การถาม-ตอบปัญหาทางวิชาการในห้องเรียน         

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
(1) ประเมินจากผลงานระหว่างภาค เช่น การบ้าน การเขียนรายงาน การสอบย่อย  

การนําเสนอรายงานการค้นคว้าหน้าช้ัน  
        (2) ประเมินจากการสอบข้อเขียน การสอบปฏิบัติ    
  
    2.3  ทักษะทางปัญญา  

2.3.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
           (1) มีความสามารถในการคน้หาข้อเท็จจรงิ ทําความเข้าใจและประเมนิข้อมูล 

สารสนเทศ แนวคิดและหลกัฐานใหม่ๆ  จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อสรุปที่ได้ในการแก้ไขปัญหา
หรืองานอื่น ๆ  โดยไม่ต้องอาศัยคําแนะนํา                                                                           

     (2) สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ 
โดยคํานึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการตัดสินใจ
นั้น    
          (3) สามารถใช้ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ ในการวิจัย และงานอื่นๆที่
เกี่ยวข้อง  
       (4) มีทักษะภาคปฏิบัติที่ได้รับการฝึกฝน ตามเนื้อหาสาระสําคัญของสาขาวิชา 
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 2.3.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
     (1) การแนะนําและฝึกกระบวนการคิดอย่างสร้างสรรค์เมื่อเริ่มเข้าศึกษา เริ่มจากโจทย์ที่ง่าย 
และเพิ่มความยากตามระดับช้ันเรียนที่สูงขึ้น ในรายวิชาที่เหมาะสม   

    (2) การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจากโจทย์ปัญหาและกรณีศึกษา หรอืสถานการณ์ 
จําลอง 

    (3) การจัดให้มรีายวิชาที่เสริมสร้างการพัฒนาทักษะทางเชาวน์ปัญญา ให้ได้ฝึกคิดวิเคราะห์ 
สังเคราะห์ความรู้ใหมจ่ากความรู้เดิมด้านต่างๆ ทั้งในสาขาและนอกสาขา ได้แก่ วิชาวิทยานิพนธ์  
  (4) การสอนแบบผู้เรียนเป็นสําคัญ ที่เปิดโอกาสให้มีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นได้ 
มากขึ้น 
 
 2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  

    (1) ประเมินจากผลงานการแก้ไขปัญหาที่ได้รับมอบหมาย 
    (2) ประเมินโดยการสอบข้อเขียนด้วยโจทย์ที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา   

  (3) ประเมินรายงานผลการวิจัยในรายวิชาเทคนิควิจัย 
 
 2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.4.1  ผลการเรยีนรูด้้านทักษะความสัมพนัธ์ระหว่างบคุคลและความรับผดิชอบ 
    (1) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
    (2) สามารถปรับตัวและทํางานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้นาํและสมาชิกกลุ่มได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 
    (3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบ 
 (4) สามารถวางแผนและรับผดิชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่าง 

ต่อเนื่อง 
 2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใชใ้นการพฒันาผลการเรยีนรู้ด้านทักษความสัมพนัธร์ะหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 
  (1) ใช้การการสอนแบบกลุ่มร่วมมือ ซึ่งต้องแนะนํากฎ กติกา มารยาท บทบาทความ
รับผิดชอบของแต่ละคนในการเรียนรู้ร่วมกัน 
  (2) มอบหมายการทํางานแบบกลุ่มย่อย ทีส่ลับหมุนเวียนสมาชิกกลุ่ม และตําแหน่งหน้าที่ 
ในกลุ่ม 
  (3) ยกตัวอย่างผลกระทบของทักษะด้านนี้ที่มีต่อตนเองและสังคม สอดแทรกในเนื้อหาวิชา 
เรียน 
 2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหวา่งบคุคลและความ
รับผิดชอบ 

        (1) มอบหมายนักศึกษาประเมินตนเองและเพื่อนในกลุ่ม  สรุปผลการประเมินโดยใช้เสียง
ส่วนใหญ ่

  (2) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน       
 
 
 
 
 



มคอ. 2 

 

54 
 
    2.5 ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
  2.5.1 ผลการเรยีนรูด้้านทักษะการวิเคราะห์เชงิตัวเลข การสือ่สาร และการใช้
เทคโนโลยสีารสนเทศ 

(1) สามารถระบุและนําเทคนิคทางสถิติหรอืคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง มาใช้ในการ 
วิเคราะห์แปลความหมายและเสนอแนวทางในการแก้ไขปญัหาได้อย่างสร้างสรรค์ 
     (2) สามารถสรปุประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน รู้จักเลือกและใช้ 
รูปแบบของการนําเสนอที่เหมาะสมสําหรับเรื่องและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

   (3) สามารถระบุ เข้าถึง และคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ทีเ่กี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยกีารอาหาร จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติและนานาชาติ  

   (4) มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่เหมาะสม และใช ้
อย่างสม่ําเสมอ  เพื่อการรวบรวมข้อมูล แปลความหมาย และสื่อสารขอ้มูลข่าวสารและแนวความคดิ  

   (5) สามารถใช้คอมพิวเตอร์ในการจัดการกับข้อมูลต่างๆ อย่างเหมาะสม 
   (6) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลก 

โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
          (7) สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้องทั้งภาษาพูดและภาษาเขียน และภาษาอังกฤษ 
ในระดับใช้งานได้และเหมาะสม 

2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใชใ้นการพฒันาผลการเรยีนรู้ด้านทักษะการวิเคราะหเ์ชิง 
ตัวเลข การสือ่สาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

     (1) มอบหมายงานที่ต้องใช้ทักษะในการวิเคราะห์หรือคํานวณในทุกรายวิชาที่ต้อง
ฝึกทักษะ โดยผู้สอนต้องแนะนําวิธีการ ติดตามตรวจสอบงาน และตรวจแก้พร้อมให้คําแนะนํา 

     (2) มอบหมายงานที่ต้องมีการเรียบเรียงนําเสนอเป็นภาษาเขียน และที่ต้องมีการ
นาํเสนอด้วยวาจาทั้งแบบปากเปล่าและใช้สือ่ประกอบการนําเสนอ 

(3) มอบหมายงานที่ต้องมีการสืบค้นข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
         (4) การจัดรายวิชาสัมมนาใหน้ักศึกษาสืบคน้ข้อมูล เรียบเรียงเป็นรายงาน และ 
นําเสนอด้วยสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
  2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู้ด้านทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

    (1) ประเมินจากผลงานกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสืบค้น 
ข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศที่มอบหมายแต่ละบุคคล 
       (2) ประเมินจากการสอบข้อเขียนในการแกโ้จทย์ปัญหาเชิงตัวเลขที่ไม่เคยพบมาก่อน 

     (3) ประเมินทกัษะการสื่อสารด้วยภาษาเขียนจากรายงานแต่ละบุคคลหรือรายงาน 
กลุ่มในส่วนที่นกัศึกษานั้นรับผิดชอบ   

     (4) ประเมินทกัษะการสื่อสารด้วยภาษาพูดจากพัฒนาการการนําเสนอรายงานในชั้น
เรียน การนําเสนอสัมมนา การนําเสนอนิทรรศการงานวิจัยต่อผู้เยี่ยมชมด้วยวาจา 
                     (5) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน        
                          
 
 
 
 
 



มคอ. 2 

 

55 
 
3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  
    (Curriculum Mapping) 
    3.1 ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 

3.1.1 ด้านคณุธรรม จริยธรรม 
(1) มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ   

  (2) แสดงออกอย่างสม่ําเสมอถึงความซื่อสัตย์สุจริต  
  (3) มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม  
  (4) เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม 

  (5) เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน     
 3.1.2 ด้านความรู ้      

(1)  มีความรู้หลกัการและทฤษฎีที่สัมพันธ์กัน ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
การอาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ ได้แก่ ความรู้ความเข้าใจด้านเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร การ
แปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการทําวิจัย      

  (2) มีความรู้ในสาขาวิชาอื่น ได้แก่ วิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ การบรหิารจัดการ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการบรรจุ วัตถุเจือปนอาหาร การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร และการใช้
ประโยชน์จากของเสียจากการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในส่วนที่เกี่ยวข้อง 

  (3) มีความคุ้นเคยกับความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับ
การแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้   
  (4) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อกําหนดทางเทคนิค รวมถึงการ 
ปรับเปลี่ยนตามกาลเวลาเพื่อตอบสนองต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป 
 3.1.3 ทักษะทางปัญญา     

 (1) มีความสามารถในการคน้หาข้อเท็จจรงิ ทําความเข้าใจและประเมนิข้อมูลสารสนเทศ 
 แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ จากแหล่งข้อมลูที่หลากหลาย และใช้ข้อสรปุที่ได้ในการแก้ไขปัญหาหรืองาน 
อ่ืน ๆ  โดยไม่ต้องอาศัยคําแนะนํา   

     (2) สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ โดย
คํานึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการตัดสินใจนั้น    
         (3) สามารถใช้ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ ในการวิจัย และงานอื่นๆที่เกี่ยวข้อง  
  (4) มีทักษะภาคปฏิบัติที่ได้รับการฝึกฝน ตามเนื้อหาสาระสําคัญของสาขาวิชา 
 3.1.4   ทักษะความสมัพันธร์ะหวา่งบุคคลและความรับผิดชอบ 

      (1) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
     (2) สามารถปรับตัวและทํางานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้นาํและสมาชิกกลุ่มได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 
    (3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบ 
 (4) สามารถวางแผนและรับผดิชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่าง 

ต่อเนื่อง 
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 3.1.5 ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

     (1) สามารถระบุและนําเทคนิคทางสถิติหรอืคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง มาใช้ในการวิเคราะห์
แปลความหมายและเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 
  (2) สามารถสรปุประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน รู้จักเลือกและใช้รูปแบบของ 
การนําเสนอที่เหมาะสมสําหรบัเรื่องและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  (3) สามารถระบุ เข้าถึง และคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ทีเ่กี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีการอาหาร จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติและนานาชาติ  

     (4) มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่เหมาะสม และใช้อย่าง 
สม่ําเสมอ  เพื่อการรวบรวมข้อมูล แปลความหมาย และสื่อสารข้อมูลขา่วสารและแนวความคิด  

     (5) สามารถใช้คอมพิวเตอร์ในการจัดการกับข้อมูลต่างๆ อย่างเหมาะสม 
     (6) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลก โดยใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 (7) สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้องทั้งภาษาพูดและภาษาเขียน และภาษาอังกฤษใน 

ระดับใช้งานได้และเหมาะสม 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร  

   ความรับผดิชอบหลัก                                 ความรับผิดชอบรอง   
 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู ้
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข 
สื่อสาร และการใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 
รายวิชา 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 
612 502  การ 
วางแผนการทดลอง 
สําหรับนักเทคโนโลยี 
อาหาร 

                        

