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หมวดที ่1. ข้อมูลทั่วไป 
1. ชื่อหลักสูตร 
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2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
 ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
  (ภาษาอังกฤษ) : Doctor of Philosophy (Food Science and Technology) 
    ชื่อย่อ  (ภาษาไทย)  : ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
  (ภาษาไทย) : Ph.D. (Food Science and Technology) 
 
3. วิชาเอก (ถ้ามี)  - ไม่มี 
 
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
         หลักสูตรแบบ 1.1   จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร   ไม่น้อยกว่า 48  หน่วยกิต 
  หลักสูตรแบบ 1.2   จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
  หลักสูตรแบบ 2.1   จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 48  หน่วยกิต 
  หลักสูตรแบบ 2.2   จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร   ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 

 
5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 รูปแบบ  

  หลักสูตรระดับ 6 (ปริญญาเอก) ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษาแห่ งชาติ  
พ.ศ. 2552  
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5.2 ภาษาท่ีใช้  
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  

 5.3 การรับเข้าศึกษา  
นิสิตไทยและนิสิตต่างชาติ  

     5.4  ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน  
เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยนเรศวรที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 

     5.5  การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา  
ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 6.1 ก าหนดการเปิดสอน ภาคการศึกษาต้น ปีการศึกษา 2564  เป็นต้นไป 
 6.2 เป็นหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 ปรับปรุงจากหลักสูตรปรัชญาดุษฏีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559  
 6.3  คณะกรรมการวิชาการของมหาวิทยาลัยเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร  

 - คณะกรรมการวิชาการ ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 10/2563 
เมื่อวันที่ 19 เดือน ตุลาคม พ.ศ. 2563 

 - คณะกรรมการประจ าบัณฑิตวิทยาลัยให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 1/2564 
   เมื่อวันที่ 13  เดือน มกราคม พ.ศ. 2564 

 - คณะกรรมการสภาวิชาการให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 2/2564  
เมื่อวันที่ 2 เดือน กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2564 
 - คณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่  281 (2/2564)  
เมื่อวันที่ 28 เดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ. 2564 

 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2566 
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา (สัมพันธ์กับสาขาวิชา) 

 อาจารย์ 
 นักวิจัยและนักวิทยาศาสตร์ในภาครัฐหรือภาคเอกชน 
 พนักงานราชการและพนักงานรัฐวิสาหกิจ 
 ผู้ประกอบการ/อาชีพอิสระ 
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9.  ชื่อ ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

ล าดับ
ที ่

ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ 

ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(ชม./สัปดาห์) 

ปัจจุบนั เมื่อเปิด
หลักสูตรนี้

แล้ว 
1 นางสาวสุดารัตน์  

เจียมยั่งยืน 
รอง

ศาสตราจารย ์
Ph.D. 
MS. 
วท.บ. 

Food Science and Technology  
Food Science and Technology       
เทคโนโลยีการอาหาร 

The Ohio State University  
The University of Georgia 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

USA 
USA 
ไทย 

2544 
2540 
2537 

15 15 

2 นางสาวขนิษฐา                
รุตรัตนมงคล 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D. 
 

M.S. 
 

วท.บ. 

Food Science and 
Technology  
Post harvest and food 
process engineering  
อุตสาหกรรมเกษตร 

Cornell University  
 
Asian Institute of 
Technology 
มหาวิทยาลยันเรศวร 

USA 
 

ไทย 
 

ไทย 

2552 
 

2543 
 

2540 

15 15 

3 นางมณฑนา  
วีระวัฒนากร 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 

Food Science 
 
วิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อ
โภชนาการ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

The State University of 
New Jersey 
มหาวิทยาลยัมหิดล 
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

USA 
 

ไทย 
 

ไทย 

2552 
 

2547 
 

2540 

12 15 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน  
ในที่ตั้ง ณ มหาวิทยาลัยนเรศวร คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม  

 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  

11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  
สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนพัฒนาหลักสูตร 

พิจารณาจากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ที่ยึดหลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง ยึดคนเป็นศูนย์กลางการพัฒนา เพ่ือให้เกิดบูรณาการการพัฒนาในทุกมิติอย่างสม
เหตุผล มีความพอประมาณ มีระบบภูมิคุ้มกันและการบริหารจัดการความเสี่ยงที่ดี ซึ่งเป็นเงื่อนที่จ าเป็นใน
การพัฒนาที่ยั่งยืนโดยมุ่งเน้นการพัฒนาคนให้มีความเป็นคนที่สมบูรณ์ สังคมไทยเป็นสังคมคุณภาพ สร้าง
โอกาสและมีที่ยืนให้กับทุกคนในสังคม และอยู่ร่วมกันอย่างสมานฉันท์ มุ่งเน้นการพัฒนาคนในทุกมิติและ
ในทุกช่วงวัยให้ เป็นทุนมนุษย์ที่ มีศักยภาพสูง ภายใต้ เงื่อนไขการเปลี่ยนแปลงที่ ส าคัญ  ได้แก่  
การเปลี่ยนแปลงไปสู่โครงสร้างประชากรสังคมสูงวัยสมบูรณ์   นอกจากนี้การยึดวิสัยทัศน์ภายใต้
ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี จะมุ่งให้ความส าคัญกับการพัฒนาที่มุ่งสู่การเปลี่ยนผ่านประเทศไทย จากประเทศที่
มีรายได้ปานกลาง ไปสู่ประเทศที่มีรายได้สูง  มีการกระจายรายได้และพัฒนาอย่างเท่าเทียม มีระบบนิเวศ
ที่ดี สังคมเป็นสุข และน าไปสู่การบรรลุวิสัยทัศน์ระยะยาวของประเทศคือ “มั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” รวมทั้ง
การเตรียมความพร้อมของประเทศในด้านการพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  และนวัตกรรม 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วง 5 ปีนี้ต้องมุ่งเน้นในเรื่อง ซึ่งรวมทั้ง การสนับสนุนการวิจัยพัฒนา การดัดแปลง
และต่อยอดการพัฒนาเทคโนโลยี เพ่ือสร้างความเข้มแข็งให้กับสาขาการผลิตและบริการเดิมและต่อยอด
ไปสู่ความเป็นอัจฉริยะโดยใช้เทคโนโลยีขั้นสูง และการผสมผสานเทคโนโลยีอาทิ กลุ่มอาหาร เกษตร และ
เทคโนโลยีชีวภาพ กลุ่มสาธารณสุข สุขภาพ การพัฒนาผู้ประกอบการให้เป็นผู้ประกอบการทางเทคโนโลยี 
(Technopreneur) รวมทั้งเชื่อมโยงระหว่างภาคการผลิตที่เป็นกลุ่มใหญ่ของประเทศ ได้แก่ เกษตรกรราย
ย่อย วิสาหกิจชุมชน และวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม กับสถาบันวิจัย สถาบันการศึกษา  
การสนับสนุนการด าเนินงานอย่างเป็นเครือข่ายระหว่างสถาบันวิจัย สถาบัน การศึกษา ภาครัฐ ภาคเอกชน 
และภาคประชาชนชุมชน เพ่ือร่วมพัฒนานวัตกรรมทางทางสังคมให้เป็นกลไกในการลดความเหลื่อมล้ า 
โดยอาศัยฐานความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี นวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์บนพ้ืนฐานการผลิต
และการบริโภคท่ีเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การลดการพ่ึงพาปัจจัยจากภายนอก สร้างความเข้มแข็งภาคการ
ผลิตและบริการโดยเฉพาะอย่างยิ่งการสร้างความเข้มแข็งภาคเกษตรกรรม ความมั่นคงทางอาหารและ
พลังงาน รวมทั้งการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน  ซึ่งในด้านการวางแผน
หลักสูตรในส่วนที่เกี่ยวข้องนั้น แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 ในส่วนที่เกี่ยวข้องกับ
หลักสูตร ได้แก่การพัฒนาการเกษตรสู่ความเป็นเลิศด้านอาหาร โดยให้ความส าคัญกับการปรับโครงสร้าง
การผลิตภาคเกษตร และเร่งพัฒนาและขับเคลื่อนการผลิตเกษตรอินทรีย์อย่างจริงจัง รวมถึงการพัฒนา
สินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ การส่งเสริมผู้ประกอบการให้เข้มแข็งสู่เศรษฐกิจ (โอท็อป) ดิจิตัล การปรับ
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โครงสร้างอุตสาหกรรมและบริการ นอกจากนี้ กฎระเบียบและมาตรฐานต่าง ๆ มีความเข้มงวดมากขึ้น 
ซึ่งจ าเป็นต้องยกระดับมาตรฐานการผลิตให้ได้มาตรฐานเพ่ือให้สามารถแข่งขันได้ การผลิตบัณฑิตระดับ
ปริญญาเอก สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จะช่วยสร้างองค์ความรู้ และนวัตกรรมจากการ
วิจัย เพ่ือช่วยสร้างความเข้มแข็งให้กับประเทศ เนื่องจากประเทศไทยยังขาดแคลนบุคลากรและนักวิจัยที่
เชี่ยวชาญด้านเทคโนโลยีการอาหารขั้นสูง ที่จะสรรสร้างองค์ความรู้ เทคโนโลยีและสร้างนวัตกรรม 
เพ่ือรองรับการขยายตัวในด้านอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรกรรมทั้ งในประเทศและเพ่ือการส่งออก  
ซึ่งเป็นบุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญขั้นสูงด้านการแปรรูป พัฒนาผลิตภัณฑ์ ตลอดจนคุณภาพ มาตรฐาน
และความปลอดภัยด้านอาหารระดับสากล รวมทั้งมีความสามารถในการผลิตงานวิจัยเพ่ือเพ่ิมศักยภาพ 
การผลิตอาหารให้สามารถแข่งขันทางการค้าได้ ซึ่งมีความจ าเป็นต้องวางแผนการพัฒนาและปรับปรุง
หลักสูตรให้สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ต่อไป 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  
เนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงส าคัญระดับโลกด้านสังคมและวัฒนธรรมหลายประการ เช่น การเข้าสู่

สังคมผู้สูงอายุของโลกอย่างต่อเนื่อง การปรับตัวเข้าสู่เศรษฐกิจโลกแบบหลายศูนย์กลาง เช่น ประเทศ
อุตสาหกรรมใหม่และกลุ่มประเทศอาเซียน ที่มีแนวโน้มเป็นศูนย์กลางการผลิตสินค้าอุตสาหกรรมโลก 
ประเทศไทยจึงจ าเป็นต้องเตรียมความพร้อมด้านการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์และการพัฒนากลไกต่าง ๆ   
มีการเคลื่อนย้ายแรงงานควบคู่กับการพัฒนาเทคโนโลยีเพ่ือทดแทนคน ประเทศที่เข้าสู่สังคมผู้สูงอายุจะมี
รายจ่ายด้านสุขภาพมากข้ึน ความเปลี่ยนแปลงภูมิอากาศของโลกส่งผลให้เกิดความเสียหายต่อผลผลิตทาง
การเกษตรและอาหารของโลก ก่อให้เกิดความยากจน ย้ายถิ่น และแย่งชิงทรัพยากรความมั่นคงทางอาหาร
และพลังงานของโลกเป็นปัญหาส าคัญต่อความสมดุลของพืช อาหารและพืชพลังงาน ความก้าวหน้าทาง
เทคโนโลยีมีบทบาทส าคัญต่อการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม เพ่ือตอบสนองต่อความต้องการของ
ประชาชนมากยิ่งขึ้น อย่างไรก็ดี ประเทศไทยยังประสบปัญหาคุณภาพในเกือบทุกด้าน คุณภาพคนที่
ต้องการการพัฒนาทั้งในด้านความรู้ ทักษะ และทัศนคติ ปัญหาด้านคุณธรรม จริยธรรม ประชากรจ านวน
ไม่น้อยไม่เคารพสิทธิผู้ อ่ืน และไม่ยึดผลประโยชน์ส่วนรวมเป็นส าคัญ จึงซ้ าเติมปัญหาการขาดแคลน
ปริมาณแรงงานในภาวะที่โครงสร้างประชากรเปลี่ยนแปลงเข้าสู่สังคมสูงวัยอย่างรวดเร็ว การศึกษาไทยอยู่
ในระดับที่ยังต้องได้รับการพัฒนา ประกอบกับการขาดการฝึกทักษะที่แปลงความรู้สู่ทักษะที่เพียงพอ 
แรงงานมีผลิตภาพการผลิตต่ า เป็นข้อจ ากัดต่อการพัฒนาทุนมนุษย์ของไทย นอกจากนั้น ประเทศไทยยัง
ประสบปัญหาด้านคุณภาพ คุณภาพการศึกษาและบริการด้านสาธารณสุข ซึ่งปัญหาดังกล่าวข้างต้นส่วน
หนึ่งเป็นผลพวงจากปัญหาการบริหารจัดการที่ขาดประสิทธิภาพ และการด าเนินงานเพ่ือการพัฒนาที่ขาด
ความต่อเนื่อง ในขณะที่การบังคับใช้กฎหมายยังขาดประสิทธิผล และกฎระเบียบต่างๆ ล้าสมัยไม่ทันกับ
การเปลี่ยนแปลง ธรรมาภิบาล ฐานการผลิตเกษตรและบริการมีผลิตภาพการผลิตต่ า โดยที่การใช้องค์
ความรู้เทคโนโลยี และนวัตกรรมเพ่ือการเพ่ิมมูลค่ายังมีน้อย รายได้เกษตรกรยังอยู่ในระดับต่ ากว่าสาขา
การผลิตและบริการอื่นๆ มาก 
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12 ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของ
สถาบัน  

12.1 การพัฒนาหลักสูตร  

การพัฒนาหลักสูตรจะเน้นการพัฒนาศักยภาพของบุคคลให้มีความรู้ความสามารถ มีความคิด
ริเริ่มสร้างสรรค์ มีทักษะและกระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร์ที่จ าเป็นต่อการศึกษา ค้นคว้า วิจัยหาองค์
ความรู้ใหม่ พร้อมทั้งให้มีคุณธรรมและจริยธรรม และสามารถน าความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารไปประยุกต์ได้อย่างเหมาะสมตามสภาวะของประเทศ และเพ่ือให้ทันกับการเปลี่ยนแปลง
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง นอกจากนั้นเพ่ือท าให้หลักสูตรมีความ
ทันสมัย และสามารถผลิตบัณฑิตเพ่ือให้ตรงกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตตามขั้นตอนของกระบวนการ
ประกันคุณภาพการศึกษา  

12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน  
  มหาวิทยาลัยนเรศวร มีพันธกิจ 5 ด้าน คือ การผลิตบัณฑิต การวิจัย การบริการวิชาการ การท านุ
ศิลปะและวัฒนธรรม และการบริหารจัดการ โดยมหาวิทยาลัยนเรศวรจะยึดแนวทาง 3 ด้านในการบริหาร
จัดการและการด าเนินงานเป็นหลัก ได้แก่ 

  บริหารและการจัดการการศึกษาทั้งระบบในลักษณะการผสมผสาน (Hybrid) เพ่ือให้องค์ความรู้ 
และทักษะมีความหลากหลาย มีความทันสมัย สามารถเชื่อมโยงและเป็นที่ยอมรับทั้งในและต่างประเทศ 

  บริหารและการจัดการการศึกษาในรูปแบบการเป็นหุ้นส่วน (Partnerships) เพ่ือให้ภาคส่วน
ต่างๆ เข้ามามีส่วนร่วมในการผลิตบัณฑิต ผลงานวิจัย และการบริการวิชาการท่ีสอดคล้องกับความ
ต้องการและน าไปใช้ให้เกิดประโยชน์ทางสังคมและเศรษฐกิจอย่างแท้จริง 

  บริหารและการจัดการการศึกษาในรูปบบการสร้างเครือข่าย (Networking) เพ่ือให้เกิดความ
ร่วมมือของภาคส่วนต่างๆ ในกระบวนการผลิตบัณฑิต ผลงานวิจัย และการบริการวิชาการ เพ่ือพัฒนา  
  ด้ วยนโยบายของมหาวิทยาลั ยน เรศวรที่ ต้ องการพัฒนาสู่ ความเป็น เลิศทางวิชาการ                     

เป็น มหาวิทยาลัยแห่งการวิจัย   ทั้งยังเป็นศูนย์กลางของแหล่งความรู้และข้อมูลให้กับอุตสาหกรรมหลัก 
ในเขตภาคเหนือตอนล่าง  ตลอดจนตระหนักถึงความส าคัญและวิธีการวิจัยหาความรู้เพ่ิมเติมได้ในอนาคต 
และเพ่ือแก้ปัญหาการขาดแคลนก าลังคนที่มีความรู้ระดับสูงทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ส าหรับ      
การพัฒนาประเทศ  ผลิตงานวิจัยเชิงบูรณาการ มีความตระหนักในคุณค่าของการด าเนินภารกิจ                  
เพ่ือเสริมสร้างกระบวนการที่ค านึงถึงการพัฒนาคุณภาพชีวิตของชุมชน อีกทั้งสนับสนุนให้หน่วยงานต่าง ๆ 
น าผลงานที่ ได้จากการวิจัยและพัฒนาไปประยุกต์ให้ เป็นประโยชน์ต่อสังคมทั้ งในระดับท้องถิ่น                       
และระดับประเทศ ด้วยเหตุผลดังกล่าวมาข้างต้น ทางภาควิชา อุตสาหกรรมเกษตรจึงเล็งเห็นความส าคัญ
อย่างยิ่งในการปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรบัณฑิตศึกษา ระดับปริญญาเอก สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เพ่ือให้เกิดการบูรณาการพันธกิจด้านการศึกษาด้านวิทยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยีและการพัฒนาองค์ความรู้ที่จ าเป็นและเป็นประโยชน์ในการพัฒนาประเทศ เพ่ือผลิตบัณฑิต 
ที่ มีคุณ ธรรม จริยธรรม  ความรู้และความสามารถในการค้นคว้าวิจัย  เพ่ือพัฒนาองค์ความรู้                 
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ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือการพัฒนาประเทศ ดังนั้น การปรับปรุงหลักสูตรปรัชญา
ดุษฎีบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรฉบับปรับปรุง พ.ศ.2564 เพ่ือผลิต
บุคลากรที่มีความรู้และความสามารถในระดับสูงทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ผลิตองค์
ความรู้ เทคโนโลยี นวัตกรรมและถ่ายทอดเทคโนโลยีการอาหารสู่ภาคอุตสาหกรรมทั้งในเขตภาคเหนือ
ตอนล่าง ระดับประเทศและอาเซียนต่อไปตลอดจนแก้ปัญหาการขาดแคลนบุคลากร จึงเป็นการท างานที่
สอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

 
13.  ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน  
 13.1 ความสัมพันธ์ของรายวิชาที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน (ถ้ามี)    
  -ไม่มี 
 13.2 ความสัมพันธ์ของรายวิชาที่เปิดสอนให้หลักสูตรอื่นต้องมาเรียน  
           - ไม่มี     
     13.3 การบริหารจัดการ   

     - ไม่มี 
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หมวดที ่2. ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
1.1 ปรัชญาของหลักสูตร 

การสร้างบัณฑิตที่สามารถคิดวิเคราะห์ริเริ่มสิ่งใหม่ สามารถท าวิจัยเชิงลึกและมีทักษะ
การวิจัย สามารถบูรณาการศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารกับศาสตร์อ่ืน เพ่ือน าไปสู่ 
องค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่ได้มาตรฐานระดับสากล พร้อม
ทั้งสร้างบุคลากรให้มีคุณธรรมและจริยธรรม 

1.2 ความส าคัญ 
ปัญหาการขาดแคลนก าลังคนที่มีความรู้ระดับสูงทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ส าหรับการ

พัฒนาประเทศ เป็นปัญหาส าคัญประการหนึ่ง หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2564 มุ่งเน้นการสร้างบัณฑิตที่สามารถคิดวิเคราะห์
ริเริ่มสิ่งใหม่ สามารถท าวิจัยเชิงลึกและมีทักษะการวิจัย สามารถบูรณาการศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารกับศาสตร์อ่ืน เพ่ือน าไปสู่องค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารที่ได้มาตรฐานระดับสากล พร้อมทั้งสร้างบุคลากรให้มีคุณธรรมและจริยธรรม 

เนื่องจากหลักสูตรดังกล่าวเป็นหลักสูตรปรับปรุงซึ่งได้มีการเปิดสอนและผลิตบัณฑิตมาอย่าง
ต่อเนื่อง ซึ่งภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร ได้มีการลงทุนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ต่าง ๆ และสามารถใช้
ทรัพยากรร่วมกับหลักสูตรอ่ืน ๆ ที่เปิดสอนในคณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
รวมถึงสิ่งสนับสนุนกลางจากบัณฑิตวิทยาลัยและมหาวิทยาลัยนเรศวร ประกอบกับประมาณการค่าใช้จ่าย
ในการผลิตดุษฎีบัณฑิต  66,600 บาท ต่อคนต่อปี ท าให้สามารถคาดการณ์ได้ว่าหากมีการผลิตผลงานวิจัย
ที่มีองค์ความรู้ใหม่ ที่สามารถตีพิมพ์ได้ในระดับนานาชาติ รวมถึงการมีเทคโนโลยีและนวัตกรรมและ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการอาหารสู่ภาคอุตสาหกรรมที่ได้จากผลงานวิจัยหรือวิทยานิพนธ์ของนิสิตระดับ
ปริญญาเอก จะท าให้หลักสูตรมีความคุ้มทุนและมีความคุ้มค่าของหลักสูตร 

1.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร  เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตให้มีคุณลักษณะดังต่อไปนี้:  
 1.3.1  มีทักษะการวิจัยและสามารถท าการวิจัยเชิงลึกเพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่ด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร ตลอดจนสามารถใช้ทักษะวิจัยและระบบวิจัยเชิงวิทยาศาสตร์ในการแก้ปัญหาได้ 
 1.3.2 สามารถเชื่อมโยงและบูรณาการศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารกับ

ศาสตร์อื่น ๆ ได้อย่างต่อเนื่อง 
 1.3.3 มีความสามารถในการปฏิสัมพันธ์กับผู้อื่นในหลายสาขาวิชาที่เก่ียวข้องอย่างมีประสิทธิภาพ 

และมีคุณธรรม จริยธรรมทางวิชาการและวิชาชีพ 
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1.4 ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (ELOs) 
ELO1 เชื่อมโยงความรู้ในการปฏิบัติหน้าที่ด้วยความซื่อสัตย์ และมีจรรยาบรรณทางวิชาการ 
ELO2 อธิบาย สังเคราะห์ และสร้างองค์ความรู้ใหม่ทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร สามารถน า

องค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้หรือต่อยอดในการสร้างสรรค์ความรู้ ผลงาน หรือแก้ปัญหาด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได ้

ELO3 วางแผนและด าเนินงานวิจัยในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่าง
เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 

ELO4 แสดงภาวะความเป็นผู้น า สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นและยอมรับในความคิดเห็นที่แตกต่าง 
ELO5 สื่อสาร ถ่ายทอดความรู้และข้อมูลทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สู่ชุมชน 

สังคม ระดับชาติ/นานาชาติ 
 

ตารางแสดงความสอดคล้องระหว่างวัตถุประสงค์กับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

วัตถุประสงค์ 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง
ของหลักสูตร (ELO) 

1. มีทักษะการวิจัยและสามารถคิดวิเคราะห์ริเริ่มสิ่งใหม่เพ่ือใช้ในการท าวิจัยเชิงลึก
และสร้างองค์ความรู้ใหม่ รวมถึงนวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

ELO3, ELO4, ELO5 

2. สามารถเชื่อมโยงและบูรณาการศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารกับศาสตร์อืน่ ๆ ได้อย่างต่อเนื่อง             

ELO2, ELO3, ELO5 

3. มีความสามารถในการปฏิสัมพันธ์กับผู้อ่ืนในหลายสาขาวิชาที่เก่ียวข้องอย่างมี
ประสิทธิภาพ และมีคุณธรรม จริยธรรมทางวิชาการและวิชาชีพ 

ELO1 

 



10 
 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง  
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

1. แผนการปรับปรุงหลักสูตรให้มี
มาตรฐานเป็นไปตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิที่ก าหนด  
โดย อว. 

1. พัฒ นาหลักสูตรโดยมี
พ้ื น ฐานจากหลั กสู ตร ใน
ระดับสากล 
2. ประเมินหลักสูตรทุก ๆ  
5 ปี  โดยการประเมินจาก
นิสิตและผู้ใช้บัณฑิต เชิญนัก
ธุรกิจและภาคเอกชนและ
ราชการมาประเมินหลักสูตร
เพ่ือใช้เป็นข้อมูล 

1. โครงการวิพากษ์หลักสูตร 
2. อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 
มีส่วนร่วมในการประชุม เพ่ือวางแผนก ากับ
ติดตามและทบทวนการด าเนินงานของหลักสูตร 
3. ร้อยละของบัณฑิตระดับปริญญาเอกท่ีได้งาน
ท าและการประกอบอาชีพอิสระภายใน  1  ปี 
4. ร้อยละของบัณฑิตระดับปริญญาเอกท่ีได้รับ
เงินเดือนเริ่มต้นเป็นไปตามเกณฑ์ 
5. ระดับความพึงพอใจของบัณฑิตระดับ
ปริญญาเอก โดยมีคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 3.5 
จาก 5.0 คะแนน 
5. ระดับความพึงพอใจของนายจ้าง 
ผู้ประกอบการและผู้ใช้บัณฑิต โดยมีคะแนน
เฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 3.5 จาก 5.0 คะแนน 
6.รายงานผลการประเมินหลักสูตร 

2. แผนการศึกษาท าให้นิสิตมี 
เวลาในการท าวิทยานิพนธ์เพ่ือ
สร้างองค์ความรู้ใหม่อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

แผนการศึกษามีการก าหนด
รายวิชาเรียนที่ไม่นับหน่วย
กิต เพียง 6 หน่วยกิตเพ่ือให้
นิสิตได้มีเวลาท าวิจัยอย่าง
เต็มที่ 

นิสิตได้ท าวิทยานิพนธ์เต็มเวลา 

3. แผนการพัฒนาและสร้าง
ศักยภาพของนิสิตเพ่ือน าไปสู่การ
สร้างนวัตกรรมทางวิชาการที่ได้
มาตรฐานระดับสากล 

1. ให้นิสิตน าเสนอสัมมนา
เป็นภาษาอังกฤษเพ่ือการ
พัฒนาความสามารถในการ
สื่ อ ส า ร ด้ ว ย ก า ร ใ ช้
ภาษาต่างประเทศ 
2.สนับสนุนให้นิสิตมีโอกาส
เข้าร่วมประชุมและน าเสนอ
ผลงานในระดับสากล 
3.พัฒนาทักษะด้านต่าง ๆ 
เช่ น  ก า ร ใช้ เท ค โน โล ยี
สารสนเทศ 

1. นิสิตสามารถใช้ภาษาอังกฤษใน การศึกษา 
การอภิปราย การน าเสนอ บทความทาง
วิชาการ สามารถโต้ตอบ ข้อซักถามด้ วย
ภาษาอังกฤษได้ 
2. นิสิตเข้าร่วมประชุมหรือน าเสนอผลงานใน
ระดับสากลอย่างน้อยคนละ 1 ครั้ง 
 
3. โครงการอบรมเกี่ยวกับการใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการเรียน 
การสอนและการวิจัย  เช่น  โปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสถิติ โปรแกรมที่เกี่ยวข้องกับ
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
4. พัฒนาความสามารถใน 
การวิเคราะห์ แก้ปัญหาและ
ตั้งสมมติฐานด้วยตนเองได้ 

การน าเสนอผลงานวิจัย อย่างน้อยปีละ 1 
ครั้ง 
4. กิจกรรม problem based case studies 

4. แผนการสร้างนิสิตให้มี
คุณธรรมและจริยธรรม 

1. ให้นิสิตเข้าเรียน ซักถาม 
อ ภิ ป ร าย  แ ล ะ  ส อ บ ใน
รายวิชาระเบียบวิธีวิจัยทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
2. ให้อาจารย์ที่ปรึกษาและ
อาจารย์ผู้สอนส่งเสริมและ
สอดแทรกด้านคุณธรรมและ
จริยธรรมในระหว่างการ
เรียนและการท าวิทยานิพนธ์ 

1. นิ สิตสอบผ่ านวิชาระเบียบวิธีวิจั ยทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
2. นิสิตสามารถสร้างงานวิจัยได้โดยอยู่ภายใต้
การปรึกษาของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

5. แผนพัฒนาอาจารย์ประจ า
หลักสูตรด้านการเรียนการสอน
และบริการวิชาการ 

1. สนับสนุนให้มีการผลิตผล
งานทางวิชาการต่างๆ  
2. สนับสนุนให้น าความรู้
จากการวิจัยไปใช้ประโยชน์
ให้แก่ภาคอุตสาหกรรมและ
ชุมชน 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้รับการพัฒนาทาง
วิชาการและ/หรือวิชาชีพอย่างน้อย 1 ครั้งต่อ
คนต่อปี 
2. จ านวนโครงการ/กิจกรรมที่บรรลุผลส าเร็จ
และเป็นประโยชน์ต่อภาคอุตสาหกรรมและ
ชุมชน อย่างน้อยร้อยละ 20 ของจ านวน
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

6 . แผนการพั ฒ นาบุ คล ากร
สนับสนุนการเรียนการสอน 

1. สนับสนุน ให้ บุ คลากร
สนับสนุนการเรียนการสอน
ได้ รั บ ก า ร พั ฒ น า ท า ง
วิชาการ/วิชาชีพเพ่ือให้ มี
ความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน
มากขึ้น 
2 . สนับสนุน ให้ บุ คลากร
สนับสนุนการเรียนการสอน
ให้ท างานบริการวิชาการแก่
องค์กรภายนอก 

1. บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนได้รับ
การพัฒนาทางวิชาการ/วิชาชีพอย่างน้อยปีละ 
1 ครั้ง 
2. บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนเข้า
อย่างน้ อย ร้อยละ 50 เข้ าร่วมโครงการ/
กิจกรรมบริการวิชาการแก่องค์กรภายนอก 
ปี ละ 1 ครั้ง 
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หมวดที ่3. ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา   
1.1 ระบบ  

ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติ  
มีระยะเวลาศึกษา ไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
 ไมมี่ 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
     ไม่มี 

2. การด าเนินการหลักสูตร  
2.1  วัน – เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
      วัน - เวลาราชการปกติ  
      ภาคการศึกษาต้น  เดือนมิถุนายน - ตุลาคม 
      ภาคการศึกษาปลาย เดือนพฤศจิกายน - มีนาคม 
2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา   

 คุณสมบัติของผู้ เข้าศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวร ว่าด้วย 
การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559  

(1)  วุฒิการศึกษา 
 หลักสูตรแบบ 1.1 : ปริญญาโทต่อปริญญาเอกเน้นการวิจัย 

1. ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่าทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
หรือสาขาที่ เกี่ยวข้อง ที่มีผลการเรียนดีมาก และมีผลการสอบภาษาอังกฤษได้ตาม ประกาศของ
มหาวิทยาลัย และ 

2. เกรดเฉลี่ยสะสม ไม่ต่ ากว่า 3.25  
3. คุณสมบัติเพ่ิมเติมของผู้ที่จบการศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตจากสาขาอ่ืน ๆ ที่

เกี่ยวข้อง- ต้องมีวิทยานิพนธ์ หากเป็นการศึกษาอิสระต้องมีผลงานตีพิมพ์   
4. กรณีไม่เป็นไปตามที่ก าหนดข้างต้นให้ขึ้นอยู่กับดุลยพินิจของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

  หลักสูตรแบบ 1.2 : ปริญญาตรีต่อปริญญาเอกเน้นการวิจัย 
1. ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่าทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หรือสาขาที่ เกี่ยวข้อง ที่มีผลการเรียนดีมาก และมีผลการสอบภาษาอังกฤษได้ ตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย และ 

2. เกรดเฉลี่ยสะสม ไม่ต่ ากว่า 3.50  หรือเกียรตินิยมอันดับ 1 หรือมีประสบการณ์การท างานวิจัย
ไม่น้อยกว่า 5 ปี  
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3. คุณสมบัติเพ่ิมเติมของผู้ที่จบการศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตจากสาขาอ่ืน ๆ  
ที่เก่ียวข้องต้องผ่านการท าปัญหาพิเศษ การศึกษาอิสระ หรือหัวข้อวิจัย  

4. กรณีไม่เป็นไปตามที่ก าหนดข้างต้นให้ขึ้นอยู่กับดุลยพินิจของอาจารย์ประจ าหลักสูตร  
         
 หลักสูตรแบบ 2.1 : ปริญญาโทต่อปริญญาเอกเน้นการวิจัยโดยมีการศึกษารายงานวิชาเพิ่มเติม 

1. ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่าทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
หรือสาขาที่ เกี่ยวข้อง ที่มีผลการเรียนดีมาก และมีผลการสอบภาษาอังกฤษได้ ตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย และ 

2. เกรดเฉลี่ยสะสม ไม่ต่ ากว่า 3.25  
3. คุณสมบัติเพ่ิมเติมของผู้ที่จบการศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตจากสาขาอ่ืน ๆ  

ที่เก่ียวข้องต้องมีวิทยานิพนธ์ หากเป็นการศึกษาอิสระต้องมีผลงานตีพิมพ์  
4. กรณีไม่เป็นไปตามที่ก าหนดข้างต้นให้ขึ้นอยู่กับดุลยพินิจของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

  หลักสูตรแบบ 2.2 : ปริญญาตรีต่อปริญญาเอกเน้นการวิจัยโดยมีการศึกษารายงานวิชาเพิ่มเติม 
1. ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่าทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หรือสาขาที่เกี่ยวข้อง ที่มีผลการเรียนดีมาก และมีผลการสอบภาษาอังกฤษได้ตามตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย และ 

2. เกรดเฉลี่ยสะสม ไม่ต่ ากว่า 3.25  หรือเกียรตินิยมอันดับ 2 ขึ้นไป 
3. คุณสมบัติเพ่ิมเติมของผู้ที่จบการศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตจากสาขาอ่ืน ๆ  

ที่เก่ียวข้องต้องผ่านการท าปัญหาพิเศษ การศึกษาอิสระ หรือหัวข้อวิจัย  
4. กรณีไม่เป็นไปตามที่ก าหนดข้างต้นให้ขึ้นอยู่กับดุลยพินิจของอาจารย์ประจ าหลักสูตร  

(2) ไม่เคยต้องโทษตามค าพิพากษาของศาลถึงที่สุดให้จ าคุก เว้นแต่ในกรณีความผิดอันได้กระท า 
โดยความประมาท หรือความผิดลหุโทษ 

(3) ไม่เคยถูกคัดชื่อออกจากสถาบันการศึกษาใดอันเนื่องมาจากความประพฤติ 
(4) มีร่างกายแข็งแรงและไม่เป็นโรค หรือภาวะอันเป็นอุปสรรคต่อการศึกษา 
(5) มีคุณสมบัติอย่างอ่ืนตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
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2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า  
 1.  ความรู้ด้านภาษาอังกฤษไม่เพียงพอ 
 2.  ความรู้ด้านคณิตศาสตร์/วิทยาศาสตร์ไม่เพียงพอ 
 3.  การปรับตัวในการเรียนระดับที่สูงขึ้นในระดับบัณฑิตศึกษา  
      2.4 กลยุทธ์ในการด าเนนิการเพื่อแก้ไขปัญหา/ ข้อจ ากัดของนิสิตในข้อ 2.3 

        1.  จัดสอนเสริมเตรียมความรู้พื้นฐานก่อนการเรียน 
2.  จัดการปฐมนิเทศนิสิตใหม่แนะน าการให้บริการของมหาวิทยาลัย เทคนิคการเรียนใมหาวิทยาลัย 
และการแบ่งเวลา 
3.  มอบหมายให้อาจารย์ทุกคน ท าหน้าที่ดูแล ตักเตือน ให้ค าแนะน าแก่นิสิต 
4.  จัดกิจกรรมเสริมความรู้เกี่ยวกับการท าวิจัย/ด้านภาษาต่างประเทศ 

     2.5 แผนการรับนิสิตและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี   

2.5.1 แผนการศึกษาแบบ 1.1: ปริญญาโทต่อปริญญาเอก  

ชั้นปี 
ปีการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 
ชั้นปีที่ 1 5 5 5 5 5 
ชั้นปีที่ 2 - 5 5 5 5 
ชั้นปีที่ 3 - - 5 5 5 

รวม 5 10 15 15 15 
จ านวนนิสิตที่คาดว่าจะส าเร็จ

การศึกษา 
- - 5 5 5 

2.5.2. แผนการศึกษาแบบ 1.2: ปริญญาตรีต่อปริญญาเอก  

ชั้นปี 
ปีการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 
ชั้นปีที่ 1 1 1 1 1 1 
ชั้นปีที่ 2 - 1 1 1 1 
ชั้นปีที่ 3 - - 1 1 1 
ชั้นปีที่ 4 - - - 1 1 

รวม 1 2 3 4 4 
จ านวนนิสิตที่คาดว่าจะส าเร็จ

การศึกษา 
- - - 1 1 
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2.5.3 แผนการศึกษาแบบ 2.1: ปริญญาโทต่อปริญญาเอก  

ชั้นปี 
ปีการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 
ชั้นปีที่ 1 2 2 2 2 2 
ชั้นปีที่ 2 - 2 2 2 2 
ชั้นปีที่ 3 - - 2 2 2 

รวม 2 4 6 6 6 
จ านวนนิสิตที่คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - 2 2 2 

2.5.4 แผนการศึกษาแบบ 2.2  

ชั้นปี 
ปีการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 
ชั้นปีที่ 1 2 2 2 2 2 
ชั้นปีที่ 2 - 2 2 2 2 
ชั้นปีที่ 3 - - 2 2 2 
ชั้นปีที่ 4 - - - 2 2 

รวม 2 4 6 8 8 
จ านวนนิสิตที่คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - 2 2 

2.6 งบประมาณตามแผน  
2.6.1 งบประมาณการรายรับ (หน่วย: บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 
ค่าธรรมเนียมการศึกษา 671,000 1,328,000 1,985,000 2,180,000 2,180,000 

รวมรายรับ 671,000 1,328,000 1,985,000 2,180,000 2,180,000 
        2.6.2 งบประมาณการรายจ่าย (หน่วย: บาท) 

  
รายละเอียดรายจ่าย 

ปีงบประมาณ 
2564 2565 2566 2567 2568 

1.  ค่าตอบแทน 67,100 132,800 198,500 218,000 218,000 
2.  ใช้สอย 134,200 265,600 397,000 436,000 436,000 
3.  วัสด ุ 134,200 265,600 397,000 436,000 436,000 
4.  ครุภัณฑ์ 671,00 132,800 198,500 218,000 218,000 

รวมรายจ่าย 402,600 796,800 1,191,000 1,308,000 1,308,000 
          2.6.3 ประมาณการค่าใช้จ่ายในการผลิตดุษฎีบัณฑิต  100,128 บาท ต่อคนต่อปี 
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2.7 ระบบการศึกษา 
 แบบชั้นเรียน 
 แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
 แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
 แบบทางไกลทางอินเตอร์เนต 
 อ่ืนๆ เช่น การสอนออนไลน์ 
 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถ้ามี) 
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวร และประกาศมหาวิทยาลัยนเรศวร เรื่อง หลักเกณฑ์

และแนวปฏิบัติในการเทียบโอนหน่วยกิตระดับบัณฑิตศึกษา   
 

 3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน  
3.1 หลักสูตร  
     3.1.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 

          หลักสูตรแบบ 1.1   จ านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 48  หน่วยกิต 
   หลักสูตรแบบ 1.2   จ านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
   หลักสูตรแบบ 2.1   จ านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 48  หน่วยกิต 
   หลักสูตรแบบ 2.2   จ านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 

 
     3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  

รายการ เกณฑ์ ศธ. พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
แบบ 
1.1 

แบบ 
1.2 

แบบ 
2.1 

แบบ 
2.2 

แบบ 
1.1 

แบบ 
1.2 

แบบ 
2.1 

แบบ 
2.2 

1. งานรายวิชา ไม่น้อยกว่า - - 12 24 - - 12 24 
    1.1 วชิาบังคับ - - - - - - 3 6 
    1.2 วชิาเลือก ไม่น้อยกว่า - - - - - - 9 18 
2. วิทยานิพนธ์  48 72 36 48 48 72 36 48 
3. รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต  - - - - 6 6 6 6 
จ านวนหน่วยกิตรวม (ตลอด
หลักสูตร) 

48 72 48 72 48 72 48 72 
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3.1.2.1 โครงสร้างหลักสูตรแบบ 1.1  
           ก. จ านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า                48 หน่วยกิต 
            (1) วิทยานิพนธ์               48 หน่วยกิต 
     (2)  รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต        6 หน่วยกิต 
 
   3.1.2.2 โครงสร้างหลักสูตรแบบ 1.2  
      ก. จ านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า                72 หน่วยกิต 
            (1) วิทยานิพนธ์               72 หน่วยกิต 
     (2) รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต        6 หน่วยกิต 
 
   3.1.2.3 โครงสร้างหลักสูตรแบบ 2.1   
    ก. จ านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่า      48 หน่วยกิต 
    (1) งานรายวิชา  ไม่น้อยกว่า       12  หน่วยกิต 
                1.1  วชิาบังคับ                      3  หน่วยกิต  
       1.2  วชิาเลือก               ไม่น้อยกว่า         9 หน่วยกิต 
     (2) วิทยานิพนธ์                     36 หน่วยกิต 
          (3) รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต                     6 หน่วยกิต 
 
   3.1.2.4 โครงสร้างหลักสูตรแบบ 2.2 
           ก. จ านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่า      72 หน่วยกิต 
    (1) งานรายวิชา  ไม่น้อยกว่า       24  หน่วยกิต 
                  1.1 วิชาบังคับ            6 หน่วยกิต  
         1.2  วิชาเลือก     ไม่น้อยกว่า       18 หน่วยกิต 
    (2) วิทยานิพนธ์                     48  หน่วยกิต 
       (3) รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต                     6 หน่วยกิต 
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3.1.3 รายวิชา  
(1) รายวิชาในหมวดต่างๆ  

  ก. กรณีจัดการศึกษาตามแบบ 1.1 
วิทยานิพนธ์       จ านวน       48 หน่วยกิต   

108601   วิทยานิพนธ์ 1  แบบ 1.1    6  หน่วยกิต 
 Dissertation 1 Type 1.1  
108602   วิทยานิพนธ์ 2  แบบ 1.1    6  หน่วยกิต 
 Dissertation 2 Type 1.1  
108603   วิทยานิพนธ์ 3  แบบ 1.1    9  หน่วยกิต 
 Dissertation 3 Type 1.1  
108604   วิทยานิพนธ์ 4  แบบ 1.1    9  หน่วยกิต 
 Dissertation 4 Type 1.1  
108605   วิทยานิพนธ์ 5  แบบ 1.1    9  หน่วยกิต 
 Dissertation 5 Type 1.1  
108606   วิทยานิพนธ์ 6  แบบ 1.1    9  หน่วยกิต 
 Dissertation 6 Type 1.1  