612 522  การ 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อาหาร 

 
 

 
 

                      

612 523ปฏิบัติการ 
การพัฒนาลิตภัณฑ์ 
อาหาร 

                        

612 524 การตลาด 
สําหรับอุตสาหกรรม 
อาหาร 
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1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู ้
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข 
สื่อสาร และการใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 
รายวิชา 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 
612 531  การหาสภาวะที่
เหมาะสมทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยอีาหาร 

                        

612 532  การบริหาร 
ห่วงโซ่อุปทานและ 
โลจิสติกส ์

                        

612 551  วัตถุเจือปนอาหาร                         
612 581  การใช้ประโยชน์
จากของเสียจากการเกษตร
และโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 

                        

612 603 จลนพลศาสตร์ของ
ปฏิกิริยาในอาหาร 

                        

612 631การประมวลผล 
และการวิเคราะห์เชิง 
รูปภาพสําหรับ 
อุตสาหกรรมอาหาร 
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1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู ้
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข 
สื่อสาร และการใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 
รายวิชา 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 
612 641  การวางแผน 
และการวิเคราะห์ข้อมูล 
ทางด้านประสาทสัมผสั 

                        

612 642  ปฏิบัติการ 
วางแผนและการวิเคราะห์ 
ข้อมูลทางด้านประสาท 
สัมผสั 

                        

612 643  วิทยาศาสตร์
ของการรับรู้ทางประสาท
สัมผสัของอาหาร 

                        

612 651  วิทยาศาสตร์
การอาหารขั้นสูง 

                        

612 652  การวิเคราะห์ 
อาหาร ขั้นสูง 

                        

612 653  คาร์โบไฮเดรต 
ในอาหาร                         

612 654  ปฏิบัติการ 
คาร์โบไฮเดรตในอาหาร                         
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1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู ้
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข สื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ รายวิชา 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 
612 655  กลิน่รสใน 
อาหาร 

                        

612 656  ปฏิบัติการ
กลิ่นรสในอาหาร 

                        

612 661  วิทยาการ 
อาหารไทย 

   
  

          
   

  
  

 
 

612 671  เทคโนโลยี 
การทําแห้งอาหาร 

                        

612 672  วิทยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยขีอง 
ช็อกโกแลต 

                        

612 681  เทคโนโลยี 
และนวัตกรรมการทอด
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1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข 
สื่อสาร และการใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 
รายวิชา 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 
612 701  วิทยากระแสของ
อาหาร 

                        

612 702  ไฮโดรคอลลอยด์
อาหาร 

                        

612 703  วิทยาการพอลิเมอร์  
อาหาร   

                        

612 721  อาหารเพื่อสุขภาพ
และผลิตภัณฑเ์สริมอาหาร 

                        

612 751  การเปลี่ยนแปลงทาง
เคมีและกายภาพของอาหาร  
ในระหว่างการเก็บรักษา 

                        

612 752  เคมีของสตาร์ชที่ใช้
เป็นอาหาร  

                        

612 753  คอลลอยด์และพืน้ผิว
ในอาหาร 

                        

612 802  ระเบียบวิธีวิจัยทาง
เทคโนโลยีอาหาร   

                        

612 850  นวัตกรรมทาง   
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
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1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู ้
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข 
สื่อสาร และการใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 
รายวิชา 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 

612 891  สัมมนา 1                         
612 892  สัมมนา 2                         
612 893  สัมมนา 3                         
612 894  สัมมนา 4                         
612 897  เรื่องคัดเฉพาะทาง 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
อาหาร 1 

                        

612 898  เรื่องคัดเฉพาะทาง 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
อาหาร 2 

                        

612 991  วิทยานิพนธ์                         

612 992  วิทยานิพนธ์                         

612 993  วิทยานิพนธ์                         

612 994  วิทยานิพนธ์                         
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หมวดที่ 5 หลกัเกณฑ์ในการวัดผลและการประเมนิผลนักศึกษา 

 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)  
 การวัดผลและการประเมินผลการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากรหมวดที่ 4 ว่าด้วย
การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 หมวดที่ 4 และ/หรือที่มีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงภายหลัง  
(ดูภาคผนวก ก) 
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  
  2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายงัไม่สําเร็จการศึกษา 

กําหนดให้มีระบบการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู้ของนักศึกษาเป็นส่วนหนึ่งของระบบ 
ประกันคุณภาพภายในสถาบันอุดมศึกษา โดยกระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตาม
มาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละรายวิชาดําเนินการ ดังนี้ 
       (1)  ให้นักศึกษาประเมินการสอนในระดับรายวิชา 
       (2)  พิจารณาข้อสอบในการวัดผลการเรียนรู้ตามท่ีกําหนดให้เป็นไปตามแผนการสอน  
       (3)  วิเคราะห์การกระจายของระดับคะแนนในกลุ่ม 
       (4)  ตรวจสอบผลคะแนนกับข้อสอบ รายงาน โครงงาน และอื่น ๆ ที่ผู้เรียนได้รับมอบหมาย 
  2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 
  จัดให้มีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ตลอดหลักสูตรหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 
เพื่อนําผลที่ได้มาปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอนและหลักสูตรแบบครบวงจร ดังนี้ 
  (1)  สํารวจภาวะการได้งานทําของบัณฑิต 
  (2)  สํารวจความเห็นของผู้ใช้บัณฑิต เพื่อประเมินความพึงพอใจบัณฑิตที่สําเร็จการศึกษาและ
เข้าทํางานในสถานประกอบการนั้น ๆ ในช่วงระยะเวลาต่าง ๆ  
  (3)  สํารวจความคิดเห็นของสถานศึกษาที่บัณฑิตเข้าศึกษาต่อหลังปริญญาเอก เพื่อประเมิน
ความพึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อม และคุณสมบัติด้านอื่น ๆ ของบัณฑิตที่จะจบการศึกษาและเข้าศึกษา
ต่อในระดับปริญญาที่สูงขึ้นในสถานศึกษานั้น ๆ 
  (4)  สํารวจความพึงพอใจของบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพร้อมและความรู้จาก
สาขาวิชาที่เรียน รวมทั้งสาขาอื่น ๆ ที่กําหนดในหลักสูตรที่เกี่ยวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต และ
เปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับปรุงหลักสูตรให้ดีย่ิงขึ้น 
  (5)  รวบรวมผลการสํารวจความพึงพอใจของบัณฑิตและผู้ใช้บัณฑิต เพื่อใช้ในการปรับปรุง
หลักสูตร 
  (6)  มีผู้ทรงคุณวุฒิร่วมพิจารณาผลการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา เพื่อเป็น
แนวทางในการปรับปรุงหลักสูตรต่อไป 
 
3.  เกณฑ์การสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร   
 การสําเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
พ.ศ. 2550 และ/หรือที่มีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงภายหลัง (ดูภาคผนวก ก) และข้อกําหนดเพิ่มเติมของคณะ
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วิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม โดยผู้สําเร็จปริญญาปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี
อาหาร ต้องมีคุณสมบัติดังนี้ 
 3.1 มีระยะเวลาการศึกษาในหลักสูตรไม่เกิน 6 ปี สําหรับนักศึกษาแบบ 1.1 หรือแบบ 2.1  
และไม่เกิน 8 ปีการศึกษา สําหรับนักศึกษาแบบ 1.2 หรือแบบ 2.2 
 3.2 ได้ศึกษารายวิชาต่างๆ จําแนกตามแผนการศึกษา ดังนี้ 
 
 นักศึกษาในแผนแบบ 1.1 ต้องสอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (ข้อเขียน และ/หรือปากเปล่า) 
เสนอวิทยานิพนธ์ สอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้าย และส่งวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ซึ่งผ่านการอนุมัติ
จากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัยแล้ว โดยผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์จะต้องได้รับการยอมรับให้
ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ในฐานข้อมูล ISI) อย่างน้อย 1 เรื่อง  และได้เสนอผลงานแบบ
ปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง โดยจะต้องผ่านการประเมินผลการศึกษาตาม
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 หมวดที่ 4 และ/หรือที่มีการ
ปรับปรุงเปลี่ยนแปลงภายหลัง (ดูภาคผนวก ก) และข้อกําหนดเพิ่มเติมของคณะวิศวกรรมศาสตร์และ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
 
 นักศึกษาในแผนแบบ 1.2 ต้องสอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (ข้อเขียน และ/หรือปากเปล่า) 
เสนอวิทยานิพนธ์ สอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้าย และส่งวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ซึ่งผ่านการอนุมัติ
จากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัยแล้ว โดยผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์จะต้องได้รับการยอมรับให้
ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ในฐานข้อมูล ISI) อย่างน้อย 2 เรื่อง และได้เสนอผลงานแบบ
ปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง โดยจะต้องผ่านการประเมินผลการศึกษาตาม
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 หมวดที่ 4 และ/หรือที่มีการ
ปรับปรุงเปลี่ยนแปลงภายหลัง (ดูภาคผนวก ก) และข้อกําหนดเพิ่มเติมของคณะวิศวกรรมศาสตร์และ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
 
 นักศึกษาในแผน แบบ 2.1 ต้องได้ค่าระดับเฉลี่ยสะสมไม่ตํ่ากว่า 3.00 สอบผ่านการสอบวัด
คุณสมบัติ (ข้อเขียน และ/หรือปากเปล่า) เสนอวิทยานิพนธ์ สอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้าย และส่ง
วิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ซึ่งผ่านการอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัยแล้ว โดยผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงาน
วิทยานิพนธ์จะต้องได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ในฐานข้อมูล ISI) อย่าง
น้อย 1 เรื่อง  และได้เสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง โดย
จะต้องผ่านการประเมินผลการศึกษาตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
พ.ศ. 2550 หมวดที่ 4 และ/หรือที่มีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงภายหลัง (ดูภาคผนวก ก) และข้อกําหนด
เพิ่มเติมของคณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
 
 นักศึกษาในแผน แบบ 2.2 ต้องได้ค่าระดับเฉลี่ยสะสมไม่ตํ่ากว่า 3.00 สอบผ่านการสอบวัด
คุณสมบัติ (ขอ้เขียน และ/หรือปากเปล่า) เสนอวิทยานิพนธ์ สอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้าย และส่ง
วิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ซึ่งผ่านการอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัยแลว้ โดยผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงาน
วิทยานิพนธ์จะต้องได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ในฐานข้อมูล ISI) อย่าง
น้อย 2 เรื่อง และได้เสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง  โดย
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จะต้องผ่านการประเมินผลการศึกษาตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
พ.ศ. 2550 หมวดที่ 4 และ/หรือที่มีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงภายหลัง (ดูภาคผนวก ก) และขอ้กําหนด
เพิ่มเติมของคณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
            3.3 ได้ค่าระดับผลการศึกษาไม่ตํ่ากว่า B ในทุกรายวิชา  
          3.4 ได้สัญลักษณ์ S ในรายวิชาที่หลักสูตรกําหนดให้วัดผลเป็น S หรือ U 
 3.5 ได้ S ในการสอบภาษาต่างประเทศ หรือได้รับการยกเว้นการสอบภาษาต่างประเทศ ทั้งนี้ให้
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 ข้อ 32 และ/หรือ
ที่มีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงภายหลัง (ดูภาคผนวก ก) และข้อกําหนดเพิ่มเติมของคณะวิศวกรรมศาสตร์และ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
 3.6 มีคุณสมบัติอ่ืนๆ ครบถ้วนตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 หมวดที่ 7 และ/หรือที่มีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงภายหลัง (ดูภาคผนวก ก) และ
ข้อกําหนดเพิ่มเติมของคณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
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หมวดที่ 6  การพัฒนาคณาจารย์  

 
1. การเตรียมการสําหรับอาจารย์ใหม่ 
  (1) มีการปฐมนิเทศและให้คําแนะนําแก่อาจารย์ใหม่ให้มีความรู้ความเข้าใจนโยบายของ
มหาวิทยาลัย คณะ และหลักสูตรที่สอน 
  (2)  สนับสนุนเงินทุนสําหรับอาจารย์ใหม่ เพื่อส่งเสริมให้มีการทําวิจัยและพัฒนางานวิจัยในสาขา
ที่ตนชํานาญ  
 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์  
  2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
  (1) จัดให้มีการประเมินผลการปฏิบัติงานของอาจารย์ 
  (2) เพิ่มพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนโดยเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญและการวัดประเมินผลให้
ทันสมัย 
  (3) ส่งเสริมให้อาจารย์เพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอน
และการวิจัยอย่างต่อเนื่อง 
  (4) พัฒนาทักษะการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษา 
  2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่น ๆ 
  (1) ส่งเสริมการมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้
และคุณธรรม 
  (2) ส่งเสริมให้อาจารย์มีการเพิ่มพูนความรู้  สร้างเสริมประสบการณ์เพื่อส่งเสริมการสอนและ
การวิจัยอย่างต่อเนื่องโดยผ่านการทําวิจัยสายตรงในสาขาวิชา สนับสนุนด้านการศึกษาต่อ  ฝึกอบรม ดูงาน
ทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในและต่างประเทศ  หรือการลาเพิ่มพูน
ประสบการณ์ 
  (3) กระตุ้นให้อาจารย์ทําผลงานทางวิชาการและส่งเสริมให้ขอกําหนดตําแหน่งทางวิชาการ 
  (4) ส่งเสริมการทําวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่และพัฒนาการเรียนการสอนเพื่อให้มีความ
เชี่ยวชาญในสาขาวิชา 
   (5) จัดสรรงบประมาณสําหรับทําการวิจัย 
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หมวดที่ 7  การประกันคณุภาพหลักสูตร 

 
1.  การบริหารหลักสูตร   

บริหารหลักสูตรโดยมีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจําสาขาวิชาที่คณะฯ แต่งต้ัง และมี
คณะกรรมการประจําคณะเป็นผู้ กํากับดูแล ให้คําแนะนํา ตลอดจนกําหนดนโยบายการปฏิบัติแก่
คณะกรรมการบริหารหลักสูตร โดยมีการดําเนินการภายในระยะเวลา 5 ปี  

 
เป้าหมาย การดําเนินการ การประเมนิผล 

1. มีคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตรประจาํสาขาวิชา
เป็นผู้ดูแลรับผดิชอบ
หลักสูตร 

แต่งต้ังคณะกรรมการบริหารหลักสูตร
ประจําสาขาวิชา 

ประเมินจากรายงานการประชุม
คณะกรรมการบริหารหลักสูตร
ประจําสาขาวิชา 

2. หลักสูตรมีคณุภาพและ
มาตรฐานไม่ตํ่ากว่าเกณฑ์
ที่ สกอ. กําหนด 

1. กําหนดให้อาจารย์ที่สอนมีคณุวุฒิ
ไม่ตํ่ากว่าปริญญาเอกหรือเป็นผู้มี
ความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน 

2. กําหนดให้มีจํานวนคณาจารย์ไม่
น้อยกว่าเกณฑ์มาตรฐาน 

3. สนับสนุนให้อาจารย์ผู้สอนมี
ตําแหน่งทางวิชาการและ/หรือเป็น
ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้าน 

จํานวนและรายชื่อคณาจารย์
ประจํา ประวัติอาจารย์ด้านคุณวุฒิ 
ประสบการณ์ และการพัฒนา
อบรม 
 

3. หลักสูตรมีความทันสมัย
และสอดคล้องกับความ
ต้องการของตลาดแรงงาน 

1.  มีการสํารวจความเห็นของผู้ใช้
บัณฑิต เพื่อประเมินความพึงพอใจ
บัณฑิตที่สําเร็จการศึกษาและเข้า
ทํางานในสถานประกอบการนั้น ๆ 
ในช่วงระยะเวลาต่าง ๆ เช่น ปีที่ 1 
ปีที่ 5 เป็นต้น 

2.  มีการสํารวจความพึงพอใจของ
บัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในแง่
ของความพร้อมและความรู้จาก
สาขาวิชาที่เรียน รวมทั้งสาขาอื่น 
ๆ ที่กําหนดในหลักสูตรที่
เกี่ยวเนื่องกับการประกอบอาชีพ
ของบัณฑิต และเปิดโอกาสให้
เสนอข้อคิดเห็นในการปรับปรุง
หลักสูตรให้ดีย่ิงขึ้น 

3. ปรับปรุงหลกัสูตร 

1. ผลการสํารวจความเห็นของ
ผู้ใช้บัณฑิต 

2. ผลการสํารวจความพึงพอใจ
ของบัณฑิตที่ไปประกอบ
อาชีพ 
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เป้าหมาย การดําเนินการ การประเมินผล 

4. นักศึกษาได้รับการสนับสนุนให้
ทําการศึกษาและทํางานวิจัยในเชิง
บูรณาการ ตลอดจนได้รับการ
พัฒนาทักษะในด้านการนําเสนอ
ผลงานวิจัย 

ดูแลและควบคุมการศึกษาและ
ง า น วิ จั ย ข อ ง นั ก ศึ ก ษ า  โ ด ย
คณาจารย์ที่มีความเช่ียวชาญใน
ด้านต่างๆ ที่เกี่ยวกับเทคโนโลยี
อาหาร 

ผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงาน
การวิจัยของนักศึกษา ได้รับการ
ยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารหรือ
สิ่งพิมพ์ทางวิชาการ หรือได้เสนอ
ต่อที่ประชุมวิชาการที่มีรายงาน
การประชุม (Proceeding) 

5 .  การสอบวิทยานิพนธ์  ของ
นั กศึ กษา  มี ม าตรฐาน  เ ป็นที่
ยอมรับในสาขาเทคโนโลยีอาหาร 

ก ร ร ม ก า ร ส อ บ วิ ท ย า นิ พ น ธ์ 
ประกอบ ด้วยผู้ทรงคุณวุฒิจาก
ภายนอกสถาบันเพื่อให้ผลงานวิจัย
ของนักศึกษาเป็นที่ยอมรับ 

มีผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอกสถาบัน
ร่วมเป็นกรรมการสอบวิทยานิพนธ์   

 
2. การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน  
    2.1 การบริหารงบประมาณ 
 คณะจัดสรรงบประมาณประจําปี ทั้งงบประมาณแผ่นดินและงบประมาณเงินรายได้เพื่อจัดซื้อ
ทรัพยากรการเรียนการสอนให้เพียงพอตามเกณฑ์มาตรฐานสากล เพื่อสนับสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียน
และสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา 
 2.2  ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม  
 1.   สถานที ่
  1.1.  สํานักงานภาควิชา  ห้องเรียน  ห้องปฏิบัติการ  และโรงประลองตั้งอยู่ในบริเวณ 
คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  มหาวทิยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์   
จังหวัดนครปฐม 
                1.2  นักศึกษาระดับดุษฎีบัณฑิตสามารถใช้เครื่องคอมพิวเตอร์ได้ที่ห้องปฏิบัติงานวิจัยนักศึกษา
บัณฑิตศึกษาของภาควิชาฯ และศูนย์คอมพวิเตอร์ของมหาวิทยาลัย  ที่ต้ังอยู่ ณ พระราชวังสนามจันทร์  
จังหวัดนครปฐม และสามารถค้นหาข้อมูลได้จากระบบสารสนเทศของสาํนักหอสมุดกลางของมหาวิทยาลัย 
 2.  อุปกรณ์การสอน 
  2.1 เครื่องมือทางด้านการแปรรูปอาหาร 

- Air-Blast Freezer 
- Twin Screw Extruder 
- Ozone Washing Machine 
- เครื่องแยกกากผลไม้  
- อุปกรณ์แปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
- อุปกรณ์ผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
- Pressurized Hot Water Reactor 
- Subcritical Water Extractor (Semi-Continuous Type) 
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  2.2 เครื่องมือตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
 - Differential Scanning Calorimeter (DSC) 
 - UV-VIS Spectrophotometer 
 - FTIR Spectrophotometer 
 - High Performance Anion Exchange Chromatography (HPAEC) 
 - Gas Chromatography-Olfactory (GCO) 
 - Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS) 
 - Texture Analyzer 
 - Rapid Viscoanalyzer 
 - Rheometer 
 - Brookfield Viscometer 

  2.3 เครื่องมือตรวจสอบคุณภาพอาหาร ซึ่งอยู่ในหน่วยงานอื่นๆ ของมหาวิทยาลัยศิลปากร 
 - Scanning Electron Microscope (SEM) 
 - Particle Size Analyzer  
 - Inductively Coupled Plasma Spectrometer (ICP) 

 3. ห้องสมุด  
  3.1 สํานักหอสมุดกลาง มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์ มหีนงัสือที่เกี่ยวข้องกับ
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ประมาณ 1,200 เล่ม การพัฒนาผลิตภัณฑ์ประมาณ 400 เล่ม การตลาดและการ
จัดการประมาณ 600 เล่ม  และมีวารสารทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การตลาด และการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์มากกว่า 20 รายการ รวมทั้งมีฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ เช่น Science Direct, Spinger Link, 
NetLibrary เป็นต้น  
  3.2 ห้องสมุดภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  คณะวิศวกรรมศาสตรแ์ละเทคโนโลยอุีตสาหกรรม
มหาวิทยาลัยศลิปากร มีหนังสือที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ประมาณ  500  เลม่ และ
วารสารวิชาการที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีอาหาร ประมาณ 15 รายการ 
  