 
รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต       จ านวน                 6 หน่วยกิต   

108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี     3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology  
108681 สัมมนา 1 1(0-2-1) 
 Seminar 1  
108682 สัมมนา 2 1(0-2-1) 
 Seminar 2  
108683 สัมมนา 3 1(0-2-1) 
 Seminar 3  
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  ข. กรณีจัดการศึกษาตามแบบ 1.2 
วิทยานิพนธ์        จ านวน                72  หน่วยกิต   

108607   วิทยานิพนธ์ 1  แบบ 1.2    9  หน่วยกิต 
 Dissertation 1 Type 1.2  
108608   วิทยานิพนธ์ 2  แบบ 1.2    9  หน่วยกิต 
 Dissertation 2 Type 1.2  
108609  วิทยานิพนธ์ 3  แบบ 1.2    9  หน่วยกิต 
 Dissertation 3 Type 1.2  
108691  วิทยานิพนธ์ 4  แบบ 1.2    9  หน่วยกิต 
 Dissertation 4 Type 1.2  
108692   วิทยานิพนธ์ 5  แบบ 1.2    9  หน่วยกิต 
 Dissertation 5 Type 1.2  
108693  วิทยานิพนธ์ 6  แบบ 1.2    9  หน่วยกิต 
 Dissertation 6 Type 1.2  
108694   วิทยานิพนธ์ 7  แบบ 1.2    9  หน่วยกิต 
 Dissertation 7 Type 1.2  
108695  วิทยานิพนธ์ 8  แบบ 1.2    9  หน่วยกิต 
 Dissertation 8 Type 1.2  

 
รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต       จ านวน                  6 หน่วยกิต   
108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี     3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology  
108681 สัมมนา 1 1(0-2-1) 
 Seminar 1  
108682 สัมมนา 2 1(0-2-1) 
 Seminar 2  
108683 สัมมนา 3        1(0-2-1) 
 Seminar 3  
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 ค. กรณีจัดการศึกษาตามแบบ 2.1 
วิชาบังคับ 

108671  ความรู้หลักด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                             3(3-0-6) 
            Core Competency of Food Science and Technology 

วิชาเลือก                      จ านวนไม่น้อยกว่า     9  หน่วยกิต 
 ให้นิสิตเลือกเรียนรายวิชาจากรายวิชาต่อไปนี้ โดยสามารถเลือกรายวิชาได้คละกับหลายกลุ่มรายวิชา  

กลุ่มการแปรรูป/วิศวกรรม/การบรรจุและการพัฒนาผลิตภัณฑ์  
108612 นวัตกรรมทางเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารและการบรรจุภัณฑ์  3(3-0-6) 
            Innovative Technologies in Food Processing and Packaging 
108613 นวัตกรรมและเทคโนโลยีของกระบวนการแปรรูปเนื้อสัตว์และการจัดจ าหน่าย   3(2-3-5) 
            Innovation Technology of Meat Processing and Distribution 
108633 อันตรกิริยาระดับโมเลกุลของอาหาร  3(2-3-5) 

Molecular Interactions of Food Constituents 
108672 การจ าลองแบบกระบวนการทางชีวภาพและอาหาร 3(2-3-5) 

 Food and Bioprocess modelling 

กลุ่มตรวจสอบ-วิเคราะห์-ประเมินและตรวจสอบคุณภาพ  
108623 สเปกโตรสโคปีอินฟราเรดย่านใกล้เพ่ือการวิจัยขั้นสูงด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

Near Infrared Spectroscopy for Advanced Research in Agro-
Industry 

  3(2-3-5) 

108661 เทคนิคการวิเคราะห์จุลินทรีย์อย่างรวดเร็วและอัตโนมัติ  
Rapid and Automation Techniques in Microbial Analysis 

 3(3-0-6)                

กลุ่มเคมี ชีวเคมี และพิษวิทยา 
108634 เคมีกลิ่นรสอาหารขั้นสูง                       3(2-3-5) 
 Advanced Food Flavor Chemistry 

กลุ่มจุลชีววิทยา/วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารประยุกต์ 
108631 นูทราซูติคอล : องค์ประกอบเชิงหน้าที่ในอาหาร          3(2-3-5) 

Nutraceuticals : Functional Component in Food 
108673 นวัตกรรมและความปลอดภัยในอาหารสุขภาพ         3(2-3-5) 

 Innovation and safety in Health Foods 
108674 การประยุกต์ใช้และคุณสมบัติของพอลิเมอร์ทางอาหาร                                3(2-3-5) 
 Food polymers functionality and applications 
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กลุ่มทั่วไป/หัวข้อพิเศษ-สัมมนา 
108501 แนวคิดทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร             3(3-0-6) 
  Concept of Food Science and Technology 
108622 การวิเคราะห์ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารขั้นสูง                     3(3-0-6)     

Advanced  Data Analysis for Food Science and Technology 
108684  หัวข้อคัดสรรทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                                    3(2-3-5) 
          Selected Topics in Food Science and Technology 
หมายเหตุ: นิสิตสามารถเลือกเรียนรายวิชาระดับดุษฎีบัณฑิตในหลักสูตรอ่ืนของสาขาวิชาที่เก่ียวข้องกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ไม่เกิน 3 หน่วยกิต โดยได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษา 
 
วิทยานิพนธ์         จ านวน                 36 หน่วยกิต  

108696 วิทยานิพนธ์ 1  แบบ 2.1 3 หน่วยกิต 
 Dissertation 1 Type 2.1  
108697 วิทยานิพนธ์ 2  แบบ 2.1    6 หน่วยกิต 
 Dissertation 1 Type 2.1  
108698 วิทยานิพนธ์ 3  แบบ 2.1 9 หน่วยกิต 
 Dissertation 3 Type 2.1  
108699 วิทยานิพนธ์ 4  แบบ 2.1 9 หน่วยกิต 
 Dissertation 4 Type 2.1  
108701 วิทยานิพนธ์ 5  แบบ 2.1  9 หน่วยกิต 
 Dissertation 5 Type 2.1  
   

รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต       จ านวน         6 หน่วยกิต   
108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี     3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology  
108681 สัมมนา 1 1(0-2-1) 
 Seminar 1  
108682 สัมมนา 2 1(0-2-1) 
 Seminar 2  
108683 สัมมนา 3 1(0-2-1) 
 Seminar 3  
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ง. กรณีจัดการศึกษาตามแบบ 2.2 
วิชาบังคับ     จ านวน        6   หน่วยกิต 

108511 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารขั้นสูง        3(3-0-6) 
 Advanced Food Science and Technology  

108521 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง         3(3-2-5) 
 Advanced Analysis of Food  

วิชาเลือก     จ านวนไม่น้อยกว่า     18  หน่วยกิต 
ให้นิสิตเลือกเรียนรายวิชาต่อไปนี้ โดยสามารถเลือกรายวิชาได้คละกันจากหลายกลุ่ม

รายวิชา จ านวนไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต ทั้งนี ้ให้เลือกรายวิชาในระดับปริญญาโท จ านวน  
9 หน่วยกิต และรายวิชาในระดับปริญญาเอก จ านวน 9 หน่วยกิต 

 
กลุ่มการแปรรูป/วิศวกรรม/การบรรจุและการพัฒนาผลิตภัณฑ์  
108512 เทคโนโลยีการอบแห้งอาหาร           3(2-3-5) 
  Food Drying Technology 
108513 ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเล็กน้อย                    3(3-0-6) 
  Minimally Processed Food 
108514 วิทยาศาสตร์ขั้นสูงส าหรับการแปรรูปเนื้อสัตว์         3(3-0-6) 
  Advanced Science for Meat Processing 
108516 การบรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง           3(3-0-6) 
  Advanced Food Packaging  
 108612 นวัตกรรมทางเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารและการบรรจุภัณฑ์        3(3-0-6) 
            Innovative Technologies in Food Processing and Packaging 
108613 นวัตกรรมและเทคโนโลยีของกระบวนการแปรรูปเนื้อสัตว์และการจัดจ าหน่าย      3(2-3-5) 
            Innovation Technology of Meat Processing and Distribution 
108633 อันตรกิริยาระดับโมเลกุลของอาหาร           3(2-3-5) 

Molecular Interactions of Food Constituents 
108672 การจ าลองแบบกระบวนการทางชีวภาพและอาหาร         3(2-3-5) 

 Food and Bioprocess modelling 
 
กลุ่มตรวจสอบ-วิเคราะห์-ประเมินและตรวจสอบคุณภาพ  
108525 สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหาร  

Physico-Chemical Properties of Foods  
  3(3-0-6) 

108524 การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 
Quality Control and Safety in Food Industry  

  3(2-3-5) 
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108526
  

การประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหารและอุตสาหกรรมเกษตร  
Shelf Life Evaluation of Food and Agro-Industrial Product 

3(2-3-5) 

108527
  

สารพิษในอาหาร  
Toxicants in Food   

3(3-0-6) 

108528
  

เชื้อก่อโรคในอาหาร   
Foodborne Pathogens 

3(2-3-5) 

108623 สเปกโตรสโคปีอินฟราเรดย่านใกล้เพ่ือการวิจัยขั้นสูงด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
Near Infrared Spectroscopy for Advanced Research in Agro-
Industry 

3(2-3-5) 

108661 เทคนิคการวิเคราะห์จุลินทรีย์อย่างรวดเร็วและอัตโนมัติ  
Rapid and Automation Techniques in Microbial Analysis 

3(3-0-6)                

   
กลุ่มเคมี ชีวเคมี และพิษวิทยา 
108531 เคมีทางอาหารขั้นสูง                                                                        3(3-0-6) 

 Advanced Food Chemistry        
108532 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร                                                                    3(2-3-5) 
  Food Carbohydrates  
108533 เอนไซม์และการใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร       3(3-0-6) 
  Enzyme and Its Application in Food Industry 
108534 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของธัญชาติขั้นสูง       3(2-3-5) 
  Advanced Cereal Science and Technology  
108537 วัตถุเจือปนอาหารและการประยุกต์ใช้        3(3-0-6) 
  Food Additives and Its Applications 
108538 ลิพิดในอาหาร           3(3-0-6) 
  Food Lipids 
108539 โปรตีนในอาหาร           3(3-0-6) 
  Food Proteins  
108634 เคมีกลิ่นรสอาหารขั้นสูง           3(2-3-5) 
 Advanced Food Flavor Chemistry 
 
กลุ่มจุลชีววิทยา/วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารประยุกต์ 
108561 จุลชีววิทยาทางอาหารขั้นสูง         3(3-0-6) 
  Advanced Food Microbiology  
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108562 เทคโนโลยีการหมัก            3(2-3-5) 
 Fermentation Technology 
108563 การจ าลองแบบจุลินทรีย์ในอาหาร           3(2-3-5) 
 Modelling of Microorganisms in Food 
108571 การประเมินความปลอดภัยและการก่อผลเชิงสุขภาพของผลิตภัณฑ์อาหารใหม่      3(3-0-6)  

Safety and Efficacy Evaluation of Novel Foods 
108573  พอลิเมอร์ทางอาหารและการประยุกต์ใช้          3(3-0-6) 
   Food Polymer and Its Application 
108631 นูทราซูติคอล : องค์ประกอบเชิงหน้าที่ในอาหาร           3(2-3-5) 

Nutraceuticals : Functional Component in Food 
108673 นวัตกรรมและความปลอดภัยในอาหารสุขภาพ          3(2-3-5) 

 Innovation and safety in Health Foods 
108674 การประยุกต์ใช้และคุณสมบัติของพอลิเมอร์ทางอาหาร                                  3(2-3-5) 
 Food polymers functionality and applications 
 
กลุ่มทั่วไป/หัวข้อพิเศษ-สัมมนา 
108501 แนวคิดทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร          3(3-0-6) 
  Concept of Food Science and Technology 
108622 การวิเคราะห์ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารขั้นสูง                  3(3-0-6)     

Advanced  Data Analysis for Food Science and Technology 
108684  หัวข้อคัดสรรทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                                 3(2-3-5) 
          Selected Topics in Food Science and Technology 
หมายเหตุ: นิสิตสามารถเลือกเรียนรายวิชาระดับดุษฎีบัณฑิตในหลักสูตรอ่ืนของสาขาวิชาที่เก่ียวข้องกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ไม่เกิน 3 หน่วยกิต โดยได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษา 
 
วิทยานิพนธ์                 จ านวน        48 หน่วยกิต  
108702   วิทยานิพนธ์ 1  แบบ 2.2  6  หน่วยกิต 
 Dissertation 1 Type 2.2   
108703   วิทยานิพนธ์ 2  แบบ 2.2   6  หน่วยกิต 
 Dissertation 2 Type 2.2   
108704   วิทยานิพนธ์ 3  แบบ 2.2   9  หน่วยกิต 
 Dissertation 3 Type 2.2   
108705   วิทยานิพนธ์ 4  แบบ 2.2   9  หน่วยกติ 
 Dissertation 4 Type 2.2 
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108706   วิทยานิพนธ์ 5  แบบ 2.2     9  หน่วยกิต 
 Dissertation 5 Type 2.2   
108707   วิทยานิพนธ์ 6  แบบ 2.2     9  หน่วยกิต 
 Dissertation 6 Type 2.2   
    
รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต   จ านวน                    6 หน่วยกติ   
108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี           3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology   
108681 สัมมนา 1       1(0-2-1) 
 Seminar 1   
108682 สัมมนา 2       1(0-2-1) 
 Seminar 2   
108683 สัมมนา 3       1(0-2-1) 
 Seminar 3   
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3.1.4 แผนการศึกษา  
3.1.4.1  แผนการศึกษาแบบ 1.1 

 ชั้นปีที่ 1  
ภาคการศึกษาต้น 

 

108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต) 3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology                  

(Non-credit) 
 

108601 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.1 6 หน่วยกิต 
 
108681 

Dissertation 1 Type 1.1 
สัมมนา 1 (ไม่นับหน่วยกิต)   
Seminar 1 (Non-credit) 

 
1(0-2-1)   

 รวม  6 หน่วยกิต 
 ชั้นปีที่ 1  

ภาคการศึกษาปลาย  
 

108602 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.1 6  หน่วยกิต 
 Dissertation 2 Type 1.1      
 รวม    6 หน่วยกิต 

 
 ชั้นปีที่ 2 

ภาคการศึกษาต้น 
 

108603 วิทยานิพนธ์  3 แบบ 1.1 9 หน่วยกิต 
 
108682 

Dissertation 3   Type 1.1 
สัมมนา 2 (ไม่นับหน่วยกิต) 
Seminar 2 (Non-credit) 

   
1(0-2-1)   

 รวม  9  หน่วยกิต 
 ชั้นปีที่ 2 

ภาคการศึกษาปลาย 
 

108604 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.1 
Dissertation  4 Type 1.1 

9 หน่วยกิต 
 

 รวม  9  หน่วยกิต 
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 ชั้นปีที ่3 
ภาคการศึกษาต้น 

 

108605 วิทยานิพนธ์ 5   แบบ 1.1   9 หน่วยกิต 
 
108683 

Dissertation 5 Type 1.1 
สัมมนา 3 (ไม่นับหน่วยกิต) 
Seminar 3 (Non-credit) 

  
1(0-2-1)   

 รวม  9 หน่วยกติ 
 ชั้นปีที ่3 

ภาคการศึกษาปลาย 
 

108606 วิทยานิพนธ์ 6   แบบ 1.1    9 หน่วยกิต 
 Dissertation  6 Type 1.1     
 รวม  9  หน่วยกิต 
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3.1.4.2  แผนการศึกษาแบบ 1.2 
 ชั้นปีที่ 1  

ภาคการศึกษาต้น 
 

108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต) 3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology                    

(Non-credit) 
 

108607 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 
 Dissertation 1 Type 1.2  
 รวม    9  หน่วยกิต 
 ชั้นปีที่ 1  

ภาคการศึกษาปลาย 
 

108608 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.2 9  หน่วยกิต 
 Dissertation 2 Type 1.2      
 รวม    9 หน่วยกิต 
 ชั้นปีที่  2 

ภาคการศึกษาต้น 
 

108609 วิทยานิพนธ์  3 แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 
 Dissertation 3 Type 1.2  
108681 สัมมนา 1 (ไม่นับหน่วยกิต) 

Seminar 1  (Non-credit) 
1(0-2-1)   

 รวม  9  หน่วยกิต 
 ชั้นปีที่  2 

ภาคการศึกษาปลาย 
 

108691 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.2 
Dissertation  4 Type 1.2 

9 หน่วยกิต 
 

 รวม    9 หน่วยกิต 
 

 ชั้นปีที ่3 
ภาคการศึกษาต้น 

 

108682  สัมมนา 2 (ไม่นับหน่วยกิต) 1(0-2-1)   
 Seminar 2 (Non-credit)  
108692 วิทยานิพนธ์ 5   แบบ 1.2   9 หน่วยกิต 
 Dissertation 5  Type 1.2       
 รวม  9 หน่วยกิต 
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 ชั้นปีที ่3 
ภาคการศึกษาปลาย 

 

108693 วิทยานิพนธ์ 6   แบบ 1.2    9 หน่วยกิต 
 Dissertation  6 Type 1.2     
 รวม  9  หน่วยกิต 
 ชั้นปีที ่4 

ภาคการศึกษาต้น 
 

108694 วิทยานิพนธ์ 7   แบบ 1.2    9 หน่วยกิต 
 
108683 

Dissertation  7 Type 1.2 
สัมมนา 3 (ไม่นับหน่วยกิต) 
Seminar 3 (Non-credit) 

  
1(0-2-1)   

 รวม  9  หน่วยกิต 
 ชั้นปีที ่4 

ภาคการศึกษาปลาย 
 

108695 วิทยานิพนธ์ 8  แบบ 1.2 
Dissertation 8 Type 1.2   

9 หน่วยกิต 

 รวม  9  หน่วยกิต 
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3.1.4.3   แผนการศึกษาแบบ 2.1 
ชั้นปีที่ 1 

ภาคการศึกษาต้น 
108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต) 3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology  (Non-credit)                  
108671 ความรู้หลักด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(3-0-6) 
 Core Competency of Food Science and Technology       
108681 สัมมนา 1 (ไม่นับหน่วยกิต) 

Seminar 1 (Non-credit) 
 1(0-2-1)   

 รวม  3 หน่วยกิต 
ชั้นปีที่ 1 

ภาคการศึกษาปลาย 
108xxx วิชาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
108xxx วิชาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
108696 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.1     3 หน่วยกิต 
 Dissertation 1  Type 2.1     
 รวม   9 หน่วยกิต 

ชั้นปีที่ 2 
ภาคการศึกษาต้น 

108xxx วิชาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
108697 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.1          6 หน่วยกิต 
 
108682 

Dissertation 2 Type 2.1 
สัมมนา 2 (ไม่นับหน่วยกิต)  
Seminar 2  (Non-credit) 

 
1(0-2-1)   

 รวม  9 หน่วยกิต 
ชั้นปีที่ 2 

ภาคการศึกษาปลาย 
108698 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.1     9 หน่วยกิต 
 Dissertation 3 Type 2.1     
 รวม    9 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่ 3 
ภาคการศึกษาต้น 

108699 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.1         9 หน่วยกิต 
 
108683 

Dissertation 4 Type 2.1 
สัมมนา 3 (ไม่นับหน่วยกิต) 
Seminar 3 (Non-credit) 

 
1(0-2-1)   

 รวม  9 หน่วยกิต 
ชั้นปีที่ 3 

ภาคการศึกษาปลาย 
108701 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.1     9 หน่วยกิต 
 Dissertation 5 Type 2.1     
 รวม    9 หน่วยกิต 
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3.1.4.4   แผนการศึกษาแบบ 2.2 
ชั้นปีที่ 1 

ภาคการศึกษาต้น 
108511 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารขั้นสูง  3(3-0-6)   
 Advanced Food Science and Technology    
108521 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 3(3-2-5) 

 Advanced Analysis of Food       
108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต) 3(3-0-6) 
 Research Methodology in Science and Technology  (Non-credit)  
108xxx วิชาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
 รวม 9 หน่วยกิต 

ชั้นปีที่ 1 
ภาคการศึกษาปลาย 

108xxx วิชาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
108xxx วิชาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course   
108xxx วิชาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
 รวม 9 หน่วยกิต 

ชั้นปีที่ 2 
ภาคการศึกษาต้น 

108xxx วิชาเลือก  3  หน่วยกิต 
 Elective course    
108xxx วิชาเลือก  3  หนว่ยกิต 
 Elective course    
108702 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.2     6 หน่วยกิต 
 
108681 

Dissertation 1 Type 2.2 
สัมมนา 1 (ไม่นับหน่วยกิต) 
Seminar 1 (Non-credit) 

 
1(0-2-1)   

 รวม  12 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่ 2 

ภาคการศึกษาปลาย 
108703 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.2 6 หน่วยกิต 
 Dissertation 2 Type 2.2  
 รวม  6 หน่วยกิต 

ชั้นปีที่ 3 
ภาคการศึกษาต้น 

108704 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.2     9 หน่วยกิต 
 
108682 

Dissertation  3 Type 2.2   
สัมมนา 2 (ไม่นับหน่วยกิต) 
Seminar 2  (Non-credit) 

 
1(0-2-1)   

 รวม 9 หน่วยกิต 
ชั้นปีที่ 3 

ภาคการศึกษาปลาย 
108705 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.2      9 หน่วยกิต 
 Dissertation  4 Type 2.2    
 รวม 9 หน่วยกิต 

ชั้นปีที่ 4 
ภาคการศึกษาต้น 

108706 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.2     9 หน่วยกิต 
 
108683 

Dissertation 5 Type 2.2 
สัมมนา 3 (ไม่นับหน่วยกิต) 
Seminar 3 (Non-credit) 

 
1(0-2-1)    

            รวม  9   หน่วยกิต 
ชั้นปีที่ 4 

ภาคการศึกษาปลาย 
108707 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 2.2     9 หน่วยกิต 
 Dissertation 6 Type 2.2    
 รวม 9 หน่วยกิต 
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3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา  
108501 แนวคิดทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร            3(2-3-5) 
  Concept of Food Science and Technology 

ความส าคัญของเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  สมบัติทางกายภาพ  เคมี จุลินทรีย์ และ
วิธีวิเคราะห์ การเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบ และสารอาหารระหว่างกระบวนการเก็บเกี่ยวต่อวัตถุดิบ               
การแปรรูป และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  บทบาทของวัตถุเจือปนต่อกระบวนการผลิต การเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร ความส าคัญของน้ าต่อการถนอมอาหาร หลักการเบื้องต้นทางโภชนาการในการผลิต
อาหารสุขภาพ ความปลอดภัยของอาหาร สุขลักษณะ และการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม  
กรณีศึกษา สถานการณ์อุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทยและประเทศเพ่ือนบ้าน 
  Importance of food processing technology, physical, chemical, microbial 
properties and analysis, changing of composition and nutrition of raw materials during 
harvesting, processing and storage of product, roles of food additives to a production 
process, product storage, importance of water to food preservation, principle of nutrition 
for health food production, food safety, sanitation and quality control, case study, 
situation of food industry in Thailand and neighboring countries. 
 
108511 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารขั้นสูง            3(3-0-6) 

Advanced Food Science and Technology     
เทคโนโลยีทางวิทยาศาสตร์การอาหาร และนวัตกรรมที่ พัฒนาขึ้นเพ่ือปรับปรุง

กระบวนการแปรรูป และสมบัติทางเคมี กายภาพและจุลชีววิทยาของอาหาร รวมทั้งเทคนิคต่างๆ ที่ส าคัญ
ในงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารขั้นสูง เพ่ือให้เกิดการพัฒนาอย่างยั่งยืนในระบบ
อาหาร 
  Technology of Food Science and Innovative Techniques developed to 
improve food processing and also physical, chemical and microbiological properties of 
foods and some important techniques in advanced food science and technology 
research for sustainable development of food system.   
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108512 เทคโนโลยีการอบแห้งอาหาร              3(2-3-5) 
  Food Drying Technology 

คุณสมบัติของวัสดุและแก๊ส การถ่ายเทความร้อนและมวลสารในกระบวนการอบแห้ง 
ความชื้นและกลไกการถ่ายเทความชื้น จลนศาสตร์ของการอบแห้ง การวางแผนการทดลองในการอบแห้ง 
หลักการออกแบบเครื่องอบแห้ง แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ส าหรับกระบวนการอบแห้ง วิธีการอบแห้ง
และการจ าแนกประเภทของเครื่องอบแห้ง การเลือกซื้อเครื่องอบแห้ง การอนุรักษ์พลังงานในการอบแห้ง 
  Material and gas properties, heat and mass transfer in drying process, 
drying kinetics, experimental methods in drying, general principles of dryer design, 
mathematical modeling of during processes, methods of drying and dryers classification, 
selection of dryer, energy aspects in drying. 
 
108513 ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเล็กน้อย               3(3-0-6) 
  Minimally Processed Food 
  ความส าคัญ ค าจ ากัดความและประเภทของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเล็กน้อย คุณสมบัติ
ทางชีววิทยา ชีวเคมี เคมีกายภาพ และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ ปัจจัยที่มีต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
หน่วยการแปรรูป เทคโนโลยีที่ใช้ในการแปรรูป บรรจุภัณฑ์ที่ใช้และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์
ประเภทนี้ ความปลอดภัยและระบบการประกันคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
  Significance, definition and categories of minimally processed foods, 
biological, biochemical, physicochemical and microbiological properties of minimally 
processed foods, factors affecting overall quality unit operations, preservation 
technology, packaging and shelf-life of minimally processed foods, safety control 
procedures and quality assurance of the products. 
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108516 การบรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง              3(3-0-6) 
  Advanced Food Packaging  
  ความส าคัญและทิศทางของการบรรจุภัณฑ์อาหาร  ชนิดและสมบัติของวัสดุบรรจุ
ภัณฑ์  หลักเทคนิคขั้นสูงในการวิเคราะห์วัสดุบรรจุภัณฑ์   เทคโนโลยีและนวัตกรรมการบรรจุภัณฑ์
อาหาร  บรรจุภัณฑ์อาหารเพ่ือสิ่งแวดล้อม  ไมเกรชันของสารประกอบในวัสดุบรรจุภัณฑ์  การอภิปราย
ด้านการบรรจุภัณฑ์อาหาร  การศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

Importance and trend of food packaging,  types and properties of 
prominent packaging materials, advanced technique in analysis of packaging materials, 
technologies and innovations in food packaging,  food packaging for the environment, 
migration of packaging material components, discussion topics in food packaging, field 
trip. 
 
108521 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง              3(2-3-5) 
  Advanced Analysis of Food  

หลักการและการวิเคราะห์คุณสมบัติอาหารขั้นสูงด้วยเทคนิคสเปกโตรสโคปี เทคนิค             
โครมาโตกราฟฟี เทคนิคเชิงความร้อน เทคนิคทางรีโอโลจีและเนื้อสัมผัส เทคนิคกล้องจุลทรรศน์ เทคนิค
อิมมูโนโลยี เทคนิคทางพันธุกรรม  และเทคนิคทางประสาทสัมผัส  
  Principles and advanced analytical techniques of food properties including 
spectroscopy techniques, chromatography techniques, thermal analysis techniques, 
rheological techniques and texture analysis, microscopic techniques, immunology 
techniques, genetic techniques and sensory techniques. 
 
108524 การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร          3(2-3-5) 

Quality Control and Safety in Food Industry  
หลักการต่าง ๆ ของระบบการจัดการคุณภาพ การประกันคุณภาพและการควบคุม ความ

ปลอดภัยในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เช่น TQM ISO การจัดการลูกโซ่อุปทานส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตร การวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติ การวิเคราะห์และประเมินความเสี่ยง  และจุลชีววิทยา
ส าหรับการท านาย  

Principles and applications of quality management system, quality 
assurance and safety management in food industry i.e. TQM, ISO, supply chain 
management for Agro-Industry and risk assessment and predictive microbiology. 
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108525 สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหาร             3(3-0-6) 
Physico-chemical Properties of Foods  

  ความสัมพันธ์ของอันตรกริยาระหว่างโมเลกุลในอาหาร เช่น น้ าและการเปลี่ยนสถานะ สมบัติ
ของคอลลอยด์และอิมัลชั่น สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหาร ได้แก่ สมบัติเชิงรีโอโลยี สมบัติทางความร้อน 
สมบัติทางโครงสร้างและทรงสัณฐาน สมบัติทางแม่เหล็กไฟฟ้า สมบัติทางกล และลักษณะทางกายภาพ  

The relationships between molecular interactions in foods i.e. water and 
phase transition, properties of colloids and emulsions, physico-chemical properties of 
foods i.e. rheological properties, thermal properties, structural and geometrical 
properties, electromagnetic properties, mechanical properties and physical attributes. 

 
108526 การประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหารและอุตสาหกรรมเกษตร          3(2-3-5) 

Shelf Life Evaluation of Food and Agro-Industrial Product 
หลักการประเมินอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร โดยใช้ความรู้พ้ืนฐาน

ทางด้านปฏิกิริยาจลนพลศาสตร์ อันดับปฏิกิริยา ผลของอุณหภูมิต่ออัตราปฏิกิริยา  ปัจจัยที่มีผลต่ออายุ
การเก็บ ภาชนะบรรจุและความสัมพันธ์ของภาชนะบรรจุกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 
การประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตรในสภาวะเร่งและประเมินอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตรในกรณีตัวอย่าง 

Principle of shelf-life evaluation of agro-industrial products by basic 
knowledge of kinetic reaction, order of the reaction, effect of temperature on rate of 
reaction, factors effecting on shelf-life, packaging, and relationship between and product  
of package  and product quantities, water activity value, shelf life assessment of agro-
industrial products, accelerated shelf-life, case study. 
 
108527 สารพิษในอาหาร               3(3-0-6) 

Toxicants in Food   
สารพิษที่มีในอาหารทั้งที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติและเกิดขึ้นระหว่างการแปรรูปอาหาร 

กลไกการออกฤทธิ์ของสารพิษจากการบริโภค การดูดซึม การกระจายตัว การเปลี่ยนรูปสารพิษในร่างกาย 
กลไกการขับสารพิษออกของร่างกาย การแพ้ส่วนประกอบอาหารและปฏิกิริยาเนื่องจากการใช้วัตถุเจือปน
อาหาร การประเมินความเป็นพิษของอาหารและการประเมินความเสี่ยง 

Toxic substances in foods both naturally occurring and those occurred 
during processing, mechanism of toxicities after ingestion, absorption, metabolism, 
distribution, transformation, storage, excretion, food allergy, risk and hazard assessment 
of food toxin. 
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108528 เชื้อก่อโรคในอาหาร                3(2-3-5) 
  Foodborne Pathogens 
  ชนิดและโรคที่ เกิดจากจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร  การติดเชื้อ การได้รับสารพิษ                 
และกลไกการก่อโรคของเชื้อโรคจากอาหาร สารพิษ การตรวจวัด การระบุชื่อเชื้อและการควบคุมเชื้อโรค
ในอาหาร นิเวศวิทยา และการรอดชีวิตของจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร 
  Types and foodborne diseases, infection, intoxication and virulence 
mechanisms of foodborne pathogens, toxins, detection, pathogen identification and 
control methods, ecology and survival of pathogens in foods. 
 
108531 เคมีทางอาหารขั้นสูง               3(3-0-6) 

Advanced Food Chemistry        
  ทฤษฎี และกลไกของการเกิดปฏิ กิ ริยาขององค์ประกอบในอาหาร ได้ แก่  น้ า 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ สารต้านอนุมูลอิสระ สารสี และเอนไซม์ ผลกระทบจาก
ปฏิกิริยาขององค์ประกอบในอาหารต่อคุณภาพ คุณค่าทางโภชนาการ และสเถียรภาพของอาหารใน
ระหว่างการแปรรูป  การเก็บรักษา และการใช้ประโยชน์ การป้องกันการเกิดปฏิ กิริยาที่ไม่ต้องการของ
องค์ประกอบในอาหาร 
  Theories and reaction mechanisms of food constituents e. g.  water, 
carbohydrates, proteins, lipids, vitamins, minerals, antioxidants, pigments and enzymes, 
effects of reactions of food constituents on quality, nutrition and stability of foods during 
processing, storage and utilization, prevention of undesirable reactions of food 
constituents. 
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108532 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร               3(2-3-5) 
Food Carbohydrates  
การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างและสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของน้ าตาลอย่างง่าย    

โพลีแซคคาไรด์  ไฮโดรคอลลอยด์และไฟเบอร์ การเปลี่ยนแปลงของคาร์โบไฮเดรตระหว่างการแปรรูปและ
การเก็บรักษา เช่น ลักษณะเมล็ดแป้ง สมบัติเจลลาติไนส์เซชั่น สมบัติรีโทรเกรเดชั่น การแตกของสาย      
โพลีแซคคาไรด์ และอันตรกิริยาระหว่างคาร์โบไฮเดรตและองค์ประกอบอ่ืนในอาหาร การดัดแปร
คาร์โบไฮเดรต และการประยุกต์ใช้คาร์โบไฮเดรตในอุตสาหกรรม 

Changes in structures and chemical and physical properties of simple 
sugars, polysaccharides, hydrocolloids and fiber, carbohydrate alteration during 
processing and storage e.g. starch granule, gelatinization, retrogradation, depolymerization 
of polysaccharides and interactions between carbohydrates and other ingredients in 
food, modification and applications of carbohydrates in industries. 
 
108533 เอนไซม์และการใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร           3(3-0-6) 
  Enzyme and Its Application in Food Industry 
  ความรู้ พ้ืนฐานเกี่ยวกับกลไกการท างานของเอนไซม์ การใช้ประโยชน์เอนไซม์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร แหล่งที่มาและรูปแบบของเอนไซม์ที่ใช้ในการผลิตอาหาร  กฎหมายและมาตรฐาน
ของเอนไซม์ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

Basic knowledge on enzymology, applications of enzymes for food 
industries, sources and forms of enzymes used in food industries, safety and regulatory 
aspects of food enzymes.  
 
108534 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของธัญชาติขั้นสูง            3(2-3-5) 
  Advanced Cereal Science and Technology  
  สมบัติทางเคมี -กายภาพของธัญชาติ  เทคโนโลยีหลังการเก็บ เกี่ยว การดัดแปร
องค์ประกอบของธัญชาติทางชีวเคมี เทคโนโลยีการแปรรูปของผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ ประโยชน์ต่อสุขภาพ 
สมบัติเชิงท าหน้าที่และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ การใช้ประโยชน์ของธัญชาติใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

Physico-chemical properties of cereals, postharvest technology, 
biochemical modification of cereal components, processing technology, health benefits, 
functional properties and safety of cereal products, application of cereal in food industry. 
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108537 วัตถุเจือปนอาหารและการประยุกต์ใช้             3(3-0-6) 
  Food Additives and Its Applications  
  ความหมายและการจ าแนกชนิดของสารเจือปนในอาหาร คุณสมบัติของสารเจือปนใน
อาหารและการเลือกใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารและกระบวนการผลิต การควบคุมการใช้สารเจือปนในอาหาร 
การประเมินความปลอดภัยของสารเจือปนในอาหาร 
  Definition and classification of food additives, food additives and their 
utilization in products and processes, regulation of food additive applications in foods, 
safety evaluation of food additives.  
 
108538 ลิพิดในอาหาร                3(3-0-6) 
  Food Lipids 
  การจ าแนกชนิด คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน้ ามันที่บริโภคได้ บทบาท 
หน้าที่ของลิพิดและความสัมพันธ์ของโครงสร้างลิพิดกับบทบาทหน้าที่ในอาหาร  ปฏิกิริยาทางเคมีของการ
ออกซิเดชั่นแบบอัตโนมัติและแบบถูกให้ความร้อน กลไกทางเคมีและการประยุกต์ใช้ไฮโดรจีเนชันและอิน
เทอร์เอสเทอริฟิเคชันในอาหาร การใช้เครื่องมือในการวิเคราะห์ไขมันและน้ ามัน 
  Classifications, chemical and physical properties of edible fats and oils, 
lipid functional properties and the relationship between its structure and properties in 
foods, chemical reactions of auto and thermal oxidations, chemical mechanisms and the 
applications of hydrogenation and interesterification in foods, current instrumental 
analysis of fats and oils.  
 
108539 โปรตีนในอาหาร       3(3-0-6) 
  Food Proteins  
  แรงที่ เกี่ยวข้องกับโครงสร้างและบทบาทหน้าที่ของโปรตีน การเปลี่ยนแปลงของ
โครงสร้างและบทบาทหน้าที่ของโปรตีนเพ่ือด ารงสถานะคงที่ในสภาวะแวดล้อมที่เปลี่ยนไป ชนิด 
คุณสมบัติและพฤติกรรมของโปรตีนหลักแต่ละชนิดในอาหาร  ผลกระทบของกระบวนการผลิตต่อ
โครงสร้างและหน้าที่ของโปรตีน 
  The forces involved in protein structure and functionality, protein 
structure and functionality changes to achieve stable stage in environmental conditions, 
properties of major classes of food proteins and their behavior in foods, effects of 
processing on structure and protein functions.  
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108561 จุลชีววิทยาทางอาหารขั้นสูง     3(3-0-6) 
  Advanced Food Microbiology  
  ความสัมพันธ์ระหว่างจุลินทรีย์ อาหาร และเจ้าบ้าน ไบโอฟิล์ม และระบบการส่ง
สัญญาณและสื่อสัมผัส การตอบสนองต่อความเครียดของจุลินทรีย์และผลกระทบต่อความปลอดภัยของ
อาหาร จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร ผลกระทบของส่วนผสมในอาหารต่อกิจกรรมจุลินทรีย์และการ
ตอบสนองของเจ้าบ้าน การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีทางชีวโมเลกุลในการแก้ปัญหาในอุตสาหกรรมอาหาร
และส่งเสริมสุขภาพ 
   The interaction between microorganisms, foods and hosts, biofilm and the 
microbial signals and sensing systems, the microbial stress responses and the impact on 
food safety, foodborne pathogens, the effects of food ingredients on microbial activities 
and host responses, application of molecular biology techniques to solve food industry 
problems and to promote human health. 
 
108562 เทคโนโลยีการหมัก      3(2-3-5) 
  Fermentation Technology  
  กระบวนการหมัก ปัจจัยทางสรีรวิทยาที่ควบคุมการหมักและวิถีทางชีวเคมีที่เกี่ยวกับการ
สังเคราะห์เมตาโบไลท์ การควบคุมการสร้างเมตาโบไลท์ ชนิดของการหมักแบบต่าง ๆ ถังหมักและอุปกรณ์ 
ความปลอดภัยในกระบวนการหมัก ผลิตภัณฑ์อาหารหมักและอ่ืน ๆ และจลนพลศาสตร์ของการเจริญ 
  Fermentation processes, physiological factors controlling of fermentation 
and biochemical pathways relating metabolites synthesis, controlling of metabolites 
synthesis, types of fermentation, fermentors and equipments, safety in fermentation 
processes, fermented foods and other products and kinetics of microbial growth. 
 
108563 การจ าลองแบบจุลินทรีย์ในอาหาร          3(2-3-5) 
 Modelling of Microorganisms in Food 

การออกแบบการทดลอง การรวบรวม และการประมวลผลข้อมูลทางจุลชีววิทยา การ
สร้างแบบจ าลองการเติบโตและการยับยั้งของจุลินทรีย์ในอาหาร การทดสอบความเหมาะสมและความไม่
แน่นอนของแบบจ าลอง โปรแกรมคอมพิวเตอร์ท านายปริมาณจุลินทรีย์และการประยุกต์ใช้ในการประเมิน
ความเสี่ยงของอาหารจากจุลินทรีย์  

Experimental design, data collection and processing, building models of 
microbial growth and inactivation in foods, model fitting and uncertainty, predictive 
microbiology software and applications in microbiological risk assessment. 
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108571 การประเมินความปลอดภัยและการก่อผลเชิงสุขภาพของผลิตภัณฑ์    3(3-0-6) 
   อาหารใหม่           

Safety and Efficacy Evaluation of Novel Foods 
  แนวคิดและนิยามของผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ พฤติกรรมผู้บริโภค ความต้องการทางตลาด
และเศรษฐกิจโลก แนวคิดทางโภชนาการ โภชนพันธุศาสตร์การใช้สารอาหารเหนี่ยวน าการท างานของยีน
เพ่ือผลิตอาหารจ าเพาะบุคคล ข้อแตกต่างของอาหารใหม่  อาหารทางการแพทย์ และ อาหารดัดแปลง
พันธุกรรม สารอาหารใหม่ วิธีและเทคโนโลยีใหม่เพ่ือการผลิตอาหาร ระเบียบการอนุมัติก่อนการบริโภค 
การประเมินความเสี่ยงและการบริหารจัดการความเสี่ยง การทดสอบความปลอดภัยทางอาหารและการ
ประเมินปริมาณที่ก่อผลเชิงสุขภาพ  ข้อก าหนดหลักจริยธรรมการท าวิจัย กฎข้อบังคับของไทย ยุโรป และ
ประเทศอ่ืน การติดตามทดสอบการตลาดและการเฝ้าสังเกตุหลังการวางจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารใน
ตลาด กรณีศึกษา  
  Concept and definition of novel food, consumer behaviour, marketing 
demands and world economy, nutritional concept, nutritional genomics for personalised 
diet, difference of novel food, medical food, and genetically modified foods, new 
ingredients, new methods and technologies for producing food, formal approval prior to 
consumption, risk assessment and risk management, food safety and dosing efficacy 
evaluation, requirements for ethical approval, regulation in Thailand, Europe and other 
countries, test marketing and post- launch monitoring, case studies 
 
108612   นวัตกรรมทางเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารและการบรรจุภัณฑ์       3(3-0-6) 
   Innovative Technologies in Food Processing and Packaging  
   นวัตกรรมด้านการแปรรูปอาหารแบบใช้ความร้อนและไม่ใช้ความร้อน  ทฤษฎีและการ
ประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารประเภทต่าง ๆ  เทคโนโลยีใหม่ของการบรรจุภัณฑ์อาหาร  การบรรจุ
ภัณฑ์รักษ์สิ่งแวดล้อม การบรรจุภัณฑ์เพ่ือความยั่งยืน   ทิศทางการพัฒนาของเทคโนโลยีและนวัตกรรม 
และการอภิปราย 

Thermal and non-thermal innovative technology in food processing, 
theories and applications in food industries, novel technologies in food packaging, 
environmentally friendly packaging, sustainable packaging, trend of development in 
technology and innovation, and discussion 
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108613  นวัตกรรมและเทคโนโลยีของกระบวนการแปรรูปเนื้อสัตว์  3(2-3-5) 
และการจัดจ าหน่าย         

   Innovation Technology of Meat Processing and Distribution 
  นวัตกรรมและเทคโนโลยีตลอดสายของระบบการผลิตและอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้องกับ

เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก  เช่น คุณลักษณะทางปริมาณ คุณภาพและความพึงพอใจต่อเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ โดย
สัมพันธ์กับเทคโนโลยีกระบวนการผลิต การประยุกต์ใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์ร่วมกับระบบธุระกิจด้าน
การผลิต;ระบบการประกันคุณภาพในกระบวนการผลิตเชิงพาณิชย์  ระบบการบรรจุภัณฑ์ และเทคโนโลยี
การผลิตเพ่ือรักษาสิ่งแวดล้อม 

 Innovation and technology for the full meat  processing chain and related 
industry of meat, poultry description of quantitative and qualitative characteristics and 
palatability of meat  and meat products as related to food technology processing 
operations. Application of scientific principles and business practices to manufactured 
meat products; quality assurance in commercial processed meat operations packaging 
system and processing technology for environmental conservation.  
 