  2.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม  
  (1) ภาควิชาฯ มีการวางแผนจัดหาและติดตามการใช้ทรัพยากรการเรียนการสอน 
  (2) ให้อาจารย์ผู้สอนและผู้เรยีนเสนอรายชื่อสื่อและตําราในสาขาวิชาที่รับผิดชอบต่อภาควิชาฯ 
  (3) คณะจัดสรรงบประมาณประจําปีและจัดซื้อตําราและสื่อต่าง ๆ 
  (4) ประสานงานกับสํานักหอสมุดกลางในการจัดซื้อหนังสือ และตําราที่เกี่ยวข้อง 
  (5) ติดตามความต้องการและการใช้ทรัพยากรการจัดการเรียนการสอนเพื่อพัฒนา 
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  2.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
  คณะกรรมการภาควิชาร่วมกันประเมินความเพียงพอและความต้องการใช้ทรัพยากรของอาจารย์
และนักศึกษา โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 

เป้าหมาย การดําเนินการ การประเมินผล 
1. ห้องเรียนและ

ห้องปฏิบัติการเพียงพอต่อ
ความต้องการของอาจารย์
และนักศึกษา 

จัดห้องเรียนและห้องปฏิบัติการต่าง ๆ 
ให้เพียงพอและมีประสิทธิภาพ 

ผลสํารวจความพึงพอใจของ
อาจารย์และนักศึกษาเกี่ยวกับ
ห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ 

2. หนังสือ ตํารา และวารสาร 
มีเพียงพอต่อความต้องการ
ของอาจารย์และนักศึกษา 

จัดหาหนังสือ ตํารา และวารสารทั้งจาก
งบประมาณประจําปีสนับสนุนจากรัฐฯ 
และเงินรายได้ของคณะ ตลอดจน
ประสานงานกับทางห้องสมุดกลางของ
มหาวิทยาลัยเกี่ยวกับหนังสือ ตํารา และ
วารสาร ที่ต้องการให้จัดหาเพิ่มเติม 

ผลสํารวจความพึงพอใจของ
อาจารย์และนักศึกษาเกี่ยวกับ
หนังสือ ตํารา และวารสาร 

3. มีช่องทางการเรียนรู้ที่
เพียงพอเพื่อสนับสนุนทั้ง
การศึกษาในหอ้งเรียน  
นอกห้องเรียน และเพื่อ
การเรียนรู้ด้วยตนเองอย่าง
มีประสิทธิภาพ 

จัดให้มีเครือข่ายและศูนย์เรียนรู้ที่
นักศึกษาสามารถศึกษาหาความรู้เพิ่มเติม
ได้ด้วยตนเองด้วยจํานวนและ
ประสิทธิภาพท่ีเหมาะสมเพยีงพอ 

ผลสํารวจความพึงพอใจของ
นักศึกษาเกี่ยวกับการให้บริการ
ทรัพยากรเพื่อการเรียนรู้ 
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3. การบริหารคณาจารย์  
  3.1 การรับอาจารย์ใหม่  
  (1)  อาจารย์ใหม่ต้องมีคุณวุฒิที่ได้รับการรับรองจากสํานักงานคณะกรรมการข้าราชการพลเรือน 
(ก.พ.) และครอบคลุมวิชาที่เปิดสอน 
  (2)  การรับอาจารย์ใหม่ต้องเป็นไปตามข้อกําหนดและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยศิลปากร และ
ของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) 
 3.2 การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร 
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอนต้องประชุมร่วมกัน ดังนี้ 
  (1)  วางแผนการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผลก่อนเปิดภาคการศึกษา 
  (2)  ปรึกษาหารือแนวทางที่จะทําให้บรรลุเป้าหมายของหลักสูตร และได้บัณฑิตเป็นไปตาม
คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ 
  (3)  ให้ความเห็นชอบการประเมินผลทุกรายวิชา 
  (4)  เก็บรวบรวมข้อมูลการดําเนินงานของหลักสูตรเพื่อเตรียมไว้สําหรับการปรับปรุงหลักสูตร 
  3.3 การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 
  คณะกําหนดนโยบายการเชิญอาจารย์พิเศษ ดังนี้ 
  (1) ต้องเป็นผู้มีประสบการณ์ตรงและมีความเชี่ยวชาญพิเศษ  หรือมีวุฒิการศึกษาไม่ตํ่ากว่า
ปริญญาเอก  ตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
  (2) จํานวนชั่วโมงสอนของอาจารย์พิเศษไม่เกินกึ่งหนึ่งของคณาจารย์ประจําในหลักสูตร 
  (3) ให้มีการประเมินการสอนของอาจารย์พิเศษทุกภาคการศึกษา/ทุกครั้งที่มีการสอน 
 
4. การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน   
  4.1 การกําหนดคุณสมบัติเฉพาะสําหรับตําแหน่ง 
  การกําหนดคุณสมบัติเฉพาะตําแหน่งของบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนต้องมีคุณวุฒิที่
ได้รับการรับรองจากสํานักงานคณะกรรมการข้าราชการพลเรือน (ก.พ.) และสอดคล้องกับภาระงานที่
รับผิดชอบ 
  4.2 การเพิ่มทักษะความรู้เพื่อการปฏิบัติงาน  
  (1)  จัดให้มีผู้ช่วยสอนประจําห้องปฏิบัติการ พร้อมจัดอบรมเฉพาะทาง เช่น การเตรียม
ห้องปฏิบัติการในวิชาที่มีการฝึกปฏิบัติ และมีการอบรมช่างเทคนิคเกี่ยวกับการใช้เครื่องมือ เพื่อบํารุงรักษา
อุปกรณ์สนับสนุนการสอน 
 (2)  จัดให้บุคลากรทําการฝึกการวิจัยร่วมกับอาจารย์ 
 (3)  ภาควิชาฯ สนับสนุนให้บุคลากรได้ศึกษาต่อในระดับที่สูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง กําหนด
ค่าตอบแทนบุคลากรตามปริมาณผลงานที่ทําจริง 
 (4)  ส่งเสริมและสนับสนุนให้มีการศึกษา ฝึกอบรม สัมมนาวิชาการและดูงาน 
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5. การสนับสนุนและการให้คําแนะนํานักศึกษา 
   5.1 การให้คําปรึกษาด้านวิชาการและอื่น ๆ แก่นักศึกษา 
  (1)  คณะแต่งต้ังอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษาทุกคน พร้อมกําหนดบทบาทหน้าที่ 
  (2)  อาจารย์ที่ปรึกษาทุกคนต้องกําหนดชั่วโมงให้คําปรึกษา พร้อมจัดทําตารางการทํางานติดไว้
หน้าห้องทํางานและในเว็บไซต์ของคณะ   
  (3)  จัดให้มีอาจารย์ที่ปรึกษากิจกรรม เพื่อให้คาํแนะนําในการจัดทํากิจกรรมแก่นักศึกษา 
  5.2 การอุทธรณ์ของนักศึกษา 
  กรณีที่นักศึกษามีความสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินในรายวิชาใดสามารถยื่นคําร้องขอดู
กระดาษคําตอบในการสอบ คะแนน และวิธีการประเมินของอาจารย์ในแต่ละรายวิชาได้ 
 
6. ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และ/หรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
   (1)  สํารวจความต้องการกําลังคนในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร เพื่อนํามาใช้เป็นข้อมูล 
ประกอบการวางแผนในการรับนักศึกษาในหลักสูตร 
   (2)  สํารวจอัตราการได้งานทํา/การศึกษาต่อของบัณฑิตในระยะเวลา 1 ปี หลังสําเร็จการศึกษา 
   (3)  สํารวจอัตราการได้งานทําตรงสาขาวิชาในระยะเวลา 1 ปี หลังสําเร็จการศึกษา 
   (4)  สํารวจระดับความพึงใจของผู้ใช้บัณฑิตต่อคุณภาพบัณฑิตในภาพรวม เพื่อนํามาใช้เป็นข้อมูล 
ในการปรับปรุงหลักสูตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



มคอ. 2 

 

73 

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

ดัชนีบ่งชี้ผลการดําเนนิงาน ปี 2556 ปี 2557 ปี 2558 ปี 2559 
(1) อาจารย์ประจําหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วน

ร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวน
ผลการดําเนินงานหลักสูตร 

X X X X 

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่
สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ
มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

X X X X 

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา ตามแบบ มคอ.3 อย่าง
น้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบ
ทุกรายวิชา 

X X X X 

(4) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา ตาม
แบบ มคอ.5 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา
ที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X 

(5) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสตูร ตาม
แบบ มคอ.7 ภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X 

(6) มีการทวนสอบผลสมัฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐาน
ผลการเรียนรู้ ที่กําหนดใน มคอ.3 อย่างน้อยร้อยละ 
25 ของรายวิชา ที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X 

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กล
ยุทธ์การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผล
การประเมินการดําเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่
แล้ว 

  X X X 

(8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือ
คําแนะนําด้านการจัดการเรียนการสอน 

X X X X 

(9) อาจารย์ประจําทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ 
และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X 

(10) จํานวนบุคลากรสายสนับสนนุการเรียนการสอน (ถ้า
มี) ได้รับการพฒันาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่
น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการดําเนนิงาน ปี 2556 ปี 2557 ปี 2558 ปี 2559 
(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิต

ใหม่ทีม่ีต่อคุณภาพการหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 
จากคะแนนเต็ม 5.0 

  X X 

(12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ 
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   X 

 รวมตัวบ่งชี้บังคับที่ต้องมีผลการดําเนินการ (ข้อที ่1-
5) (ตัว) ในแต่ละปี 

5 5 5 5 

 รวมตัวบ่งชี้ (ตัว) ในแตล่ะปี 9 10 11 12 
 
  เกณฑ์การประเมิน 
 หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมิน ดังนี้ 
  ตัวบ่งชี้บังคับ (ตัวบ่งชี้ที่ 1-5) มีผลดําเนินการบรรลุตามเป้าหมายและมีจํานวนตัวบ่งชี้ที่มีผล
ดําเนินการบรรลุเป้าหมายไม่น้อยกว่า 80 % ของตัวบ่งชี้รวม โดยพิจารณาจากจํานวนตัวบ่งชี้บังคับและตัว
บ่งชี้รวมในแต่ละปี 
 
ปีการศึกษา หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ฯ 

2556 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1 2 3 4 5 และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 9 ตัว 
2557 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1 2 3 4 5 และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 10 ตัว 
2558 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1 2 3 4 5 และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 11 ตัว 
2559 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1 2 3 4 5 และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 12 ตัว 

  
แบบ 1.2 และ 2.2 สําหรับนกัศึกษาดุษฎีบัณฑิตที่รับจากผู้สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาบัณฑิต 

ดัชนีบ่งชี้ผลการดําเนนิงาน 
ปี 

2556 
ปี 

2557 
ปี 

2558 
ปี 

2559 
ปี 

2560 
ปี 

2561 
(1) อาจารย์ประจําหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วน

ร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวน
ผลการดําเนินงานหลักสูตร 

X X X X X X 

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่
สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ
มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

X X X X X X 

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา ตามแบบ มคอ.3 อย่าง
น้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบ
ทุกรายวิชา 