108621   ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี        3(3-0-6) 

   Research Methodology in Science and Technology  
ความหมาย ลักษณะ และเป้าหมายการวิจัย ประเภทและกระบวนการวิจัย การก าหนด

ปัญหาการวิจัย ตัวแปรและสมมุติฐาน การเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล การเขียนโครงร่างและ
รายงานการวิจัย การประเมินงานวิจัย การน าผลวิจัยไปใช้ จรรยาบรรณนักวิจัยและเทคนิควิธีการวิจัย
เฉพาะทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

Research definition, characteristic and goal, type and research process, 
research problem determination, variables and hypothesis, data collection, data analysis, 
proposal and research report writing, research evaluation, research application, ethics of 
researchers and research techniques in science and technology. 
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108622  การวิเคราะห์ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารขั้นสูง     3(3-0-6) 
   Advanced Data Analysis for Food Science and Technology 

 การวิเคราะห์ข้อมูลที่เกี่ยวข้องทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารโดยใช้การ
วิเคราะห์การถดถอย การวิเคราะห์การจ าแนกประเภท และการจัดกลุ่ม การวิเคราะห์องค์ประกอบหลัก 
การวิเคราะห์ปัจจัย การท านายการเปลี่ยนแปลงสมบัติต่าง ๆ ในอาหารโดยใช้แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ 
   Data analysis in relation to food science and technology using regression 
analysis, discriminant analysis and cluster analysis, principal component analysis, factor 
analysis, prediction of food property changes using mathematical models. 
 
108623  สเปกโตรสโคปีอินฟราเรดย่านใกล้เพื่อการวิจัยขั้นสูงด้าน          3(2-3-5) 

อุตสาหกรรมอาหาร   
            (Near Infrared Spectroscopy for Advanced Research in agro-industry) 

ทฤษฎีและหลักการของเทคโนโลยีสเปกโตรสโคปีอินฟราเรดย่านใกล้ เคโมเมทริกซ์
ส าหรับการวิเคราะห์เชิงปริมาณและเชิงคุณภาพขั้นสูง การประยุกต์ใช้สเปกโตรสโคปีอินฟราเรดย่านใกล้
ส าหรับการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การพัฒนาระบบ NIR เพ่ือการวิเคราะห์ประจ าวันและ
วิธีการรักษาความแม่นย าของสมการที่สร้างขึ้น 

            Principle and fundamentals of near infrared spectroscopy technology, 
chemometrics for advanced quantitative and qualitative analysis, applications of near 
infrared spectroscopy for quality control in agro-industry, Guideline for NIR routine uses 
and calibration maintenance. 
 
108631  นูทราซูติคอล : องค์ประกอบเชิงหน้าที่ในอาหาร         3(3-0-6) 
   Nutraceuticals : Functional Component in Food 

  องค์ประกอบเชิงหน้าที่ในอาหารและส่วนประกอบอาหารที่มีผลต่อสุขภาพ สารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพในอาหาร  เคมีของอาหารฟังก์ชั่น  องค์ประกอบไขมันเชิงหน้าที่ ภาวะเครียดจากอนุมูลอิสระ 
และภาวะเครียดจากสารคาร์โบนิลและการเปลี่ยนรูปของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหารโดยเมตาโบลิ
ซึมและแบคทีเรียในระบบทางเดินอาหาร บทบาทขององค์ประกอบเชิงหน้าที่ในอาหารด้านส่งเสริมสุขภาพ
และกลไกการแสดงฤทธิ์ด้านกระบวนการน าส่งสัญญาณภายในเซลล์ 

  Effects of food components and food ingredients on health, bioactive 
substances in food, functional food chemistry, functional lipids, oxidative stress and 
carbonyl stress, and metabolic and colonic microbiota transformation of food bioactives,  
roles of food components in health promotion and its mechanism of action through 
signal transduction pathways. 
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108633   อันตรกิริยาระดับโมเลกุลของอาหาร                      3(2-3-5) 
             Molecular Interaction of Food Constituents 

   กระบวนการของอันตรกิริยาขององค์ประกอบในอาหารกับส่วนประกอบอ่ืน ๆ ทั้งใน
ระบบอาหารจริงและระบบอาหารจ าลอง    การใช้หลักการทางวิทยากระแสและเทคนิคไมโครสโคปีใน
การศึกษา การเปลี่ยนโครงรูปที่มีน้ าเป็นสื่อกลาง    ความสัมพันธ์ระหว่างโครงสร้างกับหน้าที่ของสตาร์ช    
อันตรกิริยาอันเนื่อง มาจาก ลิปิด โปรตีน  เอนไซม์  สารให้ความหวาน  อิมัลซิฟายเออร์  และสารให้
รสชาติ 

   Interaction process of food ingredients with other constituents considered 
both real and model food systems, application of rheological concepts and microscopic 
techniques to investigate interactions, the transformations mediated by water, the 
structure-function relationship of starches,   interactions involving lipids, proteins, 
enzymes, sweeteners, emulsifiers, and flavor components. 
 
108634  เคมีกลิ่นรสอาหารขั้นสูง              3(2-3-5) 

Advanced Food Flavor Chemistry 
ความหมาย การจ าแนกชนิดของสารให้กลิ่นรส สารตั้งต้น กลไกและปฏิกิริยาทั้งทาง

ชีวเคมีและเคมีต่อการเกิดสารให้กลิ่นรส ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเกิดสารให้กลิ่นรสในอาหารจากจุลินทรีย์ 
พืชและสัตว์ การกระตุ้นทางเคมีและกลไกที่เกี่ยวข้องกับการรับรู้รสชาติของมนุษย์ กลไกการปลดปล่อย
สารให้กลิ่นรส ปฏิสัมพันธ์ระหว่างสารให้กลิ่นรสกับส่วนประกอบในอาหาร การประยุกต์ใช้สารให้กลิ่นรส
ในอาหารและผลิตสารให้กลิ่นรสในระดับอุตสาหกรรม ขั้นตอนในการวิเคราะห์สารให้กลิ่นรสในอาหาร 
ได้แก่ การเตรียมตัวอย่าง การสกัดด้วยวิธีต่างๆ การท าให้เข้มข้น การระบุชนิดด้วยเครื่องมือและทาง
ประสาทสัมผัส ความสัมพันธ์ของสารให้กลิ่นรสที่วิเคราะห์ได้จากเครื่องมือและประสาทสัมผัสด้วยการ
วิเคราะห์หลายตัวแปร กฎหมายและความปลอดภัยในการใช้สารให้กลิ่นรส 

Definition, classification of food flavor, chemical precursors, biochemical, 
chemical reactions mechanisms of flavor formation, important factors for food flavor 
generation from microorganism, plant and animal origin, chemical stimuli and 
mechanisms involved flavor perception by human sensors, mechanisms of flavor release, 
flavor-ingredient interactions, flavor application in food and industrial methods of flavor 
production, analytical methods in flavor chemistry including sample preparation, 
isolation, concentration, identification by  instruments and sensory methods, mapping 
variables from instrumental and sensorial analysis using multivariate analysis, flavor safety 
and regulations. 
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108661   เทคนิคการวิเคราะห์จุลินทรีย์อย่างรวดเร็วและอัตโนมัติ  3(3-0-6) 
             Rapid and Automation Techniques in Microbial Analysis  
                ทฤษฎีและการประยุกต์ใช้วิธีการรวดเร็วและอัตโนมัติในการปรับปรุงการแยก การตรวจสอบ  
การจ าแนก เทคนิคการกรองด้วยเมมเบรน  เทคนิคทางไฟฟ้า เทคนิคลูมิเนสเซนท์ เทคนิค polymerase chain 
reaction การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์และสารจากจุลินทรีย์ในอาหารและผลิตผลทางการเกษตร  
                Theories and applications of rapid methods and automation in improving the 
isolation, detection, characterization, membrane filtration technique, electrical technique, 
luminescent technique, polymerase chain reaction technique, enumeration of microorganisms 
and microbial products in foods and agricultural produces. 
 
108671 ความรู้หลักด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร           3(3-0-6) 
  Core Competency of Food Science and Technology 

ความรู้หลักที่เพ่ือปรับพ้ืนฐานด้านที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สมบัติ
ทางเคมีและเคมีกายภาพ ได้แก่ สมบัติทางเคมีของน้ า คาร์โบไฮเดรต ไขมันและ โปรตีน เอนไซม์ในอาหาร 
หลักการและวิธีการวิเคราะห์ขั้นสูงส าหรับการตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบและสมบัติทางเคมีของอาหาร วิธีการ
แปรรูปอาหารอาหารแบบดั้งเดิมและแบบขั้นสูง เทคโนโลยีชีวภาพด้านอาหาร การแปรรูปอาหารแบบไม่ใช้ความ
ร้อนและใช้ความร้อน จุลชีววิทยาอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร ผลของการแปรรูปต่อจุลินทรีย์ในอาหาร เชื้อโรค
ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย ความปลอดภัยของอาหาร หลักการของ GMP และ HACCP มาตรฐานและกฎหมาย
อาหาร 

Essential knowledge topics of food science and technology, physical and 
chemical properties of food including water, carbohydrate, lipid and protein chemistry, 
food enzymology theory, principles and advanced analytical techniques of food 
components and properties, conventional and advance food processing technology, food 
biotechnology, non thermal and thermal food processes, microbiology in foods and 
agricultural products, effect of food processing on microorganism in foods, food spoilage 
and food safety, principles of GMP and HACCP, standard regulation and food laws 
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108672  การจ าลองแบบกระบวนการทางชีวภาพและอาหาร  3(2-3-5) 
            Food and Bioprocess modelling 

  หลักการสร้างแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของกระบวนการทางชีวภาพและอาหาร การ
หาค าตอบของสมการพีชคณิตและสมการเชิงอนุพันธ์ เทคนิคในการท านายค่าพารามิเตอร์ การจ าลองและ
การวิเคราะห์กระบวนการ การหาค่าท่ีเหมาะสมของกระบวนการ การประยุกต์ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ใน
การจ าลองแบบและการแก้ปัญหา 
   Principles of mathematical modeling of food and bioprocess, solution of 
algebraic and differential equations, parameter estimation techniques, process simulation 
and analysis, process optimization, computer application in process simulation and 
problem solving. 
 
108673   นวัตกรรมและความปลอดภัยในอาหารสุขภาพ     3(3-0-6) 
             Innovation and safety in Health Foods 

หลักการอาหารสุขภาพ หรือ อาหารฟังก์ชั่นในการรักษาโรคเรื้อรัง เช่น โรคเบาหวาน 
โรคมะเร็ง โรคหัวใจและหลอดเลือด ระดับการยอมรับหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ การใช้เอนไซม์ช่วยในการ
สกัดและหรือเพ่ิมประสิทธิภาพสารแอกทีฟจากพืชและแหล่งอ่ืนๆ อันตรกิริยาระหว่างส่วนประกอบเชิง
ฟังก์ชันและผลกระทบที่เป็นไปได้ต่อคุณภาพของอาหาร ลักษณะทางเทคโนโลยีที่เก่ียวข้องกับนวัตกรรมใน
อาหารฟังก์ชันเทคโนโลยีระดับยีนเพ่ือพัฒนาคุณภาพและปริมาณสารฟังก์ชัน ความปลอดภัยในการผลิต
อาหารฟังก์ชัน โอกาสและขอบเขตของตลาดต่างๆ ส าหรับอาหารฟังก์ชัน  

Principle of health food or functional food for therapy of chronic 
diseases i.e., diabetes, cancer, cardiovascular disease, accepted level of scientific 
evidences, enzyme assist extraction and/or enhance efficiency of active compounds from 
plants or other sources, functional ingredients interaction and their possible effect to 
food quality, technological aspects associate with innovations in functional foods, 
genomic technology improving quality and quantity aspects, safety aspects in health 
food production, the opportunities and scope in different markets for functional foods. 
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108674  การประยุกต์ใช้และคุณสมบัติของพอลิเมอร์ทางอาหาร            3(2-3-5) 
  Food polymers functionality and applications 

                     การศึกษาพ้ืนฐานของพอลิเมอร์ทางอาหาร เช่น โปรตีน สตาร์ช และไฮโดรคอลลอยด์ 
และการน าหลักการทางด้านวิทยาศาสตร์พอลิเมอร์ วัสดุศาสตร์ และเคมีเพ่ือใช้ในการศึกษาคุณสมบัติทาง
กายภาพของพอลิเมอร์ทางอาหาร การพัฒนาเทคนิคการวิเคราะห์ที่เก่ียวข้องกับพอลิเมอร์ทางอาหาร และ 
การเข้าใจคุณสมบัติเฉพาะ อันตรกริยา และการประยุกต์ใช้พอลิเมอร์ดังกล่าวในอุตสาหกรรมอาหาร 
  Study on fundamentals of food polymers, i.e. proteins, starches, and 
hydrocolloids and integration of polymer science, material science and chemistry 
principles as the basic for characterization of the physical properties of food polymers, 
the development of analytical techniques related to food polymers, understand the 
functionality and interactions of such polymers, and their application in the food 
industry. 
 
108681  สัมมนา 1                  1(0-2-1) 

   Seminar 1  
              การน าเสนอผลงานทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในหัวข้อต่างๆ
ที่ทันสมัยโดยเน้นการค้นคว้าวิจารณ์ความรู้ที่ได้จากการอ่านบทความ โดยน าเสนอเป็นภาษาอังกฤษ 
  A formal presentation of current topics in food science and technology 
with an emphasis on researching, reviewing and criticizing academic articles/ research 
papers, presentation is performed in English.  
 
108682  สัมมนา 2       1(0-2-1) 

  Seminar 2 
   การเตรียมและฝึกเขียนเอกสารต้นฉบับทางวิชาการ มุมมองของบรรณาธิการ

วารสารวิชาการต่อกระบวนการพิจารณาบทความตีพิมพ์ การน าเสนอบทความปริทัศน์ที่ทันสมัยที่ไม่
เกี่ยวกับหัวข้อวิทยานิพนธ์โดยเน้นการวิเคราะห์ผลงานวิจัยที่ให้ผลการศึกษาสนับสนุนและขัดแย้ง โดยผู้น า
เสนอต้องวิเคราะห์ และวิจารณ์ ผลงานวิจัยนั้นได้โดยน าเสนอเป็นภาษาอังกฤษ  

 Manuscript preparation and practice, editor’s perspective towards 
manuscript revision process, a formal presentation of current review articles unrelated to 
research dissertation through an emphasis on analysis of previous research articles with 
both support and against issues, the presenter should analyze and criticize the articles, 
presentation is performed in English.  
               



49 
 

108683  สัมมนา 3       1(0-2-1) 
  Seminar 3  

   การฝึกทักษะกระบวนการพิจารณาบทความทางวิชาการเพ่ื อตีพิมพ์ การน าเสนอ
บทความปริทัศน์ที่ทันสมัยที่เกี่ยวกับหัวข้อวิทยานิพนธ์ โดยเน้นการวิเคราะห์ ผลงานวิจัยที่ให้ผลการศึกษา
สนับสนุน และขัดแย้ง โดยผู้น าเสนอต้องวิเคราะห์ และวิจารณ์ผลงานวิจัยนั้นได้ โดยน าเสนอเป็น
ภาษาอังกฤษ  

  Practice in editing process for a research publication, a formal presentation 
of current review articles related to research dissertation through an emphasis on analysis 
of previous research articles with both support and against issues, the presenter should 
analyze and criticize the article, presentation is performed in English. 
 
108684  หัวข้อคัดสรรทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร    3(2-3-5) 
   Selected Topics in Food Science and Technology  
   องค์ความรู้ งานวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ในประเด็นที่
ส าคัญ และได้รับความสนใจในปัจจุบัน 
   Knowledge, research and innovation in Food Science and Technology 
regarding the significant and current topics of interest   
 
108601  วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.1                                         6 หน่วยกิต 
             Dissertation 1 Type 1.1               
    ศึกษาองค์ประกอบวิทยานิพนธ์ ค้นคว้า ทบทวนเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ก าหนด
ประเด็นโจทย์/หัวข้อวิทยานิพนธ์ 

      Studying the elements of a thesis; reviewing literature and related 
research; and determining the thesis title 

 
108602  วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.1                                              6 หน่วยกิต            
  Dissertation 2 Type 1.1              
    พัฒนาเอกสารแสดงความคิดรวบยอดเก่ียวกับวิทยานิพนธ์ (Concept Paper) และ
จัดท าผลการสังเคราะห์เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

          Developing a concept paper and preparing a summary of literature and 
related research synthesis 
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108603   วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.1                                             9 หน่วยกิต 
             Dissertation 3 Type 1.1               
    พัฒนาเครื่องมือและวิธีการวิจัย จัดท าโครงร่างวิทยานิพนธ ์ เพ่ือน าเสนอต่อคณะกรรมการ 

       Developing research instruments and research methodology; and preparing a 
thesis proposal in order to present it to the committee 
 
108604  วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.1                                              9 หน่วยกิต 
             Dissertation 4 Type 1.1               

เก็บรวบรวมข้อมูล รายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ต่ออาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
          Collecting data and reporting the progress of the thesis to the thesis advisor    

 
108605  วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.1                                             9 หน่วยกิต 
             Dissertation  5 Type 1.1               
   วิเคราะห์ข้อมูล จัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับร่าง 

        Analyzing data and preparing a draft of the thesis 
 
108606  วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.1                                          9 หน่วยกิต 
             Dissertation 6 Type 1.1               
    จัดท าวิทยานิพนธส์มบูรณ์และบทความวิจยัเพ่ือตีพิมพ์เผยแพร่ตามเกณฑ์ส าเร็จการศึกษา    

 Preparing a full-text thesis and a research article in order to get published 
according to the graduation criteria  
 
108607  วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.2                                                       9 หน่วยกิต 
             Dissertation 1 Type 1.2               

ศึกษาองค์ประกอบวิทยานิพนธ์ ค้นคว้า ทบทวนเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ก าหนด
ประเด็นโจทย์/หัวข้อวิทยานิพนธ์ 
  Studying the elements of a thesis; reviewing literature and related 
research; and determining the thesis title 
 
108608  วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.2                                                        9 หน่วยกิต 
             Dissertation 2 Type  1.2               
   พัฒนาเอกสารแสดงความคิดรวบยอดเก่ียวกับวิทยานิพนธ์ (Concept Paper)   

      Developing a concept paper 
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108609  วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.2                                                         9 หน่วยกิต 
            Dissertation 3 Type 1.2               
   จัดท าผลการสังเคราะห์เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

           Preparing a summary of literature and related research synthesis 
 
108691  วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.2                                                        9 หน่วยกิต            
  Dissertation 4 Type 1.2               
            พัฒนาเครื่องมือและวิธีการวิจัย จัดท าโครงร่างวิทยานิพนธ์ เพ่ือน าเสนอต่อคณะกรรมการ 

         Developing research instruments and research methodology; and preparing 
a thesis proposal in order to present it to the committee 

 
108692  วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.2                                                          9 หน่วยกิต 
             Dissertation 5 Type 1.2               
   เก็บรวบรวมข้อมูล รายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ต่ออาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

      Collecting data and report the progress of the thesis to the thesis advisor 
 
108693   วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.2                                                          9 หน่วยกิต 
             Dissertation 6 Type 1.2               
    เก็บรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ข้อมูล  และรายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ ต่อที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์ 

           Collecting data; analyzing data; and reporting the progress of the thesis to the 
thesis advisor 
 
108694   วิทยานิพนธ์ 7 แบบ 1.2                                                  9 หน่วยกิต 
             Dissertation 7 Type 1.2               
    วิเคราะห์ข้อมูล จัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับร่าง 

          Analyzing data and preparing a draft of the thesis 
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108695  วิทยานิพนธ์ 8 แบบ 1.2                                                         9 หน่วยกิต 
            Dissertation 8 Type 1.2               
   จัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์และบทความวิจัยเพื่อตีพิมพ์เผยแพร่ตามเกณฑ์ส าเร็จ
การศึกษา   

 Preparing the full-text thesis and a research article in order to get 
published according to the graduation criteria 

 
108696  วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.1                                                        3 หน่วยกิต 
             Dissertation 1 Type 2.1               

ศึกษาองค์ประกอบวิทยานิพนธ์ ค้นคว้า ทบทวนเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ก าหนด
ประเด็นโจทย์/หัวข้อวิทยานิพนธ์ 
          Studying the elements of a thesis; reviewing literature and related 
research; and determining the thesis title 
 
108697  วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.1                                                       6 หน่วยกิต 
            Dissertation 2 Type 2.1               
    พัฒนาเอกสารแสดงความคิดรวบยอดเก่ียวกับวิทยานิพนธ์ (Concept Paper) และ
จัดท าผลการสังเคราะห์เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

         Developing a concept paper and preparing the summary of literature and 
related research synthesis 
 
108698  วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.1                                                 9 หน่วยกิต 
             Dissertation 3 Type 2.1               
    พัฒนาเครื่องมือและวิธีการวิจัย จัดท าโครงร่างวิทยานิพนธ์  เพ่ือน าเสนอต่อ
คณะกรรมการ 

          Developing research instruments and research methodology; and preparing 
a thesis proposal in order to present it to the committee 
 
108699  วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.1                                                       9 หน่วยกิต 
             Dissertation 4 Type 2.1               
    เก็บรวบรวมข้อมูล  วิเคราะห์ข้อมูล จัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับร่าง  

          Collecting data; analyzing data; and preparing a draft of the thesis 
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108701  วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.1                                                        9 หน่วยกิต 
             Dissertation 5 Type 2.1               
   จัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์และบทความวิจัยเพื่อตีพิมพ์เผยแพร่ตามเกณฑ์ส าเร็จ
การศึกษา    

        Preparing the full-text thesis and research an article in order to get 
published according to the graduation criteria 

 
108702  วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.2                                                          6 หน่วยกิต 
             Dissertation 1 Type 2.2               
  ศึกษาองค์ประกอบวิทยานิพนธ์ ค้นคว้า ทบทวนเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ก าหนด
ประเด็นโจทย์/หัวข้อวิทยานิพนธ์ 

      Studying the elements of a thesis; reviewing literature and related 
research; and determining the thesis title 

 
108703  วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.2                                                          6 หน่วยกิต 
             Dissertation 2 Type 2.2               
    พัฒนาเอกสารแสดงความคิดรวบยอดเก่ียวกับวิทยานิพนธ์ (Concept Paper) และ
จัดท าผลการสังเคราะห์เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

          Developing a concept paper and preparing a summary of literature and 
related research synthesis 

 
108704   วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.2                                              9 หน่วยกิต 
            Dissertation 3 Type 2.2               
          พัฒนาเครื่องมือและวิธีการวิจัย จัดท าโครงร่างวิทยานิพนธ์  เพื่อน าเสนอต่อคณะกรรมการ 

        Developing research instruments and research methodology and preparing a 
thesis proposal in order to present it to the committee 
 
108705  วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.2                                                          9 หน่วยกิต 
             Dissertation 4 Type 2.2               
    เก็บรวบรวมข้อมูล รายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ต่ออาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

       Collecting data and reporting the progress of the thesis to the thesis 
advisor 
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108706  วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.2                                                          9 หน่วยกิต 
             Dissertation 5 Type 2.2               
   วิเคราะห์ข้อมูล จัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับร่าง 

        Analyzing data and preparing a draft of the thesis 
 
108707  วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 2.2                                                          9 หน่วยกิต 
             Dissertation 6 Type 2.2               
    จัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์และบทความวิจัยเพื่อตีพิมพ์เผยแพร่ตามเกณฑ์ส าเร็จ
การศึกษา   

 Preparing the full-text thesis and a research article in order to get 
published according to the graduation criteria 
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3.1.6 ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 
ความหมายของเลขรหัสชุดที่ 1 (นับจากขวาไปซ้าย) รหัส 3 ตัวแรก คือ ตัวเลขประจ าสาขาวิชา 

 108 หมายถึง สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
  เลขสามตัวหลัง (นับจากขวาไปซ้าย) ให้ความหมายดังนี้ 
                 เลขหลักหน่วย   : แสดงอนุกรมรายวิชา 

เลขหลักสิบ  : แสดงหมวดหมู่ในสาขาวิชา 
   1 หมายถึง  การแปรรูป 
  2 หมายถึง  ตรวจสอบ-วิเคราะห์-ประเมินและตรวจสอบคุณภาพ 
  3 หมายถึง  เคมี ชีวเคมี และพิษวิทยา 
  4 หมายถึง  วิศวกรรม 
  5 หมายถึง  การบรรจุและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
  6 หมายถึง  จุลชีววิทยา 
  7 หมายถึง  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารประยุกต์ 

8   หมายถึง  หัวข้อพิเศษ-สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
0,9 หมายถึง  วิทยานิพนธ์ 
เลขหลักร้อย  : แสดงระดับ 

  6 หมายถึง   รายวิชาระดับปริญญาเอก 
  5  หมายถึง   รายวิชาระดับปริญญาโท 
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3.2 ชื่อ นามสกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษา 
3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ล าดับ
ที ่

ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ 

ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(ชม./สัปดาห์) 

ปัจจุบนั 
เมื่อเปิด
หลักสูตร
นี้แล้ว 

1 นางกมลวรรณ  
โรจนส์ุนทรกิตต ิ

รอง
ศาสตราจารย ์

วท.ม. 
วท.บ. 

จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 
จุลชีววิทยา 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

ไทย 
ไทย 

2533 
2530 

10 15 

2 นางสาวจิราภรณ์ สอดจติร ์
 

รอง
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
เทคโนโลยีอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยันเรศวร 
 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์

ไทย 
 

ไทย 
ไทย 

2555 
 

2536 
2525 

10 12 

3 นายธีรพร  กงบังเกิด 
 

รอง
ศาสตราจารย ์

Dr. Nat. 
Techn. 
วท.ม. 
วท.บ. 

Agricultural Science 
 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
ชีววิทยา 

Universitaet fuer 
Bodenkultur Wein 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

Austria 
 

ไทย 
ไทย 

2543 
 

2538 
2533 

15 15 

4 
 

 

นายพันธ์ณรงค์ จันทร์แสงศร ี รอง
ศาสตราจารย ์

 

วท.ม. 
วท.บ. 

เทคโนโลยีทางอาหาร 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

ไทย 
ไทย 

2537 
2532 

10 15 
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ที ่ ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ 

ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(ชม./สัปดาห์) 

ปัจจุบนั 
เมื่อเปิด

หลักสูตรนี้
แล้ว 

5* นางสาวสุดารัตน์ เจียมยั่งยืน 
 

รอง
ศาสตราจารย ์

Ph.D. 
 

M.S.  
 

วท.บ. 

Food Science and 
Technology 
Food Science and 
Technology 
เทคโนโลยีการอาหาร 

The Ohio State University 
 
The University of Georgia 
 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

USA 
 

USA 
 

ไทย 

2544 
 

2540 
 

2537 

15 15 

6 นางสาวอัญชลี ศรีจ าเรญิ  
 

รอง
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 

Post 
graduate 
Diploma 

วท.ม. 
วท.บ. 

Nutrition and 
Metabolism 
Food and Nutrition 
Security 
 
โภชนศาสตร ์
พยาบาลและผดุงครรภ ์

University of Alberta 
 
The International 
Agricultural Centre 
 
มหาวิทยาลยัมหิดล 
มหาวิทยาลยัมหิดล 

Canada 
 

Netherland 
 

 
ไทย 
ไทย 

2550 
 

2543 
 

 
2539 
2533 

10 12 

7* นางสาวขนิษฐา รุตรตันมงคล 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D. 
 

M.S. 
 

วท.บ. 

Food Science and 
Technology 
Post Harvest and Food 
Process Engineering
อุตสาหกรรมเกษตร 
 

Cornell University 
 
Asian Institutes of 
Technology  
มหาวิทยาลยันเรศวร 

USA 
 

ไทย 
 

ไทย 

2552 
 

2543 
 

2540 

15 15 
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ที ่ ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ 

ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(ชม./สัปดาห์) 

ปัจจุบนั 
เมื่อเปิด

หลักสูตรนี้
แล้ว 

8 นางสาวทิพวรรณ ทองสุข 
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.   
M.S.  

 
วท.บ. 

 

Food Science 
Food Science and 
Technology 
พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 

University of California 
University of Alberta 
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

USA 
Canada 

 
ไทย 

2548 
2543 

 
2539 

15 15 

9 นายนิติพงศ์  จิตรีโภชน ์
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

Food Science and 
Technology 
ผลิตภณัฑ์ประมง 
ประมง 

Tokyo University of 
Fisheries 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

Japan 
 

ไทย 
ไทย 

2548 
 

2543 
2540 

12 15 

10 นางสาวปริตา ธนสุกาญจน ์
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. 
 

บธ.ม. 
วท.ม.  

 
วท.บ.  

 

พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 
การจัดการโลจิสติกส ์
พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
 
 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยันเรศวร 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

ไทย 
 

ไทย 
ไทย 

 
ไทย 

2547 
 

2552 
2544 

 
2539 

 
 

12 15 
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ที ่ ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ 

ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(ชม./สัปดาห์) 

ปัจจุบนั 
เมื่อเปิด

หลักสูตรนี้
แล้ว 

11 นางสาวปวีนา น้อยทัพ  
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปร.ด.  
วท.ม.  
คศ.บ.  
วท.บ.  

วิทยาศาสตร์การอาหาร 
ผลิตภณัฑ์ประมง 
ธุรกิจอาหาร 
ประมง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัสุโขทัยธรรมาธิราช
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

ไทย 
ไทย 
ไทย 
ไทย 

2547 
2539 
2552 
2536 

12 15 

12* นางสาวมณฑนา  
วีระวัฒนากร 
  

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 

วท.ม.  
 

วท.บ.  

Food Science 
 
วิทยาศาสตร์การอาหาร
เพื่อโภชนาการ 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

The State University of 
New Jersey 
มหาวิทยาลยัมหิดล 
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

USA 
 

ไทย 
 

ไทย 

2552 
 

2547 
 

2540 

12 15 

13 นายวรสิทธ์ิ โทจ าปา 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ด.  
วท.ม.  
วท.บ.  

เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
ชีวเคมีและชีวเคมี
เทคโนโลย ี

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

ไทย 
ไทย 
ไทย 

2548 
2541 
2537 

10 15 

14 นางเหรียญทอง สิงห์จานสุงค ์
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 

B.App.Sc. 

Food Science and 
Technology 
Food Science and 
Technology 

The University of 
Queensland 
The University of 
Queensland 

Australia 
 

Australia 

2545 
 

2539 

15 15 



60 
 

ที ่ ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ 

ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(ชม./สัปดาห์) 

ปัจจุบนั 
เมื่อเปดิ
หลักสูตร
นี้แล้ว 

15 นางสาวอรอินท์ุ ประไชโย 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
M.S.  
วท.บ.  

Food Science 
Food Science 
เทคโนโลยีการอาหาร 

University of Massachusetts 
University of Massachusetts 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

USA 
USA 
ไทย 

2546 
2542 
2536 

12 15 

16 นายอาภรณ์ จรญัรตันศร ี
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปร.ด.  
 

วท.ม.  
 

วท.บ.  

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

ไทย 
 

ไทย 
 

ไทย 

2547 
 

2540 
 

2535 

15 15 

17 นายโอรส รักชาต ิ
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ด.  
วท.ม.  
วท.บ.  

เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีทางอาหาร 
เคม ี

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลยัรามค าแหง 

ไทย 
ไทย 
ไทย 

2548 
2537 
2531 

12 15 

18 นายเจษฎา วิชาพร อาจารย ์ ปร.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคนิคการแพทย ์
 
 
 

มหาวิทยาลยัมหิดล 
มหาวิทยาลยัมหิดล 
มหาวิทยาลยัมหิดล 
 

ไทย 
ไทย 
ไทย 

2556 
2549 
2546 

10 15 
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ที ่ ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา 

ส าเร็จการศึกษาจาก
สถาบัน 

ประเทศ 
ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(ชม./สัปดาห์) 

ปัจจุบนั เมื่อเปิด
หลักสูตรนี ้

19 นางสาวณัฐฐา เพญ็สภุา 
 

อาจารย ์ Ph.D. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

Brewing sciences 
 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีชีวภาพ 

University of 
Nottingham 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

UK 
 

ไทย 
ไทย 

2558 
 

2551 
2547 

10 15 

20 นางสาวศศวิิมล จิตรากร 
 

อาจารย ์ Ph.D.   
M.S.  
M.S.  

 
วท.บ. 

Food Science 
Food Science 
Post Harvest and 
Food Process Engineering 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

Kansas State University 
Kansas State University 
Asian Institutes of 
Technology 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

USA 
USA 
ไทย 

 
ไทย 

2551 
2547 
2540 

 
2535 

15 15 

21 นางสาวเสาวลักษณ์ รุ่งแจ้ง 
 
 
 

อาจารย ์ Ph.D.  
วท.ม.  

 
วท.บ. 

Bio-Engineering 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
 
เทคโนโลยีการอาหาร 

University of Tsukuba 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุร ี
มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร ์

Japan 
ไทย 

 
ไทย 

2556 
2542 

 
2539 

10 15 

*อาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตร 
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3.2.2 อาจารย์ประจ า 

ล าดับ
ที ่

ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ 

ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(ชม./สัปดาห์) 

ปัจจุบนั 
เมื่อเปิด
หลักสูตร
นี้แล้ว 

1 นางกมลวรรณ โรจน์สุนทร
กิตต ิ

รอง
ศาสตราจารย ์

วท.ม. 
วท.บ. 

จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 
จุลชีววิทยา 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

ไทย 
ไทย 

2533 
2530 

10 15 

2 นางสาวจิราภรณ์ สอดจติร ์
 

รอง
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
เทคโนโลยีอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยันเรศวร 
 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์

ไทย 
 

ไทย 
ไทย 

2555 
 

2536 
2525 

10 12 

3 นายธีรพร  กงบังเกิด 
 

รอง
ศาสตราจารย ์

Dr. Nat. 
Techn. 
วท.ม. 
วท.บ. 

Agricultural Science 
 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
ชีววิทยา 

Universitaet fuer 
Bodenkultur Wein 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

Austria 
 

ไทย 
ไทย 

2543 
 

2538 
2533 

15 15 

4 
 

 

นายพันธ์ณรงค์ จันทร์แสงศร ี รอง
ศาสตราจารย ์

 

วท.ม. 
วท.บ. 

เทคโนโลยีทางอาหาร 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

ไทย 
ไทย 

2537 
2532 

10 15 
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ที ่ ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ 

ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(ชม./สัปดาห์) 

ปัจจุบนั 
เมื่อเปิด

หลักสูตรนี้
แล้ว 

5 นางสาวสุดารัตน์ เจียมยั่งยืน 
 

รอง
ศาสตราจารย ์

Ph. D. 
 

M.S.  
 

วท.บ. 

Food Science and 
Technology 
Food Science and 
Technology 
เทคโนโลยีการอาหาร 

The Ohio State University 
 
The University of Georgia 
 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

USA 
 

USA 
 

ไทย 

2544 
 

2540 
 

2537 

15 15 

6 นางสาวอัญชลี ศรีจ าเรญิ  
 

รอง
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 

Post 
graduate 
Diploma 

วท.ม. 
วท.บ. 

Nutrition and 
Metabolism 
Food and Nutrition 
Security 
 
โภชนศาสตร ์
พยาบาลและผดุงครรภ ์

University of Alberta 
 
The International 
Agricultural Centre 
 
มหาวิทยาลยัมหิดล 
มหาวิทยาลยัมหิดล 

Canada 
 

Netherland 
 

 
ไทย 
ไทย 

2550 
 

2543 
 

 
2539 
2533 

10 12 

7 นางสาวขนิษฐา  
รุตรตันมงคล 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D. 
 

M.S. 
 

วท.บ. 

Food Science and 
Technology 
Post Harvest and Food 
Process Engineering
อุตสาหกรรมเกษตร 

Cornell University 
 
Asian Institutes of 
Technology  
มหาวิทยาลยันเรศวร 
 

USA 
 

ไทย 
 

ไทย 

2552 
 

2543 
 

2540 

15 15 
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ที ่ ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ 

ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(ชม./สัปดาห์) 

ปัจจุบนั 
เมื่อเปิด

หลักสูตรนี้
แล้ว 

8 นางสาวทิพวรรณ ทองสุข 
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.   
M.S.  

 
วท.บ. 

 

Food Science 
Food Science and 
Technology 
พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 

University of California 
University of Alberta 
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

USA 
Canada 

 
ไทย 

2548 
2543 

 
2539 

15 15 

9 นายนิติพงศ์  จิตรีโภชน ์
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

Food Science and 
Technology 
ผลิตภณัฑ์ประมง 
ประมง 

Tokyo University of 
Fisheries 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

Japan 
 

ไทย 
ไทย 

2548 
 

2543 
2540 

12 15 

10 นางสาวปริตา ธนสุกาญจน ์
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. 
 

บธ.ม. 
วท.ม.  

 
วท.บ.  

 

พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 
การจัดการโลจิสติกส ์
พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
 
 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยันเรศวร 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

ไทย 
 

ไทย 
ไทย 

 
ไทย 

2547 
 

2552 
2544 

 
2539 

 
 

12 15 
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ที ่ ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ 

ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(ชม./สัปดาห์) 

ปัจจุบนั 
เมื่อเปิด

หลักสูตรนี้
แล้ว 

11 นางสาวปวีนา น้อยทัพ  
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปร.ด.  
วท.ม.  
คศ.บ.  
วท.บ.  

วิทยาศาสตร์การอาหาร 
ผลิตภณัฑ์ประมง 
ธุรกิจอาหาร 
ประมง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัสุโขทัยธรรมาธิราช
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

ไทย 
ไทย 
ไทย 
ไทย 

2547 
2539 
2552 
2536 

12 15 

12 นางสาวมณฑนา วีระวัฒนากร  
  

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 

วท.ม.  
 

วท.บ.  

Food Science 
 
อาหารและโภชนาการ
เพื่อการพัฒนา 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

The State University of 
New Jersey 
มหาวิทยาลยัมหิดล 
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

USA 
 

ไทย 
 

ไทย 

2552 
 

2547 
 

2540 

12 15 

13 นายวรสิทธ์ิ โทจ าปา 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ด.  
วท.ม.  
วท.บ.  

เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
ชีวเคมีและชีวเคมี
เทคโนโลย ี

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

ไทย 
ไทย 
ไทย 

2548 
2541 
2537 

10 15 

14 นางเหรียญทอง สิงห์จานสุงค ์
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
 

B.App.Sc 
 

Food Science and 
Technology 
Food Science and 
Technology 

The University of 
Queensland 
The University of 
Queensland 

Australia 
 

Australia 

2545 
 

2539 
 

15 15 
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ที ่ ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน ประเทศ 

ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(ชม./สัปดาห์) 

ปัจจุบนั 
เมื่อเปิด
หลักสูตร
นี้แล้ว 

15 นางสาวอรอินท์ุ ประไชโย 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

Ph.D.  
M.S.  
วท.บ.  

Food Science 
Food Science 
เทคโนโลยีการอาหาร 

University of Massachusetts 
University of Massachusetts 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

USA 
USA 
ไทย 

2546 
2542 
2536 

12 15 

16 นายอาภรณ์ จรญัรตันศร ี
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปร.ด.  
 

วท.ม.  
 

วท.บ.  

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

ไทย 
 

ไทย 
 

ไทย 

2547 
 

2540 
 

2535 

15 15 

17 นายโอรส รักชาต ิ
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ด.  
วท.ม.  
วท.บ.  

เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีทางอาหาร 
เคม ี

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลยัรามค าแหง 

ไทย 
ไทย 
ไทย 

2548 
2537 
2531 

12 15 

18 นายเจษฎา วิชาพร อาจารย ์ ปร.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคนิคการแพทย ์

มหาวิทยาลยัมหิดล 
มหาวิทยาลยัมหิดล 
มหาวิทยาลยัมหิดล 

ไทย 
ไทย 
ไทย 

2556 
2549 
2546 

10 15 
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ที ่ ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา 

ส าเร็จการศึกษาจาก
สถาบัน 

ประเทศ 
ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระการสอน 
(ชม./สัปดาห์) 

ปัจจุบนั เมื่อเปิด
หลักสูตรนี ้

19 นางสาวณัฐฐา เพญ็สภุา 
 

อาจารย ์ Ph.D. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

Brewing sciences 
 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีชีวภาพ 

University of 
Nottingham 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

UK 
 

ไทย 
ไทย 

2558 
 

2551 
2547 

10 15 

20 นางสาวศศิวิมล จิตรากร 
 

อาจารย ์ Ph.D.   
M.S.  
M.S.  

 
วท.บ. 

Food Science 
Food Science 
Post Harvest and 
Food Process Engineering 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

Kansas State University 
Kansas State University 
Asian Institutes of 
Technology 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

USA 
USA 
ไทย 

 
ไทย 

2551 
2547 
2540 

 
2535 

15 15 

21 นางสาวสุกีวรรณ เดชโยธิน 
 

อาจารย ์ Ph.D.  
 

วท.ม. 
วท.บ.  

Packaging 
 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
เทคโนโลยีการอาหาร 

Michigan State 
University 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

USA 
ไทย 

 
ไทย 

2555 
2538 

 
2533 

10 15 

22 นางสาวเสาวลักษณ์ รุ่งแจ้ง 
 
 
 

อาจารย ์ Ph.D.  
วท.ม.  

 
วท.บ. 

Bio-Engineering 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
 
เทคโนโลยีการอาหาร 

University of Tsukuba 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุร ี
มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร ์

Japan 
ไทย 

 
ไทย 

2556 
2542 

 
2539 

10 15 
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3.2.2 อาจารย์พิเศษ 
          ไม่มี  
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม 
   ไม่มี  

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าวิทยานิพนธ์ 
5.1 ค าอธิบายโดยย่อ  

การท าวิทยานิพนธ์ คือการท าวิจัยเพ่ือความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์ และ
เทคโนโลยีการอาหาร ภายใต้การดูแลของคณะกรรมการประจ าหลักสูตรและอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ซึ่ง
มีหน้าที่ให้ค าปรึกษาและควบคุมการท าวิทยานิพนธ์ของบัณฑิตแต่ละคนจนแล้วเสร็จ พร้อมเรียบเรียงเขียน
เป็นรูปเล่มวิทยานิพนธ์   ตลอดจนตีพิมพ์หรือเผยแพร่ผ่านสื่อทางวิชาการหรือวิชาชีพต่าง ๆ  

การสร้างการวิจัยและการด าเนินการวิจัย (วิทยานิ พนธ์) ก่อให้ เกิดองค์ความรู้ใหม่ในสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เขียนและน าเสนอวิทยานิพนธ์ การเขียนรายงานวิจัยเพื่อเผยแพร่ และ
จริยธรรมในการท าวิจัยและในการเผยแพร่ผลงานวิชาการ 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  
 1) สามารถวางแผนการวิจัยได้ 

2) มีองค์ความรู้จากการวิจัย 
 3) สามารถคิดวิเคราะห์ได ้

4) สามารถแก้ไขปัญหาโดยระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์ ได้อย่างเป็นระบบ 
 5) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล วิเคราะห์ข้อมูล และถ่ายทอดองค์ความรู้ได้
อย่างเหมาะสม 
 6) สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

5.3 ช่วงเวลา  
แบบ 1.1, 1.2 และ 2.1  ตั้งแต่ภาคการศึกษาต้น ชั้นปีที่ 1 
แบบ 2.2   ตั้งแต่ภาคการศึกษาต้น ชั้นปีที่ 1 

5.4 จ านวนหน่วยกิต  
 แบบ 1.1 จะต้องท าวิทยานิพนธ์ไม่น้อยกว่า  48  หน่วยกิต  
 แบบ 1.2 จะต้องท าวิทยานิพนธ์ไม่น้อยกว่า  72 หน่วยกิต  
 แบบ 2.1 จะต้องท าวิทยานิพนธ์ไม่น้อยกว่า  36 หน่วยกิต  
 แบบ 2.2 จะต้องท าวิทยานิพนธ์ไม่น้อยกว่า  48 หน่วยกิต 

5.5 การเตรียมการ  
5.5.1  การสอบประมวลวิชา 

 นิสิตระดับปริญญาเอก ต้องสอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ  (Qualifying Examination)  
ด้วยข้อเขียนและปากเปล่าในหลักสูตรนั้น ๆ โดยบัณฑิตวิทยาลัยเปิดโอกาสให้นิสิตสอบวัดคุณสมบัติ                 
ปีการศึกษาละ 3 ครั้ง โดยท าเป็นประกาศของมหาวิทยาลัย 
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 การแต่งตั้งคณะกรรมการสอบวัดคุณสมบัติให้ท าเป็นค าสั่งของมหาวิทยาลัย และเม่ือ
ด าเนินการแล้วให้บัณฑิตวิทยาลัย รายงานผลสอบให้มหาวิทยาลัย ทราบภายใน 4 สัปดาห์หลังวันสอบ 
      5.5.2 การท าวิทยานิพนธ์       

5.5.2.1 การแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
 บัณฑิตวิทยาลัยแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาที่เสนอโดยคณะเจ้าของหลักสูตร หรือคณะที่
รับผิดชอบจัดการศึกษา เพ่ือให้ค าแนะน าและดูแลจัดแผนก าหนดการศึกษาของนิสิตให้สอดคล้องกับหลักสูตร
และกฎข้อบังคับ ก่อนที่จะมีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์  
 ส าหรับการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ภาควิชา/สาขาวิชา เสนอชื่ออาจารย์ที่
ปรึกษาวิทยานิพนธ์ของนิสิตที่ลงทะเบียนวิทยานิพนธ์เรียบร้อยแล้ว ผ่านคณะต้นสังกัด เพ่ือบัณฑิตวิทยาลัย
พิจารณาท าค าสั่งแต่งตั้ง โดยในระดับปริญญาเอก มีประธานปรึกษาวิทยานิพนธ์ 1 คน และกรรมการที่
ปรึกษาวิทยานิพนธ์ (ถ้ามี) อีก 1-3 คน  
               5.5.2.2 การพิจารณาโครงร่างวิทยานิพนธ์ 
 หลังจากผ่านการสอบวัดคุณสมบัติแล้ว นิสิตสามารถยื่นเสนอขอสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ 
โดยนิสิตต้องเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ต่อคณะกรรมการพิจารณาโครงร่าง ที่ภาควิชาเสนอคณะที่สังกัดแต่งตั้ง 
คณะกรรมการฯ ประกอบด้วย ประธานที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ กรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ (ถ้ามี) อาจารย์
บัณฑิตศึกษาในสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน จ านวน 3-6 คน ท าหน้าที่เป็นประธาน  กรรมการ และเลขานุการ 
โครงร่างวิทยานิพนธ์  ต้องได้รับการอนุมัติจากคณะกรรมการฯ  ทั้งนี้ ให้คณะกรรมการฯ แจ้งผลการอนุมัติ
พร้อมโครงร่างฉบับสมบูรณ์ให้บัณฑิตวิทยาลัยไว้เป็นหลักฐาน 
             5.5.2.3 การขอสอบป้องกันวิทยานิพนธ์ 
  นิสิตระดับปริญญาเอก มีสิทธิ์สอบวิทยานิพนธ์ เมื่อลงทะเบียนวิทยานิพนธ์ หรือลงทะเบียน
วิทยานิพนธ์และรายวิชาครบถ้วนตามหลักสูตร และสอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติแล้วไม่น้อยกว่า 1 ภาค
การศึกษา และผลงานวิทยานิพนธ์ หรือส่วนหนึ่งของผลงานได้รับการตอบรับให้ตีพิมพ์ในวารสาร หรือสิ่งพิมพ์
ทางวิชาการ ซึ่งเป็นที่ยอมรับในสาขาวิชานั้น 
 ให้ภาควิชาเสนอคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ เพื่อให้คณะและบัณฑิตวิทยาลัยให้ความ
เห็นชอบ โดยบัณฑิตวิทยาลัยแต่งตั้งคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์และก าหนดวันสอบ 
             5.5.2.4 คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ 
 บัณฑิตวิทยาลัยแต่งตั้งคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ระดับปริญญาเอก มีกรรมการสอบ 3-
6 คน ประกอบด้วย 
 (1) อาจารย์ประจ า หรือ ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกมหาวิทยาลัย เป็นประธานคณะกรรมการสอบ 
 (2) ประธานที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ (ถ้ามี) เป็นกรรมการ 
 (3) อาจารย์ประจ า และ/หรือ ผู้ทรงคณุวุฒิภายนอกมหาวิทยาลัย อย่างน้อย 1 คน เป็น
กรรมการ ทั้งนี้ กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ต้องมีผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกมหาวิทยาลัย อย่างน้อย 1 คน 
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5.5.2.5 การสอบวิทยานิพนธ์และการรายงานผลการสอบ 
 เมื่อนิสิตผ่านการสอบวิทยานิพนธ์โดยการสอบปากเปล่าแล้ว คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์
จะต้องรายงานผลการสอบต่อบัณฑิตวิทยาลัยภายใน 2 สัปดาห์ หลังวันสอบวิทยานิพนธ์ 

5.5.3 การสอบผ่านความรู้ภาษาอังกฤษ 
 5.5.3.1 มหาวิทยาลัยพิจารณาใบรับรองความรู้ภาษาอังกฤษของนิสิต จากผล 
การสอบของสถาบันตามประกาศมหาวิทยาลัย หรือ  
 5.5.3.2 นิสิตสอบผ่านความรู้ภาษาอังกฤษที่ด าเนินการโดยมหาวิทยาลัย  
 เงื่อนไขการสอบผ่านความรู้ภาษาอังกฤษข้างต้น ให้เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

5.6 กระบวนการประเมินผล  
1) กระบวนการประเมินผลโดยกลไกการทวนสอบมาตรฐาน ได้แก่ การสอบประมวลวิชา การสอบ

เค้าโครงวิทยานิพนธ์ และการสอบวิทยานิพนธ์ 
2) ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท าวิจัยโดยอาจารย์ที่ปรึกษา อาจารย์ประจ าวิชา อาจารย์อื่น 

อย่างน้อย 3 คน  
3)  กรณปีริญญาเอก แบบ 1   
          ผลงานวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรืออย่างน้อยด าเนินการให้ผลงานหรือส่วนหนึ่งของ

ผลงานได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารนานาชาติที่ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษารับรองจ านวน
อย่างน้อย 2 เรื่องและเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 
2560 
      ปริญญาเอก แบบ 2 
  ผลงานวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรืออย่างน้อยด าเนินการให้ผลงานหรือส่วนหนึ่งของ
ผลงานได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารนานาชาติที่ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษารับรองจ านวน
อย่างน้อย 1 เรื่องและเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 
2560 
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หมวดที ่4. ผลการเรียนรู้และกลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์การสอนและกิจกรรมนิสิต 
1. ตระหนักและมีทัศนคติที่ดีต่อ
จรรยาบรรณวิชาชีพ 

สอนแทรกในรายวิชาและการท าวิทยานิพนธ์ โดยมีการให้
ความรู้และตระหนักถึงผลกระทบต่อสังคม สิ่งแวดล้อมและข้อ
กฎหมายต่างๆที่เก่ียวข้องกับการปฏิบัติงานในสาขาวิชาชีพ 

2. มีความสามารถในการวางแผนงานวิจัย
เพ่ือให้สามารถสร้างองค์ความรู้ในระดับ
สากล 

1. ส่งเสริมการค้นคว้าและศึกษาวิจัยด้วยตนเองอย่างเป็นระบบ
โดยมุ่งเน้นให้นิสิตมีความเข้าใจในเชิงลึกและสามารถ
สร้างสรรค์งานวิจัยที่มีคุณภาพในระดับสากลและมีประโยชน์
รวมทั้งสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในภาคอุตสาหกรรมได้จริงใน
เชิงปฏิบัติ 
2. มีการจัดการเรียนการสอนรายวิชาเกี่ยวกับการวิจัย 
(Research Methodology) 

3. มคีวามสามารถด้านการใช้ภาษาอังกฤษ
ในระดับดี 

1. การใช้ต าราภาษาอังกฤษในการเรียนการสอน และใช้
ภาษาอังกฤษในการเขียนและน าเสนอผลงานวิจัยและวิชา
สัมมนา ส่งเสริมทักษะการฟัง พูด อ่าน และเขียนภาษาอังกฤษ 
2. ส่งเสริมให้นิสิตเขียนน าเสนอและสอบป้องกันโครงร่าง
วิทยานิพนธ์โดยใช้ภาษาอังกฤษ 
3. นิสิตต้องเข้าร่วมกิจกรรมพัฒนาศักยภาพนิสิตระดับ
บัณฑิตศึกษาของภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะ
เกษตรศาสตร์ฯ ที่จัดขึ้นประจ าปีหรือต้องเข้าร่วมฟังสัมมนา
ทางการวิจัยที่เกี่ยวข้องอย่างน้อยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง 

4. มคีวามสามารถด้านเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ส่งเสริมให้มีการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในกระบวนการเรียนรู้
และการปฏิบัติงาน เช่น  การใช้สื่ออิเล็กทรอนิกส์ การใช้
บริการห้องสมุดผ่านระบบอินเทอร์เน็ตทั่วประเทศ (Journal 
link & VLS) 

5. การมีวินัยและความรับผิดชอบ สอดแทรกในรายวิชาและการมอบหมายงานต่าง ๆ  
6. การมีทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง ค้นคว้าข้อมูลสารสนเทศและวางแผนการวิจัยได้ 
7. มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ ส่งเสริมการเรียนการสอนแบบสองทางเน้นการอภิปรายและ

แสดงความคิดเห็น  
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 

ด้านที่ 1. คุณธรรม จริยธรรม 
ผลการเรียนรู้ 
1. สามารถวิเคราะห์และจัดการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรมที่ซับซ้อนเชิงวิชาการหรือวิชาชีพอย่างมี
หลักการ 
2. สามารถตรวจสอบวิเคราะห์และรับผิดชอบต่อผลงานวิจัยที่ส่งผลกระทบต่อสังคม 
3. มีจรรยาบรรณในการศึกษาค้นคว้าทางวิชาการ/จรรยาบรรณทางวิชาชีพ และแสดงออกอย่างมี
คุณธรรมและจริยธรรม 
4. มีจิตส านึกซ่ือสัตย์สุจริตและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณของนักวิจัย  
กลยุทธ์การสอน 
จัดให้มีการเรียนการสอนเกี่ยวกับ คุณธรรม จริยธรรม  ค่านิยมพ้ืนฐาน และจรรยาบรรณการท าวิจัยใน 
รายวิชาระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ตลอดจนให้คณาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ที่
ปรึกษาวิทยานิพนธ์สอดแทรกความรู้เกี่ยวกับคุณธรรมจริยธรรมในการเรียน การสอนทุกรายวิชาและใน
วิชาวิทยานิพนธ์ 
วิธีการวัดและประเมินผล 
1. นิสิตสอบผ่านรายวิชาระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
2. นิสิตผ่านการอบรมจริยธรรมที่เกี่ยวข้อง เช่น จริยธรรมการท าวิจัยในมนุษย์ จริยธรรมสัตว์ทดลอง 
และความปลอดภัยทางชีวภาพ 
3. โครงร่างวิทยานิพนธ์สามารถผ่านการรับรองจริยธรรมการท าวิจัยในมนุษย์ จริยธรรมสัตว์ทดลอง หรือ
ความปลอดภัยทางชีวภาพจากคณะกรรมการของสถาบัน   
4. วิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ของนิสิตผ่านการตรวจสอบการคัดลอกผลงาน ตามเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย 
 
ด้านที่ 2 ความรู้ 
ผลการเรียนรู้ 
1. มีความรู้ความเข้าใจในหลักการและทฤษฎีที่ส าคัญในสาขาวิชาอย่างถ่องแท้ 
2. มีความรู้ ทักษะและความเข้าใจอย่างลึกซึ้งในกระบวนการสร้างสรรค์งานวิจัย  บริหารงานวิจัย และ 
ประยุกต์งานวิจัย 
3. สามารถติดตามความรู้ ความก้าวหน้าของเทคโนโลยีที่ทันสมัย และสามารถประยุกต์ใช้งานวิจัยเพ่ือ
การแก้ไขปัญหาและพัฒนาต่อยอดองค์ความรู้ในสาขาวิชาให้เกิดความทันสมัย และมีศักยภาพในการ
แข่งขันได้ในระดับสากล 
4. มีความตระหนักในระเบียบข้อบังคับที่ใช้อยู่ในสภาพแวดล้อมของระดับชาติและนานาชาติที่มี
ผลกระทบต่อ งานวิจัย รวมทั้งเหตุผลและการเปลี่ยนแปลงที่อาจเกิดข้ึนในอนาคต 
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กลยุทธ์การสอน 
1. จัดให้มีการเรียนการสอนในรายวิชาต่างๆท่ีเน้นทฤษฎีในองค์ความรู้และการประยุกต์ใช้ความรู้นั้นเพ่ือ
การท าวิจัยและต่อยอดองค์ความรู้  
2. การจัดการเรียนการสอนโดยมีการใช้ผลงานวิจัยหรือรายงานทางวิทยาศาสตร์ที่มีความทันสมัย มีการ 
ปรับปรุงเนื้อหารายวิชาให้มีความทันสมัย สามารถติดตามเทคโนโลยีและนวัตกรรมที่เปลี่ยนแปลงไปได้ 
วิธีการวัดและประเมินผล 
1. นิสิตสอบผ่านและท ากิจกรรมครบตามก าหนดของทุกรายวิชา  
2. โครงร่างวิทยานิพนธ์และวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์มีการอ้างอิงผลงานวิจัยที่ทันสมัย กระบวนการท า 
วิจัยที่ใช้เทคนิคการวิจัยที่ทันสมัย  
3. นิสิตสามารถน าเสนอความรู้ เทคโนโลยีที่ทันสมัยในวิชาสัมมนา มาประกอบการน าเสนอ การอภิปราย
หรือการตอบค าถาม 
 
ด้านที่ 3  ทักษะทางปัญญา 
ผลการเรียนรู้ 
1.  สามารถใช้ความรู้ทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติในการพัฒนาแนวคิดริเริ่มและสร้างสรรค์ในการ
ตอบสนอง แก้ไขปัญหาที่เก่ียวข้องได้  
2.  สามารถรวบรวมข้อมูลเพ่ือ การศึกษา วิเคราะห์ วิจารณ์ผลงานวิชาการและบูรณาการให้เข้ากับองค์
ความรู้เดิมหรือเสนอความรู้ใหม่  
3.  สามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติตลอดถึงการใช้เทคนิคการวิจัย 
สังเคราะห์ ผลงานวิจัย และเลือกใช้เครื่องมือในการแก้ปัญหาที่ถูกต้อง เหมาะสม สร้างสรรค์ และเป็น
ระบบ  
4. นิสิตมีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการวิจัย สามารถวางแผนการวิจัยได้อย่างครบวงจร สามารถ
วิเคราะห์ สังเคราะห์ความรู้จากงานวิจัยอื่นๆ และงานวิจัยของตนเอง  
5. นิสิตสามารถเข้าใจในกระบวนการบริหารงานวิจัย และมีความม่ันใจในการเป็นนักวิจัยอิสระ 
กลยุทธ์การสอน 
1. เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะการคิดและการแก้ไขปัญหาทั้งระดับบุคคลและกลุ่ม ในสถานการณ์ท่ัวไป 
และสถานการณ์ที่เกี่ยวข้องกับสาขา โดยใช้วิธีการสอนที่หลากหลาย เช่น การอภิปรายกลุ่ม การวิเคราะห์ 
บทความวิจัย การท าวิทยานิพนธ์  เป็นต้น   
2. ในการสอบวัดคุณสมบัติ มีการก าหนดให้นิสิตแสดงความสามารถในการวางแผน และออกแบบการ
วิจัยเพื่อตอบโจทย์วิจัยได้   
วิธีการวัดและประเมินผล 
1. ประเมินในชั้นเรียนจากการรายงานการวิเคราะห์บทความวิชาการ การอภิปรายกลุ่ม  
2. การประเมินผลจากการน าเสนอ และการมีส่วนร่วมแสดงความคิดเห็นในวิชาสัมมนา  
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3. ประเมินจากการสอบวัดคุณสมบัติของนิสิตระดับปริญญาเอก นิสิตต้องสามารถวางแผน ออกแบบ      
การวิจัยได้  
4. ประเมินผลจากการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ และสอบป้องกันวิทยานิพนธ์ขั้นสุดท้าย  
5. ประเมินจากบทความวิชาการหรือบทความวิจัยที่เป็นเงื่อนไขในการส าเร็จการศึกษา  

 

ด้านที่ 4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ข้อก าหนด : มีความรับผิดชอบในการด าเนินงานของตนเองและร่วมมือกับผู้อ่ืนอย่างเต็มที่ในการจัดการ
ข้อโต้แย้งและปัญหาต่างๆ แสดงออกทักษะการเป็นผู้น าได้อย่างเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ์ 
เพ่ือเพ่ิมพูนประสิทธิภาพในการท างานของกลุ่ม  รวมทั้งวางแผนในการปรับปรุงตนเองให้มีประสิทธิภาพ
ในการปฏิบัติงานระดับสูงได้  
ผลการเรียนรู้ 
1. มีภาวะความเป็นผู้น าและแสดงออกอย่างเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ์ 
2. มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีและยอมรับความคิดเห็นที่แตกต่างจากผู้อ่ืน 
3. มีความสามารถวางแผนการปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4. สามารถแก้ไขปัญหาที่ซับซ้อนได้อย่างสร้างสรรค์และมีประสิทธิภาพ 
5. มีความสามารถในการด าเนินงานของตนเองและร่วมมือกับผู้อ่ืนในการจัดการแก้ไขปัญหาและข้อ
โต้แย้งต่างๆ อย่างมีประสิทธิภาพ 
กลยุทธ์การสอน 
กลยุทธ์การสอนที่เน้นการมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างผู้เรียนกับผู้เรียนและผู้เรียนกับผู้สอน จัดกิจกรรมการเรียน
การสอนที่มีการท างานเป็นทีมเพ่ือส่งเสริมการแสดงบทบาทของการเป็นผู้น าและผู้ตาม 
วิธีการวัดและประเมินผล 
1. ประเมินความสามารถในการท างานร่วมกับกลุ่มเพ่ือนและทีมงานอย่างมีประสิทธิภาพและ สร้างสรรค์  
2. การประเมินการแสดงออกของการตระหนักถึงความรับผิดชอบ ในการเรียนรู้ตามประสบการณ์การ 
เรียนรู้และความสนใจในการพัฒนาตนเองในด้านวิจัยอย่างต่อเนื่อง 

 

ด้านที่ 5. ทักษะการวิเคราะห์ตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ผลการเรียนรู้ 
1. สามารถใช้ข้อมูลความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิตเิพ่ือการแก้ไขปัญหางานวิจัยได้อย่างเหมาะสม 
2. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยในการสืบค้น รวบรวม ประมวลผล แปลความหมาย การ
แก้ไข ปัญหาและน าเสนอข้อมูลที่เก่ียวข้องอย่างเหมาะสม 
3. สามารถเผยแพร่ผลงาน สื่อสารกับบุคคลต่างๆ  น าเสนอรายงานทั้งในรูปแบบที่เป็นทางการและไม่
เป็นทางการผ่านสิ่งตีพิมพ์ทางวิชาการและวิทยานิพนธ์ได้อย่างเหมาะสม รวมถึงการน าเสนอด้วยวาจา
ด้วยภาษาอังกฤษ  
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กลยุทธ์การสอน 
1. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะการสื่อสารระหว่าง บุคคลทั้งการพูด การ
ฟัง และการเขียนในกลุ่มผู้เรียน ระหว่างผู้เรียนและผู้สอน และบุคคลที่เกี่ยวข้องในสถานการณ์ที่
หลากหลาย   
2. การจัดประสบการณ์การเรียนรู้ที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนได้ใช้ความสามารถในการเลือกเทคโนโลยี 
สารสนเทศและการสื่อสารที่หลากหลายรูปแบบและวิธีการ  
3. ส่งเสริมให้เขียนโครงร่างวิทยานิพนธ์ วิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์โดยใช้ภาษาอังกฤษ น าเสนอรายวิชา
สัมมนา และน าเสนอวิทยานิพนธ์เป็นภาษาอังกฤษ 
วิธีการวัดและประเมินผล 
1. การประเมินผลงานตามกิจกรรมการเรียนการสอน โดยใช้แบบประเมินทักษะการพูด การเขียน   
2. ประเมินจากการน าเสนอ และการตอบค าถามในวิชาสัมมนา และวิชาอ่ืนๆที่มีการน าเสนองานที่ได้รับ 
มอบหมาย  
3. ประเมินจากโครงร่างวิทยานิพนธ์ และวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ การสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์และการ
สอบป้องกันวิทยานิพนธ์ 
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3 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 
                        ความรับผิดชอบหลัก        ความรับผิดชอบรอง         
   

รายวิชา 
 
 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข สื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ELO1 ELO2, ELO3 ELO2, ELO3 ELO4 ELO3, ELO5 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 

งานรายวิชา  
วิชาบังคับ 
108511 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารขั้นสูง 

                     

108521 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง                      

108621 ระเบียบวิธีวิจัยด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี 

                     

108671ความรู้หลักด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

                     

108681 สัมมนา 1                      

108682 สัมมนา 2                       

108683 สัมมนา 3                       
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รายวิชา 
 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข สื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ELO1 ELO2, ELO3 ELO2, ELO3 ELO4 ELO3, ELO5 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 
วิชาเลือก 

108501  แนวคิดทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

                     

108512 เทคโนโลยีการอบแห้งอาหาร                            

108513 ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเล็กน้อย                      

108516 การบรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง                      

108524 การควบ คุม คุณ ภาพและความ
ปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 

                     

108525 สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหาร                       

108526 การประเมินอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ์อาหารและอุตสาหกรรมเกษตร 

                     

108527 สารพิษในอาหาร                      

108528 เชื้อก่อโรคในอาหาร                       

108531 เคมีทางอาหารขั้นสูง                       

108532 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร                      

108533 เอนไซม์และการใช้ประโยชน์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

                     
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รายวิชา 
 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข สื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ELO1 ELO2, ELO3 ELO2, ELO3 ELO4 ELO3, ELO5 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 

108534 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของธัญ
ชาติขั้นสูง 

                     

108537 วัตถุเจือปนอาหารและการ
ประยุกต์ใช้ 

                     

108538 ลิพิดในอาหาร                      

108539 โปรตีนในอาหาร                      

108561 จุลชีววิทยาทางอาหารขั้นสูง                      

108562 เทคโนโลยีการหมัก                      

108563 การจ าลองแบบจุลินทรีย์ในอาหาร                      

108571 การประเมินความปลอดภัยและการ
ก่อผลเชงิสุขภาพ ของผลิตภัณฑ์อาหารใหม่   

                     

108612 นวัตกรรมทางเทคโนโลยีการแปรรูป
อาหารและการบรรจุภัณฑ์ 

                     

108613 นวัตกรรมและเทคโนโลยีของ
กระบวนการแปรรูปเน้ือสัตว์ และการจัด
จ าหน่าย        

                     

108622 การวิเคราะห์ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารขั้นสูง 

                     
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รายวิชา 

 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข สื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ELO1 ELO2, ELO3 ELO2, ELO3 ELO4 ELO3, ELO5 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 

108623  สเปกโตรสโคปีอินฟราเรดย่านใกล้เพื่อ
การวิจัยขั้นสูงด้านอุตสาหกรรมอาหาร         

                     

108631 นูทราซูติคอล:องค์ประกอบเชิงหน้าท่ีใน
อาหาร   

                     

108632 การวิเคราะห์ขั้นสูงทางเคมีของอาหาร                      

108633 อันตรกิริยาระดับโมเลกุลของอาหาร                      

108634 เคมีกลิ่นรสอาหาร                                                                     

108661  เทคนิคการวิเคราะห์จุลินทรีย์อย่าง
รวดเร็วและอัตโนมัติ 

                     

108671 ความรู้หลักด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

                     

108672  แบบจ าลองกระบวนการทางชีวภาพและ
อาหาร 

                     

108673  นวัตกรรมและความปลอดภัยในอาหาร
สุขภาพ   

                     

108674 การประยุกต์ใช้และคุณสมบัติของพอลิ
เมอร์ทางอาหาร  

                     
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รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข สื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ELO1 ELO2, ELO3 ELO2, ELO3 ELO4 ELO3, ELO5 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 

108684 หัวข้อคัดสรรทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  

                     

วิทยานิพนธ์ แบบ 1.1                      
108601 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.1                        

108602 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.1                      

108603 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.1                      

108604 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.1                      

108605 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.1                      

108606 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.1                      

วิทยานิพนธ์ แบบ 1.2                      

108607 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.2                      

108608 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.2                      

108609 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.2                      

108691 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.2                      

108692 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.2                      

108693 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.2                      

108694 วิทยานิพนธ์ 7 แบบ 1.2                      

108695 วิทยานิพนธ์ 8 แบบ 1.2                      
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รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรบัผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข สื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ELO1 ELO2, ELO3 ELO2, ELO3 ELO4 ELO3, ELO5 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 

วิทยานิพนธ์ แบบ 2.1                      
108696 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.1                      
108697 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.1                      
108698 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.1                      
108699 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.1                      
108701 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.1                      
วิทยานิพนธ์ แบบ 2.2                      
108702 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.2                      
108703 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.2                        
108704 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.2                      
108705 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.2                      
108706 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.2                      
108707 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 2.2                      
สรุปรวมทั้งหลักสูตร                      
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3.1 แผนการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาเพื่อให้บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวัง 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวัง แผนการเตรียมความพร้อม 
ELO1 เชื่อมโยงความรู้ในการปฏิบัติหน้าที่ด้วยความ
ซื่อสัตย์ และมีจรรยาบรรณทางวิชาการ 

1. สอนแทรกในรายวิชาและการท าวิทยานิพนธ์ โดย
มีการให้ความรู้และตระหนักถึงผลกระทบต่อสังคม 
สิ่งแวดล้อมและข้อกฎหมายต่างๆที่เกี่ยวข้องกับการ
ปฏิบัติงานในสาขาวิชาชีพ 
2. จัดให้มีการเรียนการสอนที่ เกี่ยวกับคุณธรรม 
จริยธรรม  
3. อบรมจริยธรรมวิจัยในมนุษย์และสัตว์ทดลอง  
อบรมความปลอดภัยทางเคมีและชีวภาพ 

ELO2 อธิบาย สังเคราะห์  และสร้างองค์ความรู้ ใหม่
ทางด้าน 

1. ส่งเสริมการค้นคว้าและศึกษาวิจัยด้วยตนเอง
อย่างเป็นระบบโดยมุ่งเน้นให้นิสิตมีความเข้าใจใน
เชิงลึกและสามารถสร้างสรรค์งานวิจัยที่มีคุณภาพ 
ในระดับสากลและมีประโยชน์รวมทั้งสามารถน าไป
ประยุกต์ใช้ในภาคอุตสาหกรรมได้จริงในเชิงปฏิบัติ 
2. จัดการเรียนการสอนที่เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะ
การคิดและการแก้ไขปัญหาทั้งระดับบุคคลและกลุ่ม 
โดยใช้วิธีการสอนที่หลากหลาย เช่น การอภิปราย
กลุ่ม การวิเคราะห์บทความวิจัย การท าวิทยานิพนธ์ 
เป็ นต้ น  เน้ น การ เรียนการสอนที่ เป็ น  active 
learning   
3. จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง เช่น          
การน าโจทย์ปัญหาของผู้ประกอบการและโรงงาน
มาท าการวิจัยและน าไปใช้จริงในสถานประกอบการ
นั้น ๆ  
4. จัดบรรยายพิเศษโดยวิทยากรภายนอกที่มีความ
เชี่ยวชาญหรือมีประสบการณ์ตรงทั้งในระดับชาติ
และนานาชาติ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวัง แผนการเตรียมความพร้อม 
ELO3 วางแผนและด าเนินงานวิจัยในด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่ างเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพ 

1.มีการจัดการเรียนการสอนรายวิชาเกี่ยวกับการ
วิจัย (Research Methodology) 
2.  จัดการเรียนการสอนที่เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะ
การคิดและการแก้ไขปัญหาทั้งระดับบุคคลและกลุ่ม 
โดยใช้วิธีการสอนที่หลากหลาย เช่น การอภิปราย
กลุ่ม การวิเคราะห์บทความวิจัย การท าวิทยานิพนธ์ 
เป็ นต้ น  เน้ น การ เรียนการสอนที่ เป็ น  active 
learning   
3. จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง เช่น การ
น าโจทย์ปัญหาของผู้ประกอบการและโรงงานมาท า
การวิจัยและน าไปใช้จริงในสถานประกอบการนั้น ๆ 
โดยไม่มีการเปิดเผยข้อมูลที่เป็นความลับ   
4. จัดกิจกรรมให้นักศึกษามีโอกาสปฏิบัติงานจริง 
เช่น การใช้โปรแกรมการเขียนรายงาน และการ
น าเสนอผลงานทางวิชาการ โปรแกรมวิเคราะห์
ข้อมูลทางสถิติ เป็นต้น 
5. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นให้ผู้เรียนได้
ฝึกทักษะการสื่อสารระหว่างบุคคล ทั้งการพูด การ
ฟัง และการเขียนในกลุ่มผู้เรียน ระหว่างผู้เรียนและ
ผู้สอน และบุคคลที่เก่ียวข้องในสถานการณ์ที่
หลากหลาย  

ELO4 แสดงภาวะความเป็นผู้น า สามารถท างานร่วมกับ
ผู้อื่นและยอมรับในความคิดเห็นที่แตกต่าง 

1. จัดการเรียนการสอนที่ เน้นการมีปฏิสัมพันธ์
ระหว่างผู้เรียนกับผู้เรียน และผู้เรียนกับผู้สอน จัด
กิจกรรมการเรียนการสอนที่มีการท างานเป็นทีมเพ่ือ
ส่งเสริมการแสดงบทบาทของการเป็นผู้น าและผู้ตาม 
โดยสอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบ การมีมนุษย
สัมพันธ์ และการเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กรใน
รายวิชาต่าง ๆ 
2. จัดให้นิสิตมีประสบการณ์การการเรียนรู้ ใน
ภาคปฏิบัติ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวัง แผนการเตรียมความพร้อม 
ELO5 สื่อสาร ถ่ายทอดความรู้และข้อมูลทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร สู่ชุมชน สังคม ระดับชาติ /
นานาชาติ 

จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึก
ทักษะการสื่อสารระหว่างบุคคล ทั้งการพูด การฟัง 
และการเขียนในกลุ่มผู้เรียน ระหว่างผู้ เรียนและ
ผู้สอน และบุคคลที่ เกี่ยวข้องในสถานการณ์ที่
หลากหลาย โดยใช้ เทคโนโลยี สารสนเทศและ          
การสื่อสารที่เหมาะสม 

 

3.2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามที่คาดหวังของหลักสูตรและคณะ/สถาบัน และสอดคล้องกับกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา (TQF) 

 
1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ข้อก าหนด : สามารถจัดการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรมที่ซับซ้อนเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ โดยค านึงถึง
ความรู้สึกของผู้อ่ืนและเมื่อไม่มีข้อมูลทางจรรยาบรรณวิชาชีพหรือไม่มีระเบียบข้อบังคับเพียงพอที่จะจัดการ
กับปัญหาที่เกิดขึ้นก็สามารถที่จะวินิจฉัยอย่างผู้รู้ด้วยความยุติธรรมและชัดเจน มีหลักฐาน และตอบสนอง
ปัญหาเหล่านั้นตามหลักการ เหตุผล และค่านิยมอันดีงาม ใช้ข้อสรุปของปัญหาด้วยความไวต่อความรู้สึกของ
ผู้ที่ได้รับผลกระทบ ริเริ่มในการยกปัญหาทางจรรยาบรรณท่ีมีอยู่เพื่อทบทวนและแก้ไข สนับสนุนอย่างจริงจัง
ให้ผู้อ่ืนใช้การวินิจฉัยทางด้านคุณธรรม จริยธรรม ในการจัดการกับข้อโต้แย้งและปัญหาที่มีผลกระทบต่อ
ตนเองและผู้อ่ืน แสดงออกซึ่งสภาวะผู้น าในการส่งเสริมให้มีการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม จริยธรรม 
ในสภาพแวดล้อมของการท างานและในชุมชนที่กว้างขวางขึ้น 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวัง 
ELO1 เชื่อมโยงความรู้ในการปฏิบัติหน้าที่ด้วยความซื่อสัตย์ และมีจรรยาบรรณทางวิชาการ 
ผลการเรียนรู้ 
1.1 มีความซื่อสัตย์สุจริต มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รวมทั้งไม่คัดลอกผลงานของผู้อ่ืน  
1.2 สามารถวิเคราะห์ถึงปัญหาจรรยาบรรณท่ีมีอยู่ เพื่อการแก้ไขและจัดการปัญหาเบื้องต้นและสามารถสนับสนุน
ให้ผู้อื่นใช้การวินิจฉัยทางด้านคุณธรรมจริยธรรมในการจัดการปัญหานั้น  
1.3 มีภาวะความเป็นผู้น าและผู้ตามสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน  
1.4 เคารพสิทธิ รับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน ยอมรับในความคิดเห็นที่แตกต่าง เชิงวิชาการหรือวิชาชีพ 

 

 
2) ด้านความรู้ 
ข้อก าหนด : มีความรู้และความเข้าใจอย่างถ่องแท้ ในเนื้อหาสาระหลักของสาขาวิชา ตลอดจนหลักการและ
ทฤษฎีที่ส าคัญ และน ามาประยุกต์ในการศึกษาค้นคว้าทางวิชาการ มีความเข้าใจทฤษฎี การวิจัยนั้น               
อย่างลึกซึ้งในวิชาหรือกลุ่มวิชาเฉพาะในระดับแนวหน้า มีความเข้าใจในวิธีการพัฒนาความรู้ใหม่ ๆ และ             
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การประยุกต์ ตลอดถึงผลกระทบของผลงานวิจัยในปัจจุบันที่มีผลต่อองค์ความรู้ในสาขาวิชาและต่อการ
ปฏิบัติในวิชาชีพ ตระหนักในระเบียบข้อบังคับ ที่ใช้อยู่ในสภาพแวดล้อมของระดับชาติและนานาชาติที่อาจมี
ผลกระทบต่อสาขาวิชาชีพรวมทั้งเหตุผลและการเปลี่ยนแปลงที่อาจเกิดขึ้นในอนาคต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวัง 
ELO2 อธิบาย สังเคราะห์ และสร้างองค์ความรู้ใหม่ทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร สามารถน าองค์ความรู้
ไปประยุกต์ใช้หรือต่อยอดในการสร้างสรรค์ความรู้ ผลงาน หรือแก้ปัญหาด้านวิทยาศาสตร์การอาหารได้ 
 

ผลการเรียนรู้ 
2.1 มีความรู้และความเข้าใจอย่างลึกซ้ึง ทั้งในเชิงกว้างและเชิงลึกในเนื้อหาสาระหลัก ตลอดจนหลักการและ
ทฤษฎีที่ส าคัญของสาขาวิชาและสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการศึกษาค้นคว้าทางวิชาการหรือการปฏิบัติใน
สาขาวิชาและสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง 
2.2 สามารถวิเคราะห์ปัญหารวมทั้งประยุกต์ความรู้ ทักษะและการใช้เครื่องมือที่เหมาะสมกับการแก้ไข
ปัญหา 
2.3 มีความเข้าใจในวิธีการพัฒนาความรู้ใหม่ๆ และการประยุกต์รวมทั้งผลกระทบของผลงานวิจัยใหม่ๆ ที่มี
ต่อองค์ความรู้และการปฏิบัติในสาขาวิชา 
2.4 ตระหนักในข้อบังคับที่ใช้ทั้งในระดับชาติและนานาชาติ ที่อาจมีผลกระทบต่อสาขาวิชาชีพ รวมทั้งเหตุผล
และการเปลี่ยนแปลงที่อาจเกิดข้ึนในอนาคต 
 
3) ด้านทักษะปัญญา 
ข้อก าหนด : ใช้ความรู้ทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ในการจัดการบริบทใหม่ หรือ กรณีศึกษาที่ไม่คาดคิด
ทางวิชาการและวิชาชีพ และพัฒนาแนวคิดริเริ่มและสร้างสรรค์เพ่ือตอบสนองประเด็นหรือปัญหา สามารถใช้
ดุลยพินิจในการตัดสินใจในสถานการณ์ที่มีข้อมูลไม่เพียงพอ สามารถสังเคราะห์และใช้ผลงานวิจัย สิ่งตีพิมพ์
ทางวิชาการ หรือรายงานทางวิชาชีพ และพัฒนาความคิดใหม่ ๆ โดยบูรณาการให้เข้ากับองค์ความรู้เดิมหรือ
เสนอเป็นความรู้ใหม่ที่ท้าทาย สามารถใช้เทคนิคทั่วไปหรือเฉพาะทางในการวิเคราะห์ประเด็นหรือปัญหาที่
ซับซ้อนได้อย่างสร้างสรรค์ รวมถึงพัฒนาข้อสรุปและข้อเสนอแนะที่เกี่ยวข้องในสาขาวิชาการหรือวิชาชีพ
สามารถวางแผนและด าเนินการโครงการส าคัญหรือโครงการวิจัยค้นคว้าทางวิชาการได้ด้วยตนเองโดยการใช้
ความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติตลอดถึงการใช้เทคนิคการวิจัย  และให้ข้อสรุปที่สมบูรณ์ซึ่งขยายองค์
ความรู้หรือแนวทางการปฏิบัติในวิชาชีพที่มีอยู่เดิมได้อย่างมีนัยส าคัญ 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวัง 
ELO2 อธิบาย สังเคราะห์ และสร้างองค์ความรู้ใหม่ทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร สามารถน าองค์ความรู้
ไปประยุกต์ใช้หรือต่อยอดในการสร้างสรรค์ความรู้ ผลงาน หรือแก้ปัญหาด้านวิทยาศาสตร์การอาหารได้ 
ELO3 วางแผนและด าเนินงานวิจัยในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพ 
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ผลการเรียนรู้ 
3.1 ใช้ความรู้ทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ในการจัดการบริบทใหม่ทางวิชาการและวิชาชีพ รวมทั้งพัฒนา
แนวคิดริเริ่มและสร้างสรรค์เพ่ือตอบสนองต่อปัญหาต่างๆ 
3.2 สามารถสังเคราะห์และใช้ผลงานวิจัย รวมทั้งพัฒนาแนวคิดใหม่ โดยบูรณาการให้เข้ากับองค์ ความรู้เดิม 
หรือเสนอเป็นความรู้ใหม่ สามารถใช้เทคนิคทั่วไปหรือเฉพาะทางในการวิเคราะห์ปัญหาที่ซับซ้อนได้อย่าง
สร้างสรรค์และพัฒนาข้อสรุปและข้อเสนอแนะที่เก่ียวข้องในสาขาวิชา 
3.3 สามารถวางแผนและด าเนินการโครงการทางวิชาการหรือโครงการวิจัยได้ด้วยตนเอง 
3.4 สามารถรู้และเข้าใจในกระบวนการวิจัย สามารถวางแผนการวิจัยได้อย่างครบวงจร สามารถวิเคราะห์ 
สังเคราะห์ความรู้จากงานวิจัยอื่นๆ และงานวิจัยของตนเองได้ 
3.5 สามารถเข้าใจในกระบวนการบริหารงานวิจัย และมีความมั่นใจในการเป็นนักวิจัยอิสระ 
 