X X X X X X 

(4) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา ตาม
แบบ มคอ.5 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาค
การศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทกุรายวิชา 

X X X X X X 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการดําเนนิงาน 
ปี 

2556 
ปี 

2557 
ปี 

2558 
ปี 

2559 
ปี 

2560 
ปี 

2561 
(5) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสตูร ตาม

แบบ มคอ.7 ภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปีการศึกษา 
X X X X X X 

(6) มีการทวนสอบผลสมัฤทธ์ิของนักศึกษาตาม
มาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่กําหนดใน มคอ.3 อย่าง
น้อยร้อยละ 25 ของรายวิชา ที่เปิดสอนในแต่ละปี
การศึกษา 

X X X X X X 

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กล
ยุทธ์การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จาก
ผลการประเมนิการดําเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 
ปีที่แล้ว 

  X X X X X 

(8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือ
คําแนะนําด้านการจัดการเรียนการสอน 

X X X X X X 

(9) อาจารย์ประจําทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ 
และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X X 

(10) จํานวนบุคลากรสายสนับสนนุการเรียนการสอน (ถ้า
มี) ได้รับการพฒันาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X X 

(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิต
ใหม่ทีม่ีต่อคุณภาพการหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

    X X 

(12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิต
ใหม่ เฉลี่ยไม่นอ้ยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     X 

 รวมตัวบ่งชี้บังคับที่ต้องมีผลการดําเนินการ (ข้อที ่1-
5) (ตัว) ในแต่ละปี 

5 5 5 5 5 X 

 รวมตัวบ่งชี้ (ตัว) ในแตล่ะปี 9 10 10 10 11 12 

 
  เกณฑ์การประเมิน 
 หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมิน ดังนี้ 
  ตัวบ่งชี้บังคับ (ตัวบ่งชี้ที่ 1-5) มีผลดําเนินการบรรลุตามเป้าหมายและมีจํานวนตัวบ่งชี้ที่มีผล
ดําเนินการบรรลุเป้าหมายไม่น้อยกว่า 80 % ของตัวบ่งชี้รวม โดยพิจารณาจากจํานวนตัวบ่งชี้บังคับและตัว
บ่งชี้รวมในแต่ละปี 
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ปีการศึกษา หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ฯ 
2556 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1 2 3 4 5 และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 9 ตัว 
2557 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1 2 3 4 5 และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 10 ตัว 
2558 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1 2 3 4 5 และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 10 ตัว 
2559 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1 2 3 4 5 และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 10 ตัว 
2560 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1 2 3 4 5 และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 11 ตัว 
2561 ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1 2 3 4 5 และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม 12 ตัว 
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หมวดที่ 8  การประเมนิและปรับปรุงการดําเนนิการของหลักสูตร 
 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
  1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
  (1) ประเมินจากการทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโต้ตอบจาก
นักศึกษา การตอบคําถามของนักศึกษาในชั้นเรียน รวมทั้งการทดสอบกลางภาคและปลายภาค 
  (2) จัดให้มีการประเมินการสอนของแต่ละรายวิชาโดยนักศึกษา 
  1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
  (1) นักศึกษาประเมินการสอนของอาจารย์ทุกรายวิชาเมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนรายวิชาผ่าน
เครือข่ายอินเทอร์เน็ตตามแบบฟอร์มที่คณะกําหนด 
  (2) ผลการประเมินจะจัดส่งอาจารย์ผู้สอน และประธานหลักสูตรเพื่อปรับปรุงกลยุทธ์การสอน
ต่อไป 
  (3) คณะรวบรวมผลการประเมินที่เป็นความต้องการในการปรับปรุงทักษะการสอน และจัดส่ง
ให้อาจารย์ผู้สอน และผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพื่อนํามาวางแผนพัฒนาให้สอดคล้องและ/หรือปรับปรุงกลยุทธ์
การสอนให้เหมาะสมกับรายวิชาและสถานการณ์ปัจจุบัน 
 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
  คณะกําหนดให้มีการประเมินเพื่อพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ปีการศึกษา เพื่อให้หลักสูตรมี
ความทันสมัยและเป็นไปตามมาตรฐานไม่ตํ่ากว่าที่ สกอ. กําหนด โดยแต่งต้ังคณะกรรมการประเมินหลักสูตร
เพื่อดําเนินการ ดังนี้ 
  (1) วางแผนการประเมินอย่างเป็นระบบ 
  (2) ดําเนินการสํารวจข้อมูลเพื่อประกอบการประเมินหลักสูตรจากผู้เรียนปัจจุบันทุกช้ันปี และ
ผู้สําเร็จการศึกษาที่ผ่านการศึกษาในหลักสูตรทุกรุ่น รวมทั้งผู้ใช้บัณฑิต และผู้เกี่ยวข้องอื่น ๆ อาทิ สถาบันที่
นักศึกษาเข้าศึกษาต่อเป็นต้น 
 
3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
  การประเมินคุณภาพการศึกษาประจําปีตามดัชนีบ่งชี้ผลการดําเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7 
โดยคณะกรรมการประเมินอย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน ที่ได้รับการ
แต่งต้ังจากมหาวิทยาลัย โดยมีเกณฑ์การประเมินดังนี้ 
 เกณฑ์การประเมิน 

คะแนน 1 คะแนน 2  คะแนน 3 
มีการดําเนินการครบ 5 ข้อตาม    

ตัวบ่งชี้บังคับ ข้อ 1-5 
มีการดําเนินการครบไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้รวมที่

กําหนดในแต่ละปี 

มีการดําเนินการครบทุกข้อ 
ตามตัวบ่งชี้รวมในแต่ละป ี

 
“ทั้งนี้มหาวิทยาลัยได้กําหนดให้ทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย แสดงการปรับปรุงดัชนีด้าน
มาตรฐานและคุณภาพการศึกษาเป็นระยะ ๆ อย่างน้อยทุก ๆ 3 ปี และมีการประเมินเพื่อพัฒนาหลักสูตรอย่าง
ต่อเนื่องทุก 5 ปี” 
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
  4.1 การปรับปรุงรายวิชา 
  (1) อาจารย์ผู้สอนประเมินเอกสารประเมินการสอนที่ให้ข้อมูลโดยนักศึกษาหลังจากการเรียน
การสอนในวิชานั้นสิ้นสุด แล้วปรับปรุงกลยุทธ์การเรียนการสอนตามความเหมาะสมให้แล้วเสร็จในภาค
การศึกษา/ปีการศึกษาถัดไป 
  (2) กรณีที่พบปัญหาของรายวิชาสามารถปรับปรุงรายวิชานั้น ๆ ได้ทันที ซึ่งถือเป็นการปรับปรุง
หลักสูตรเล็กน้อยที่ไม่มีผลกระทบโครงสร้างของหลักสูตร 
 
  4.2 การปรับปรุงหลักสูตร 
  ส่วนการปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับถือเป็นการปรับปรุงมาก และมผีลกระทบต่อโครงสร้างของ
หลักสูตรจะทําทุก 5 ปีเมื่อครบรอบระยะเวลาการใช้หลักสูตรเพื่อให้หลกัสูตรมีความทนัสมัย และสอดคล้อง
กับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต โดยมีขั้นตอนดังนี้ 
  (1) คณะกรรมการประเมินหลักสูตรของคณะจัดทํารายงานการประเมินผล และเสนอประเด็นที่
จําเป็นในการปรับปรุง 
  (2) จัดประชุมสัมมนาเพื่อปรับปรุงหลักสูตร 
  (3) เชิญผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาหลักสูตรและให้ข้อเสนอแนะ 
       (4)   หลักสูตรที่ได้ปรับปรุงเสนอให้คณะกรรมการวิชาการและคณะกรรมการกลั่นกรองหลักสูตร
พิจารณาก่อนนําเสนอสภามหาวิทยาลัยใหค้วามเห็นชอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



มคอ. 2 

 

79 

ภาคผนวก 
 
(ก) ข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 
(ข) ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจําหลักสูตรและอาจารย์ประจํา 
(ค) คําสั่งแต่งต้ังคณะกรรมการพิจารณาหลักสูตร 
(ง)  รายงานผลการสํารวจความต้องการ/ความจําเป็นของกําลังคน/ตลาดแรงงานในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
     และระบุขอ้มูลด้วย 
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวกที่ 1 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยศิลปากรว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 และเกณฑ์
มาตรฐานหลกัสูตรระดบับณัฑิตศึกษา พ.ศ. 2548 
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ภาคผนวก ข  
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจํา  

(ตั้งแต่ ปี พ.ศ. 2552 ถึงปัจจุบัน) 
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1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ดวงใจ ถิรธรรมถาวร 
 1.1  W. Khammunta and D. Thirathumthavorn. 2012. The Properties of emulsified film 
based on octenyl succinate starch. Starch Update 2011. 13-14 February 2012. Bangkok. 
Thailand. (Poster Presentation). 
 1.2  ศิริศรา อรุณคําแก้ว และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. 2555. อิทธิพลของสารให้ความคงตัวต่อการแยก
ช้ัน และการศกึษาความคงตัวของสีในผลิตภัณฑ์น้ําจิ้มไก่. ศิลปากรวิจัยและสร้างสรรค์ ครั้งที5่: บูรณาการ
ศาสตร์และศลิป์. 25-27 มกราคม 2555. นครปฐม. (นําเสนอแบบปากเปล่า). 
 1.3  ศกลวรรณ พ่อธานี, ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. 2554. อิมัลซิไฟเออร์
ต่อคุณภาพข้าวเหนียวมูนกะทิแช่เยือกแข็ง. ศิลปากรวิจัย ครั้งที่ 4. 19-21 มกราคม 2554. นครปฐม. 
(นําเสนอแบบโปสเตอร์) 
 1.4  W. Thongunruan and D. Thirathumthavorn. 2010. Morphology, mechanical 
properties and water vapor permeability of composite edible films based on rice starch and 
glutelin. Food Innovation Asia 2010. BITEC, Bangkok, Thailand. (Poster Presentation) 
 1.5  Thirathumthavorn, D., S. Charoenrein and J.M. Krochta. 2010. Influence of glass 
transition on oxygen permeability of starch-based edible films. pp. 641-645. In D.S. Reid, T. 
Sajjaanantakul, P.J. Lillford and S. Charoenrein. (eds.). Water Properties In Food, Health, 
Phamaceutical and Biological Systems. ISOPOW10. Blackwell Publishing. 
 1.6  ดวงใจ ถิรธรรมถาวร, กชพร จันทร์ทองสุช และอลิสรา รุ่งรัตนเจริญชัย. 2553. การปรับปรุงเนื้อ
สัมผสัของแครอทในข้าวผัดซึง่ผ่านการฆ่าเชื้อระดับสเตอริไลส์เซชัน. ศลิปากรวิจัย ครั้งที่ 3. 28-29 มกราคม 
2553. นครปฐม. (นําเสนอแบบโปสเตอร์) 
 1.7  ธัชชาจรีย์ มาลา, ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. 2553. ผลของขนาด
อนุภาคข้าวโพดบดต่อคุณภาพของขนมข้าวโพดแผ่นทอดกรอบ. การประชุมวิชาการ งานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 
8. 30-31 กรกฎาคม 2553. มหาวิทยาลัยนเรศวร. (นําเสนอแบบปากเปล่า). 
 1.8  สิริกานต์ ธนสารโสภณ และ ดวงใจ ถริธรรมถาวร. 2553. ผลของชนิดและปริมาณลิปิดต่อสมบัติ
ของฟิล์มบริโภคได้จากสตาร์ช. การประชุมวิชาการ งานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 8. 30-31 กรกฎาคม 2553. 
มหาวิทยาลัยนเรศวร. (นําเสนอแบบปากเปล่า).  
 1.9  ลลิดา ชุ่มสันเทียะ และ ดวงใจ ถิรธรรมถาวร. 2553. การลดเวลาการบ่มในห้องเย็นของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบอะราเร่. การประชุมวิชาการ งานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 8. มหาวิทยาลัยนเรศวร. 
(นําเสนอแบบปากเปล่า)  
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2.  อาจารย์ ดร. ธัชพงศ์ ชศูรี 
 2.1  Choosri, T., Koglbauer, G., and Wendland M. A New Method for the Measurement 
of the Water Activity or Relative Humidity by Fourier Transform Infrared Spectroscopy. J. 
Chem. Eng. Data, 2009, 54 (4), pp 1179–1182. 
 