4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ข้อก าหนด : สามารถแก้ไขปัญหาที่ซับซ้อน หรือยุ่งยากระดับสูงทางวิชาชีพได้ด้วยตนเอง สามารถตัดสินใจใน
การด าเนินงานด้วยตนเองและสามารถประเมินตนเองได้ รวมทั้งวางแผนในการปรับปรุงตนเองให้มี
ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานระดับสูงได้ มีความรับผิดชอบในการด าเนินงานของตนเองและร่วมมือกับผู้อ่ืน
อย่างเต็มที่ในการจัดการข้อโต้แย้งและปัญหาต่าง ๆ แสดงออกทักษะการเป็นผู้น าได้อย่างเหมาะสมตาม
โอกาสและสถานการณ์ เพ่ือเพ่ิมพูนประสิทธิภาพในการท างานของกลุ่ม 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวัง 
ELO4 แสดงภาวะความเป็นผู้น า สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนและยอมรับในความคิดเห็นที่แตกต่าง 
ผลการเรียนรู้ 
4.1 สามารถแก้ไขปัญหาที่มีความซับซ้อนหรือยุ่งยากระดับสูงทางวิชาชีพได้ 
4.2 สามารถตัดสินใจในการด าเนินงานและประเมินตนเอง และวางแผนปรับปรุงตนเองให้มีประสิทธิภาพใน
การท างานได ้
4.3 มีทักษะในการเป็นผู้น าได้อย่างเหมาะสมกับโอกาสและสถานการณ์เพ่ือเพ่ิมพูนประสิทธิภาพในการ
ท างานของกลุ่มและมีความรับผิดชอบในการท างานของตนเองและร่วมกับผู้อ่ืน 
4.4 สามารถแก้ไขปัญหาที่ซับซ้อนได้อย่างสร้างสรรค์และมีประสิทธิภาพ 
4.5 มีความสามารถในการด าเนินงานของตนเองและร่วมมือกับผู้อ่ืนในการจัดการแก้ไขปัญหาและข้อโต้แย้ง
ต่างๆ อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ข้อก าหนด : สามารถคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพ่ือน ามาใช้ในการศึกษาค้นคว้าปัญหา สรุป
ปัญหาและเสนอแนะแนวทางในการแก้ไขปัญหาในด้านต่าง ๆ สามารถสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพได้อย่าง
เหมาะสมกับกลุ่มบุคคลต่าง ๆ ทั้งในวงการวิชาการและวิชาชีพรวมถึงชุมชนทั่วไป โดยการน าเสนอรายงาน
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ทั้งในรูปแบบที่เป็นทางการและไม่เป็นทางการผ่านสิ่งตีพิมพ์ทางวิชาการและวิชาชีพ รวมทั้งวิทยานิพนธ์หรือ
โครงการค้นคว้าที่ส าคัญ 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวัง  
ELO3 วางแผนและด าเนินงานวิจัยในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพ 
ELO5 สื่อสาร ถ่ายทอดความรู้และช้อมูลทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สู่ชุมชน สังคม 
ระดับชาติ/นานาชาติ 
ผลการเรียนรู้ 
5.1 สามารถคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์ และสถิติเพ่ือน ามาใช้ในการศึกษาค้นคว้าปัญหา สรุปปัญหา 
และเสนอแนะแก้ไขปัญหาในด้านต่างๆ 
5.2 สามารถสื่อสารกับกลุ่มบุคคลในวงการวิชาการ รวมถึงชุมชนทั่วไปได้อย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
5.3 มีทักษะในการน าเสนอรายงานทั้งในรูปแบบที่เป็นทางการและไม่เป็นทางการ รวมทั้งวิทยานิพนธ์และ
โครงการค้นคว้าที่ส าคัญ 
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ระบุผลลัพธ์ในการจัดการเรียนการสอนตาม ELOs ของหลักสูตรตามการจัดการเรียนการสอนหลักสูตร 
แบบ 1.1 

ชั้นป ี ภาคการศึกษา กิจกรรมการจัดการเรียน 
การบรรลุผลการเรียนที่คาดหวัง

(ELOs) 
1 ภาคต้น 108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี 
108601 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.1 
108681 สัมมนา 1 

ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
 

ปลาย 108602 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.1 ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
2 ภาคต้น 108603 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.1 

108682 สัมมนา 2 
ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 

ปลาย 108604 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.1 ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
3 ภาคต้น 108605 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.1 

108683 สัมมนา 3   
ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 

ปลาย 108606 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.1    ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
หมายเหต ุ: การบรรลุผลการเรยีนที่คาดหวัง(ELOs) ได้มาจากการระบุผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังในหมวดที ่2 ข้อ 1.4 ผลการเรยีนรู้ที่ 
คาดหวัง (ELOs) 

ระบุผลลัพธ์ในการจัดการเรียนการสอนตาม ELOs ของหลักสูตรตามการจัดการเรียนการสอนหลักสูตร 
แบบ 1.2 

ชั้นป ี ภาคการศึกษา กิจกรรมการจัดการเรียน 
การบรรลุผลการเรียนที่คาดหวัง

(ELOs) 
1 ภาคต้น 108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และ       

เทคโนโลยี 
108607 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.2 

ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 

ปลาย 108608 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.2 ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
2 ภาคต้น 108609 วิทยานพินธ์ 3 แบบ 1.2 

108681 สัมมนา 1 
ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 

ปลาย 108691 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.2 ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
3 ภาคต้น 108692 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.2 

108682 สัมมนา 2   
ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 

ปลาย 108693 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.2    ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
4 ภาคต้น 108694 วิทยานิพนธ์ 7 แบบ 1.2 

108683 สัมมนา 3    
ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 

ปลาย 108695 วิทยานิพนธ์ 8 แบบ 1.2 ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
หมายเหต ุ: การบรรลุผลการเรยีนที่คาดหวัง(ELOs) ได้มาจากการระบุผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังในหมวดที ่2 ข้อ 1.4 ผลการเรยีนรู้ที ่
คาดหวัง (ELOs) 
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ระบุผลลัพธ์ในการจัดการเรียนการสอนตาม ELOs ของหลักสูตรตามการจัดการเรียนการสอนหลักสูตร 
แบบ 2.1 

ชั้นป ี ภาคการศึกษา กิจกรรมการจัดการเรียน 
การบรรลุผลการเรียนที่คาดหวัง

(ELOs) 
1 ภาคต้น 108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี 
108671 ความรู้หลักดา้นวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
108681 สัมมนา 1 

ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
 

ปลาย 108696 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.1 
1086XX วิชาเลือก 
1086XX วิชาเลือก 

ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 

2 ภาคต้น 108697 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.1 
108682 สัมมนา 2 
1086XX วิชาเลือก 

ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 

ปลาย 108698 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.1 ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
3 ภาคต้น 108699 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.1 

108683 สัมมนา 3   
ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 

ปลาย 108701 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.1    ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
หมายเหต ุ: การบรรลุผลการเรยีนที่คาดหวัง(ELOs) ได้มาจากการระบุผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังในหมวดที ่2 ข้อ 1.4 ผลการเรยีนรู้ที่ 
คาดหวัง (ELOs) 
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ระบุผลลัพธ์ในการจัดการเรียนการสอนตาม ELOs ของหลักสูตรตามการจัดการเรียนการสอนหลักสูตร 
แบบ 2.2 

ชั้นป ี ภาคการศึกษา กิจกรรมการจัดการเรียน 
การบรรลุผลการเรียนที่คาดหวัง

(ELOs) 
1 ภาคต้น 108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี 
108511 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารขั้นสูง 
108521 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 
1085XX หรือ 1086XX วิชาเลือก 

ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
 

ปลาย 1085XX หรือ 1086XX วิชาเลือก 
1085XX หรือ 1086XX วิชาเลือก 
1085XX หรือ 1086XX วิชาเลือก 
 

ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 

2 ภาคต้น 108702 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.2 
108681 สัมมนา 1 
1085XX หรือ 1086XX วิชาเลือก 
1085XX หรือ 1086XX วิชาเลือก 

ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 

ปลาย 108703 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.2 ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
3 ภาคต้น 108682 สัมมนา 2 

108704 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.2 
ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 

ปลาย 108705 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.2    ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
4 ภาคต้น 108683 สัมมนา 3   

108706 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.2    
ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 

ปลาย 108707 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 2.2    ELO1,ELO2,ELO3,ELO4,ELO5 
หมายเหต ุ: การบรรลุผลการเรยีนที่คาดหวัง(ELOs) ได้มาจากการระบุผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังในหมวดที ่2 ข้อ 1.4 ผลการเรยีนรู้ที่
คาดหวัง (ELOs) 
 

3.3 กลยุทธ์การจัดการศึกษาให้เป็นไปตามผลลัพธ์การเรียนรู้ตามที่คาดหวังของหลักสูตรในแต่ละด้าน 

1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวัง 
ELO1 เชื่อมโยงความรู้ในการปฏิบัติหน้าที่ด้วยความซื่อสัตย์ และมีจรรยาบรรณทางวิชาการ 
กลยุทธ์การสอน 
จัดให้มีการเรียนการสอนเกี่ยวกับ คุณธรรม จริยธรรม  ค่านิยมพ้ืนฐาน และจรรยาบรรณการท าวิจัยใน 
รายวิชาระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ตลอดจนให้คณาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์สอดแทรกความรู้เกี่ยวกับคุณธรรมจริยธรรมในการเรียน การสอนทุกรายวิชาและในวิชา
วิทยานิพนธ์ 
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วิธีการวัดและประเมินผล 
1. นิสิตสอบผ่านรายวิชาระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
2. นิสิตผ่านการอบรมจริยธรรมที่เกี่ยวข้อง เช่น จริยธรรมการท าวิจัยในมนุษย์ จริยธรรมสัตว์ทดลอง และ
ความปลอดภัยทางชีวภาพ 
3. โครงร่างวิทยานิพนธ์สามารถผ่านการรับรองจริยธรรมการท าวิจัยในมนุษย์ จริยธรรมสัตว์ทดลอง หรือ
ความปลอดภัยทางชีวภาพจากคณะกรรมการของสถาบัน   
4. วิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ของนิสิตผ่านการตรวจสอบการคัดลอกผลงาน ตามเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย 
 

2) ด้านความรู้ 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวัง 
ELO2 อธิบาย สังเคราะห์ และสร้างองค์ความรู้ใหม่ทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร สามารถน าองค์ความรู้
ไปประยุกต์ใช้หรือต่อยอดในการสร้างสรรค์ความรู้ ผลงาน หรือแก้ปัญหาด้านวิทยาศาสตร์การอาหารได้ 
ELO3 วางแผนและด าเนินงานวิจัยในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพ 
กลยุทธ์การสอน 
1. จัดให้มีการเรียนการสอนในรายวิชาต่างๆท่ีเน้นทฤษฎีในองค์ความรู้และการประยุกต์ใช้ความรู้นั้นเพ่ือ
การท าวิจัยและต่อยอดองค์ความรู้  
2. การจัดการเรียนการสอนโดยมีการใช้ผลงานวิจัยหรือรายงานทางวิทยาศาสตร์ที่มีความทันสมัย มีการ 
ปรับปรุงเนื้อหารายวิชาให้มีความทันสมัย สามารถติดตามเทคโนโลยีและนวัตกรรมที่เปลี่ยนแปลงไปได้ 
วิธีการวัดและประเมินผล 
1. นิสิตสอบผ่านและท ากิจกรรมครบตามก าหนดของทุกรายวิชา  
2. โครงร่างวิทยานิพนธ์และวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์มีการอ้างอิงผลงานวิจัยที่ทันสมัย กระบวนการท า 
วิจัยที่ใช้เทคนิคการวิจัยที่ทันสมัย  
3.นิสิตสามารถน าเสนอความรู้ เทคโนโลยีที่ทันสมัยในวิชาสัมมนา มาประกอบการน าเสนอ การอภิปราย
หรือการตอบค าถาม 
 
3) ด้านทักษะปัญญา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวัง 
ELO2 อธิบาย สังเคราะห์ และสร้างองค์ความรู้ใหม่ทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร สามารถน าองค์ความรู้
ไปประยุกตใ์ช้หรือต่อยอดในการสร้างสรรค์ความรู้ ผลงาน หรือแก้ปัญหาด้านวิทยาศาสตร์การอาหารได้ 
ELO3 วางแผนและด าเนินงานวิจัยในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพ 
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กลยุทธ์การสอน  
1.เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะการคิดและการแก้ไขปัญหาทั้งระดับบุคคลและกลุ่ม ในสถานการณ์ทั่วไป และ
สถานการณ์ที่เก่ียวข้องกับสาขา โดยใช้วิธีการสอนที่หลากหลาย เช่น การอภิปรายกลุ่ม การวิเคราะห์ 
บทความวิจัย การท าวิทยานิพนธ์  เป็นต้น   
2.ในการสอบวัดคุณสมบัติ มีการก าหนดให้นิสิตแสดงความสามารถในการวางแผน และออกแบบการวิจัย
เพ่ือตอบโจทย์วิจัยได้   
วิธีการวัดและประเมินผล 
1.ประเมินในชั้นเรียนจากการรายงานการวิเคราะห์บทความวิชาการ การอภิปรายกลุ่ม  
2.การประเมินผลจากการน าเสนอ และการมีส่วนร่วมแสดงความคิดเห็นในวิชาสัมมนา  
3.ประเมินจากการสอบวัดคุณสมบัติของนิสิตระดับปริญญาเอก นิสิตต้องสามารถ
วางแผน ออกแบบการวิจัยได้  
4.ประเมินผลจากการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ และสอบป้องกันวิทยานิพนธ์ขั้นสุดท้าย  
5.ประเมินจากบทความวิชาการหรือบทความวิจัยที่เป็นเงื่อนไขในการส าเร็จการศึกษา 
 
4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ELO4 แสดงภาวะความเป็นผู้น า สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนและยอมรับในความคิดเห็นที่แตกต่าง 
กลยุทธ์การสอน 
     กลยุทธ์การสอนที่เน้นการมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างผู้เรียนกับผู้เรียนและผู้เรียนกับผู้สอน จัดกิจกรรมการ
เรียนการสอนที่มีการท างานเป็นทีมเพ่ือส่งเสริมการแสดงบทบาทของการเป็นผู้น าและผู้ตาม 
วิธีการวัดและประเมินผล 
1. ประเมินความสามารถในการท างานร่วมกับกลุ่มเพ่ือนและทีมงานอย่างมีประสิทธิภาพและ สร้างสรรค์  
2. การประเมินการแสดงออกของการตระหนักถึงความรับผิดชอบ ในการเรียนรู้ตามประสบการณ์การ 
เรียนรู้และความสนใจในการพัฒนาตนเองในด้านวิจัยอย่างต่อเนื่อง 
วิธีการวัดและประเมินผล 
1. ประเมินความสามารถในการท างานร่วมกับกลุ่มเพ่ือนและทีมงานอย่างมีประสิทธิภาพและ สร้างสรรค์  
2. การประเมินการแสดงออกของการตระหนักถึงความรับผิดชอบ ในการเรียนรู้ตามประสบการณ์การ 
เรียนรู้และความสนใจในการพัฒนาตนเองในด้านวิจัยอย่างต่อเนื่อง 
 
5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวัง 
ELO3 วางแผนและด าเนินงานวิจัยในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพ 
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ELO5 สื่อสาร ถ่ายทอดความรู้และช้อมูลทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สู่ชุมชน สังคม 
ระดับชาติ/นานาชาติ 
กลยุทธ์การสอน 
1. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะการสื่อสารระหว่าง บุคคลทั้งการพูด การ
ฟัง และการเขียนในกลุ่มผู้เรียน ระหว่างผู้เรียนและผู้สอน และบุคคลที่เกี่ยวข้องในสถานการณ์ที่
หลากหลาย   
2. การจัดประสบการณ์การเรียนรู้ที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนได้ใช้ความสามารถในการเลือกเทคโนโลยี สารสนเทศ
และการสื่อสารที่หลากหลายรูปแบบและวิธีการ  
3. ส่งเสริมให้เขียนโครงร่างวิทยานิพนธ์ วิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์โดยใช้ภาษาอังกฤษ น าเสนอรายวิชา
สัมมนา และน าเสนอวิทยานิพนธ์เป็นภาษาอังกฤษ 
วิธีการวัดและประเมินผล 
1. การประเมินผลงานตามกิจกรรมการเรียนการสอน โดยใช้แบบประเมินทักษะการพูด การเขียน   
2. ประเมินจากการน าเสนอ และการตอบค าถามในวิชาสัมมนา และวิชาอ่ืนๆที่มีการน าเสนองานที่ได้รับ 
มอบหมาย  
3. ประเมินจากโครงร่างวิทยานิพนธ์ และวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ การสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์และการ
สอบป้องกันวิทยานิพนธ์ 
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หมวดที ่5. หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนิสิต 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน 
 ใช้ระบบอักษรล าดับขั้นและค่าล าดับขั้นในการวัดและประเมินผลการศึกษาในแต่ละรายวิชา เป็นไปตาม
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวร ว่าด้วย การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559 โดยแบ่งการก าหนดอักษร
ล าดับขั้นเป็น 3  กลุ่ม  คือ อักษรล าดับขั้นที่มีค่าล าดับขั้น  อักษรล าดับขั้นที่ไม่มีค่าล าดับขั้น  และอักษร
ล าดับขั้นที่ยังไม่มีการประเมินผล  
  1.1 อักษรล าดับขั้นที่มีค่าล าดับขั้น ให้ก าหนด ดังนี้ 
   อักษรล าดับขั้น     ความหมาย    ค่าล าดับขั้น 
    A ดีเยี่ยม         (excellent) 4.00 
    B+ ดีมาก (very good) 3.50 
    B ดี  (good)  3.00 
    C+ ดีพอใช้ (fairly good) 2.50 
    C พอใช้ (fair)  2.00 

   D+ อ่อน (poor)  1.50 
    D อ่อนมาก (very poor)  1.00 
    F ตก (failed)  0.00 
 1.2 อักษรล าดับขั้นที่ไม่มีค่าล าดับขั้น ให้ก าหนด ดังนี้ 
  อักษรล าดับขั้น  ความหมาย 
   S เป็นที่พอใจ   (satisfactory) 
   U ไม่เป็นที่พอใจ   (unsatisfactory) 
   W การถอนรายวิชา   (withdrawn) 
 
 1.3 อักษรล าดับขั้นที่ยังไม่มีการประเมินผล ให้ก าหนด ดังนี้ 
  อักษรล าดับขั้น  ความหมาย 
   I การวัดผลยังไม่สมบูรณ์  (incomplete) 
   P การเรียนการสอนยังไม่สิ้นสุด (in progress) 
 รายวิชาบังคับของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร นิสิตจะต้องได้ค่าล าดับขั้นไม่
ต่ ากว่า C หรือ S มิฉะนั้นจะต้องลงทะเบียนเรียนซ้ าอีก 
  รายวิชาที่ก าหนดให้วัดและประเมินผลด้วยอักษรล าดับขั้น S หรือ U ได้แก่รายวิชาที่ไม่นับหน่วย
กิต/การสอบประมวลความรู้/สัมมนา/วิทยานิพนธ์ และ IS 
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2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต 
2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนิสิตยังไม่ส าเร็จการศึกษา 

ทวนสอบคุณภาพผลการเรียนรู้ตามที่ระบุในแผนการเรียนของรายวิชา 
ทวนสอบผลการวัดประเมินผลรายวิชา 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนิสิตส าเร็จการศึกษา 
 (1) ภาวการณ์ได้งานท าของบัณฑิต ระยะเวลาในการหางานท า ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ 
ความมั่นใจในการประกอบการงานอาชีพ 

(2) ประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต โดยการขอเข้าสัมภาษณ์ หรือการส่งแบบสอบถาม  
(3) ประเมินจากบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในด้านความพร้อมและความรู้จากสาขาวิชาที่เรียน

รวมทั้งสาขาอ่ืน ๆ ที่ก าหนดในหลักสูตร ที่เกี่ยวเนื่องกับการประกอบอาชีพ รวมทั้งเปิดโอกาสให้เสนอ
ข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้นด้วย 

(4) ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาประเมินหลักสูตร หรือเป็นอาจารย์พิเศษ ต่อความพร้อม
ของบัณฑิตในการเรียน และสมบัติอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการเรียนรู้ และการพัฒนาองค์ความรู้ของ
บัณฑิต 
 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวรว่าด้วย การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559 
และ (แก้ไขเพ่ิมเติม) ฉบับที่ 3 พ.ศ. 2561 
3.1 การท าวิทยานิพนธ์  
 การสอบวิทยานิพนธ์และการรายงานผลการสอบ 

การสอบวิทยานิพนธ์ปากเปล่าต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้าฟังได้ เมื่อนิสิตผ่านการสอบ
วิทยานิพนธ์โดยการสอบปากเปล่าแล้ว คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์จะต้องรายงานผลการสอบต่อบัณฑิต
วิทยาลัยภายใน 2 สัปดาห์ หลังวันสอบวิทยานิพนธ์ 
3.2 การเสนอชื่อเพ่ือขออนุมัติปริญญา 
 ในภาคการศึกษาสุดท้ายที่นิสิตจะจบหลักสูตรการศึกษา นิสิตต้องยื่นใบรายงานที่คาดว่าจะส าเร็จ
การศึกษาต่อมหาวิทยาลัย โดยความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาภายใน 4 สัปดาห์ นับจากวันเปิดภาค
การศึกษา 
  นิสิตที่ได้รับการเสนอชื่อเพ่ือขออนุมัติให้ได้รับปริญญา  จะต้องผ่านเงื่อนไขต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
  (1) ปริญญาเอก แบบ 1 
   (ก)   มีระยะเวลาการศึกษาตามก าหนด 
   (ข)   ลงทะเบียนเรียนครบตามท่ีหลักสูตรก าหนด 
   (ค)   สอบผ่านความรู้ภาษาอังกฤษตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
   (ง)   สอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ  (QUALIFYING  EXAMINATION) 
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   (จ)   เสนอวิทยานิพนธ์ และสอบผ่านการสอบปากเปล่า 
   (ฉ) ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรือ
อย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ 
กลุ่มสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และกลุ่มสาขาวิชาวิทยาศาสตร์สุขภาพ 
   ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรืออย่างน้อย
ได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์โดยเป็นบทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ (Full Paper) จ านวน 2 
เรื่อง โดย 1 เรื่อง ต้องเป็นวารสารระดับนานาชาติที่อยู่ในฐานข้อมูล SCOPUS หรือ ISI และอีก 1 เรื่อง เป็น
วารสารระดับชาติหรือนานาชาติให้ตีพิมพ์ในฐานที่ สกอ.รับรอง ตั้งแต่ระดับ TCI (กลุ่มที่ 1) 
   ทั้งนี้ กรณีได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ ต้องระบุปีที่ ฉบับที่ตีพิมพ์ 

(2)  ปริญญาเอก แบบ 2   
   (ก)   มีระยะเวลาการศึกษาตามก าหนด 
   (ข)   ลงทะเบียนเรียนครบตามท่ีหลักสูตรก าหนด 
   (ค)   สอบผ่านความรู้ภาษาอังกฤษตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
   (ง)   ศึกษารายวิชาครบถ้วนตามที่ก าหนดในหลักสูตร และเงื่อนไขของสาขาวิชา
นั้นๆ 
   (จ)   มีผลการศึกษาได้ค่าระดับขั้นสะสมเฉลี่ย ไม่ต่ ากว่า 3.00 
   (ฉ)   สอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (QUALIFYING  EXAMINATION) 
   (ช)   เสนอวิทยานิพนธ์  และสอบผ่านการสอบปากเปล่า 
   (ซ) ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรือ
อย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์  กลุ่มสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และกลุ่มสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์สุขภาพ ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์หรืออย่างน้อย
ได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์โดยเป็นบทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ (Full Paper) จ านวน 1 
เรื่อง โดยต้องเป็นวารสารระดับนานาชาติที่อยู่ในฐานข้อมูล SCOPUS หรือ ISI 
   ทั้งนี้ กรณีได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ ต้องระบุปีที่ ฉบับที่ตีพิมพ์ 
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หมวดที ่6. การพัฒนาอาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
 มีการปฐมนิเทศแนะแนวอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัยคณะและ
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยสาระประกอบด้วย 

  -  บทบาทหน้าที่ของอาจารย์ในพันธกิจของสถาบัน 
  -  สิทธิผลประโยชน์ของอาจารย์ และกฎระเบียบต่าง ๆ 
  -  หลักสูตร การจัดการเรียนการสอน และกิจกรรมต่าง ๆ ของสาขาวิชาฯ 
มีอาจารย์อาวุโสเป็นอาจารย์พ่ีเลี้ยง โดยมีหน้าที่ให้ค าแนะน าและการปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และปรับตัว

เองเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในภาควิชาฯ มีการนิเทศการสอนทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติที่ต้องสอน และมีการ
ประเมินและติดตามความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 

1.1 อาจารย์ใหม่ 
คุณสมบัต ิ

คุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าที่มีต าแหน่งรอง
ศาสตราจารย์ และมีผลงานทางวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารที่มีชื่ออยู่ในฐานข้อมูลที่
เป็นที่ยอมรับในระดับชาติหรือนานาชาติ 
เกณฑ์การคัดเลือก 

ตามคุณสมบัติอาจารย์ประจ า 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
1) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้  สร้างสมประสบการณ์ ในสาขาที่ ตนสนใจ   

เพ่ือ ให้เกิดองค์ความรู้ในเชิงลึกและมีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านส่งเสริมการสอนและการวิจัยอย่าง
ต่อเนื่องทั้งอาจารย์เก่าและอาจารย์ใหม่ โดยการสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม  ดูงานทาง
วิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ การ
ลาเพื่อเพ่ิมพูนความรู้และประสบการณ์ 
2) การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 
1) การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้และ

คุณธรรม  
2) มีการกระตุ้นอาจารย์พัฒนาผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชา 
3) ส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่เป็นหลักและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและมี 

 ความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 
4) ส่งเสริมให้อาจารย์ท าวิจัยหรือท างานร่วมกันกับผู้เชี่ยวชาญชาวต่างชาติ 
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2.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร หมายถึง อาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีภาระหน้าที่ในการ

บริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน ตั้งแต่การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การ
ติดตามประเมินผล และการพัฒนาหลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องอยู่ประจ าหลักสูตรนั้น
ตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษา โดยจะเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบเกินกว่า 1 หลักสูตรในเวลาเดียวกัน
ไม่ได้ ยกเว้นพหุวิทยาการ หรือสหวิทยาการ ให้เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้อีกหนึ่งหลักสูตร
และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถซ้ าได้ไม่เกิน 1 คน 
คุณสมบัต ิ

จ านวนอย่างน้อย 3 คน มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ าปริญญาโทหรือ
เทียบเท่าที่มีต าแหน่งรองศาสตราจารย์ และมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือ
รับปริญญา และเป็นผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณา
แต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 
1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย 
เกณฑ์การคัดเลือก 
ตามคุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
แนวทางการพัฒนาสมรรถนะ 
(1) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้า งสมประสบการณ์ในสาขาที่ตนสนใจ  เพ่ือ 

ให้เกิดองค์ความรู้ในเชิงลึกและมีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน   ส่งเสริมการสอนและการวิจัยอย่าง
ต่อเนื่องทั้งอาจารย์เก่าและอาจารย์ใหม่ โดยการสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม  ดูงานทาง
วิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ 
การลาเพื่อเพ่ิมพูนความรู้และประสบการณ์ 

(2) การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 
(3) การเพ่ิมพูนทักษะการจัดท าหลักสูตรและการประกันคุณภาพการศึกษาให้ทันสมัย 
(4) การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาความรู้และคุณธรรม  
(5) มีการกระตุ้นอาจารย์พัฒนาผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชา 
(6) ส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่เป็นหลักและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและ 

มีความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 
(7) ส่งเสริมให้อาจารย์ท าวิจัยหรือท างานร่วมกันกับผู้เชี่ยวชาญชาวต่างชาติ 

2.4 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร หมายถึง อาจารย์ประจ าที่มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชา

ของหลักสูตรที่เปิดสอน ซึ่งมีหน้าที่สอนและค้นคว้าวิจัยในสาขาวิชาดังกล่าว ทั้งนี้ สามารถเป็น
อาจารย์ประจ าหลักสูตรหลายหลักสูตรได้ในเวลาเดียวกัน แต่ต้องเป็นหลักสูตรที่อาจารย์ผู้นั้นมี
คุณวุฒิตรง หรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาของหลักสูตร 
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คุณสมบัต ิ
มีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า และมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของ

การศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป็นผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด
ในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 
โดยอย่างน้อย 1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย 
เกณฑ์การคัดเลือก 

ตามคุณสมบัติอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
แนวทางการพัฒนาสมรรถนะ 
(1) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างสมประสบการณ์ในสาขาทีต่นสนใจ เพ่ือ  
ให้ เกิดองค์ความรู้ ในเชิงลึกและมีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน ส่งเสริมการสอนและการวิจัย 
อย่างต่อเนื่องทั้งอาจารย์เก่าและอาจารย์ใหม่ โดยการสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม  ดูงาน
ทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ 
การลาเพื่อเพ่ิมพูนความรู้และประสบการณ์ 
(2) การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 
(3) การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาความรู้และ 
คุณธรรม  
(4) มีการกระตุ้นอาจารย์พัฒนาผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชา 
(5) ส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่เป็นหลักและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและ            
มีความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 
(6) ส่งเสริมให้อาจารย์ท าวิจัยหรือท างานร่วมกันกับผู้เชี่ยวชาญชาวต่างชาติ 

 
2.5 อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
คุณสมบัต ิ
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก 

ต้องเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ าปริญญาโท 
หรือเทียบเท่าที่มีต าแหน่งรองศาสตราจารย์ และมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษา
เพ่ือรับปริญญา และเป็นผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการ
พิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดย
อย่างน้อย 1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย 
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อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม (ถ้ามี) 
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วมที่เป็นอาจารย์ประจ า ต้องมีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการ

เช่นเดียวกับอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก 
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วมที่เป็นผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ต้องมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือ

เทียบเท่า และมีผลงานทางวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารที่มีชื่ออยู่ในฐานข้อมูลที่เป็น
ที่ยอมรับในระดับชาติ ซึ่งตรงหรือสัมพันธ์กับหัวข้อวิทยานิพนธ์ไม่น้อยกว่า 10 เรื่อง 

กรณีผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่ไม่มีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการตามที่ก าหนดข้างต้น 
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกจะต้องเป็นผู้มีความรู้ความเชี่ยวชาญและประสบการณ์สูง เป็นที่ยอมรับ ซึ่งตรง
หรือสัมพันธ์กับหัวข้อวิทยานิพนธ์ โดยผ่านความเห็นชอบจากสภาสถาบันอุดมศึกษาแห่งนั้น และแจ้ง
คณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบ 
แนวทางการพัฒนาสมรรถนะ 
(1) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างสมประสบการณ์ในสาขาท่ีตนสนใจ  เพื่อ  
ให้เกิดองค์ความรู้ในเชิงลึกและมีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านส่งเสริมการสอนและการวิจัยอย่าง
ต่อเนื่องทั้งอาจารย์เก่าและอาจารย์ใหม่ โดยการสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม  ดูงานทาง
วิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ การ
ลาเพื่อเพ่ิมพูนความรู้และประสบการณ์ 
(2) การเพ่ิมพูนทักษะที่เกี่ยวข้องกับการด าเนินงานวิจัย จรรยาบรรณการวิจัยและการจัดการและ 
ควบคุมวิทยานิพนธ์ 
(3) มีการกระตุ้นอาจารย์พัฒนาผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชา 
(4) ส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่เป็นหลักและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและมีความ 
เชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 
(5) ส่งเสริมให้อาจารย์ท าวิจัยหรือท างานร่วมกันกับผู้เชี่ยวชาญชาวต่างชาติ 

 

2.6 แผนการพัฒนาอาจารย์ 
 เป็นไปตามแผนการพัฒนาอาจารย์ของคณะฯ 

 จ านวน อาจารย์ประจ าทุกท่าน 

 งบประมาณ 7,500 บาท ต่อคน ต่อปี 
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หมวดที ่7. การประกันคณุภาพหลักสูตร 
 

1. การก ากับมาตรฐาน  
มีการก ากับมาตรฐานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF : HEd) และเกณฑ์
การประกันคุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 
 1.1  การด าเนินการจัดท าและติดตาม มคอ.ต่าง ๆ ของหลักสูตร ให้ด าเนินการตามแผนการบริหาร
จัดการหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF : HEd) ภาคการศึกษาต้น/ภาค
การศึกษาปลาย โดยให้มีการก ากับติดตามโดยคณบดี/ ผู้อ านวยการวิทยาลัย รายละเอียดดังนี้ 
  - จัดท าและส่ง แผนการเรียนรู้ของรายวิชา, ผลการเรียนรู้ของรายวิชา มคอ.7(SAR) และ
รายงานตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา โดยอัพโหลดผ่านระบบบริหาร
จัดการหลักสูตร TQF 
  - คณะ/กองบริการการศึกษา รายงานการจัดส่ง แผนการเรียนรู้ของรายวิชา), ผลการเรียนรู้ของ
รายวิชา มคอ.7(SAR) เสนอที่ประชุมคณะกรรมการวิชาการ คณะกรรมการสภาวิชาการ ตามล าดับ 

 1.2  อาจารย์และภาควิชาที่รับผิดชอบรายวิชา ต้องจัดการเรียนการสอน และประเมินผลการเรียนให้
เป็นไปตามรายละเอียดที่ก าหนดไว้ในรายวิชา 
 1.3  อาจารย์ที่ปรึกษาและคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ต้องควบคุมการจัดการเรียนการสอน
วิทยานิพนธ์และการประเมินผลการเรียน ให้เป็นไปตามคุณภาพของการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
 
2. บัณฑิต   
  2.1 คุณภาพบัณฑิตเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ โดยพิจารณา
จากผลลัพธ์การเรียนรู้ 
  มีการควบคุมคุณภาพดุษฎีบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารให้เป็นไปตาม 
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และตามผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนดไว้   โดยก าหนดคะแนน   
การประเมินคุณภาพบัณฑิตจากการประเมินของผู้ ใช้บัณฑิตไม่ต่ ากว่า 3.5 จาก 5.0 คะแนน  ทั้งนี้    
คณะเกษตรศาสตร์ฯ โดยความร่วมมือจากมหาวิทยาลัยด าเนินการส ารวจความต้องการแรงงานและความ 
พึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต เพ่ือน าข้อมูลมาใช้ประกอบการปรับปรุงหลักสูตร รวมถึงการศึกษาข้อมูลวิจัยอัน
เกีย่วเนื่องกับการประมาณความต้องการของตลาดแรงงาน เพ่ือน าไปใช้ในการวางแผนการรับนิสิต 
  2.2  บัณฑิตมีงานท าหรือประกอบอาชีพอิสระ 
  มีการติดตามร้อยละของบัณฑิตระดับปริญญาเอกที่ได้งานท าและการประกอบอาชีพอิสระภายใน         
1  ปี เพ่ือน าข้อมูลมาใช้ประกอบการปรับปรุงหลักสูตร 
  2.3  ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ 
  มีการติดตามและประเมินคุณภาพผลงานของนิสิตและดุษฎีบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร ที่ได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ เพ่ือให้เกิดประโยชน์และเป็นที่ต้องการของสถานประกอบการ  
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ทั้งของภาครัฐและเอกชน โดยผลงานของนิสิตและผู้ส าเร็จการศึกษาได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่จะต้อง
เป็นไปตาม เกณฑ์ที่ก าหนดไว้โดย สกอ. และที่ก าหนดในหลักสูตร รวมทั้งมีการผลักดันเพ่ือให้ระดับคุณภาพ
ผลงานทางวิชาการได้รับการยอมรับในระดับนานาชาติเพ่ิมข้ึน  
 
3.  นิสิต 
  3.1 การรับนักศึกษาและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
  กระบวนการรับนิสิตเป็นไปตามกระบวนการและขั้นตอนที่ก าหนดโดยมหาวิทยาลัยนเรศวร             
การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษามีการมอบหมายให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ควบคุมการด าเนินการเกี่ยวกับการเรียนการสอน 
เพ่ือให้เป็นไปตามข้อก าหนดรายวิชา โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

- มีการมอบหมายหน้าที่การเป็นที่ปรึกษาทั่วไป (General advisor) ส าหรับนิสิตปริญญาเอกที่เข้าศึกษา
ในแต่ละปีการศึกษา เพ่ือให้ค าแนะน าท่ัวไปในการเรียนและข้อบังคับต่าง ๆ ในการศึกษาระดับปริญญาเอก 

- ก่อนการเปิดภาคเรียน มอบหมายอาจารย์ทุกคนเตรียมความพร้อมในเรื่องอุปกรณ์ เครื่องมือ
ประกอบการสอนปฏิบัติการ สื่อการสอน เอกสารประกอบการสอน 

- ความพึงพอใจของนิสิตต่อการเรียนการสอนและใช้/มอบหมายอาจารย์ประจ ารายวิชาประเมิน 
ความต้องการข้อมูลในการปรับปรุงกลยุทธ์การสอน 

- มอบหมายอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา มคอ. 5  
ตามรายละเอียดที่ สกอ. ก าหนด ซึ่งรวมถึงข้อเสนอแผนการพัฒนาปรับปรุง ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุด 
ภาคการศึกษา  

- ติดตามผลการประเมินคุณภาพการสอนและสิ่ งอ านวนความสะดวกประจ าภาคการศึกษา                          
ซ่ึงด าเนนิการงานบริการการศึกษา คณะเกษตรศาสตร์ 

- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิตทุกปีการศึกษา               
โดยคณะกรรมการทวนสอบของภาควิชา สุ่มทวนสอบรายวิชา 25% ของรายวิชาในความรับผิดชอบของ
ภาควิชาในแต่ละปี  

- เมื่อสิ้นสุดการเรีนยการสอนในแต่ละปี รวบรวมผลการประเมินคุณภาพการสอนและสิ่งสนับสนุน              
การเรียนรู้รายงานผลการด าเนินการรายวิชา ผลการทวนสอบสัมฤทธิ์ของนิสิต จัดท าร่างรายงานผล 
การด าเนินการของหลักสูตรประจ าปี เสนอต่อหัวหน้าภาควิชา 

- จัดผู้สอนที่มีคุณวุฒิ ความรู้ ความสามารถและประสบการณ์ท่ีตรงกับเนื้อหาในหลักสูตร 
- ประเมินความพึงพอใจของหลักสูตรและการเรียนการสอน โดยดุษฎีบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา 
- มีการประกันคุณภาพและการเผยแพร่ผลงานวิทยานิพนธ์ให้เป็นไปตามข้อก าหนดของหลักสูตร 
- ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องและทันสมัยกับความก้าวหน้าของวิทยาการทุก ๆ 5 ปี  
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 3.2 การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
หลักสูตรก าหนดให้นิสิตระดับบัณฑิตศึกษาทุกคน ต้องผ่านการอบรมจริยธรรมการวิจัยซึ่งจัดอบรม 

โดยบัณฑิตวิทยาลัย จึงจะมีสิทธิ์สอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ 
ภายหลังจากสิ้นสุดภาคการศึกษา ภายในระยะเวลา 2 สัปดาห์ นิสิตระดับปริญญาเอกต้องด าเนินการ 

ดังนี้ 
- ส่งแบบรายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ (Progress report for graduate students) พร้อม              

ลายเซนอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ (หรือลายเซนอาจารย์ที่ปรึกษาทั่วไป ส าหรับกรณีที่ยังไม่มีการแต่งตั้ง
กรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์) 
 3.3 กระบวนการหรือแสดงผลการด าเนินงาน  
      - อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการติดตามอัตราการคงอยู่ การส าเร็จการศึกษา ความพึงพอใจและผล
การจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาประจ าปี โดยติดตามและรายงานผลในการประเมินคุณภาพการศึกษา
ภายใน โดยทั้งนี้เพ่ือน าข้อมูลมาใช้ในการด าเนินการและปรับปรุงคุณภาพของหลักสูตรให้ได้มาตรฐานและ
เป็นไปตามเกณฑ์ที่ สกอ. ก าหนดไว้ 
 
4.  อาจารย์  
  4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ตั้งแต่ระบบการรับอาจารย์ใหม่ 

มีการปฐมนิเทศแนะแนวอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัย คณะ และ
หลักสูตรปรัขญาดุษฏีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยสาระประกอบด้วย 

-  บทบาทหน้าที่ของอาจารย์ในพันธกิจของสถาบัน 
-  สิทธิผลประโยชน์ของอาจารย์ และกฎระเบียบต่าง ๆ 
-  หลักสูตร การจัดการเรียนการสอน และกิจกรรมต่าง ๆ ของสาขาวิชาฯ 
มีอาจารย์อาวุโสเป็นอาจารย์พี่เลี้ยง โดยมีหน้าที่ให้ค าแนะน าและการปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และปรับตัว

เองเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในภาควิชาฯ มีการนิเทศการสอนทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติที่ต้องสอน และมีการ
ประเมินและติดตามความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 
  4.2 กลไกการคัดเลือกอาจารย์ที่เหมาะสม โปร่งใส 
  กลไกการคัดเลือกคณาจารย์เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้โดยมหาวิทยาลัยนเรศวร 
  4.3 คุณสมบัติของอาจารย์ในหลักสูตรมีความเหมาะสมและเพียงพอ มีความรู้ ความเชี่ยวชาญ              
ทางสาขาวิชา ความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง 
  มีการก าหนดคุณสมบัติของอาจารย์ในหลักสูตรมีความเหมาะสมและเพียงพอ โดยผ่านการประชุม
และเสนอชื่อในที่ประชุมของภาควิชาฯ เพ่ือให้เป็นไปตามเกณฑ์ สกอ. และภาควิชาฯ ได้มีการวางแผนในการ
ก าหนดอาจารย์ในหลักสูตรให้มีความเหมาะสมและเพียงพอ มีความรู้ ความเชี่ยวชาญทางสาขาวิชา 
ความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง 
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5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน  
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท าหน้าที่ในการบริหารจัดการหลักสูตรให้มีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลอย่างต่อเนื่อง ได้แก่ 

5.1 การออกแบบหลักสูตร ควบคุม ก ากับการจัดท ารายวิชาต่างๆ ให้มีเนื้อหาที่ทันสมัย 
5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชา 
5.3 การประเมินผู้เรียน ก ากับให้มีการประเมินตามสภาพจริง มีวิธีการประเมินที่หลากหลาย 
5.4 การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 
5.5 การด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และมีการประเมิน

คุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตรประจ าปี  ตามดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่  7 ข้อ 7  
โดยคณะกรรมการประเมินอย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน ที่ได้รับ
การแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ท าการรวบรวมข้อมูลจากการประเมินการเรียนการสอนของอาจารย์ 
นิสิต บัณฑิต และผู้ใช้บัณฑิต และข้อมูลจาก มคอ.5, 7 เพ่ือทราบปัญหาของการบริหารหลักสูตรทั้ง 
ในภาพรวม และในแต่ละรายวิชา และน าไปสู่การด าเนินการปรับปรุงรายวิชาและหลักสูตรต่อไป ส าหรับ 
การปรับปรุงหลักสูตรจะกระท าทุก ๆ 5 ปี ทั้งนี้เพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการ
ของผู้ใช้บัณฑิต 

 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
  6.1 ระบบการด าเนินงานของภาควิชา คณะ สถาบัน เพ่ือความพร้อมของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้              
ทั้งความพร้อมทางกายภาพและความพร้อมของอุปกรณ์เทคโนโลยีและสิ่งอ านวยความสะดวกหรือ ทรัพยากรที่
เอ้ือต่อการเรียนรู้ โดยการมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

มหาวิทยาลัยได้จัดสรรงบประมาณจากเงินรายได้หน่วยงานคณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติ
และสิ่งแวดล้อม โดยคณะฯ แบ่งให้กับภาควิชาเพ่ือบริหารจัดการและสนับสนุนการเรียนการสอน และมีการ
จัดสรรงบประมาณเพ่ือการเรียนการสอน อุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องแก้วและวัสดุทดลองเพ่ิมตาม 
ความจ าเป็น เพ่ือให้เพียงพอต่อการสนับสนุนการเรียนรู้ การสอน และการวิจัย ด้านหนังสือและสื่อการสอน
อ่ืน โดยประสานงานกับห้องสมุดมหาวิทยาลัยนเรศวร ในการจัดซื้อหนังสือ และต าราที่เกี่ยวข้อง  เพ่ือบริการ
ให้อาจารย์และบัณฑิตได้ค้นคว้าและใช้ประกอบการเรียนการสอนโดยอาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาหรือ
อาจารย์ประจ าหลักสูตรจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ ตลอดจนสื่ออ่ืนๆที่จ าเป็น ในส่วนของ
คณะมีห้องสมุดย่อย เพ่ือบริการหนังสือ ต ารา หรือวารสารเฉพาะทาง และคณะ/ภาควิชาฯ  จัดสื่อการสอน
อ่ืนเพื่อใช้ประกอบการสอนของอาจารย์ตามความจ าเป็น 
  6.2  จ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน โดยมี 
การประเมินสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชาที่เปิด
สอนและน าผลการประเมินมาใช้ในการพิจารณาและจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้พอเพียงและเหมาะสม 
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  6.3  การด าเนินการปรับปรุงจากผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้มีการน าผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
โดยการสรุปผลและน าเสนอต่อภาควิชาฯ เพ่ือส่งต่อคณะฯ ในการปรับปรุงจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  
ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอนต่อไป 
 
7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน(Key Performance Indicators) ระดับบัณฑิตศึกษา  

มีการก ากับมาตรฐานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF : HEd) 
พ.ศ. 2552 และเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 
 
     7.1 การก ากับตัวบ่งชี้ท่ี 1.1  

มีการก ากับตัวบ่งชี้ที่ 1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง 
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 มีเกณฑ์การประเมิน จ านวน 10 ข้อ 

 

ข้อ เกณฑ ์ รายละเอียดการประเมิน 
ปีที่1 ปีที่2 ปีที่3 ปีที่4 ปีที่5 
2564 2565 2566 2567 2568 

1 จ านวนอาจารย์
ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

- ไม่น้อยกว่า 3 คน 
- เป็นอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสตูรเกินกว่า 1 

หลักสูตรไม่ได้ (ยกเว้นพหุวิทยาการหรือสห
วิทยาการ ให้เป็นอาจารย์ผู้รับผดิชอบ
หลักสูตรได้อีกหนึ่งหลักสูตร และอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถซ้ าไดไ้ม่เกิน 2 
คน ) และ 

- ประจ าหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัด
การศึกษาตามหลักสูตรนัน้ 

     

2 คุณสมบัติของ
อาจารย์
ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

ปริญญาโท 
- คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือ

ขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าที่มีต าแหน่ง
รองศาสตราจารย์ข้ึนไป 

- มีผลงานทางวชิาการอย่างน้อย 3 รายการใน
รอบ 5 ปี ย้อนหลัง โดยอย่างนอ้ย 1 รายการ
ต้องเป็นผลงานวิจัย 
ปริญญาเอก 

- คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือ
ขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าที่มีต าแหน่ง

     
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ข้อ เกณฑ ์ รายละเอียดการประเมิน 
ปีที่1 ปีที่2 ปีที่3 ปีที่4 ปีที่5 
2564 2565 2566 2567 2568 

ศาสตราจารย์ข้ึนไป 
- มีผลงานทางวชิาการอย่างน้อย 3 รายการใน

รอบ 5 ปี ย้อนหลัง โดยอย่างนอ้ย 1 รายการ
ต้องเป็นผลงานวิจัย 

3 คุณสมบัติของ
อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

ปริญญาโท 
คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า  
มีผลงานทางวชิาการอย่างน้อย 3 รายการใน
รอบ 5 ปี ย้อนหลัง โดยอย่างนอ้ย 1 รายการ
ต้องเป็นผลงานวิจัย 
ปริญญาเอก 
คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือ
ขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าที่มีต าแหน่ง
รองศาสตราจารย์ข้ึนไป 

- มีผลงานทางวชิาการอย่างน้อย 3 รายการใน
รอบ 5 ปี ย้อนหลัง โดยอย่างนอ้ย 1 รายการ
ต้องเป็นผลงานวิจัย 

     

4 คุณสมบัติของ
อาจารย์ผู้สอน 

ปริญญาโท 
อาจารย์ประจ า 
- คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่าในสาข

ขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพนัธ์กัน หรือ
สาขาวชิาของรายวชิาที่สอน 

- ต้องมีประสบการณ์ด้านการสอนและมีผลงาน
ทางวชิาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปี
ย้อนหลัง 

อาจารย์พิเศษ 
- คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่าในสาข

ขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพนัธ์กัน หรือ
สาขาวชิาของรายวชิาที่สอน 

- มีประสบการณ์ท างานที่เก่ียวข้องกับวิชาที่
สอนและมีผลงานทางวชิาการอย่างนน้อย 1 
รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

 
 

     
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ข้อ เกณฑ ์ รายละเอียดการประเมิน 
ปีที่1 ปีที่2 ปีที่3 ปีที่4 ปีที่5 
2564 2565 2566 2567 2568 

- ทั้งนี้ มีชัว่โมงสอนไม่เกินร้อยละ 50 ของ
รายวิชา โดยมีอาจารย์ประจ าเปน็ผู้รับผดิชอบ
รายวิชานั้น 

ปริญญาเอก 
อาจารย์ประจ า 
- คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือ

ขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าที่มีต าแน่งรอง
ศาสตราจารย์ในสาขขาวิชานัน้ หรือสาขาวิชา
ที่สัมพันธ์กนั หรือสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน 

- ต้องมีประสบการณ์ด้านการสอนและมีผลงาน
ทางวชิาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปี
ย้อนหลัง 
อาจารย์พิเศษ 

- คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือ
ขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า  

- มีประสบการณ์ท างานที่เก่ียวข้องกับวิชาที่
สอนและมีผลงานทางวชิาการอย่างนน้อย 1 
รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 
ทั้งนี้ มีชัว่โมงสอนไม่เกินร้อยละ 50 ของ
รายวิชา โดยมีอาจารย์ประจ าเปน็ผู้รับผดิชอบ
รายวิชานั้น 

5 คุณสมบัติของ
อาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานพินธ์หลัก
และอาจารย์ที่
ปรึกษาการค้นควา้
อิสระ 

ปริญญาโท 
- เป็นอาจารยป์ระจ าหลักสูตรที่มคีุณวุฒิ

ปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ าปริญญา
โทหรือเทียบเท่าและด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการไม่ต่ ากวา่รองศาสตราจารย์ใน
สาขาวชิานั้น หรือสาขาวิชาที่สมัพันธ์กัน และ 

- มีผลงานทางวชิาการอย่างน้อย 3 รายการใน
รอบ 5 ปีย้อนหลังโดยอย่างน้อย 1 รายการ
ต้องเป็นผลงานวิจัย 

ปริญญาเอก 
- เป็นอาจารยป์ระจ าหลักสูตรที่มคีุณวุฒิ

ปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ าปริญญา

     



109 
 

 

ข้อ เกณฑ ์ รายละเอียดการประเมิน 
ปีที่1 ปีที่2 ปีที่3 ปีที่4 ปีที่5 
2564 2565 2566 2567 2568 

โทหรือเทียบเท่าและด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการไม่ต่ ากวา่รองศาสตราจารย์ใน
สาขาวชิานั้น หรือสาขาวชิาที่สมัพันธ์กัน 

- มีผลงานทางวชิาการอย่างน้อย 3 รายการใน
รอบ 5 ปีย้อนหลังโดยอย่างน้อย 1 รายการ
ต้องเป็นผลงานวิจัย 

6 คุณสมบัติของ
อาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานพินธ์ร่วม
(ถ้ามี) 

อาจารย์ประจ า 
- คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือ

ขั้นต่ าปริญญาโท หรือเทียบเท่าและด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการไมต่่ ากว่ารอง
ศาสตราจารย์ในสขาวิชานัน้ หรือสาขาวิชาที่
สัมพันธ์กัน 

- มีผลงานทางวชิาการอย่างน้อย 3 รายการใน
รอบ 5 ปีย้อนหลังโดยอย่างน้อย 1 รายการ
ต้องเป็นผลงานวิจัย 

ปริญญาโท 
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 
- คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า 
- มีผลงานทางวชิาการที่ดได้รับการตีพิมพ์

เผยแพร่ในระดับชาติ ซึ่งตรงหรือสัมพันธ์กับ
หัวข้อวิทยานิพนธ์หรือการค้นคว้าอิสระไม่
น้อยกว่า 10 เร่ือง 

- หากไม่มีคุณวุฒิหรือประสบการณ์ตามที่
ก าหนดจะต้องมีความรู้ความเชีย่วชาญและ
ประสบการณ์สูงเปน็ที่ยอมรับ ซึ่งตรงหรือ
สัมพันธ์กับหัวข้อวิทยานิพนธ์หรือการค้นคว้า
อิสระ โดยผา่นความเห็นชอบของสถาบัน
และแจ้ง กกอ. ทราบ 

ปริญญาเอก 
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 
- คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า 
- มีผลงานทางวชิาการที่ดได้รับการตีพิมพ์

เผยแพร่ในระดับนานาชาติ ซึ่งตรงหรือ

     
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ข้อ เกณฑ ์ รายละเอียดการประเมิน 
ปีที่1 ปีที่2 ปีที่3 ปีที่4 ปีที่5 
2564 2565 2566 2567 2568 

สัมพันธ์กับหัวข้อวิทยานิพนธ์หรือการค้นคว้า
อิสระไม่น้อยกว่า 5 เรื่อง 

- หากไม่มีคุณวุฒิหรือประสบการณ์ตามที่
ก าหนดจะต้องมีความรู้ความเชีย่วชาญและ
ประสบการณ์สูงเปน็ที่ยอมรับ ซึง่ตรงหรือ
สัมพันธ์กับหัวข้อวิทยานิพนธ์หรือการค้นคว้า
อิสระ โดยผา่นความเห็นชอบของสถาบัน
และแจ้ง กกอ. ทราบ 

7 คุณสมบัติของ
อาจารย์ผู้สอบ
วิทยานพินธ ์

ปริญญาโท 
- อาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ ประกอบด้วย 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรและผู้ทรงคุณวุฒิ
จากภายนอกไมน่้อยกว่า 3 คน ประธาน
ผู้สอบวิทยานิพนธ์ต้องไม่เป็นทีป่รึกษา
วิทยานพินธ์หลักหรือที่ปรึกษาวทิยานิพนธ์
ร่วม 
อาจารย์ประจ าหลักสตูร 
- คุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้น

ต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าและด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการไมต่่ ากว่ารอง
ศาสตราจารย์ในสาขาวชิานั้น หรือ
สาขาวชิาทีส่ัมพันธ์กัน 

- มีผลงานทางวชิาการอย่างน้อย 3 
รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่าง
น้อย 1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย 

ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 
- คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า 
- มีผลงานทางวชิาการที่ดได้รับการตีพิมพ์

เผยแพร่ในระดับนานาชาติ ซึ่งตรงหรือ
สัมพันธ์กับหัวข้อวิทยานิพนธ์หรือการ
ค้นคว้าอิสระไมน่้อยกว่า 5 เรื่อง 

- หากไม่มีคุณวุฒิหรือประสบการณ์ตามที่
ก าหนดจะต้องมีความรู้ความเชีย่วชาญ
และประสบการณส์ูงเป็นที่ยอมรับ ซึ่งตรง

     
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ข้อ เกณฑ ์ รายละเอียดการประเมิน 
ปีที่1 ปีที่2 ปีที่3 ปีที่4 ปีที่5 
2564 2565 2566 2567 2568 

หรือสัมพันธ์กับหัวข้อวิทยานิพนธ์หรือ
การค้นคว้าอิสระ โดยผ่านความเห็นชอบ
ของสถาบันและแจ้ง กกอ. ทราบ 

ปริญญาเอก 
- อาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ ประกอบด้วย 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรและผู้ทรงคุณวุฒิ
จากภายนอกไมน่้อยกว่า 5 คน ประธาน
ผู้สอบวิทยานิพนธ์ต้องเปน็ผู้ทรงคุณวุฒิ
ภายนอก 
อาจารย์ประจ าหลักสตูร 
- คุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้น

ต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าและด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการไมต่่ ากว่ารอง
ศาสตราจารย์ในสาขาวชิานั้น หรือ
สาขาวชิาทีส่ัมพันธ์กัน 

- มีผลงานทางวชิาการอย่างน้อย 3 
รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่าง
น้อย 1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย 

ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 
- คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า 
- มีผลงานทางวชิาการที่ดได้รับการตีพิมพ์

เผยแพร่ในระดับนานาชาติ ซึ่งตรงหรือ
สัมพันธ์กับหัวข้อวิทยานิพนธ์หรือการ
ค้นคว้าอิสระไมน่้อยกว่า 5 เรื่อง 

- หากไม่มีคุณวุฒิหรือประสบการณ์ตามที่
ก าหนดจะต้องมีความรู้ความเชีย่วชาญ
และประสบการณส์ูงเป็นที่ยอมรับ ซึ่งตรง
หรือสัมพันธ์กับหัวข้อวิทยานิพนธ์หรือ
การค้นคว้าอิสระ โดยผ่านความเห็นชอบ
ของสถาบันและแจ้ง กกอ. ทราบ 
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ข้อ เกณฑ ์ รายละเอียดการประเมิน 
ปีที่1 ปีที่2 ปีที่3 ปีที่4 ปีที่5 
2564 2565 2566 2567 2568 

8 การตีพิมพ์เผยแพร่
ผลงานของผู้ส าเร็จ
การศึกษา 

ปริญญาโท 
แผน ก1 

- ต้องได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสาร
ระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตาม
ประกาศของ กกอ. 

แผน ก2 
- ต้องได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสาร

ระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตาม
ประกาศของ กกอ. หรือน าเสนอต่อที่
ประชุมวชิาการโดยบทความทีน่ าเสนอ
ได้รับการตีพิมพ์ในรายงาสืบเนือ่งจากการ
ประชุมทางวชิาการ (Proceeding) 

แผน ข 
- รายงานการค้นคว้าหรือส่วนหนงึของการ

ค้นคว้าอิสระต้องได้รับการเผยแพร่ใน
ลักษณะใดลักษณะหนึ่งทีส่ืบค้นได้ 

ปริญญาเอก 
แบบ 1 

- ต้องได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสาร
ระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตาม
ประกาศของ กกอ. อย่างน้อย 2 เรื่อง 

แบบ 2 
- ต้องได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสาร

ระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตาม
ประกาศของ กกอ.  

     

9 ภาระงานอาจารย์
ที่ปรึกษา
วิทยานพินธ์และ
การค้นคว้าอิสระ
ในระดับ
บัณฑิตศึกษา 

วิทยานิพนธ์  
- อาจารย์คุณวุฒปิริญญาเอก 1 คนต่อ

นักศึกษา 5 คน 
การค้นคว้าอิสระ 

- อาจารย์คุณวุฒปิริญญาเอก 1 คนต่อ
นักศึกษา 15 คน 

- หากอาจารย์คุณวุฒปิริญญาเอกและมี
ต าแหน่งทางวิชาการ หรือปริญญาโทและ

     
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ข้อ เกณฑ ์ รายละเอียดการประเมิน 
ปีที่1 ปีที่2 ปีที่3 ปีที่4 ปีที่5 
2564 2565 2566 2567 2568 

มีต าแหน่งทางวิชาการระดบัรอง
ศาสตราจารย์ข้ึนไป 1 คนต่อนักศึกษา  
10 คน 

- หากเป็นที่ปรึกษาทั้ง 2 ประเภทให้เทียบ
สัดส่วนนักศึกษาทีท่ าวิทยานิพนธ์ 1 คน
เทียบเท่ากับนักศึกษาที่ค้นควา้อิสระ 3 
คน 

10 การปรับปรุง
หลักสูตรตามรอบ
ระยะเวลาที่
ก าหนด 

- ต้องไม่เกิน 5 ปี ตามรอบระยะเวลาของ
หลักสูตร หรืออย่างน้อยทุก ๆ 5 ปี 

     

สรุปผลการด าเนินงาน 
 

การก ากับตัวบ่งชี้ที่ 1.1 การบรหิารจัดการ
หลักสูตรตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ  
เร่ือง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 

  
ผ่าน   
  
ไม่
ผ่าน 

  
ผ่าน   
  
ไม่

ผ่าน 

  
ผ่าน   
  
ไม่

ผ่าน 

  
ผ่าน   
  
ไม่

ผ่าน 

  
ผ่าน   
  
ไม่

ผ่าน 
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      7.2 ตัวบ่งชี้หลัก ( Core KPIs) ระดับปริญญาเอก 
      การประกันคุณภาพหลักสูตรและการจัดการการเรียนการสอนที่จะท าให้บัณฑิตมีคุณภาพอย่าง

น้อยตามมาตรฐาน  ผลการเรียนรู้ที่ก าหนด โดยมีตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ดังนี้ 
 

 
ข้อ 

 
ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 

ปีที่1 ปีที่2 ปีที่3 ปีที่4 ปีที่5 

2564 2565 2566 2567 2568 

1 อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อ
วางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

     

2 มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติหรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา 

     

3 มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม ตาม
แบบ มคอ.3 และ มคอ.4 (แผนการเรียนรู้ของรายวิชา) อย่างน้อยก่อนการเปิด
ภาคเรียนให้ครบทุกรายวิชา 

     

4 จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการด าเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.5 และมคอ.6 (ผลการเรียนรู้ของ
รายวิชา) ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

     

5 จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7 หรือเกณฑ์การ
ประกันคุณภาพการศึกษาที่มหาวิทยาลัยก าหนดภายใน 60 วัน หลังสิ้นปี
การศึกษา 

     

6 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนิสติตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ทีก่ าหนดใน มคอ.3 
และ มคอ.4 (แผนการเรียนรู้ของรายวิชา)อย่างน้อย ร้อยละ 25 ของรายวิชาที่
เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

7 มีการพัฒนา/ปรบัปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือการ
ประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 
หรือเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาที่มหาวิทยาลัยก าหนดปีที่ผา่นมา 

     

8 อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการจัดการ
เรียนการสอน 
 

     

9 อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชพี อย่างน้อยปี
ละ 1 ครั้ง 

     

10 จ านวนบุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน (ถา้มี) ได้รบัการพฒันาวิชาการ 
และ/หรือวิชาชพีไมน่้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

     

11 ระดบัความพึงพอใจของนสิิตปีสุดท้าย/บัณฑติใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่
น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     



115 
 

 

 
ข้อ 

 
ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 

ปีที่1 ปีที่2 ปีที่3 ปีที่4 ปีที่5 

2564 2565 2566 2567 2568 

12 ระดับความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑติใหม่  
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     
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หมวดที ่8. กระบวนการประเมินและปรับปรุงหลกัสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1 กระบวนการประเมินและปรับปรุงแผนกลยุทธ์การสอน 

กระบวนการที่จะใช้ในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตร์ที่วางแผนไว้เพ่ือพัฒนาการเรียน 
การสอนนั้น พิจารณาจากตัวผู้เรียน โดยอาจารย์ผู้สอนจะต้องประเมินผู้เรียนในทุก ๆ หัวข้อ ว่ามีความเข้าใจ
หรือไม่ โดยอาจประเมินจากการทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโต้ตอบจาก
นักศึกษา การตอบค าถามของนักศึกษาในชั้นเรียน  ซึ่ งเมื่อรวบรวมข้อมูลจากที่ กล่าวข้างต้นแล้ว  
ก็ควรจะสามารถประเมินเบื้องต้นได้ว่า ผู้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ หากวิธีการที่ใช้ไม่สามารถท าให้ผู้เรียน
เข้าใจได้ ก็จะต้องมีการปรับเปลี่ยนวิธีสอน การทดสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน จะสามารถชี้ได้ว่า
ผู้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ในเนื้อหาที่ได้สอนไป หากพบว่ามีปัญหาก็จะต้องมีการด าเนินการวิจัยเพ่ือ
พัฒนาการเรียนการสอนในโอกาสต่อไป 

1.2  กระบวนการประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
ให้นิสิตได้มีการประเมินผลการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน ทั้งด้านทักษะกลยุทธ์การสอน  

การตรงต่อเวลา การชี้แจงเป้าหมาย วัตถุประสงค์รายวิชา ชี้แจงเกณฑ์การประเมินผลรายวิชา และการใช้สื่อ
การสอนในทุกรายวิชา 

 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

2.1 ประเมินจากนิสิตปีสุดท้าย 
ด าเนินการประเมินจากนิสิตปีสุดท้ายโดยติดตามจากผลการท าวิทยานิพนธ์และการศึกษาค้นคว้า 

ด้วยตนเอง ซึ่งอาจารย์สามารถประเมินผลการท างานได้ตั้งแต่เริ่มต้นกระบวนการจนถึงขั้นตอนการน าเสนอ
เป็นรายบุคคล  

2.2 ประเมินจากนายจ้างหรือสถานประกอบการ 
ด าเนินการโดยการสัมภาษณ์จากสถานประกอบการ หรือใช้วิธีการส่งแบบสอบถามไปยัง 

ผู้ใช้มหาบัณฑิต 
 

3.  การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปี  ตามดัชนีบ่ งชี้ผลการด าเนินงานที่ ระบุ ในหมวดที่  7  

ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมินอย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน ที่
ได้รับการแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย 
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4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรรวบรวมข้อมูลจากการประเมินการเรียนการสอนของอาจารย์ นิสิต 
บัณ ฑิ ต  และผู้ ใช้บัณ ฑิ ต  และข้ อมู ลจาก มคอ.5, 7 เพ่ื อทราบปัญ หาของการบริห ารหลักสู ตร 
ทั้งในภาพรวมและในแต่ละรายวิชา และน าไปสู่การด าเนินการปรับปรุงรายวิชาและหลักสูตรต่อไป ส าหรับ
การปรับปรุงหลักสูตรนั้นจะกระท าทุก ๆ 5 ปี ทั้งนี้เพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 



 
ภาคผนวก 1 

 
ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559  

และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



โครงสร้างของหลักสูตร 

ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร พ.ศ. 2559  และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

ล าดับ
ที ่

รายการ 

เกณฑ์ ศธ.  
พศ. 2558 

หลักสูตรปรับปรุง 
 พ.ศ.2559 

หลักสูตรปรับปรุง  
พ.ศ.2564 

แบบ 
1.1 

แบบ 
1.2 

แบบ 
2.1 

แบบ 
2.2 

แบบ 
1.1 

แบบ 
1.2 

แบบ 
2.1 

แบบ 
2.2 

แบบ 
1.1 

แบบ 
1.2 

แบบ 
2.1 

แบบ 
2.2 

1 งานรายวิชา 
(Course work)  
ไม่น้อยกว่า 
     1.1  วิชาบังคับ   
     1.2  วิชาเลือก 

- 
 
 
- 
- 

- 
 
 
- 
- 

12 
 
 
- 
- 

24 
 
 
- 
- 

- 
 
 
- 
- 

- 
 
 
- 
- 

12 
 
 
- 

12 

24 
 
 
6 
18 

- 
 
 
- 
- 

- 
 
 
- 
- 

12 
 
 
3 
9 

24 
 
 
6 
18 

2 วิทยานิพนธ์  
ไม่น้อยกว่า 

48 72 36 48 48 72 36 48 48 72 36 48 

3 รายวิชาบังคับไม่นับ
หน่วยกิต 

- - - - 6 6 6 6 6 6 6 6 

หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร      48 72 48 72 48 72 48 72 48 72 48 72 
 

  



ภาคผนวก 2 
 

ตารางเปรียบเทียบรายวิชาหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 และหลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2564  
พร้อมทั้งสาระการปรับปรุง 



1. ตารางเปรียบเทียบรายวิชารายวิชาหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

รายการ 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการ

ปรับปรงุ แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 
1. โครงสร้างหลกัสูตร - - 12 หน่วยกิต 24 หน่วยกิต - - 12 หน่วยกิต 24 หน่วยกิต คงเดิม 
1.1 งานรายวิชา          
1) วิชาบังคับ - - - 6 - - 3 6 เพิ่มวิชาบังคับ 
2) วิชาเลือก - - 12 18 - - 9 18 ลดวิชาเลือก 
1.2 วิทยานิพนธ์ 48 72 36 48 48 72 36 48 คงเดิม 
1.3 วิชาบังคับไม่นับ
หน่วยกิต 

6 6 6 6 6 6 6 6 คงเดิม 

1) วิชาบังคับ - - - 6 หน่วยกิต   - 6 หน่วยกิต  
   108511 เทคโนโลยีอาหาร

ขั้นสูง 
  108671ความรู้

หลักด้าน
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร                                      

108511 วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารขั้น
สูง 

เปลี่ยนช่ือ
รายวิชา 
108511 และ
เพิ่มรายวิชา
108671 

   108521 การวิเคราะห์
อาหารขั้นสูง 

   105852 การวิเคราะห์
อาหารขั้นสูง 

เปลี่ยนรหัสวิชา 

 - - - - - - 108671 ความรู้
หลักด้าน
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

- เปิดรายวิชา
บังคับ 

 

  



 

รายการ 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการ

ปรับปรงุ แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 
2) วิชาเลือก - - 12 หน่วยกิต 18 หน่วยกิต - - 12 หน่วยกิต 18 หน่วยกิต  

      108501 แนวคดิทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร
3(2-3-5) 

108501 แนวคิด
ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร
3(2-3-5) 

เพิ่มรายวิชา  

   108511 เทคโนโลยีการ
อาหารขั้นสูง 3(3-0-6) 

   108511วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหารขั้นสูง3(3-0-6) 

ปรับชือวิชา ปรับ
หน่วยกิต และ
ปรับค าอธิบาย 

   108512 เทคโนโลยีการ
อบแห้งอาหาร 3(2-3-5) 

   108512 เทคโนโลยี
การอบแห้งอาหาร 
3(2-3-5) 

เปลี่ยนหมวดหมู่
วิชาเลือก 

   108513 ผลติภัณฑ์อาหาร
แปรรูปเล็กน้อย 3(3-0-6) 

   108513 ผลติภัณฑ์
อาหารแปรรูป
เล็กน้อย 3(3-0-6) 

เปลี่ยนหมวดหมู่

วิชาเลือก 

   108514 วิทยาศาสตร์ขั้น
สูงส าหรับการแปรรูป
เน้ือสัตว์ 3(3-0-6) 

   - เปลี่ยนหมวดหมู่

วิชาเลือก 

   108515 นวัตกรรมทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี 3(3-0-6) 

   - ปิดรายวิชา 

 

 

  



รายการ 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการ

ปรับปรงุ แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 
2) วิชาเลือก (ต่อ)     108516 การบรรจุ

ภัณฑ์อาหารขั้นสูง 
3(3-0-6) 

   108516 การบรรจุ
ภัณฑ์อาหารขั้นสูง 
3(3-0-6) 

เปลี่ยน
หมวดหมู่วิชา
เลือก 

   108521 การวิเคราะห์
อาหารขั้นสูง 3(2-3-5) 

   108521 การวิเคราะห์
อาหารขั้นสูง 3(2-3-5) 

เปลี่ยน
หมวดหมู่วิชา
เลือก 

   108524 การควบคุม
คุณภาพและความ
ปลอดภัยใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
3(3-2-5) 

   108524 การควบคุม
คุณภาพและความ
ปลอดภัยใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
3(3-2-5) 

เปลี่ยน

หมวดหมู่วิชา

เลือก 

   108525 สมบัติทาง
เคมีกายภาพของ
อาหาร 3(3-0-6) 

   108525 สมบัติทาง
เคมีกายภาพของ
อาหาร 3(3-0-6) 

เปลี่ยน

หมวดหมู่วิชา

เลือก 

   108526 การประเมิน
อายุการเก็บผลิตภัณฑ์
อาหารและ
อุตสาหกรรมเกษตร 
3(2-3-5) 

   108526 การประเมิน
อายุการเก็บผลิตภัณฑ์
อาหารและ
อุตสาหกรรมเกษตร 
3(2-3-5) 

เปลี่ยน

หมวดหมู่วิชา

เลือก 

   108527 สารพิษใน
อาหาร 3(3-0-6) 

   108527 สารพิษใน
อาหาร 3(3-0-6) 

เปลี่ยน

หมวดหมู่วิชา

เลือก 

   108528 เช้ือโรคใน
อาหาร 3(2-3-5) 

   108528 เช้ือโรคใน
อาหาร 3(2-3-5) 

เปลี่ยน

หมวดหมู่วิชา

เลือก 



รายการ 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการ

ปรับปรงุ แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 
2) วิชาเลือก (ต่อ)    108531 เคมีทาง

อาหารขั้นสูง 3(2-3-5) 
   108531 เคมีทาง

อาหารขั้นสูง 3(2-3-5) 
เปลี่ยน

หมวดหมู่วิชา

เลือก 

   108532 
คาร์โบไฮเดรตใน
อาหาร 3(2-3-5) 

   108532 
คาร์โบไฮเดรตใน
อาหาร 3(2-3-5) 

เปลี่ยน

หมวดหมู่วิชา

เลือก 

   108533 เอนไซม์และ
การประยุกต์ช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
3(3-0-6) 

   108533 เอนไซม์และ
การประยุกต์ช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
3(3-0-6) 

เปลี่ยน

หมวดหมู่วิชา

เลือก 

   108534 วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีของ
ธัญพืชขั้นสูง 3(2-3-5) 

   108534 วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีของธัญ
ชาติขั้นสูง 3(2-3-5) 

เปลี่ยนช่ือวิชา 

   108536 เคมีกลิ่นรส
อาหาร 3(3-0-6) 

   - ตัดรายวิชา 

   108537 วตัถุเจือปน
อาหารและการ
ประยุกต์ใช้ 3(3-0-6) 

   108537 วตัถุเจือปน
อาหารและการ
ประยุกต์ใช้ 3(3-0-6) 

เปลี่ยน
หมวดหมู่วิชา
เลือก 

   108538 ไขมันใน
อาหาร 3(3-0-6) 

   108538 ลิพิดใน
อาหาร 3(3-0-6) 

เปลี่ยนช่ือวิชา 

   108539 โปรตีนใน
อาหาร 3(3-0-6) 

   108539 โปรตีนใน
อาหาร 3(3-0-6) 

เปลี่ยน
หมวดหมู่วิชา
เลือก 

 

  



รายการ 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการ

ปรับปรงุ แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 
2) วิชาเลือก (ต่อ)    108552 การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารและ
การตลาด 3(2-3-5) 

   - ปิดรายวิชา 

   108561 จุลชีววิทยา
ทางอาหารขั้นสูง 3(2-
3-5) 

   108561 จุลชีววิทยา
ทางอาหารขั้นสูง 3(2-
3-5) 

เปลี่ยน

หมวดหมู่วิชา

เลือก 

   108562 เทคโนโลยี
การหมัก 3(2-3-5) 

   108562 เทคโนโลยี
การหมัก 3(2-3-5) 

เปลี่ยน

หมวดหมู่วิชา

เลือก 

   108571 อาหาร
สุขภาพและการ
ประเมิน 3(3-2-5) 

   108571 การประเมิน
ความปลอดภัยและ
การก่อผลเชิงสุขภาพ
ของผลิตภัณฑ์อาหาร
ใหม่ 3(3-0-6) 

เปลี่ยนช่ือวิชา
และปรับ
ค าอธิบาย 

   108572 สารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพในอาหาร 
3(3-0-6) 

   - ตัดรายวิชา 

   108573 พอลิเมอร์
ทางอาหารและการ
ประยุกต์ใช้ 3(3-0-6) 

   - ตัดรายวิชา 

  108612 นวัตกรรม
ทางเทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหารและ
การบรรจุ 3(2-3-5) 

108612 นวัตกรรม
ทางเทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหารและ
การบรรจุ 3(2-3-5) 

  108612 นวัตกรรม
ทางเทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหารและ
การบรรจุภัณฑ์  
3(3-0-6) 

108612 นวัตกรรม
ทางเทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหารและ
การบรรจุภัณฑ์  
3(3-0-6) 

ปรับชือวิชา 
ปรับหน่วยกิต 
และปรับ
ค าอธิบาย 

  



รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการ
ปรับปรงุ แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 

2) วิชาเลือก (ต่อ)   108613 นวัตกรรม
และเทคโนโลยีของ
กระบวนการแปรรูป
เน้ือสัตว์และการจัด
จ าหน่าย 3(2-3-5) 

-   108613 นวัตกรรม
และเทคโนโลยีของ
กระบวนการแปรรูป
เน้ือสัตว์และการจัด
จ าหน่าย 3(2-3-5) 

108613 นวัตกรรม
และเทคโนโลยีของ
กระบวนการแปรรูป
เน้ือสัตว์และการจัด
จ าหน่าย 3(2-3-5) 

คงเดิม (2.1) 
เพิ่มรายวิชา 
(2.2) 

  108622 การ
วิเคราะห์ข้อมูลทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารขั้น
สูง 3(3-0-6) 

108622 การวิเคราะห์
ข้อมูลทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารขั้น
สูง 3(3-0-6) 

  108622 การวิเคราะห์
ข้อมูลทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารขั้น
สูง 3(3-0-6) 

108622 การวิเคราะห์
ข้อมูลทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารขั้น
สูง 3(3-0-6) 

คงเดิม 

  - -   108623 สเปกโตรสโค
ปีอินฟราเรดย่านใกล้
เพื่อการวิจัยข้ันสูงด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร                                     

108623 สเปกโตรสโค
ปีอินฟราเรดย่านใกล้
เพื่อการวิจัยข้ันสูงด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร                                     

เพิ่มรายวิชา 

  108631 นูทราซูติ
คอล : องค์ประกอบ
เชิงหน้าที่ในอาหาร  
3(3-0-6) 

108631 นูทราซูติ
คอล : องค์ประกอบ
เชิงหน้าที่ในอาหาร  
3(3-0-6) 

  108631 นูทราซูติ
คอล : องค์ประกอบ
เชิงหน้าที่ในอาหาร  
3(3-0-6) 

108631 นูทราซูติ
คอล : องค์ประกอบ
เชิงหน้าที่ในอาหาร  
3(3-0-6) 

เปลี่ยน
หมวดหมู่วิชา
เลือก 

  108632 การ
วิเคราะห์เคมีทาง
อาหารขั้นสูง 3(2-3-5) 

-   - - ปิดรายวิชา  
 

 

  



รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการ
ปรับปรงุ แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 

2) วิชาเลือก (ต่อ)   108633 อันตรกริิยา
ระดับโมเลกุลของ
อาหาร  
3(2-3-5) 

108633 อันตรกริิยา
ระดับโมเลกุลของ
อาหาร  
3(2-3-5) 

  108633 อันตรกริิยา
ระดับโมเลกุลของ
อาหาร  
3(2-3-5) 

108633 อันตรกริิยาระดับ
โมเลกุลของอาหาร  
3(2-3-5) 

เปลี่ยน
หมวดหมู่
วิชาเลือก 

  - -   108634 เคมีกลิ่นรส
อาหารขั้นสูง 3(2-3-5) 

108634 เคมีกลิ่นรสอาหาร
ขั้นสูง 3(2-3-5) 

เพิ่มรายวิชา 

  108661 เทคนิคการ
วิเคราะห์จุลินทรีย์
อย่างรวดเร็วและ
อัตโนมัติ 3(3-0-6) 

108661 เทคนิคการ
วิเคราะห์จุลินทรีย์
อย่างรวดเร็วและ
อัตโนมัติ 3(3-0-6) 

  108661 เทคนิคการ
วิเคราะห์จุลินทรีย์
อย่างรวดเร็วและ
อัตโนมัติ 3(3-0-6) 

108661 เทคนิคการวิเคราะห์
จุลินทรีย์อย่างรวดเร็วและ
อัตโนมัติ 3(3-0-6) 

เปลี่ยน
หมวดหมู่
วิชาเลือก 

  108662 การจ าลอง
แบบจุลินทรีย์ใน
อาหาร  3(2-3-5) 

108662 การจ าลอง
แบบจุลินทรีย์ใน
อาหาร  3(2-3-5) 

  - - ปิดรายวิชา 

  108671 การจ าลอง
แบบกระบวนการทาง
ชีวภาพและอาหาร  
3(2-3-5) 

-   108671 การจ าลอง
แบบกระบวนการทาง
ชีวภาพและอาหาร  
3(2-3-5) 

108671 การจ าลองแบบ
กระบวนการทางชีวภาพและ
อาหาร  3(2-3-5) 

คงเดิม (2.1) 
เพิ่มรายวิชา 
(2.2) 

  108672 นวัตกรรม
และความปลอดภัยใน
อาหารสุขภาพ    
3(2-3-5) 

-   108672 นวัตกรรม
และความปลอดภัยใน
อาหารสุขภาพ    3(3-
0-6) 

108672 นวัตกรรมและความ
ปลอดภัยในอาหารสุขภาพ    
3(3-0-6) 

ปรับหน่วย
กิต 
เพิ่มรายวิชา 
(2.2) 

 

  



รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการปรับปรงุ 
แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 

2) วิชาเลือก (ต่อ)   108673 การ
ประยุกต์ใช้และ
คุณสมบัติของพอลิ
เมอร์ทางอาหาร 
3(2-3-5) 

-   108673 การประยุกต์ใช้
และคุณสมบัติของพอลิ
เมอร์ทางอาหาร 3(2-3-
5) 

108673 การประยุกต์ใช้
และคุณสมบัติของพอลิ
เมอร์ทางอาหาร 3(2-3-
5) 

คงเดิม (2.1) 
เพิ่มรายวิชา (2.2) 

  108684 หัวข้อคดั
สรรทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร  
3(2-3-5) 

108684 หัวข้อคดั
สรรทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร  
3(2-3-5) 

  108684 หัวข้อคดัสรร
ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร  3(2-
3-5) 

108684 หัวข้อคดัสรร
ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร  3(2-
3-5) 

คงเดิม 

3) วิทยานิพนธ์ 48 หน่วยกิต 72 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 48 หน่วยกิต 48 หน่วยกิต 72 หน่วยกิต 36 หน่วยกิต 48 หน่วยกิต  
108601  วิทยานิพนธ์ 1  
แบบ 1.1 6 หน่วยกิต 

  
 

  108601  วิทยานิพนธ์ 1  
แบบ 1.1 6 หน่วยกิต 

   ปรับค าอธิบายรายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ ตัวกลาง) 

108602  วิทยานิพนธ์ 2  
แบบ 1.1 6 หน่วยกิต 

   108602  วิทยานิพนธ์ 2  
แบบ 1.1 6 หน่วยกิต 

   ปรับค าอธิบายรายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ ตัวกลาง) 

108603  วิทยานิพนธ์ 3  
แบบ 1.1 9 หน่วยกิต 

   108603  วิทยานิพนธ์ 3  
แบบ 1.1 9 หน่วยกิต 

   ปรับค าอธิบายรายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ ตัวกลาง) 

108604  วิทยานิพนธ์ 4  
แบบ 1.1 9 หน่วยกิต 

   108604  วิทยานิพนธ์ 4  
แบบ 1.1 9 หน่วยกิต 

   ปรับค าอธิบายรายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ ตัวกลาง) 

108605 
 วิทยานิพนธ์ 5  แบบ 1.1  
หน่วยกิต 

   108605 วิทยานิพนธ์ 5 
แบบ 1.1  9หน่วยกิต 

   ปรับค าอธิบายรายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ ตัวกลาง) 

 

  



รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการ
ปรับปรงุ แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 

3) วิทยานิพนธ์ 
(ต่อ)  

108606  
วิทยานิพนธ์ 6  แบบ 
1.1 9 หน่วยกิต 

   108606  
วิทยานิพนธ์ 6  แบบ 
1.1 9 หน่วยกิต 

   ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

 108607 วิทยานิพนธ์ 1  
แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 

   108607 วิทยานิพนธ์ 1  
แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 

  ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

 108608 วิทยานิพนธ์ 2  
แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 

   108608 วิทยานิพนธ์ 2  
แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 

  ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

 108609 วิทยานิพนธ์ 3  
แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 

   108609 วิทยานิพนธ์ 3  
แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 

  ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

 108691 วิทยานิพนธ์ 4  
แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 

   108691 วิทยานิพนธ์ 4  
แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 

  ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

 108692 วิทยานิพนธ์ 5  
แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 

   108692 วิทยานิพนธ์ 5  
แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 

  ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

 108693 วิทยานิพนธ์ 6  
แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 

   108693 วิทยานิพนธ์ 6  
แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 

  ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

 108694 วิทยานิพนธ์ 7  
แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 

   108694 วิทยานิพนธ์ 7  
แบบ 1.2 9 หน่วยกิต 

  ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

 

  



รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการ
ปรับปรงุ แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 

3) วิทยานิพนธ์ (ต่อ)   108695 วิทยานิพนธ์ 
8  แบบ 1.2 9 หน่วย
กิต 

   108695 วิทยานิพนธ์ 
8  แบบ 1.2 9 หน่วย
กิต 

  ปรับค าอธิบาย
รายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

  108696 วิทยานิพนธ์ 1  
แบบ 2.1 3 หน่วยกิต 

   108696 วิทยานิพนธ์ 1  
แบบ 2.1 3 หน่วยกิต 

 ปรับค าอธิบาย
รายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

  108697 วิทยานิพนธ์ 2  
แบบ 2.1 6 หน่วยกิต 

   108697 วิทยานิพนธ์ 2  
แบบ 2.1 6 หน่วยกิต 

 ปรับค าอธิบาย
รายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

  108698 วิทยานิพนธ์ 3  
แบบ 2.1 6 หน่วยกิต 

   108698 วิทยานิพนธ์ 3  
แบบ 2.1 9 หน่วยกิต 

 ปรับค าอธิบาย
รายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

  108699 วิทยานิพนธ์ 4  
แบบ 2.1 9 หน่วยกิต 

   108699 วิทยานิพนธ์ 4  
แบบ 2.1 9 หน่วยกิต 

 ปรับค าอธิบาย
รายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

  108701 วิทยานิพนธ์ 5  
แบบ 2.1 6 หน่วยกิต 

   108701 วิทยานิพนธ์ 5  
แบบ 2.1 9 หน่วยกิต 

 ปรับค าอธิบาย
รายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

  108702 วิทยานิพนธ์ 6  
แบบ 2.1 6 หน่วยกิต 

     ตัดรายวิชา 

   108703 วิทยานิพนธ์ 
1  แบบ 2.2  
3หน่วยกิต 

   108702 วิทยานิพนธ์ 
1  แบบ 2.2   
6 หน่วยกิต 

ปรับค าอธิบาย
รายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

 