 
3.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. บัณฑิต อินณวงศ ์
 3.1  บัณฑิต อินณวงศ์.  กรรมวิธีการผลิตธัญพืชหุงสกุเร็ว.  ประเทศไทย.  อนุสทิธิบัตรไทย  เลขทีค่ําขอ 
1203001473,  21 ธันวาคม 2555 
 3.2  บัณฑิต อินณวงศ์.  กรรมวิธีการผลิตลกูเดือยอบกรอบ.  ประเทศไทย.  อนุสทิธิบัตรไทย  เลขที่คํา
ขอ 1203001466, 21 ธันวาคม 2555 
 3.3  บัณฑิต อินณวงศ์.  กรรมวิธีการผลิตและองค์ประกอบของแผ่นกรองน้ํามันทอดจากวัสดุธรรมชาติที่
ผสมของผสมสารดูดซับ.  อนสุิทธิบัตรไทย เลขที่ 6719, 29 กรกฎาคม 2552 
 3.4  บัณฑิต อินณวงศ์.  การพัฒนาสูตรขนมอาลัวเพื่อยดือายุการเกบ็รักษา.  ประเทศไทย.  อนุสทิธิบัตร
ไทย  เลขที่คําขอ  1203001471, 21 ธันวาคม 2555 
 3.5  บัณฑิต อินณวงศ์.  การยืดอายุความกรอบในปั้นขลิบ.  ประเทศไทย.  อนุสทิธิบัตรไทย  เลขทีค่ําขอ 
1203001470,  21 ธันวาคม 2555 
 3.6  บัณฑิต อินณวงศ์.  สูตรและกรรมวิธีการผลิตกะทิเทียม.  ประเทศไทย.  อนุสทิธิบัตรไทย  เลขที่คํา
ขอ 1203001469, 21 ธันวาคม 2555 
 3.7  บัณฑิต อินณวงศ์.  สูตรและกรรมวิธีการผลิตครมีงาบด.  ประเทศไทย.  อนุสทิธิบัตรไทย  เลขที่คํา
ขอ 1203001467, 21 ธันวาคม 2555 
 3.8  บัณฑิต อินณวงศ์.  สูตรและกรรมวิธีการผลิตแคบหมโูดยการขึ้นรูปใหม่และใช้กระบวนการอบ
เพื่อให้เกิดการพองตัวแทนการตัวแทนการทอดโดยใช้น้ํามัน.  ประเทศไทย.  อนุสิทธิบัตรไทย  เลขที่คาํขอ 
1203001468, 21 ธันวาคม 2555 
 3.9  บัณฑิต อินณวงศ์.  สูตรและกรรมวิธีการผลิตไซรัปขา้ว.  ประเทศไทย.  อนุสทิธิบัตรไทย  เลขทีค่ํา
ขอ 1203001474, 21 ธันวาคม 2555 
 3.10  บัณฑิต อินณวงศ์.  สูตรและกรรมวิธีการผลิตผลไมแ้ช่อ่ิมอบแห้งเคลือบช็อกโกแลต.  ประเทศ
ไทย.  อนุสทิธิบัตรไทย   เลขที่คําขอ 1203001472, 21 ธันวาคม 2555 
 3.11  ประมขุ ภระกูลสุขสถิตย์, ปัจฉิมาภรณ์  อุดมคณุ, บัณฑิต อนิณวงศ์ และวรรณวบูิลย์ กาญจนกลุ
ชร. 2552. ผลของก๊าซโอโซนต่อคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ และเชื้อจุลนิทรีย์ของปลานิลอบแห้ง.  การ
ประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที ่47. 151-160. 
 3.12  ศุภชัย รกัษาพล, บัณฑิต อินณวงศ ์และปัจฉิมาภรณ ์อุดมคณุ. 2552. ผลของปัจจยัใน
กระบวนการผลิตต่อคุณภาพเนื้อสัมผัสของเผือกกวน. การประชุมวิชาการ งานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 7. หน้า 
41. 
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 3.13  อภิญญา จรูญวานิชย์ และบัณฑิต อินณวงศ์. 2552. การใช้สาร Non-phosphate ในการปรับปรุงสี
กระดูกไก่ปรุงสุก. การประชุมวิชาการ งานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 7. หน้า 42. 
 3.14  จันจิรา จินโนรส และบณัฑิต  อนิณวงศ์.  2555.  การศึกษาอัตลักษณ์ที่ถกูต้อง และแท้จริงของ
ผลิตภัณฑก๋์วยเตี๋ยวไทย โดยใช้หลักการประเมินทางประสาทสัมผสัร่วมกับเครื่องมือวัดทางวิทยาศาสตร์.  
รายงานวิจยัฉบับ สมบูรณ์  ได้รบัทุนสนับสนุนจากโครงการทุนวิจัย สกว. มหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี  สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว) ทุน ปี 2553 
 3.15  จันทร์จิรา ต้ังสันทัศน์กุล และบัณฑิต  อินณวงศ์.  2555.  การศึกษาปัจจัยและกระบวนการเพื่อ
พัฒนาระบบการทอดแบบพ่นฝอย. รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์ ได้รับทุนสนับสนุนจากโครงการทุนวิจัย สกว. 
มหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว) ทุน ปี 2553 
 3.16  บัณฑิต อินณวงศ์, โสภาค สอนไว, อรุณศรี ลีจรีจาํเนียร, ศราวุธ ภู่ไพจิตรกุล และประมุข ภระ
กูลสุขสถิต. 2554.  การพัฒนาองค์รวมของกระบวนการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวภายใต้แนวคิดด้านปลอดภัย 
คุณภาพ ประสิทธิภาพ แบบย่ังยืน.  ได้รับทุนสนับสนุนจากโครงการวิจัยและพัฒนาภาครัฐร่วมเอกชนในเชิง
พาณิชย์ สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ประจําปีงบประมาณ 2552 
 3.17  ศศิภา เต็กอวยพร และบัณฑิต อินณวงศ์.  2554.  การพัฒนาระบบการวิเคราะห์เชิงภาพถ่าย
เพื่อตรวจติดตาม คุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมปงักรอบ.  รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์ ได้รับทุนสนับสนุนจาก
โครงการทุนวิจัย  สกว. มหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สํานกังานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
(สกว) ทุน ปี 2552 
 3.18  จุฑามาศ คําพงพี. 2554. การพัฒนาวิธีการสําหรับติดตามรูปแบบการกระจายตัวของความร้อน
ในกระบวนการผลิตอาหารทอดด้วยเทคนิคการวิเคราะห์ภาพถ่ายอินฟราเรดเชิงความร้อน 
 3.19  ชุติมา นิเทศนพคุณ. 2554. การปรับปรุงคุณภาพทางด้านเนื้อสัมผัสและลักษณะปรากฏของ
เส้นบะหมี่ไข ่
 3.20  วรรธกานต์ โสภา. 2554. การประยกุต์ใช้เทคนิควิเคราะห์เชิงภาพถ่ายในการควบคุมคุณภาพ
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(2009) Neural network modeling of sorption isotherms of longan (Dimocarpus longan Lour.), 
Computers and Electronics in Agriculture, 66, (2), May 2009, 209-214. 
 4.3  Franz Roman, Marcus Nagle, Hermann Leis, Serm Janjai, Busarakorn Mahayothee, 
Methinee Haewsungcharoen, Joachim Muller. Potential of roof-integrated solar collectors for 
preheating air at drying facilities in Northern Thailand. 2009. Renewable Energy 34(7): 1661-
1667.  
 4.4  S. Janjai, N. Lamlert, P. Intawee, B. Mahayothee, B.K. Bala, M. Nagle, J. Muller. 
(2009) Experimental and simulated performance of a PV-ventilated solar greenhouse dryer 
for drying of peeled longan and banana. Solar Energy, 83 (9), 1550-1565. 
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ระดับปริญาโท.ทุน สกว.-อุตสาหกรรม   
 7.15  กัณหา  อุ้ยฟัก. 2554. การลดการตกตะกอนในน้ําขิงพร้อมด่ืมบรรจุขวด. 
 7.16  วรรณระวี  ชลคีร.ี 2555. การลดการแยกชั้นในน้ําแกงเขียวหวานกึ่งพร้อมบริโภค. ทุนวิจัย
มหาบัณฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ภายใต้โครงการสร้างกําลังคนเพื่อพัฒนาอุตสาหกรรม
ระดับปริญาโท (สกว.-สสว.) 
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8.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. สุเชษฐ์  สมุหเสนีโต 
 8.1  Samuhasaneetoo, S. and Penroj. P.  2010.  Effect of gum arabic contents on the 
amount of non equilibrium excess free volume and molecular mobility of spray dried 
maltodextrin and gum arabic mixtures. New Developments in Acacia gum Research and 
Products.  September 20th-22nd 2010. Glyndwr University, Wrexham, UK 
 8.2  Penroj. P. And Samuhasaneetoo, S.. 2010. Effect of gum arabic and solid 
contents of coating on encapsulated of volatile and non volatile retention of microcapsules.  
New Developments in Acacia gum Research and Products.  September 20th-22nd 2010. 
Glyndwr University, Wrexham, UK 
 8.3  Karapakdee, N., Penroj, P., Samuhasaneetoo., S. and Thirathumthavorn, D. 2010. 
Texture improvement of biscuit topping with jam.  Food Innovation Asia Conference 2010. 
Indigeneous Food Research and Development to Global Market. June 17-18 2010. BITEC, 
Bangkok, THAILAND. 
 8.4  Alice Thienprasert, Suched Samuhaseneetoo, Kathryn Popplestone, Annette L. 
West, Elizabeth A. Miles, Philip C. Calder. Fish Oil N-3 Polyunsaturated Fatty Acids Selectively 
Affect Plasma Cytokines and Decrease Illness in Thai Schoolchildren: A Randomized, Double-
Blind, Placebo-Controlled Intervention Trial. 2009. The Journal of Pediatrics. 154(3) 391-395. 
 8.5  Keawwimol,P., Penroj,P. and Samuhasaneetoo, S. 2009. Effect of butter fat levels 
on headspace concentration of esters on model system detected by HS-SPME Gas 
Chromatography compare with time intensity flavour release detection.  SPISE2009. The 
symposium “Food Consumer Insights in Asia Current Issues &Future”. 7-9 August, 2009. 
HoChiMinh-City University of Technology, HoChiMinh-City, Vietnam. 
 8.6  Ounjitti, S, Penroj, P. and Samuhasaneetoo, S. 2009. The identification of aroma 
compounds in tom yum flavour using hs-spme with gas chromatography-olfactometry with 
detection frequency analysis.  SPISE2009. The symposium “Food Consumer Insights in Asia 
Current Issues &Future”. 7-9 August, 2009. HoChiMinh-City University of Technology, 
HoChiMinh-City, Vietnam 
 8.7  Penroj.P and Samuhasaneetoo.S.  2009.  Study of Thai consumer behavior on 
25% orange juices.  SPISE2009. The symposium “Food Consumer Insights in Asia Current 
Issues &Future”. 7-9 August, 2009. HoChiMinh-City University of Technology, HoChiMinh-City, 
Vietnam 
 8.8  Tongvisetsak, A., Penroj, P., Samuhasaneetoo. S., and Sodsri, C. 2009. Effect of 
Protein Type on Crispness of Crisp Products.  The 11th  Agro-Industrial Conference, Food 
Innovation Asia Conference 2009 June 18-19, 2009. Bitec Bangkok, Thailand 
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 8.9  Ittisak Sinsawat, Parinda Penroj, Suched Samuhasaneetoo, and Doungjai 
Thirathumthavorn. 2009.  Study of Reduction in Noodle Production Time The 11th  Agro-
Industrial Conference, Food Innovation Asia Conference 2009 June 18-19, 2009. Bitec 
Bangkok, Thailand.  
 8.10 Samuhasaneetoo, S., Penroj. P and Chaiseri, S. 2012.  Effect of gum arabic 
contents on the amount of non equilibrium excess free volume and molecular mobility of 
spray dried maltodextrin and gum arabic mixtures. pp.169-175. In Kenedy, J.F., Phillips,G.O. 
and Williams P.A. eds. GUM ARABIC.  RSC Publishing, Cambridge, UK.  
 8.11 Penroj. P. and Samuhasaneetoo, S. 2012. Effect of gum arabic and solid contents 
of coating on encapsulated of volatile and non volatile retention of microcapsules. Pp 315-
323. In Kenedy, J.F., Phillips,G.O. and Williams P.A. eds. GUM ARABIC.  RSC Publishing, 
Cambridge, UK.    
 8.12  พิมพ์พรรณ  ผุดแย้ม. 2552. การผลติไส้เผือกกวนเพื่อเป็นวัตถุดิบสําหรับผลิตผลติภัณฑ์ขนม
อบ. ทุนวิจัยมหาบัณฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ภายใต้โครงการสร้างกําลังคนเพื่อพัฒนา
อุตสาหกรรมระดับปริญญาโท (สกว.-สสว.)  
 8.13  คคนางค์  วิจารณ์ปรีชา. 2553. การพัฒนากระบวนการผลิตสารให้ความขุ่น.ทุนวิจัย
มหาบัณฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ภายใต้โครงการการเชื่อมโยงภาคการผลิตกับงานวิจัย ทุน 
สกว.-อุตสาหกรรม   
 8.14 ปิโยรส  พิณสุวงศ์. 2554. การศึกษาการลดกลิ่นโคลนในผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลานิลชุบแป้งทอด. 
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9.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. โสภาค สอนไว 
 9.1  Sonwai S., Kaphueakngam P. and Flood A. (2013). Blending of mango kernel fat 
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 9.3  Sonwai S., Kaphueakngam P. and Flood A. (2012). Blending of mango kernel fat 
and palm oil mid-fraction to obtain cocoa butter equivalent. Journal of Food Science and 
Technology. (Article In Press: DOI: 10.1007/s13197-012-0808-7) 
 9.4  Sonwai S. and Ponprachanuvut P. (2012). Characterization of physicochemical 
and thermal properties and crystallization behavior of Krabok (Irvingia Malayana) and 
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 9.5  Sonwai S. and D. Rousseau (2010). Controlling fat bloom formation in  
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10.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อรุณศรี ลีจรีจําเนียร   
 10.1  Arunsri Leejeerajumnean, Chatcharee Methachaowalit, Banthita 
Pingsopa, Wichitra  Turata  and  Phimchanok Nakkharat. 2009. Alpha-Amylase production 
from coconut meal by solid state fermentation. FIAC 2009. 18-19th June, Bangkok, Thailand. 
 10.2  Jongrak Dangfoo, Sopark Sonwai and Arunsri Leejeerajumnean.  
2009. Encapsulation of Lime Oil by Co-crystallization with Sucrose. FIAC 2009. 18-19 th June, 
Bangkok, Thailand.  
 10.3  Oonjitti, Soraya, Samuhasaneetoo, Suched, Penroj, Parinda and  
Leejeerajumnean, Arunsri. 2009. Optimization of HS-SPME with Gas Chromatography for 
volatile compounds analysis of Tom Yum. FIAC 2009. 18-19th June, Bangkok, Thailand. 
 10.4 สรยา อุ่นจิตติ สุเชษฐ์ สมุหเสนีโต ปรญิดา เพ็ญโรจน์ และอรุณศร ีลีจีรจําเนียร  2553. การ
วิเคราะห์หาสารประกอบให้กลิ่นรสในกลิ่นรสต้มยําโดยใช้ HS-SPME และ Gas Chromatography-
Olfactometry ด้วยวิธี Detection frequency analysis.  ศิลปากรวิจยัครั้งที่ 3 28-29 มกราคม 2553.  
มหาวิทยาลัยศลิปากร นครปฐม. (Oral  Presentation)   
 10.5  ณัฐวรรณ ช่อดอกไม้ อรุณศรี ลีจรีจาํเนียร และโสภาค สอนไว. 2553.  
ความคงตัวของสารให้กลิ่นรสในน้ํามันหอมระเหยจากมะนาวที่อยู่ในรูปอิมันชันแบบน้ํามันในน้ําแบบดับเบิ้ลเล
เยอร์ โดยใช้โซเดียมโดดิซิลซลัเฟต เป็นสารให้ความคงตัว   ศิลปากรวิจัยครั้งที่ 3 28-29 มกราคม 2553.  
มหาวิทยาลัยศลิปากร นครปฐม. (Oral  Presentation)   
 10.6  บุศรากรณ์ มหาโยธี บัณฑิต อินณวงศ์ ปราโมทย์ ควิูจิตรจารุ อรุณศรี ลจีีรจําเนียร ปริญดา 
เพ็ญโรจน์  เอกพันธ์ แก้วมณีชัย ประสงค์ ศิริวงศ์วิไลชาติ  วิญญู โชครุง่กาญจน์ สินี หนองเต่าดํา และ สุเชษฐ ์
สมุหเสนีโต 2553. ศิลปากรวิจัยครั้งที่ 3 28-29 มกราคม 2553.  มหาวิทยาลัยศิลปากร นครปฐม. (Oral  
Presentation)   
 10.7  Angsana Suwanratthaphoom,  Phawida Panyawan, Phimrata Kausang and Arunsri  
Leejeerajumnean.  2010. Comparison of microbial reduction contaminated sweet basil by 
using ozoned water and weak acids. FIAC 2010. 16-17 June, Bangkok, Thailand. (Oral  
Presentation)   
 10.8  Banthita Pingsopa,  Sirikorn  Anantasa,  Phimchanok Jaturapiree and Arunsri  
Leejeerajumnean. 2010. Purification and characterization of alpha-amylase produced from 
Bacillus subtilis TNCC 001409 using coconut meal as substrate.  FIAC 2010. 16-17 June, 
Bangkok, Thailand. (Oral  Presentation)   
 10.9  Boonchai  Pimnak and  Arunsri  Leejeerajumnean. 2010. Citric acid encapsulation 
using spray drying method and application in seasoning powder. FIAC 2010. 16-17 June, 
Bangkok, Thailand. (Poster  Presentation)   
 10.10  10.Nopmaneerat Leelawiwat, patcharakamol Sutasanawichanna, Pinpinut  
Adiluckchayakorn and Arunsri  Leejeerajumnean. 2011. Optimization of pyrazine production 
from newly isolated Bacillus sp. by submerged culture. FIAC 2011. 16-18 June, Bangkok, 
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 10.11  Nopmaneerat Leelawiwat, Patcharakamol Sutasanawichanna, Pinpinut  
Adiluckchayakorn and Arunsri Leejeerajumnean. 2011. Pyrazine production from newly 
isolated Bacillus sp. by submerged culture using different initial pH and C- source. FEMS - 
4th Congress of European Microbiologists, 26-30 June 2011, Geneva, Swittzerland.  
 10.12  Punyot Mongkolchat, Prasong Siriwongwilaichat and  Arunsri Leejeerajumnean.  