  



รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการ
ปรับปรงุ แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 1.1 แบบ 1.2 

3) วิทยานิพนธ์ (ต่อ)     108704 วิทยานิพนธ์ 
2  แบบ 2.2  
6หน่วยกิต 

   108703 วิทยานิพนธ์ 2  
แบบ 2.2  
6 หน่วยกิต 

ปรับค าอธิบาย
รายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

   108705 วิทยานิพนธ์ 
3  แบบ 2.2  
6หน่วยกิต 

   108704 วิทยานิพนธ์ 3  
แบบ 2.2  
9 หน่วยกิต 

ปรับค าอธิบาย
รายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

   108706 วิทยานิพนธ์ 
4  แบบ 2.2 
9 หน่วยกิต 

   108705 วิทยานิพนธ์ 4  
แบบ 2.2 
9 หน่วยกิต 

ปรับค าอธิบาย
รายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

   108707 วิทยานิพนธ์ 
5  แบบ 2.2 
9หน่วยกิต  

   108706 วิทยานิพนธ์ 5  
แบบ 2.2 
9 หน่วยกิต  

ปรับค าอธิบาย
รายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

   108708 วิทยานิพนธ์ 
6  แบบ 2.2 
9หน่วยกิต 

   108707 วิทยานิพนธ์ 6  
แบบ 2.2 
9 หน่วยกิต 

ปรับค าอธิบาย
รายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ 
ตัวกลาง) 

   108709 วิทยานิพนธ์ 
7  แบบ 2.2 
9หน่วยกิต 

    ตัดรายวิชา 

 

  



รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการ
ปรับปรงุ แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 แบบ 2.2 

4) วิชาบังคับไม่นบั
หน่วยกิต 

6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต  
108681 สัมมนา 1 
1(0-2-1) 

108681 สัมมนา 1 
1(0-2-1) 

108681 สัมมนา 1 
1(0-2-1) 

108681 สัมมนา 1 
1(0-2-1) 

108681 สัมมนา 1 
1(0-2-1) 

108681 สัมมนา 1 
1(0-2-1) 

108681 สัมมนา 1 
1(0-2-1) 

108681 สัมมนา 1 
1(0-2-1) 

คงเดิม 

108682 สัมมนา 2 
1(0-2-1) 

108682 สัมมนา 2 
1(0-2-1) 

108682 สัมมนา 2 
1(0-2-1) 

108682 สัมมนา 2 
1(0-2-1) 

108682 สัมมนา 2 
1(0-2-1) 

108682 สัมมนา 2 
1(0-2-1) 

108682 สัมมนา 2 
1(0-2-1) 

108682 สัมมนา 2 
1(0-2-1) 

คงเดิม 

108683 สัมมนา 3 
1(0-2-1) 

108683 สัมมนา 3 
1(0-2-1) 

108683 สัมมนา 3 
1(0-2-1) 

108683 สัมมนา 3 
1(0-2-1) 

108683 สัมมนา 3 
1(0-2-1) 

108683 สัมมนา 3 
1(0-2-1) 

108683 สัมมนา 3 
1(0-2-1) 

108683 สัมมนา 3 
1(0-2-1) 

คงเดิม 

108621  ระเบียบวิธี
วิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี  

108621  ระเบียบวิธี
วิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี  

108621  ระเบียบวิธี
วิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี  

108621  ระเบียบวิธี
วิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี  

108621  ระเบียบวิธี
วิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี  

108621  ระเบียบวิธี
วิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี  

108621  ระเบียบวิธี
วิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี  

108621  ระเบียบวิธี
วิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี  

คงเดิม 

 
 

  



2. ตารางเปรียบเทียบแผนการศึกษาหลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
2.1 แผนการศึกษาแบบ 1.1 

แผนการศึกษา หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
ปีท่ี 1  
ภาคการศึกษาต้น 

108681 สัมมนา 1 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

108681 สัมมนา 1 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

คงเดิม 

108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต)  
3(3-0-6) 

108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต)  
3(3-0-6) 

 

108601 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.1  
(6 หน่วยกิต) 

108601 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.1  
(6 หน่วยกิต) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 6 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 6 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 1  
ภาคการศึกษาปลาย 

108602 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.1  
(6 หน่วยกิต) 

108602 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.1  
(6 หน่วยกิต) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 6 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 6 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 2  
ภาคการศึกษาต้น 

108682 สัมมนา2 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

108682 สัมมนา2 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

คงเดิม 

108603  วิทยานิพนธ์ 3 แบบ  1.1  
(9 หน่วยกิต) 

108603  วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.1  
(9 หน่วยกิต) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 2  
ภาคการศึกษาปลาย 

108604  วิทยานิพนธ์ 4 แบบ  1.1 
(9 หน่วยกิต) 

108604  วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.1 
(9 หน่วยกิต) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 3  
ภาคการศึกษาต้น 

108683 สัมมนา3 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

108683 สัมมนา3 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

คงเดิม 

108605 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.1  
(9 หน่วยกิต) 

108605 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.1  
(9 หน่วยกิต) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 3  
ภาคการศึกษาปลาย 

108606 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.1  
(9 หน่วยกิต) 

108606 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.1  
(9 หน่วยกิต) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 3 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 3 หน่วยกิต คงเดิม 

 
 
 
  



2.2 แผนการศึกษาแบบ 1.2 

แผนการศึกษา หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
ปีท่ี 1  
ภาคการศึกษาต้น 

108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต)  
3(3-0-6) 

108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต)  
3(3-0-6) 

คงเดิม 

108607 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.2  
(9 หน่วยกิต) 

108607 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.2  
(9 หน่วยกิต) 

คงเดิม 

108681 สัมมนา 1 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

- เปลี่ยนเป็น 
ปี 2 เทอมต้น 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 1  
ภาคการศึกษาปลาย 

108608 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.2  
(9 หน่วยกิต) 

108698 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.2  
(9 หน่วยกิต) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 2  
ภาคการศึกษาต้น 

108609  วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.2 
(9 หน่วยกิต) 

108609  วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.2 
(9 หน่วยกิต) 

คงเดิม 

108682 สัมมนา 2 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

108681 สัมมนา 1 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

ปรับรายวิชา
สัมมนา 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 2  
ภาคการศึกษาปลาย 

108691  วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.2  
(9 หน่วยกิต) 

108691  วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.2  
(9 หน่วยกิต) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 3  
ภาคการศึกษาต้น 

108692 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.2  
(9 หน่วยกิต) 

108692 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.2  
(9 หน่วยกิต) 

คงเดิม 

108683 สัมมนา 3 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

108682 สัมมนา 2 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

ปรับรายวิชา
สัมมนา 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 3  
ภาคการศึกษาปลาย 

108693 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.2  
(9 หน่วยกิต) 

108693 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.2  
(9 หน่วยกิต) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 4  
ภาคการศึกษาต้น 

108694 วิทยานิพนธ์ 7 แบบ 1.2  
(9 หน่วยกิต) 

108694 วิทยานิพนธ์ 7 แบบ 1.2  
(9 หน่วยกิต) 

คงเดิม 

- 108683 สัมมนา 3 (ไม่นับหน่วยกิต) 
1(0-2-1) 

ปรับรายวิชา
สัมมนา 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 4  
ภาคการศึกษาปลาย 

108695 วิทยานิพนธ์ 8 แบบ 1.2  
(9 หน่วยกิต) 

108695 วิทยานิพนธ์ 8 แบบ 1.2  
(9 หน่วยกิต) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
 



2.3 แผนการศึกษาแบบ 2.1 

แผนการศึกษา หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
ปีท่ี 1  
ภาคการศึกษาต้น 

108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) 108671 ความรู้หลักด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6) 

เพิ่มวิชา
บังคับ 1 วิชา 

108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต)  
3(3-0-6) 

108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต) 
 3(3-0-6) 

คงเดิม 

108696 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.1  
(3 หน่วยกิต) 

- ตัดออก 

108681 สัมมนา 1 (ไม่นับหน่วยกิต) 
 1(0-2-1) 

108681 สัมมนา 1 (ไม่นับหน่วยกิต) 
 1(0-2-1) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 1  
ภาคการศึกษาปลาย 

108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) 108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) คงเดิม 
108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) 108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) คงเดิม 
108697 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.1 
 (6 หน่วยกิต) 

108696 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.1 
 (3 หน่วยกิต) 

เปลี่ยนเทอม* 

รวมหน่วยกิต 12 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 12 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 2  
ภาคการศึกษาต้น 

108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) 108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) คงเดิม 
108698  วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.1  
(6 หน่วยกิต) 

108697  วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.1  
(6 หน่วยกิต) 

เปลี่ยนเทอม* 

108682 สัมมนา 2 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

108682 สัมมนา 2 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 6 หน่วยกิต  
ปีท่ี 2  
ภาคการศึกษาปลาย 

108699 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.1  
(9 หน่วยกิต 

108698 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.1  
(9 หน่วยกิต) 

เปลี่ยนเทอม* 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 3  
ภาคการศึกษาต้น 

108701 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.1  
(6 หน่วยกิต) 

108699 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.1  
(9 หน่วยกิต) 

เปลี่ยนเทอม* 

108683 สัมมนา 3 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

108683 สัมมนา 3 (ไม่นับหน่วยกิต)  
1(0-2-1) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 6 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 6 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 3  
ภาคการศึกษาปลาย 

108702 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 2.1  
(6 หน่วยกิต) 

108701 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.1  
(9 หน่วยกิต) 

เปลี่ยนเทอม* 

รวมหน่วยกิต 6 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 6 หน่วยกิต คงเดิม 
เปลี่ยนเทอม* ตามข้อก าหนดของค าอธิบายรายวิชาและแผนการศึกษาของวิชาวิทยานิพนธ์ตัวกลาง 
 
  



2.4 แผนการศึกษาแบบ 2.2 

แผนการศึกษา หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
ปีท่ี 1  
ภาคการศึกษาต้น 

108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต)  
3(3-0-6) 

108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี (ไม่นับหน่วยกิต)  
3(3-0-6) 

คงเดิม 

- 108511 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
ขั้นสูง 3(3-0-6) 

เพิ่มรายวิชา 

108521 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง  
3(3-2-5) 

108521 การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง  
3(3-2-5) 

คงเดิม 

108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) 108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) คงเดิม 
รวมหน่วยกิต 6 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต ปรับเพิ่ม

หน่วยกิต 
ปีท่ี 1  
ภาคการศึกษาปลาย 

108511 เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง 3(2-3-5) - ปรับออก 
108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) 108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) คงเดิม 
- 108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) เพิ่มรายวิชา 
- 108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) เพิ่มรายวิชา 
108703 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.2  
(3 หน่วยกิต) 

- ปรับออก 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 12 หน่วยกิต ปรับเพิ่ม
หน่วยกิต 

ปีท่ี 2  
ภาคการศึกษาต้น 

108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) 108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) คงเดิม 
108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) 108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) คงเดิม 
108704 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.2  
(6 หน่วยกิต) 

108702 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.2  
(6 หน่วยกิต) 

เปลี่ยนเทอม* 

108681 สัมมนา 1 (ไม่นับหน่วยกิต) 
 1(0-2-1) 

108681 สัมมนา 1 (ไม่นับหน่วยกิต) 
 1(0-2-1) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 12 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 12 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 2  
ภาคการศึกษาปลาย 

108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) -  
108xxx วิชาเลือก (3 หน่วยกิต) -  
108705 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.2  
(6 หน่วยกิต) 

108703 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.2  
(6 หน่วยกิต) 

เปลี่ยนเทอม* 

รวมหน่วยกิต 12 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 6 หน่วยกิต ปรับลด
หน่วยกิต 

 

  



2.4 แผนการศึกษาแบบ 2.2 (ต่อ) 

แผนการศึกษา หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
ปีท่ี 3  
ภาคการศึกษาต้น 

108706 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.2  
(9 หน่วยกิต) 

108704 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.2  
(9 หน่วยกิต) 

เปลี่ยนเทอม* 

108682 สัมมนา 2 (ไม่นับหน่วยกิต) 
 1(0-2-1) 

108682 สัมมนา 2 (ไม่นับหน่วยกิต) 
 1(0-2-1) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 3  
ภาคการศึกษาปลาย 

108707 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.2  
(9 หน่วยกิต) 

108705 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.2  
(9 หน่วยกิต) 

เปลี่ยนเทอม* 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 4  
ภาคการศึกษาต้น 

108708 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 2.2  
(9 หน่วยกิต) 

108706 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.2  
(9 หน่วยกิต) 

เปลี่ยนเทอม* 

108683 สัมมนา 3 (ไม่นับหน่วยกิต) 
 1(0-2-1) 

108683 สัมมนา 3 (ไม่นับหน่วยกิต) 
 1(0-2-1) 

คงเดิม 

รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 9 หน่วยกิต คงเดิม 
ปีท่ี 4  
ภาคการศึกษาปลาย 

108709 วิทยานิพนธ์ 7 แบบ 2.2  
(6 หน่วยกิต) 

108707 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 2.2  
(9 หน่วยกิต) 

เปลี่ยนเทอม* 

รวมหน่วยกิต 6 หน่วยกิต รวมหน่วยกิต 6 หน่วยกิต คงเดิม 
เปลี่ยนเทอม* ตามข้อก าหนดของค าอธิบายรายวิชาและแผนการศึกษาของวิชาวิทยานิพนธ์ตัวกลาง 
 



3.  ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาท่ีมีการเปลี่ยนแปลงของแผนการศึกษาหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 และหลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการปรับปรุง 
108501 แนวคิดทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
             การอาหาร                3(2-3-5) 
ความส าคัญของเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  สมบัติทาง
กายภาพ  เคมี จุลินทรีย์ และวิธีวิเคราะห์ การเปลี่ยนแปลง
องค์ประกอบ และสารอาหารระหว่างกระบวนการเก็บ
เกี่ยวต่อวัตถุดิบ การแปรรูป และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  
บทบาทของวัตถุเจือปนต่อกระบวนการผลิต การเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร ความส าคัญของน้ าต่อการถนอมอาหาร 
ความปลอดภัยของอาหาร สุขลักษณะ และการควบคุม
คุณภาพในอุตสาหกรรม  กรณี ศึกษา สถานก ารณ์
อุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทยและประเทศเพื่อนบ้าน 

108501 แนวคิดทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
             การอาหาร                3(2-3-5) 
ความส าคัญของเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  สมบัติทาง
กายภาพ  เคมี จุลินทรีย์ และวิธีวิเคราะห์ การเปลี่ยนแปลง
องค์ประกอบ และสารอาหารระหว่างกระบวนการเก็บ
เกี่ยวต่อวัตถุดิบ การแปรรูป และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  
บทบาทของวัตถุเจือปนต่อกระบวนการผลิต การเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร ความส าคัญของน้ าต่อการถนอมอาหาร 
หลักการเบื้องต้นทางโภชนาการในการผลิตอาหารสุขภาพ 
ความปลอดภัยของอาหาร สุขลักษณะ และการควบคุม
คุณภาพในอุตสาหกรรม  กรณี ศึกษา สถานการณ์
อุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทยและประเทศเพื่อนบ้าน 

ปรับค าอธิบาย 

108511 เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง            3(3-0-6) 
 
นวัตกรรมและเทคโนโลยีต่างๆ ท่ีพัฒนาขึ้นใหม่ รวมถึง
เทคนิคท่ีส าคัญเพื่อใช้ในการเตรียม การแปรรูป การ
ปรับปรุงคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาอาหารต่างๆ 

108511 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี       3(3-0-6) 
             การอาหารขั้นสูง   
เทคโนโลยีทางวิทยาศาสตร์การอาหาร และนวัตกรรมท่ี
พัฒนาขึ้นเพื่อปรับปรุงกระบวนการแปรรูป และสมบัติทาง
เคมี กายภาพและจุลชีววิทยาของอาหาร รวมท้ังเทคนิค
ต่างๆ ท่ีส าคัญในงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูง เพื่อให้เกิดการพัฒนาอย่าง
ยั่งยืนในระบบอาหาร 

เปลี่ยนชื่อวิชาและ
ปรับค าอธิบาย 
 

108514 วิทยาศาสตร์ขั้นสูงส าหรับ         3(3-0-6) 
             การแปรรูปเน้ือสัตว์    
การน าเทคโนโลยีใหม่มาพัฒนาตลอดสายของระบบการ
ผลิตและอุตสาหกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับเน้ือสัตว์ สัตว์ปีก  เช่น 
การใช้เทคโนโลยีชีวภาพในการปรับปรุงคุณภาพ การลด
การปนเปื้อน การกระบวนการท่ีใช้ความดันสูง การลด
ปริมาณไขมัน องค์ประกอบทางฟังก์ชั่นของเน้ือสัตว์  การ
ท าผลิตภัณฑ์ปลอดไนไตร์ทและแบคเทรี โอ ซินของ
ผลิตภัณฑ์เน้ือ ระบบการบรรจุภัณฑ์และเทคโนโลยี การ
ผลิตเพื่อรักษาสิ่งแวดล้อม 

108514 วิทยาศาสตร์ขั้นสูงส าหรับ         3(3-0-6) 
             การแปรรูปเน้ือสัตว์  
การน าเทคโนโลยีใหม่มาพัฒนาตลอดสายของระบบการ
ผลิตในอุตสาหกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับเน้ือสัตว์ สัตว์ปีก เช่น 
การใช้เทคโนโลยีชีวภาพในการปรับปรุงคุณภาพ การลด
การปนเปื้อน กระบวนการท่ีใช้ความดันสูง การลดปริมาณ
ไขมัน องค์ประกอบทางฟังก์ชั่นของเน้ือสัตว์  การท า
ผลิตภัณฑ์ปลอดไนไตร์ท และ แบคเทรีโอซินของผลิตภัณฑ์
เนื้อ ระบบการบรรจุภัณฑ์ การเพิ่มมูลค่าจากวัสดุเศษเหลือ 
และเทคโนโลยีการผลิตเพื่อรักษาสิ่งแวดล้อม 

ปรับค าอธิบาย 

108516 กระบวนการบรรจุขั้นสูง        3(3-0-6) 
ความส าคัญและทิศทางของการบรรจุภัณฑ์อาหาร   ชนิด
และสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์หลักเทคนิคขั้นสูงในการ
วิเคราะห์วัสดุบรรจุภัณฑ์  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการ
บรรจุภัณฑ์อาหาร บรรจุภัณฑ์อาหารเพื่อสิ่งแวดล้อม  ไม
เกรชันของสารประกอบในวัสดุบรรจุภัณฑ์  การอภิปราย

108516 การบรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง    3(3-0-6) 
ความส าคัญและทิศทางของการบรรจุภัณฑ์อาหาร  ชนิด
และสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์   หลักเทคนิคขั้นสูงใน 
การวิเคราะห์วัสดุบรรจุภัณฑ์  เทคโนโลยีและนวัตกรรม 
ก า ร บ ร ร จุ ภั ณ ฑ์ อ า ห า ร   บ ร ร จุ ภั ณ ฑ์ อ า ห า ร เ พื่ อ
สิ่งแวดล้อม ไมเกรชันของสารประกอบในวัสดุบรรจุ

เปลี่ยนชื่อวิชาและ
ปรับค าอธิบาย 



หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการปรับปรุง 
ด้านนวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร การศึกษาดูงานนอก
สถานท่ี 

ภัณฑ์  การอภิปรายด้านการบรรจุภัณฑ์อาหาร  การศึกษา
ดูงานนอกสถานท่ี 

108527  สารพิษในอาหาร            3(3-0-6)   
การศึกษาสมบัติทางเคมี ผลทางชีวเคมี ของสารพิษใน
อาหารท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาติ และจากการแปรรูปอาหาร 
ปริมาณความเป็นพิษ การดูดซึม การกระจายตัว การ
เปลี่ยนรูปสารพิษในร่างกาย กลไกการเกิดพิษและการเกิด
มะเร็งจากสารพิษ กลไกการขับสารพิษออกของร่างกาย 
การแพ้ส่วนประกอบอาหารและปฏิกิริยาเน่ืองจากการใช้
วัตถุเจือปนอาหาร การประเมินความเป็นพิษของอาหาร
และการวัดความเสี่ยง 

108527  สารพิษในอาหาร            3(3-0-6)   
สารพิษท่ีมีในอาหารท้ังท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาติและเกิดขึ้น
ระหว่างการแปรรูปอาหาร กลไกการออกฤทธิ์ ของสารพิษ
จากการบริโภค การดูดซึม การกระจายตัว การเปลี่ยนรูป
สารพิษในร่างกาย กลไกการขับสารพิษออกของร่างกาย 
การแพ้ส่วนประกอบอาหารและปฏิกิริยาเน่ืองจากการใช้
วัตถุเจือปนอาหาร การประเมินความเป็นพิษของอาหาร
และการประเมินความเสี่ยง 

ปรับค าอธิบาย 
 

108531 เคมีทางอาหารขั้นสูง   3(2-3-5) 
อนุพันธุ์โมเลกุลและการวิเคราะห์โมเลกุลของสารอาหาร 
ได้แก่ น้ า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน  และ วิตามิน  
อันตรกิริยาระหว่างองค์ประกอบต่าง ๆ ในอาหาร  การใช้
เอนไซม์ในผลิตภัณฑ์อาหาร   การแปรรูปเล็กน้อยต่อการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร  การยืดอายุของผักและผลไม้  
ชนิดและอันตรกิริยาของโลหะเชิงซ้อนท่ีเกิดเองตาม
ธรรมชาติในอาหาร  คุณสมบัติเชิงหน้าท่ีของสารเจือปนใน
อาหาร  รสชาติและกลิ่นรสในผลิตภัณฑ์อาหาร  การ
ประยุกต์ใช้และความก้าวหน้าเกี่ยวกับองค์ประกอบใน
อาหาร 

108531 เคมีทางอาหารขั้นสูง            3(3-0-6) 
ทฤษฎีและกลไกของการเกิดปฏิกิริยาขององค์ประกอบใน
อาหาร ได้แก่ น้ า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน 
เกลือแร่  สารต้านอนุมูลอิสระ สารสี  และเอนไซม์  
ผลกระทบจากปฏิกิริยาขององค์ประกอบในอาหารต่อ
คุณภาพ คุณค่าทางโภชนาการ และสเถียรภาพของอาหาร
ในระหว่างการแปรรูป  การเก็บรักษา และการใช้ประโยชน์ 
การป้องกันการเกิดปฏิกิริยาท่ีไม่ต้องการขององค์ประกอบ
ในอาหาร 

ปรับหน่วยกิตและ
ปรับค าอธิบาย 
 
 

108532 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร 3(2-3-5) 
โครงสร้างทางเคมีและทางกายภาพของน้ าตาลอย่างง่าย 
โพลีแซคคาไรด์  ไฮโดรคอลลอยด์และไฟเบอร์ การ
เปลี่ยนแปลงของคาร์โบไฮเดรตระหว่างการแปรรูปและ
การเก็บรักษา เช่น ลักษณะเมล็ดแป้ง สมบัติเจลลาติไนส์
เซชั่น สมบัติรีโทรเกรเดชั่น การแตกของสายโพลีแซคคา
ไรด์  และอั นตรกิ ริ ย าระหว่ า งคาร์ โบ ไฮ เดรตและ
องค์ประกอบอื่นในอาหาร การดัดแปรคาร์โบไฮเดรต และ
การประยุกต์ใช้คาร์โบไฮเดรตในอุตสาหกรรม 

108532 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร 3(2-3-5) 
การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างและสมบัติทางเคมีและทาง
กายภาพของน้ าตาลอย่างง่าย โพลีแซคคาไรด์ ไฮโดร
คอลลอยด์และไฟเบอร์ ในระหว่างการแปรรูปและการเก็บ
รักษา เช่น ลักษณะเมล็ดแป้ง สมบัติเจลลาติไนส์เซชั่น 
สมบัติรีโทรเกรเดชั่น การแตกของสายโพลีแซคคาไรด์ และ
อันตรกิริยาระหว่างคาร์โบไฮเดรตและองค์ประกอบอื่นใน
อาหาร การดัดแปรคาร์โบไฮเดรต และการประยุกต์ใช้
คาร์โบไฮเดรตในอุตสาหกรรม 

ปรับค าอธิบาย 

108533 เอนไซม์และการประยุกต์ใช้ใน      3(3-0-6) 
             อุตสาหกรรมอาหาร                   
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับเอนไซม์และกลไกการท างานของ
เอนไซม์ เทคโนโลยีการตรึงเอนไซม์ การประยุกต์ใช้
เอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหารรวมถึงแนวโน้มในอนาคต
ของเทคโนโลยีเอนไซม์ กฏหมายและมาตรฐานของเอนไซม์
ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

108533 เอนไซม์และการใช้ประโยชน์ใน     3(3-0-6) 
             อุตสาหกรรมอาหาร                
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับกลไกการท างานของเอนไซม์ การใช้
ประโยชน์เอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหาร แหล่งท่ีมาและ
รูปแบบของเอนไซม์ท่ีใช้ในการผลิตอาหาร  กฎหมายและ
มาตรฐานของเอนไซม์ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

เปลี่ยนชื่อวิชาและ
ปรับค าอธิบาย 
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108534 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี       3(2-3-5) 
             ของธัญพืชขั้นสูง  
สมบัติทางเคมี-กายภาพของธัญพืช เทคโนโลยีหลังการเก็บ
เกี่ยว การดัดแปรองค์ประกอบของธัญพืชทางชีวเคมี 
เทคโนโลยีการแปรรูปของผลิตภัณฑ์จากธัญพืช สมบัติใน
การท าหน้าท่ีและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์จากธัญพืช
   

108534 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี       3(2-3-5) 
             ของธัญชาติขั้นสูง 
สมบัติทางเคมี-กายภาพของธัญชาติ เทคโนโลยีหลังการเก็บ
เกี่ยว การดัดแปรองค์ประกอบของธัญชาติทางชีวเคมี 
เทคโนโลยีการแปรรูปของผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ ประโยชน์
ต่อสุขภาพ สมบัติเชิงหน้าท่ีและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์
จากธัญชาติ การใช้ประโยชน์ของธัญชาติในอุตสาหกรรม
อาหาร 

เปลี่ยนชื่อวิชาและ
ปรับค าอธิบาย 

108538 ไขมันในอาหาร     3(3-0-6) 
การจ าแนกชนิด คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมัน
และน้ ามันท่ีบริโภคได้ บทบาท หน้าท่ีของไขมันและ
ความสัมพันธ์ของโครงสร้างไขมันกับบทบาทหน้าท่ีใน
อาหาร  ปฏิกิริยาทางเคมีของการออกซิเดชั่นแบบอัตโนมัติ
และแบบถูกให้ความร้อน กลไกทางเคมีและการประยุกต์ใช้
ไฮโดรจีเนชันและอินเทอร์เอสเทอริฟิเคชันในอาหาร การใช้
เครื่องมือในการวิเคราะห์ไขมันและน้ ามัน   

108538 ลิพิดในอาหาร     3(3-0-6) 
การจ าแนกชนิด คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมัน
และน้ ามัน ท่ีบริ โภคได้  บทบาท หน้า ท่ีของลิพิดและ
ความสัมพันธ์ของโครงสร้างลิพิดกับบทบาทหน้าท่ีในอาหาร  
ปฏิกิริยาทางเคมีของการออกซิเดชั่นแบบอัตโนมัติและแบบ
ถูกให้ความร้อน กลไกทางเคมีและการประยุกต์ใช้ไฮโดรจีเน
ชันและ       อินเทอร์เอสเทอริฟิเคชันในอาหาร การใช้
เครื่องมือในการวิเคราะห์ไขมันและน้ ามัน  

เปลี่ยนชื่อวิชาและ
ปรับค าอธิบาย 

108539 โปรตีนในอาหาร                   3(3-0-6) 
แรงเทอร์โมไดนามิกส์ท่ีเกี่ยวข้องโครงสร้างและบทบาท
หน้าท่ีของโปรตีน การเปลี่ยนแปลงของโครงสร้างและ
บทบาทหน้าท่ีของโปรตีนเพื่อด ารงสถานะคงท่ีในสภาวะ
แวดล้อมท่ีเปลี่ยนไป ชนิด คุณสมบัติและพฤติกรรมของ
โปรตีนหลักแต่ละชนิด ในอาหาร   ผลกระทบของ
กระบวนการผลิตต่อโครงสร้างและหน้าท่ีของโปรตีน 

108539 โปรตีนในอาหาร                   3(3-0-6) 
แรงท่ีเกี่ยวข้องกับโครงสร้างและบทบาทหน้าท่ีของโปรตีน 
การเปลี่ยนแปลงของโครงสร้างและบทบาทหน้าท่ีของ
โปรตีนเพื่อด ารงสถานะคงท่ีในสภาวะแวดล้อมท่ีเปลี่ยนไป 
ชนิด คุณสมบัติและพฤติกรรมของโปรตีนหลักแต่ละชนิดใน
อาหาร  ผลกระทบของกระบวนการผลิตต่อโครงสร้างและ
หน้าท่ีของโปรตนี 

ปรับค าอธิบาย 

108561 จุลชีววิทยาทางอาหารขั้นสูง      3(2-3-5) 
การควบคุมเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารโดยวิธีการต่าง ๆ การ
คาดคะเนลักษณะการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ การ
เจริญเติบโตแบบยึดติดของเชื้อบนพื้นผิวของอาหารและ
เครื่องมือ เชื้อจุลินทรีย์ ท่ีก่อให้เกิดโรคในอาหาร การ
ตร วจสอบและวิ เ ค ร าะห์ จุ ลิ นทรี ย์ ใ นอาหารและ
สภาพแวดล้อมโดยวิธีดั้งเดิมและวิธีรวดเร็ว การพิสูจน์เพื่อ
ระบุชื่อเชื้อและการน าเชื้อจุลินทรีย์ไปใช้ในการควบคุมการ
ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร 

108561 จุลชีววิทยาทางอาหารขั้นสูง      3(3-0-6) 
ความสัมพันธ์ระหว่างจุลินทรีย์ อาหาร และเจ้าบ้าน ไบโอ
ฟิล์ม และระบบการส่งสัญญาณและสื่อสัมผัส การตอบสนอง
ต่อความเครียดของจุลินทรีย์และผลกระทบต่อความ
ปลอดภัยของอาหาร จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร ผลกระทบ
ของส่วนผสมในอาหารต่อกิจกรรมจุลินทรีย์และการ
ตอบสนองของเจ้าบ้าน การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีทางชีว
โมเลกุลในการแก้ปัญหาในอุตสาหกรรมอาหารและส่งเสริม
สุขภาพ 

ปรับหน่วยกิตและ
ค าอธิบาย 
 

108571 อาหารสุขภาพและการประเมิน  3 (2-3-5) 
 
นิยามและหลักการกล่าวอ้างสรรพคุณอาหารสุขภาพ 
หลักการเบื้องต้นทางโภชนาการ ในแนวคิดการผลิตอาหาร
สุขภาพ ปัจจัยเสี่ยงและกลไกการเกิดโรคความเสื่อม
เน่ืองจากอายุ ข้อแนะน าการรักษาโรคเรื้อรังโดยโภชน
บ าบัด  ผลของเทคนิคการสกัดต่อโครงสร้างโมเลกุลและ
สมบัติทางกายภาพของสารออกฤทธ์ิ การทดสอบสารออก 

108571การประเมินความปลอดภัยและการก่อผลเชิง
สุขภาพของผลิตภัณฑ์อาหารใหม่             3(3-0-6) 
แนวคิดและนิยามของผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ พฤติกรรม
ผู้บริโภค ความต้องการทางตลาดและเศรษฐกิจโลก แนวคิด
ทางโภชนาการ โภชนพันธุศาสตร์การใช้สารอาหารเหน่ียวน า
การท างานของยีนเพื่อผลิตอาหารจ าเพาะบุคคล ข้อแตกต่าง
ของอาหารใหม่ อาหารทางการแพทย์ และ อาหารดัดแปลง
พันธุกรรม สารอาหารใหม่ วิธีและเทคโนโลยีใหม่เพื่อการ 

เปลี่ยนชื่อวิชา ปรับ
หน่วยกิตและปรับ
ค าอธิบาย 



หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการปรับปรุง 
ฤทธ์ิและอาหารสุขภาพในหลอดทดลอง สัตว์ทดลองและ
มนุษย์ เทคนิคและการจัดการระบบการผลิต ความคงตัว
ของสารอาหารในระหว่างการเก็บรักษาและการตลาด

อาหารสุขภาพ อันตรกิริยาของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพกับ
ส่วนประกอบอื่นในอาหารสุขภาพ ข้อก าหนดและข้อบังคับ

ทางกฎหมายของอาหารสุขภาพ 

ผลิตอาหาร ระเบียบการอนุมัติก่อนการบริโภค การประเมิน
ความเสี่ยงและการบริหารจัดการความเสี่ยง การทดสอบ

ความปลอดภัยทางอาหารและการประเมินปริมาณท่ีก่อผล
เชิงสุขภาพ  ข้อก าหนดหลักจริยธรรมการท าวิจัย กฎ

ข้อบังคับของไทย ยุโรป และประเทศอื่น การติดตามทดสอบ
การตลาดและการเฝ้าสังเกตหลังการวางจ าหน่ายผลิตภัณฑ์

อาหารในตลาด กรณี ศึกษา 

 

108612  นวัตกรรมทางเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารและ  
            การบรรจุ              3(2-3-5) 
นวัตกรรมด้านการแปรรูปอาหารแบบใช้ความร้อนและไม่
ใช้ความร้อน นวัตกรรมด้านบรรจุภัณฑ์ ทฤษฎีและการ
ประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรม อาหารประเภทต่าง ๆ  
 

108612  นวัตกรรมทางเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารและ       
            การบรรจุภัณฑ์                  3(3-0-6)
นวัตกรรมด้านการแปรรูปอาหารแบบใช้ความร้อนและไม่ใช้
ความร้อน  ทฤษฎีและการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร
ประเภทต่าง ๆ  เทคโนโลยีใหม่ของการบรรจุภัณฑ์
อาหาร  การบรรจุภัณฑ์รักษ์สิ่งแวดล้อม การบรรจุภัณฑ์เพื่อ
ความยั่งยืน ทิศทางการพัฒนาของเทคโนโลยีและนวัตกรรม 
และการอภิปราย 

เปลี่ยนชื่อรายวิชา
และปรับค าอธิบาย 
 

- 108623  สเปกโตรสโคปีอินฟราเรดย่านใกล้เพื่อการวิจัย  
            ขั้นสูงด้านอุตสาหกรรมอาหาร   3(2-3-5) 
ทฤษฎีและหลักการของเทคโนโลยีสเปกโตรสโคปีอินฟราเรด
ย่านใกล้ เคโมเมทริกซ์ส าหรับการวิเคราะห์เชิงปริมาณและ
เชิงคุณภาพขั้นสูง การประยุกต์ใช้สเปกโตรสโคปีอินฟราเรด
ย่านใกล้ส าหรับการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
การพัฒนาระบบ NIR เพื่อการวิเคราะห์ประจ าวันและวิธีการ
รักษาความแม่นย าของสมการที่สร้างขึ้น 

เปิดรายวิชาใหม่ 

- 108634  เคมีกลิ่นรสอาหารขั้นสูง   3(2-3-5) 
ความหมาย การจ าแนกชนิดของสารให้กลิ่นรส สารตั้งต้น 
กลไกและปฏิกิริยาท้ังทางชีวเคมีและเคมีต่อการเกิดสารให้
กลิ่นรส ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการเกิดสารให้กลิ่นรสในอาหาร
จากจุลินทรีย์ พืชและสัตว์ การกระตุ้นทางเคมีและกลไกท่ี
เกี่ยวข้องกับการรับรู้รสชาติของมนุษย์ กลไกการปลดปล่อย
สารให้กลิ่นรส ปฏิสัมพันธ์ระหว่างสารให้กลิ่นรสกับ
ส่วนประกอบในอาหาร การประยุกต์ใช้สารให้กลิ่นรสใน
อาหารและผลิตสารให้กลิ่นรสในระดับอุตสาหกรรม ขั้นตอน
ในการวิเคราะห์สารให้กลิ่นรสในอาหาร ได้แก่ การเตรียม
ตัวอย่าง การสกัดด้วยวิธีต่างๆ การท าให้เข้มข้น การระบุ
ชนิดด้วยเครื่องมือและทางประสาทสัมผัส ความสัมพันธ์ของ
สารให้กลิ่นรสท่ีวิเคราะห์ได้จากเครื่องมือและประสาทสัมผัส
ด้วยการวิเคราะห์หลายตัวแปร กฎหมายและความปลอดภัย
ในการใช้สารให้กลิ่นรส 

เปิดรายวิชาใหม่ 
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- 108671 ความรู้หลักด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร 3(3-0-6) 
ความรู้หลักท่ีเพื่อปรับพื้นฐานด้านท่ีเกี่ยวข้องกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สมบัติทางเคมีและ
เคมีกายภาพ ได้แก่ สมบัติทางเคมีของน้ า คาร์โบไฮเดรต 
ไขมันและ โปรตีน เอนไซม์ในอาหาร หลักการและวิธีการ
วิเคราะห์ขั้นสูงส าหรับการตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบและ
สมบัติทางเคมีของอาหาร วิธีการแปรรูปอาหารอาหารแบบ
ดั้งเดิมและแบบขั้นสูง เทคโนโลยีชีวภาพด้านอาหาร การ
แปรรูปอาหารแบบไม่ใช้ความร้อนและใช้ความร้อน จุล
ชีววิทยาอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร ผลของการแปรรูปต่อ
จุลินทรีย์ในอาหาร เชื้อโรคท่ีท าให้อาหารเสื่อมเสีย ความ
ปลอดภัยของอาหาร หลักการของ GMP และ HACCP 
มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 

เพิ่มวิชาบังคับของ
แผน 2.1 

108672  นวัตกรรมและความปลอดภัยในอาหารสุขภาพ       
3(2-3-5) 
หลักการอาหารสุขภาพ หรือ อาหารฟังก์ชั่นในการรักษา
โรคเรื้อรัง เช่น โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง โรคหัวใจและ
ห ล อ ด เ ลื อ ด  ร ะ ดั บ ก า ร ย อ ม รั บ ห ลั ก ฐ า น ท า ง
วิทยาศาสตร์ การใช้เอนไซม์ช่วยในการสกัดและหรือเพิ่ม
ประสิทธิภาพสารแอกทีฟจากพืชและแหล่งอื่นๆ อันตร
กิริยาระหว่างส่วนประกอบเชิงฟังก์ชันและผลกระทบท่ี
เป็นไปได้ต่อคุณภาพของอาหาร ลักษณะทางเทคโนโลยีท่ี
เกี่ยวข้องกับนวัตกรรมในอาหารฟังก์ชันเทคโนโลยีระดับยีน
เพื่อพัฒนาคุณภาพและปริมาณสารฟังก์ชัน ความปลอดภัย
ในการผลิตอาหารฟังก์ชัน โอกาสและขอบเขตของตลาด
ต่างๆ ส าหรับอาหารฟังก์ชัน  

108672  นวัตกรรมและความปลอดภัยในอาหารสุขภาพ       
3(3-0-6) 
หลักการอาหารสุขภาพ หรือ อาหารฟังก์ชั่นในการรักษาโรค
เรื้อรัง เช่น โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง โรคหัวใจและหลอด
เลือด ระดับการยอมรับหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ การใช้
เอนไซม์ช่วยในการสกัดและหรือเพิ่มประสิทธิภาพสารแอก
ทีฟจากพืชและแหล่งอื่นๆ อันตรกิริยาระหว่างส่วนประกอบ
เชิงฟังก์ชันและผลกระทบท่ีเป็นไปได้ต่อคุณภาพของ
อาหาร ลักษณะทางเทคโนโลยีท่ีเกี่ยวข้องกับนวัตกรรมใน
อาหารฟังก์ชันเทคโนโลยีระดับยีนเพื่อพัฒนาคุณภาพและ
ปริมาณสารฟังก์ชัน ความปลอดภัยในการผลิตอาหาร
ฟังก์ชัน โอกาสและขอบเขตของตลาดต่างๆ ส าหรับอาหาร
ฟังก์ชัน  

ปรับหน่วยกิต 

108682 สัมมนา 2 
การน าเสนอบทความปริทัศน์ท่ีทันสมัยที่ไม่เกี่ยวกับหัวข้อ
วิทยานิพนธ์โดยเน้นการวิเคราะห์ผลงานวิจัยท่ีให้ผล
การศึกษาสนับสนุนและขัดแย้ง โดยผู้น าเสนอต้องวิเคราะห์ 
และวิจารณ์ ผลงานวิจัยน้ันได้โดยน าเสนอเป็น
ภาษาอังกฤษ  
 

108682 สัมมนา 2 
การเตรียมและฝึกเขียนเอกสารต้นฉบับทางวิชาการ มุมมอง
ของบรรณาธิการวารสารวิชาการต่อกระบวนการพิจารณา
บทความตีพิมพ์ การน าเสนอบทความปริทัศน์ท่ีทันสมัยที่ไม่
เกี่ยวกับหัวข้อวิทยานิพนธ์โดยเน้นการวิเคราะห์ผลงานวิจัยท่ี
ให้ผลการศึกษาสนับสนุนและขัดแย้ง โดยผู้น าเสนอต้อง
วิเคราะห์ และวิจารณ์ ผลงานวิจัยน้ันได้โดยน าเสนอเป็น
ภาษาอังกฤษ  
 
 
 
 
 

ปรับค าอธิบาย 
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108683 สัมมนา 3 
การน าเสนอบทความปริทัศน์ท่ีทันสมัยที่เกี่ยวกับหัวข้อ
วิทยานิพนธ์ โดยเน้นการวิเคราะห์ ผลงานวิจัยท่ีให้ผล
การศึกษาสนับสนุน และขัดแย้ง โดยผู้น าเสนอต้อง
วิเคราะห์ และวิจารณ์ผลงานวิจัยน้ันได้ โดยน าเสนอเป็น
ภาษาอังกฤษ 
 

108683 สัมมนา 3 
การฝึกทักษะกระบวนการพิจารณาบทความทางวิชาการเพื่อ
ตีพิมพ์ การน าเสนอบทความปริทัศน์ท่ีทันสมัยท่ีเกี่ยวกับ
หัวข้อวิทยานิพนธ์ โดยเน้นการวิเคราะห์ ผลงานวิจัยท่ีให้ผล
การศึกษาสนับสนุน และขัดแย้ง โดยผู้น าเสนอต้องวิเคราะห์ 
และวิจารณ์ผลงานวิจัยน้ันได้ โดยน าเสนอเป็นภาษาอังกฤษ 