2011. Reduction of Bacillus spores contaminated in soy sauce plant by weak acids and 
sodium hypochorite. FEMS - 4th Congress of European Microbiologists, 26-30 June 2011, 
Geneva, Swittzerland.  

10.13  ปัญจ์ยศ มงคลชาติ และอรุณศรี ลีจรีจําเนียร  2554. การลดการปนเปื้อนของ Bacillus sp. 
ในอุตสาหกรรมซอสปรุงรส. ศิลปากรวิจัยครั้งที่ 4 19-21 มกราคม 2554.  มหาวิทยาลัยศิลปากร นครปฐม. 
(Oral  Presentation)   

10.14  สุมาล ีปัญญาจิรวุฒิ  นพมณีรัตน์ ลลีาวิวัฒน์ ฐิติมา สุจันทรา สุพิชชา วังถนอมศักด์ิ และ 
อรุณศรี ลีจรีจาํเนียร. 2554. การคัดเลือกสายพันธ์ุแบคทีเรียแลคติกทีส่ามารถลดกลิ่นถัว่และลดน้ําตาลโอลิโก
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วิจัยครั้งที่ 4 19-21 มกราคม 2554.  มหาวทิยาลัยศิลปากร นครปฐม. (Oral  Presentation)   

10.15  Pacharakamol Sutasanawichanna, Panida Sahamitmongkol, Sutida Vatjanarat, 
Suwattana Prugsasri and  Arunsri Leejeerajumnean. 2012.  Stability of Pyrazines Produced 
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Bangkok, Thailand (Oral presentation). 

10.16  Benjawan Jamsai, Natticha Chirapanyanon, Aomrutai Auntachai and Arunsri 
Leejeerajumnean. 2012.  Stability of Color, Antioxidant and Total Phenolic Compounds from 
Pandan Leaves Extract Prepared by Spray Drying. FIAC 2012. 14-15 th June, Bangkok, 
Thailand (Poster presentation). 

10.17  ย่ิงลักษณ์ การะวิโก และอรุณศร ีลจีีรจําเนียร  2556.  เปรียบเทียบผลของการใช้โซเดียมไฮ
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และเสนอผลงานวิจัยและสรา้งสรรค์ระดับชาติและนานาชาติ ศิลปากรวิจัยและสร้างสรรค์ ครั้งที่ 6 16-18 
มกราคม 2556.  มหาวิทยาลัยศิลปากร นครปฐม. (Oral  Presentation)   

10.18  Pacharakamol Sutasanawichanna, Panida Sahamitmongkol,  Sutida Vatjanarat 
and and Arunsri  Leejeerajumnean. 2013. Effect of Drying Processing on the Stability of 
Pyrazines. The 6 th Silpakorn University International Conference on Academic Research and 
Creative Arts: Integration of Art and Science”.  16-18 January 2013, Silpakorn University, 
Nakorn Pathom, Thailand. (Poster presentation).  
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11.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. เอกพันธ์ แก้วมณีชัย 
 11.1  Chaijang N, Keowmaneechai E.  2009.  Fractionation and some thermal 
properties of coconut milk protein.  Food Innovation Asia Conference, the 11 th Agro-
Industrial Conference, Value Creation through Innovation in Food Technology, Bangkok, 
Thailand. 
 11.2  Hacharoen N, Sonwai S, Keowmaneechai E.  2011.  Effect of emulsifiers on 
thermal and cold stability of coconut milk.  The 12th ASEAN Food Conference, Bangkok, 
Thailand. 
 11.3  ปัทมา ร่าํรวยธรรม, สุทธินี แก้วสมพงษ์, เอกพันธ์ แก้วมณีชัย, ไพลิน  นิมิตยงสกุล.  2552. 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์บราวนี่บาร์ปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าว.  นิทรรศการงานแสดงผลงานพัฒนาเทคโนโลยี
ทุนปริญญาตรี สกว. ครั้งที่ 7  รวบรวมผลงานโครงงานที่ได้รับทุนโครงการ IRPUS ประจําปี 2551, กรุงเทพฯ.  
 11.4  จารุวรรณ ศรีสขุ, มลัลกิา ศุภกานต์สิริ, เอกพันธ์ แก้วมณีชัย.  2552.  การพัฒนาผลติภัณฑ์
อาหารว่างชนิดแท่งจากอาราเร่และเซนเบ้.  นิทรรศการงานแสดงผลงานพัฒนาเทคโนโลยีทุนปริญญาตรี สกว. 
ครั้งที่ 7  รวบรวมผลงานโครงงานที่ได้รับทุนโครงการ IRPUS ประจําปี 2551, กรุงเทพฯ. 
 11.5  กัลยา ศรีทอง, บุษยรัตน์ ศรีคง, วิจิตรา ศรีรานุรักษ์, เอกพันธ์ แก้วมณีชัย.  2552.  การ
ปรับปรุงคุณภาพและผลผลิตของเกล็ดขนมปังสดโดยใช้เอนไซม์อะไมเลสและสารอิมลัซฟิายเออร์.  นิทรรศการ
งานแสดงผลงานพัฒนาเทคโนโลยีทุนปริญญาตรี สกว. ครั้งที่ 7  รวบรวมผลงานโครงงานที่ได้รับทนุโครงการ 
IRPUS ประจําปี 2551, กรุงเทพฯ. 
 11.6  นฤรัชน์ ชัยแจ้ง, เอกพันธ์ แก้วมณีชัย.  2553.  ผลของสภาวะในการโฮโมจิไนซ์ CMC และ 
Tween 60 ต่อความคงตัวทางกายภาพของกะทิ.   การประชุมวิชาการและเสนอผลงานวิจัยสร้างสรรค์ 
ศิลปากรวิจัย ครั้งที่ 3,  มหาวิทยาลัยศิลปากร, นครปฐม. 
 11.7  กิตติมา  ชวาลรติกุล, เอกพันธ์ แก้วมณีชัย.  2553.  การศึกษาปัจจัยที่มีผล ต่อความคงตัวต่อ
การแช่แข็ง-ละลายของกะทิ.   การประชุมวิชาการ งานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 8, มหาวิทยาลัยนเรศวร, 
พิษณุโลก. 
 11.8  จรรยา  สุขสงวน, เอกพันธ์ แก้วมณชัีย.  2554.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์กะทิดัดแปลงไขมันและ
กะทิพร่องไขมัน. การประชุมวิชาการและบัณฑิตศึกษาศิลปากรระดับชาติ/นานาชาติ ครั้งที่ 1, มหาวิทยาลัย
ศิลปากร, กรุงเทพฯ. 
 11.9  อรพรรณ  ชูทรัพย์, เอกพันธ์ แก้วมณีชัย.  2554.  การดัดแปรสตาร์ชข้าวเหนียวด้วยวิธีการ
ทางเคมีร่วมกับการให้ความร้อนชื้น. การประชุมวิชาการและบัณฑิตศึกษาศิลปากรระดบัชาติ/นานาชาติ ครั้งที่ 
1, มหาวิทยาลยัศิลปากร, กรงุเทพฯ. 
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ภาคผนวก ง 
รายงานผลการสํารวจความต้องการ/ความจําเปน็ของ
กําลังคน/ตลาดแรงงานในสาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 
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ภาคผนวก ง 
รายงานผลการสํารวจความต้องการ/ความจําเป็นของกําลังคน/ตลาดแรงงาน 

ในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
 
 
   ประเทศไทยมีพ้ืนฐานทางเกษตรกรรม  เป็นแหล่งผลิตอาหารของโลก สร้างรายได้เพื่อการ 
พัฒนาประเทศด้วยการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหาร  จึงมีความต้องการกําลังคนที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญที่
เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการอาหาร เปิดเสรีทางการค้าและการเคลื่อนย้ายการทํางานอาชีพ  ทําให้เกิดการ
แข่งขันทั้งภายในและภายนอกประเทศ  รวมทั้งประเทศไทยอาจได้รับผลกระทบของประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียน (AEC) ต่อเศรษฐกิจการค้าของไทยในปี พ.ศ. 2558 ซึ่งรวมถึงอุตสาหกรรมอาหารด้วย สังคมปัจจุบันมี
ความเจริญทางเทคโนโลยีและการสื่อสาร  เป็นสังคมแห่งความรู้  ที่แข่งขันกันด้วยความรู้ความสามารถ  การ
ผลิตบุคลากรระดับควบคุมงานที่มีความรู้ความสามารถจึงมีความจําเป็น และสถาบันการศึกษาเป็นที่พ่ึงพาของ
ประเทศในการเป็นแหล่งความรู้และสร้างสรรค์นวัตกรรมที่นํามาใช้ประโยชน์ได้  จากกระบวนการเรียนการ
สอนที่สร้างสรรค์ความคิดวิเคราะห์และวิจัย 
  ด้วยเหตุนี้ ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร จึงได้ดําเนินการจัดทําหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร เพื่อให้บุคลากรที่ต้องการศึกษาในระดับปริญญาเอก สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ได้มีโอกาสในการศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก  เพื่อความก้าวหน้าในหน้าที่การงาน เป็นการเพิ่มพูนความรู้ให้
กว้างขึ้น และสามารถเป็นประโยชน์ที่จะนําไปใช้ในอนาคตต่อไป 
  ภาควิชาเทคโนโลยีอาหารได้ทําการสํารวจความสนใจในการเรียนต่อระดับปริญญเอกและ
สํารวจความต้องการกําลังคนปริญญาเอก  สรุปได้ดังนี้ 
 
1.  ความสนใจในการศึกษาต่อระดับปริญญาเอก สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 1.1  ท่านวางแผนเพื่อที่จะศึกษาต่อปริญญาเอก  
  ใช่ คิดเป็นร้อยละ 66.67  ไม่ใช่ คิดเป็นร้อยละ 0 ยังไม่ได้ตัดสินใจ คิดเป็นร้อยละ 16.67 

ไช่

ไม่ใช่

ยังไม่ได้ตัดสินใจ

 
 

รูปที่ 1  แสดงการวางแผนเพื่อศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก 
 
 

66.67%  

16.67%  
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 1.2 ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินเรียนต่อปริญญาเอก 
  ความสนใจของหลักสูตร คิดเป็น 16.67% ประโยชน์ที่จะนําไปใช้ในอนาคต คิดเป็นร้อยละ 
66.67% ความก้าวหน้าในหน้าที่การงาน คิดเป็นร้อยละ 66.67% การเพิ่มพูนความรู้ให้กว้างขึ้น เป็น 66.67%  
สถานที่การเงิน คิดเป็นร้อยละ 50% 
 

ความน่าสนใจของหลักสูตร

ประโยชน์นําไปใช้ในอนาคต

ความก้าวหน้าในหน้าที่การงาน

การเพิ่มพูนความรู้

ความยากง่าย

สถานะการเงิน

 
 

รูปที่ 2  แสดงปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินเรียนต่อปริญญาเอก 
 
2.  ความต้องการบัณฑิตระดับปริญญาเอก สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 2.1  หน่วยงานมีแผนที่จะรับนักศึกษาระดับปริญญาเอก ทางด้านเทคโนโลยีอาหาร 
 

มี

ยังไม่มีแผน

 
 

รูปที่ 3  แสดงแผนที่รับนักศกึษาระดับปริญญาเอก 
 
   
 
 
 
 

16.67

66.67%  

66.67%  

66.67%  

50%  

75%  

25%  



มคอ. 2 

 

133 

2.2 ความต้องการนักศึกษาระดับปริญญาเอกทางด้านเทคโนโลยีอาหาร เน้นทางด้าน 

ทั่วไป

แปรรูปอาหาร

พัฒนาผลิตภัณฑ์

จุลชีววิทยาทางอาหาร

เคมีอาหาร

ความปลอดภัยด้านอาหาร

การประเมินทางด้านประสาทสัมผัส

การบริหารและการจัดการเทคโนโลยี

 
 

รูปที่ 4  แสดงความต้องการนักศึกษาระดับปริญญาเอกทางด้านเทคโนโลยีอาหาร 
 
 
 

 

12.50%  

37.50%  

37.50%  

12.50%  

12.50%  

 25%  