ปรับค าอธิบาย 

108601 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.1  
 

108601 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.1  
ศึกษาองค์ประกอบวิทยานิพนธ์ ค้นคว้า ทบทวนเอกสารและ
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง ก าหนดประเด็นโจทย์/หัวข้อวิทยานิพนธ์ 

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108602 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.1  
 

108602 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.1  
พัฒนาเอกสารแสดงความคิดรวบยอดเกี่ยวกับวิทยานิพนธ์ 
(Concept Paper) และจัดท าผลการสังเคราะห์เอกสารและ
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

ปรับค าอธิบายรายวิชา

ตามวิทยานิพนธ ์

ตัวกลาง 

108603  วิทยานิพนธ์ 3 แบบ  1.1  
 

108603  วิทยานิพนธ์ 3 แบบ  1.1  
พัฒนาเครื่องมือและวิธีการวิจัย จัดท าโครงร่างวิทยานิพนธ์  
เพื่อน าเสนอต่อคณะกรรมการ 

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108604  วิทยานิพนธ์ 4 แบบ  1.1 
 

108604  วิทยานิพนธ์ 4 แบบ  1.1 
เก็บรวบรวมข้อมูล รายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ต่อ
อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108605 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.1  
 

108605 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.1  
วิเคราะห์ข้อมูล จัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับร่าง 

ปรับค าอธิบาย
รายวิชาตาม
วิทยานิพนธ์ ตัวกลาง 

108606 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.1  
 

108606 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.1  
จัดท าวิทยานิพนธ์สมบูรณ์และบทความวิจัยเพื่อตีพิมพ์
เผยแพร่ตามเกณฑ์ส าเร็จการศึกษา 

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108607 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.2  
 

108607 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.2  
ศึกษาองค์ประกอบวิทยานิพนธ์ ค้นคว้า ทบทวนเอกสารและ
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง ก าหนดประเด็นโจทย์/หัวข้อวิทยานิพนธ์ 

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108608 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.2  
 

108608 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.2  
พัฒนาเอกสารแสดงความคิดรวบยอดเกี่ยวกับวิทยานิพนธ์ 
(Concept Paper)   

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108609  วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.2 
 

108609  วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.2 
จัดท าผลการสังเคราะห์เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108691  วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.2  
 

108691  วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.2  
พัฒนาเครื่องมือและวิธีการวิจัย จัดท าโครงร่างวิทยานิพนธ์ 
เพื่อน าเสนอต่อคณะกรรมการ 
 
 

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 
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108692 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.2  
 

108692 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.2  
เก็บรวบรวมข้อมูล รายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ต่อ
อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108693 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.2  
 

108693 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.2  
เก็บรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ข้อมูล  และรายงาน
ความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ ต่อท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108694 วิทยานิพนธ์ 7 แบบ 1.2  
 

108694 วิทยานิพนธ์ 7 แบบ 1.2  
วิเคราะห์ข้อมูล จัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับร่าง 
 

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108695 วิทยานิพนธ์ 8 แบบ 1.2  
 

108695 วิทยานิพนธ์ 8 แบบ 1.2  
จัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์และบทความวิจัยเพื่อตีพิมพ์
เผยแพร่ตามเกณฑ์ส าเร็จการศึกษา   

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108696 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.1  
 

108696   วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.1 
ศึกษาองค์ประกอบวิทยานิพนธ์ ค้นคว้า ทบทวนเอกสารและ
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง ก าหนดประเด็นโจทย์/หัวข้อวิทยานิพนธ์ 

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108697  วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.1 
 

108697  วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.1  
พัฒนาเอกสารแสดงความคิดรวบยอดเกี่ยวกับวิทยานิพนธ์ 
(Concept Paper) และจัดท าผลการสังเคราะห์เอกสารและ
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108698  วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.1 108698  วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.1 
พัฒนาเครื่องมือและวิธีการวิจัย จัดท าโครงร่างวิทยานิพนธ์  
เพื่อน าเสนอต่อคณะกรรมการ 

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108699 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.1  
 

108699 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.1  
เก็บรวบรวมข้อมูล  วิเคราะห์ข้อมูล จัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับ
ร่าง 

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108701 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.1  
 

108701 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.1  
จัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์และบทความวิจัยเพื่อตีพิมพ์
เผยแพร่ตามเกณฑ์ส าเร็จการศึกษา    

ปรับค าอธิบายรายวิชา
ตามวิทยานิพนธ ์
ตัวกลาง 

108702 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 2.1  
 

- ตัดรายวิชา 

108703 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.2  
 

108702 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.2  
ศึกษาองค์ประกอบวิทยานิพนธ์ ค้นคว้า ทบทวนเอกสารและ
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง ก าหนดประเด็นโจทย์/หัวข้อวิทยานิพนธ์ 

ปรับรหัส/ ปรับ
ค าอธิบายรายวิชาตาม
วิทยานพินธ ์ตัวกลาง 

108704 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.2  108703 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.2  
พัฒนาเอกสารแสดงความคิดรวบยอดเกี่ยวกับวิทยานิพนธ์ 
(Concept Paper) และจัดท าผลการสังเคราะห์เอกสารและ
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

ปรับรหัส/ ปรับ
ค าอธิบายรายวิชาตาม
วิทยานพินธ ์ตัวกลาง 

108705 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.2 108704 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.2 
 พัฒนาเครื่องมือและวิธีการวิจัย จัดท าโครงร่างวิทยานิพนธ์  
เพื่อน าเสนอต่อคณะกรรมการ 

ปรับรหัส/ ปรับ
ค าอธิบายรายวิชาตาม
วิทยานพินธ ์ตัวกลาง 



หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการปรับปรุง 
108706 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.2 108705 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.2 

เก็บรวบรวมข้อมูล รายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ต่อ
อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

ปรับรหัส/ ปรับ
ค าอธิบายรายวิชาตาม
วิทยานพินธ ์ตัวกลาง 

108707 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.2 108706 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.2 
วิเคราะห์ข้อมูล จัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับร่าง 

ปรับรหัส/ ปรับ
ค าอธิบายรายวิชาตาม
วิทยานพินธ ์ตัวกลาง 

108708 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 2.2 108707 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 2.2 
จัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์และบทความวิจัยเพื่อตีพิมพ์
เผยแพร่ตามเกณฑ์ส าเร็จการศึกษา   

ปรับรหัส/ ปรับ
ค าอธิบายรายวิชาตาม
วิทยานพินธ ์ตัวกลาง 

108709 วิทยานิพนธ์ 7 แบบ 2.2 - ตัดรายวิชา 

  



ภาคผนวก 3 
 

ค าสั่งแต่งตั้งกรรมการพัฒนาหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TOF) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 



 

 



 

 

 





 



 
  



ภาคผนวก 4 
 

สรุปผลผลการวิพากษ์หลักสูตร 
  



ประเด็น 
ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 1 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 2 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่3 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่4 

ค าชี้แจงและการ
ด าเนินการ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ
ประเมิน 
ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
สถานที่ท างาน 

ดร.นิธิยา รัตนาปนนท ์
ศาสตราจารย ์
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 
 

ดร.กนกอร อินทราพิเชฐ 
รองศาสตราจารย ์
บริษัท แดรี่ พลัส จ ากัด 
 
 

ดร.วิสิฐ จะวะสิต 
ศาสตราจารย ์
มหาวิทยาลัยมหิดล 
 
 

ดร.อัครวิทย์ กาญจนโอภาษ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งชาต ิ

 
 
- 

ส่วนที่ 2 ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับ
หลักสูตร 
หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของ
หลักสูตร 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และ
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

 
 
 
 
- 

 
 
 
 
เห็นชอบ 

 
 
 
 
- 

 
 
 
 
- ปรัชญาของหลักสูตรเขียนไม่
ชัดเจนว่าจะเน้นสร้างองค์ความรู้ 
หรือสร้างบัณฑิต และไม่สอดคล้อง
กับวัตถุประสงค์ที่เขียนไว้เฉพาะการ
ผลิตบัณฑิต 

 
 
 
 
- ปรับแก้ไขปรัชญา 

2. เนื้อหาของหลักสูตร - วิชาท่ีสอนยังไม่ค่อยทันสมัยนะคะ 
วิชาท่ีเรียน ป.โทและป.เอกเรียน
เหมือนกัน เป็นวิชาระดับ
บัณฑิตศึกษา ต้องมีเนื้อหาลกึซ้ึง
กว่าปริญญาตรีค่ะ 
-ควรเน้นการใช้ประโยชน์ระดับ
อุตสาหกรรม 

เห็นชอบ - ปัจจุบันทาง FAO ใช้ค าวา่ food 
system หรือระบบอาหาร แทนค า
ว่า food supply chain หรือ 
food value chain ซ่ึงครอบคลุม 
stakeholders ที่กว้างมากขึ้น เช่น 
การผลิตและการหาอาหารต้องไม่มี
ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม  ในตลอด
ระบบต้องลดการสูญเสียอาหาร  
อาหารที่ผลิตขึ้นมาแล้วต้องอยู่ใน
สิ่งแวดล้อม (food environment) 
ที่ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงจนเกิดการ

- กลยุทธ์การประเมินหลักสูตรเขียน
ว่าอย่างสม่ าเสมอในขณะที่หลักสูตร 
ป โทเขียนไว้ทกุๆ 5 ปีซึ่งไม่
สอดคล้องกันระหว่าง โท และ เอก  
- คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษาหลกัสูตร 
1.1 (ข้อ 3) ถ้าจบ วทบสาขาอื่น
ต้องมีวิทยานิพนธ์  แสดงว่า
นักศึกษาที่จบสาขาตรงตามขอ้ 1 
ไม่ต้องมีวิทยานิพนธ์หรืออย่างไร  
-หลักสูตรแบบ 1.2 ข้อ 3 ถ้าจบ 
วทบ สาขาที่เกีย่วขอ้ง ต้องท า

- ปรับแก้ไขเนื้อหาของ
หลักสูตรตามข้อเสนอแนะ 



ประเด็น 
ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 1 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 2 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่3 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่4 

ค าชี้แจงและการ
ด าเนินการ 

ใช้ประโยชน์กับสขุภาพ 
(utilization) ได้ ทั้งนี้ เพื่อให้เกิด
ความมั่นคงทางอาหารและ
โภชนาการอย่างยั่งยืน ดังนั้น การ
ท าแนวคิดและออกแบบหลกัสูตร
และวิชาตา่งๆ ควรสอดแทรก 
concept เหล่านี้เข้าไปด้วย 
- การใช้ค าว่าเทคโนโลยีในชื่อ
หลักสูตรระดับบัณฑิตวิทยาลยั 
โดยเฉพาะระดับปริญญาเอกน่าจะ
เป็นเรื่องยาก เพราะเทคโนโลยีมัก
ใช้ในเชิงประยุกต์ทฤษฎีไปใช้ จึงมัก
จบในวิชาของนักศึกษาชั้นปีที่ 4 
ส่วนเทคโนโลยีที่ advanced มัก
ศึกษาเป็นกรณีไปตามพัฒนาการ 
โดยส่วนตัวมีความเห็นว่าถา้จะมี
วิชาเทคโนโลยีต้องสามารถเอา
ทฤษฎีทางวิทยาศาสตร์มาอธิบาย
เทคโนโลยีโดยละเอยีด 
- วิชาที่เสนอมาส่วนใหญ่เป็นวิชา
เลือกคล้ายวิชาที่สอนในระดับชั้นปี
ที่ 4 ท าอย่างไรจึงสามารถแยกแยะ
ให้เห็นความแตกตา่งในเนื้อหา 
- ชื่อวิชาอาจต้องระวังให้สอดคล้อง
กับสากลและกฏเกณฑ์ เช่น อาหาร

ปัญหาพิเศษแต่ ไม่พูดถึง ผลการ
เรียน, ผลสอบภาษาอังกฤษ  
- ข้อ 1 นักศึกษาที่จบสาขา food 
ต้องมีผลการเรียนดีมากแต่ไม่ระบุ
ว่าต้องท าปัญหาพิเศษหรือไม่ 
(ท าไม?) 
 



ประเด็น 
ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 1 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 2 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่3 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่4 

ค าชี้แจงและการ
ด าเนินการ 

สุขภาพ ??? เป็นการกล่าวอา้งก่อน
การพิสูจน์ ควรให้ชื่อเป็นกลางๆ 
อาทิ การประเมินความปลอดภยั
และการกอ่ผลเชิงสุขภาพของ
ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ (safety and 
efficacy evaluation of novel 
foods) ท านองนี้ 
- ผมคิดว่าวิชาที่จ าเป็นนอกจาก
วิทยานพินธ ์ที่น่าจะมีวิชาบังคับ
เท่าที่จ าเป็น ได้แก ่
a. Research Methodology 
b. English for Science 
Students 
c. Seminar 
d. วิชาเลือกเฉพาะทีจ่ าเป็นในการ
ท าวิทยานิพนธ ์
e. Selected topics มีความส าคัญ
และควรครอบคลุม food system 
เพื่อให้นิสิตมีความรู้ที่กวา้งและ
ทันสมัย 
- บางวิชา เช่นที่เกีย่วกบั Quality 
Management System ใน 
Quality Control and Safety in 
Food Industry นิสิตควรได้
พื้นฐานตั้งแต่ปริญญาตรีแล้วกอ่นไป



ประเด็น 
ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 1 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 2 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่3 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่4 

ค าชี้แจงและการ
ด าเนินการ 

ท างาน และเมื่อท างานก็ต้องไป
อบรม version ใหม่ๆต่อไป 
- ในภาพรวม ยังไม่เห็น
ลักษณะเฉพาะของหลักสูตรและ
กลุ่มลูกค้าที่ชัดเจน จึงอยากให้คณะ
พยายามมองจากมุมของตนเองให้
ชัดเจน เช่น  
a. อยากรู้เรื่องนี้ก็มาเรียนที่นี่ส ิ
b. ท างานโรงงานอาหารมาเรียนได้
นะ เราสอนให้ที่ต้องใช้ เลือกเอานะ 
c. เราสอนให้เป็น regulatory 
affair ด้วย ท างานที่ราชการ/บริษัท
มาเรียนได้ 

หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา 
การด าเนินการ และโครงสรา้ง
ของหลักสูตร 
1. จ านวนหนว่ยกิตและโครงสร้าง
ของหลักสูตร 
 

 
 
 
- 
 

 
 
 
เห็นชอบ 

 
 
 
คณะควรเปิดวิชา “ภาษาอังกฤษ
ส าหรับนิสิตสายวิทยาศาสตร์ 
(English for Science 
Students)” ร่วมกับคณะอื่นๆ เช่น 
คณะวิทยาศาสตร์ คณะเกษตร เพือ่
พัฒนาทักษะดา้นภาษาอังกฤษของ
นิสิตให้ตรงประเด็น ทั้งในด้านการ
อ่าน การเขียนและการรายงาน 

 
 
 
จ านวนหนว่ยกิตเหมาะสมตาม
เกณฑ์มาตรฐานที่ สกอ ก าหนด   

 
 
 
จ านวนหนว่ยกิตและ
โครงสร้างของหลักสูตรคงเดิม 



ประเด็น 
ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 1 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 2 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่3 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่4 

ค าชี้แจงและการ
ด าเนินการ 

2. แผนการเรียนการสอน 
 

2.3 แผนการรับนิสิตและจ านวน
ผู้ส าเร็จ หน้า 13 ไม่เหมาะสม 
เมื่อไรจะมีบัณฑิตเพียงพอให้รับใช้
ประเทศ ไม่คุ้มค่ากับเงินลงทุน มีคน
เรียน 1-2 คน สอนได้หรือ ตาม
ระเบียบต้องมี 5 คนนะ 
-แบบ ก. แผน ก. รับปีละ 1 คน 
เรียน ตั้ง 5 ปี เมื่อไรประเทศจะได้
ใช้มหาบัณฑิตและมีจ านวนเพียงพอ
กับความต้อง 

เห็นชอบ 
 

 เหมาะสม - นิสิตลงทะเบียนโดยเหมา
จ่ายค่าหน่วยกิตเป็นรายภาค
การศึกษา 
- เพิ่มเติมการจัดการเรียนการ
สอนโดยไม่ต้องเข้าชั้นเรียน 
เช่น การสอนออนไลน ์

3. รายวิชาในหมวดต่างๆ 
3.1 รายวิชาบังคับ 
 
 
 

 
 

เห็นชอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วิชาที่จ าเป็นนอกจากวิทยานิพนธ ์
ที่น่าจะมีวิชาบังคับเท่าที่จ าเป็น 
ได้แก่ 

- Research Methodology 
- English for Science 

Students 
- Seminar 
-  วิชาเลือกเฉพาะทีจ่ าเป็นใน

การท าวิทยานพินธ ์
-  Selected topics มี

ความส าคัญและควร
ครอบคลุม food system 
เพื่อให้นิสิตมีความรู้ที่กวา้ง
และทันสมัย 

รายวิชาบังคับเหมาะสมแต่ขอให้
พิจารณารายละเอียดให้มีความ
สอดคล้องกับปรัชญาหลักสูตร /
สถานการณ์ปัจจุบัน/ลดการซ้ าซ้อน 

- ปรับค าอธิบายรายวิชาและ
เนื้อหาการสอนให้สอดคล้อง
กับปรัชญาหลกัสูตร 
 - รายวิชาที่มีค าวา่ Adv. ได้
ปรับค าอธิบายรายวิชาและ
เนื้อหาการสอนให้มีความ 
Adv. และทันสมัย 



ประเด็น 
ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 1 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 2 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่3 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่4 

ค าชี้แจงและการ
ด าเนินการ 

3.2 รายวิชาเลือก 
 

-การตั้งชื่อวิชาควรไปดูชื่อ text ที่
ออกใหม่ ไม่ใช่ไปดู course 
outline ที่เค้าสอนกันอยู ่มันเก่าไม่
ทันสมัย พวกคุณเป็น มหาลยัใหม่ 
คนรุ่นใหม่ ควร สอนอะไรใหม่ แต่
ควรรู้การเรียนต้องรู้หลักการ ถ้าลึก
ซ่ึง ต้องไปท าวิจัย   
 
- NIR ตอ้งเรียน เป็น 1 วิชา เลย
หรอ ถ้าเรียนไปเด็กไปท างานไม่มี
เครื่อง ท าไง เป็น อ รุ่นใหม่คุณต้อง
คิดให้เป็น อะไรควรสอนอะไรไม่
ควรสอน  ถา้เด็กต้องท าวจิัยเชิงลึก
ควรไปเรียนรู้เอง NIR ควรไว้ในวิชา
เช่น advanced instrument  
สอนเรียนให้รู้หลักการ 
 
- Advanced Food Science ก็
ควรลงลึก และเรียน จาก research 
papers ใหม่ๆ ไม่ใช่ยังมาเรียน 
โครงสร้างและหน้าท่ีในระดับ
ปริญญาโท 

108612 นวัตกรรมทางเทคโนโลยี
การแปรรูปอาหารและการบรรจุ
ภัณฑ์  3(3-0-6) 
วิชานี้ นา่จะรวมกับวิชา 108516 
ได้ แล้วเน้นที่เรื่อง packaging + 
materials (ไม่น่ามีเร่ืองเกี่ยวกับ
ทฤษฎีและการประยุกต์นวัตกรรม
การแปรรูป ซ่ึงมีในวิชาอื่น 108515 
108511 แล้ว) 
-108622 การวิเคราะห์ข้อมูลทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
ขั้นสูง 3(3-0-6) วิชานี ้ป โท น่าจะ
ใช้ได้เหมือนกัน วิชานี้ควรมแีลป 
การใช้คอมพิวเตอร์ และโปรแกรมที่
เกี่ยวขอ้ง เสนอแนะหนว่ยกิต เป็น 
3(2-3-5) 
-  108623 สเปกโตรสโคปี
อินฟราเรดย่านใกล้เพื่อการวิจัยขั้น
สูงด้านอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-
5) ซ้ าซ้อนกับวิชา ป โท 108529 
- 108632 การวิเคราะห์ขั้นสูงทาง
เคมีของอาหาร  3(2-3-5) พิจารณา
เทียบกับวิชา 108521 ชื่อวิชายังไม่
ตรงกับเนื้อหา วิชานี้เป็นเชิง
วิเคราะห์ปฏกิิริยาและคุณภาพ 

- วิชาที่เสนอมาส่วนใหญ่เป็นวิชา
เลือกคล้ายวิชาที่สอนในระดับชั้นปี
ที่ 4 ท าอย่างไรจึงสามารถแยกแยะ
ให้เห็นความแตกตา่งในเนื้อหา 
- ชื่อวิชาอาจต้องระวังให้สอดคล้อง
กับสากลและกฏเกณฑ์ เช่น อาหาร
สุขภาพ ??? เป็นการกล่าวอา้งก่อน
การพิสูจน์ ควรให้ชื่อเป็นกลางๆ 
อาทิ การประเมินความปลอดภยั
และการกอ่ผลเชิงสุขภาพของ
ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ (safety and 
efficacy evaluation of novel 
foods) ท านองนี้ 
- บางวิชา เช่นที่เกีย่วกบั Quality 
Management System ใน 
Quality Control and Safety in 
Food Industry นิสิตควรได้
พื้นฐานตั้งแต่ปริญญาตรีแล้วกอ่นไป
ท างาน และเมื่อท างานก็ต้องไป
อบรม version ใหม่ๆ ต่อไป 

- ควรมีการจัดกลุ่มวิชาที่สอดคล้อง
กันเพื่อเป็นแนวทางในการศึกษา 
  
- ลดความซ้ าซ้อนของเนื้อหาใน
รายวิชาที่ใกล้เคียงกัน  
- อาจเปิดให้เลือกรายวิชาจาก
คณะ/มหาวิทยาลัยอื่นๆ ที่เกีย่วขอ้ง
ได้ 

- รายวิชาเลือกส่วนใหญ่มกีาร
ปรับค าอธิบายรายวิชาและ
เนื้อหาการสอนให้เหมาะสม
และเป็นไปตามข้อเสนอแนะ
ของผู้ทรงคุณวุฒิ 



ประเด็น 
ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 1 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 2 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่3 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่4 

ค าชี้แจงและการ
ด าเนินการ 

ไม่ใช่เชิงการใช้ instrument ใช่
หรือไม่ 
- 108633  อันตรกิริยาระดับ
โมเลกุลของอาหาร 3(2-3-5) วิชานี ้
เนิ้อหาส่วนมากอยู่ในวิชา 108632 
ส่วนต่างคือ Rheology => Food 
Rheology ได้หรือไม่ 
- 108634 เคมีกลิ่นรสอาหารขั้นสูง 
3(2-3-5) เนื้อหามีส่วนซ้ าซ้อนกับ 
108536 ถ้าต้องการต่อยอดน่าจะ
เป็น Flavor Technology หรอื 
Flavor Creation Techniques 
ประมาณนี ้
- 108661  เทคนิคการวิเคราะห์
จุลินทรีย์อยา่งรวดเร็วและอัตโนมัต ิ
3(3-0-6) ป โท น่าจะได้เรียน ถ้า
เกี่ยวขอ้งกับการวิจยั 

ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ 
 

 มี วิชาที่เป็น Advanced ต่างจาก
วิชาที่เป็น Innovation อยา่งไร 
ประเด็นใด 
1. บางวิชา รหัส ป โท แต่เพิ่ม
หรือปรับเนื้อหาอีกเล็กน้อยเป็น 
รหัส ป เอก รวมกันเป็นวิชาเดียว 
แล้วให้โอกาส ป โท และ ป เอก ได้
เรียนด้วย นา่จะได้ เพราะนิสิตบาง

- ผมไม่เห็นด้วยว่าการที่นิสิตขาด
ทักษะในการวิจยัและวิเคราะห์ผล
เป็นปัญหา เพราะศาสตร์เหล่านี้คือ
สิ่งที่นิสิตต้องมาเรียนรู้เมื่ออยู่ใน
ระดับบัณฑิตศึกษา 
- คณะควรเปิดวิชา “ภาษาอังกฤษ
ส าหรับนิสิตสายวิทยาศาสตร์ 
(English for Science 

-การเขียนรายชื่อวิชามีความ
หลากหลายมาก นา่จะปรับให้เป็น
รูปแบบเดียวกัน เช่น Innovative 
technology in…..หรือ 
Innovative technology of……… 
- วิชา 108612 นวัตกรรมทาง
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารและ
การบรรจุภัณฑ์ มาจากค าวา่ 

- รายวิชาที่มีค าว่า Adv. ได้
ปรับค าอธิบายรายวิชาและ
เนื้อหาการสอนให้มีความ 
Adv. และทันสมัย 
- บางวิชาที่เปิดสอนในระดับ
ปริญญาโทและระดบัปริญญา
เอกที่มีความคล้ายคลึงกัน ได้
ปรับค าอธิบายรายวิชาและ



ประเด็น 
ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 1 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 2 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่3 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่4 

ค าชี้แจงและการ
ด าเนินการ 

คนอาจเน้นงานวิจยัในสายวิชาการ
นั้นๆ มีหลายวิชาในระดับ ป โท 
รวมกับระดับ ป เอก เป็นวิชาเดียว
ได้ 
2. วิชาบางวิชาระดับ Advanced 
จะมี Lab ให้หรือไม่ น่าจะเน้นที่
ทฤษฎีและหลักการ หรือ case 
study ถ้าภาควิชาไม่มีเครื่องมือ 
3. ในส่วน mapping ทุกวิชาให้มี
ข้อ 1. คุณธรรม จริยธรรม ข้อใดขอ้
หนึ่ง ไม่ใส่วงกลมทึบ ก็ควรเป็น
วงกลมกลวง 

Students)” ร่วมกับคณะอื่นๆ เช่น 
คณะวิทยาศาสตร์ คณะเกษตร เพือ่
พัฒนาทักษะดา้นภาษาอังกฤษของ
นิสิตให้ตรงประเด็น ทั้งในด้านการ
อ่าน การเขียนและการรายงาน 
- การที่นิสิตไม่มีพื้นฐานด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
ที่เพียงพอขึ้นกับว่านิสิตต้องการมา
เรียนและวิจยัในด้านใด เช่น หาก
ศึกษาวิจยัด้าน probiotics ก็ศึกษา
เชิงลึกด้านเช้ือและอาจท างาน
ร่วมกับอาจารย์ด้านจุลชวีวิทยา ไม่
จ าเป็นต้องเรียนเร่ือง food 
processing 
- ปฐมนิเทศอาจไม่ช่วยให้นิสิต
ปรับตัว การจัดบรรยากาศเพื่อให้
นิสิตมีความรู้สึกว่าเขาเป็น staff 
ของคณะที่ต้องร่วมสร้างงานร่วมกับ
อาจารย์เพื่อความส าเร็จของทั้งสอง
ฝ่าย มีความส าคัญมาก 
- ในภาพรวม ยังไม่เห็น
ลักษณะเฉพาะของหลักสูตรและ
กลุ่มลูกค้าที่ชัดเจน จึงอยากให้คณะ
พยายามมองจากมุมของตนเองให้
ชัดเจน เช่น  

packaging น่าจะเป็นบรรจุภ ณฑ์ 
หรือไม่ก็การบรรจุมากกว่า 

เนื้อหาการสอนในระดับ
ปริญญาโทและปิดรายวิชาใน
ระดับปริญญาเอก ซ่ึงนิสิตทั้ง
ระดับปริญญาโทและเอก
สามารถลงทะเบียนเรียน
รายวิชาที่เปิดส าหรับหลกัสูตร 
ป.โทได้ 
- เพิ่มทักษะด้านภาษาอังกฤษ
ของนิสิตให้ตรงประเด็น ทั้งใน
ด้านการอา่น การเขียนและ
การรายงานในรายวิชาสัมมนา 
2  และ 3 



ประเด็น 
ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 1 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ 2 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่3 

ความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที ่4 

ค าชี้แจงและการ
ด าเนินการ 

a. อยากรู้เรื่องนี้ก็มาเรียนที่นี่สิ 
b. ท างานโรงงานอาหารมาเรียนได้

นะ เราสอนให้ที่ต้องใช้ต้องเลือก
เอา 

c. เราสอนให้เป็น regulatory 
affair ด้วย ท างานที่ราชการ/
บริษัทมาเรียนได้ 
d.  ฯลฯ 



ภาคผนวก 5 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
  



ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย): รองศาสตราจารย์ กมลวรรณ  โรจน์สุนทรกิตติ  
(ภาษาอังกฤษ): Assoc. Prof. Kamonwan Rojsuntornkitti   
 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8  

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6  

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4  

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ online  

-   

0.2  

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่
ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล
กลุ่มที่ 2   
 - 

0.6 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  
สุทธินันท์ อุทัยสา,  ธันยพร ธรรมบุตร,  กมลวรรณ โรจน์สุนทรกิตติ,  นิติพงศ์ จิตรีโภชน์, เพชร

รุ้ง เสนานุช, กิติศาสตร์ กระบวน, และธีรพร กงบังเกิด. (2562).  การรอดชีวิตของสปอร์ 
Bacillus coagulans ที่ผ่านการเอนแคปซูเลชั่นในขนมขบเคี้ยวจากธัญพืชแบบแท่งใน
ระหว่างการเก็บรักษา.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 50(1) (พิเศษ), 151-156. (TCI กลุ่ม 2) 

นิติพงศ์ จิตรีโภชน์, ภัทรภรณ์ สืบทายาท, ศศิวิมน อาชาคีรี, กมลวรรณ โรจน์สุนทรกิตติ,  ธีรพร      
กงบังเกิด, และจิตนภา บุญมีจ้อย. (2562). ผลของสารสกัดจากเห็ดนางฟ้าในการยับยั้ง
ปฏิกิริยาสีน้ าตาลในแอปเปิ้ลอบแห้ง. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 50(1) (พิเศษ), 496-502. 
(TCI กลุ่ม 2)  

0.2  

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
กิตติศาสตร์ กระบวน, อาฒยา สันตะกุล , พุดกรอง พันธุ์ อุโมงค์ , ธีรพร กงบังเกิด, และ 

กมลวรรณ  โรจน์สุนทรกิตติ.  (2561).  ผลของ monosodium glutamate (MSG) และ 
peptone ต่อกิจกรรมในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระและการผลิตสารสีของอักคักที่ผลิตจาก
ปลายข้าวหอมมะลิ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
สุวรรณภูมิ ครั้งที่ 3 และการประชุมวิชาการระดับชาติ เครือข่ายวิจัยประชาชื่น ครั้งที่ 4 (น. 
67-74). พระนครศรีอยุธยา: อาคารเทคโนโลยีสารสนเทศราชมงคลสุวรรณภูมิ ศูนย์
พระนครศรีอยุธยา หันตรา.  

Ruttarattanamongkol, K. , Kongbangkerd, T. , Chittrakorn, S. , Jitrepotch, N.  & 
Rojsuntornkitti, K. (2017). Characteristics and antioxidant of Sacha inchi powder 
produced by Foam mat drying process.  In Food Innovation Asia Conference 
2017 (p. 618-622). Thailand: Bangkok.  

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์
การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Jittrepotch, N. , Rojsunthornkitti, K. , & Kongbangkerd, T.  ( 2020) .   Effects of low 

sodium chloride substitutes on physico- chemical and sensory properties of 

1 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

Kapi, a fermented shrimp paste, during fermentation. J.  Microbiol. Biotechnol. 
& Food Sci., 9(4), 695-699. (SCOPUS) 

Kraboun, K., Kongbangkerd, T., Rojsuntornkitti, K., & Phanumong, P.  (2019).  Factors 
and advances on fermentation of Monascus sp. for pigments and monacolin K 
production:  a review.   International Food Research Journal, 26( 3) , 751-
761. (SCOPUS) 

Kraboun, K. , Phanumong, P. , Tochampa, W. , Jittrepotch, N. , Rojsuntornkitti, K. , 
Chatdamrong, W., & Kongbangkerd. T. (2018).  Impact of in vito digestion phases 
on antioxidant properties of monascal waxy corn from 2-step fermentation.  J. 
Microbiol., Biotechnol. & Food Sci., 7(5), 454-456. (SCOPUS) 

Sun, B.T., Kongbangkerd, T., Rojsuntornkitti, K., & Jittrepotch, N.  (2018).  Influence 
of pH and extraction conditions on antioxidant properties from purple sticky 
rice (Oryza sativa .L.GLUTINOSA). J.  Microbiol. , Biotechnol.  & Food Sci. , 8(2) , 
853-856. (SCOPUS) 

Halee, A. , Supavititpatana, P. , Ruttarattanamongkol, K. , Jittrepotch, N. , 
Rojsuntornkitti, K. , & Kongbangkerd, T.   ( 2018) .   Effects of solvent type and 
citric acid concentration on the extraction of antioxidants from the black rice 
bran of Oryza sativa L.  CV.  HOM NIN.   J.  Microbiol. , Biotechnol.  & Food Sci. , 
8(2), 765-769. (SCOPUS) 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./
กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  
Kraboun, K. , Tochampa, W. , Jittrepotch, N. , Rojsuntornkitti, K. , Chatdamrong, W. 

Tochampa, W. , & Kongbangkerd, T.   ( 2017) .   Optimization of ultrasonic-
assisted extraction for monacolin K, antioxidant activity, pigment and citrinin 
of monascal waxy corn by response surface methodology. Food and Applied 
Bioscience Journal, 5(2), 115-131. (TCI กลุ่ม 2) 

 

0.8  



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ท่ีค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
-  

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
 

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1 

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม    
  



 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  รองศาสตราจารย์ ดร.จิราภรณ์  สอดจิตร์  
(ภาษาอังกฤษ):  Assoc. Prof. Dr. Chiraporn Sodchit   

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่
ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล
กลุ่มที่ 2   
จิราภรณ์ สอดจิตร์, และอรรณพ ทัศนอุดม. (2562). ผลของสารไฮโดรคอลลอยด์และอุณหภูมิใน

การอบแห้งต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสตรอเบอรี่แผ่น. วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 
62(2), 49-58. (TCI กลุ่ม 3) 

0.6 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

อรรณพ ทัศนอุดม,  วรรณภา สระพินครบุรี,  จักรพันธุ์ รอดทรัพย์, และจิราภรณ์ สอดจิตร์. 
(2562). ความเป็นไปได้ของการใช้แอร์แก๊สพลาสมาในการปรับปรุงคุณลักษณะของวัตถุดิบ
มะคาเดเมีย และเมล็ดบัวก่อนการเคลือบผงปรุงรส. วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 62(2), 1-
18. (TCI กลุ่ม 3) 

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  
อรรณพ ทัศนอุดม, ธิดารัตน์ ผาระนัด, และจิราภรณ์ สอดจิตร์. (2562). ผลของขนาดอนุภาคและ

วิธีการเคลือบต่อการยึดติดของผงปรุงรสในผลิตภัณฑ์มะคาเดเมียและเมล็ดบัวปรุงรส.           
ใน  การประชุมวิ ชาการมหาวิทยาลัย เทคโนโลยี ราชมงคล ครั้ งที่  11.  The 11th 
Rajamangala University of Technology National Conference “ วิ ถี ร า ช ม ง ค ล
ขับเคลื่อนนวัตกรรมเพ่ือสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม.” (น. 1-19). เชียงใหม่: ณ ศูนย์
ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติเฉลิมพระเกียรติ 7 รอบ พระชนมพรรษา. 

จิราภรณ์ สอดจิตร์,  วรพรรณ จันทร์ต๊ะ, และวรรณิศา ทองสกุล. (2562). การผลิตน้ าส้มสายชู
จากชานอ้อย. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 51(1) (พิเศษ), 534-538. (TCI กลุ่ม 2)  

0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  

- 

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์
การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  

 - 

1 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./
กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  

 -  
 

0.8 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
      - 

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม   

  
 
 

 
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

  



 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  รองศาสตราจารย์ ดร.ธีรพร กงบังเกิด  
(ภาษาอังกฤษ):  Assoc. Prof. Dr. Teeraporn Kongbangkerd 
 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้
น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูลกลุ่ม
ที่ 2   

    - 

0.6 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  
สุทธินันท์ อุทัยสา, ธันยพร ธรรมบุตร, กมลวรรณ โรจน์สุนทรกิตติ ,  นิติพงศ์ จิตรีโภชน์ ,   

เพชรรุ้ง เสนานุช, กิติศาสตร์ กระบวน, และธีรพร กงบังเกิด. (2562). การรอดชีวิตของสปอร์ 
Bacillus coagulans ที่ผ่านการเอนแคปซูเลชั่นในขนมขบเคี้ยวจากธัญพืชแบบแท่งในระหว่าง
การเก็บรักษา. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 50(1) (พิเศษ), 151-156. (TCI กลุ่ม 2) 

อรอินทุ์ ประไชโย, ณัฐศมล ชูศรีนวล,  วิจิตรา ใจวงค์, และธีรพร กงบังเกิด. (2562). การใช้เฮอร์
เดิลเทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงน้ าดอกไม้เพียวเร่. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 
50(1) (พิเศษ), 157-162. (TCI กลุ่ม 2) 

นิติพงศ์ จิตรีโภชน์ , ภัทรภรณ์ สืบทายาท, ศศิวิมน อาชาคีรี , กมลวรรณ โรจน์สุนทรกิตติ ,   
ธีรพร กงบังเกิด, และจิตนภา บุญมีจ้อย. (2562). ผลของสารสกัดจากเห็ดนางฟ้าใน 
การยับยั้งปฏิกิริยาสีน้ าตาลในแอปเปิ้ลอบแห้ง. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 50(1) (พิเศษ), 
496-502. (TCI กลุ่ม 2) 

0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Ruttarattanamongkol, K. , Kongbangkerd, T. , Chittrakorn, S. , Jitrepotch, N. , & 

Rojsuntornkitti,  K. (2017). Characteristics and antioxidant of Sacha inchi powder 
produced by Foam mat drying process. In Food Innovation Asia Conference 2017 
(p. 618-622). Thailand: BITEC, Bangkok.  

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Jittrepotch, N., Rojsunthornkitti, K., & Kongbangkerd, T. (2020).  Effects of low sodium 

chloride substitutes on physico- chemical and sensory properties of Kapi, a 
fermented shrimp paste, during fermentation. J. Microbiol., Biotechnol. & Food 
Sci., 9(4), 695-699. (SCOPUS) 

Kraboun, K., Kongbangkerd, T., Rojsuntornkitti, K., & Phanumong, P.  (2019).  Factors 
and advances on fermentation of Monascus sp.  for pigments and monacolin K 

1 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

production:  a review.   International Food Research Journal, 26( 3) , 751-
761. (SCOPUS) 

Kraboun, K. , Phanumong, P. , Tochampa, W. , Jittrepotch, N. , Rojsuntornkitti, K. , 
Chatdamrong, W. , &  Kongbangkerd.  T.  ( 2018) .   Impact of in vito digestion 
phases on antioxidant properties of monascal waxy corn from 2- step 
fermentation.  J. Microbiol., Biotechnol. & Food Sci., 7(5), 454-456.  (SCOPUS) 

Sun, B.T., Kongbangkerd, T., Rojsuntornkitti, K. and Jittrepotch, N.  (2018).  Influence 
of pH and extraction conditions on antioxidant properties from purple sticky rice 
(Oryza sativa L.  GLUTINOSA).  J.  Microbiol.  Biotechnol.  & Food Sci. , 8(2) , 853-
856. (SCOPUS) 

Halee, A., Supavititpatana, P., Ruttarattanamongkol, K., Jittrepotch, N., Rojsuntornkitti, 
K. , &  Kongbangkerd, T.  ( 2018) .  Effects of solvent type and citric acid 
concentration on the extraction of antioxidants from the black rice bran of Oryza 
sativa L.  CV.  HOM NIN.   J.  Microbiol. , Biotechnol.  & Food Sci. , 8( 2) , 765-
769.  (SCOPUS) 

Novalin, S. , Kongbangkerd, T. , Reisinger, M. , & Pruksasri, S.  ( 2017) .  Integration of 
electrodialysis into an enzymatic synthesis for the separation of phosphate from 
glucose- 1- phosphate. Separation and Purification Technology, 182, 224-
229. (SCOPUS) 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. 
ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  

Kraboun, K. , Tochampa, W. , Jittrepotch, N. , Rojsuntornkitti, K. , Chatdamrong, W. 
Tochampa, W., & Kongbangkerd, T.  (2017).  Optimization of ultrasonic-assisted 
extraction for monacolin K, antioxidant activity, pigment and citrinin of monascal 
waxy corn by response surface methodology.  Food and Applied Bioscience 
Journal, 5(2), 115-131. (TCI กลุ่ม 2) 

 

0.8 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ท่ีค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
- 

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม    

  
 

  



 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  รองศาสตราจารย์ พันธ์ณรงค์  จันทร์แสงศรี  
(ภาษาอังกฤษ):  Assoc. Prof. Punnarong  Junsangsree 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก 

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้
น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  
พันธ์ณรงค์ จันทร์แสงศรี.  (2561). คู่มือการจัดท าเอกสารด้านการสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร. ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร, คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม. 
พิษณุโลก: มหาวิทยาลัยนเรศวร.  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูลกลุ่ม
ที่ 2   

- 

0.6 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก 

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  
จันทร์ จิ ร า  อินทรี ย์ , เบญจวรรณ บริ รั ตน์ , พันธ์ณรงค์  จันทร์แสงศรี , และทิพวรรณ                     

ทองสุข. (2562). การศึกษาผลของโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์และกรดแอสคอร์บิกต่อสมบัติของ
กล้วยสุกผง. ใน การประชุมทางวิชาการเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 16 (น. 503-510). พิษณุโลก: 
มหาวิทยาลัยนเรศวร.  

ศิรสิทธิ์ ผื้อยศ, อดิเทพ ทองมา, พันธ์ณรงค์ จันทร์แสงศรี, และทิพวรรณ ทองสุข. (2562).  
      การศึกษาผลของมอลโทเดกซ์ทรินและอุณหภูมิขา เข้าต่อสมบัติของมะม่วงสุ กผง .                  

ใน การประชุมทางวิชาการเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 16 (น. 511-517). พิษณุโลก: มหาวิทยาลัย
นเรศวร.  

0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  

- 

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  

- 

1 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. 
ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  

 -  

0.8 

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
- 
 

1 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
 

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 
      -  

1 

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม     

  
  
 



 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  รองศาสตราจารย์ ดร.สุดารัตน์ เจียมยั่งยืน 
(ภาษาอังกฤษ):  Assoc. Prof. Dr. Sudarat Jiamyangyuen 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก 

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้
น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูลกลุ่มที่ 
2   

     -  

0.6 

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  

0.2 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก 

Thongluea, S., Tosuwan, P., Yort, L., Singanusong, R. & Jiamyungyuen, S. (2019). Effect 
of rice bran stabilization using infrared vacuum drying on the properties of rice bran. 
Agricultural Science Journal, 50(1) (Suppl.), 137-143. (TCI กลุ่ม 2) 

Yort, L. , Boontajit, W. , Singanusong, R. , & Jiamyungyuen, S.  ( 2019) .  The  stability of 
gamma- oryzanol in encapsulated rice bran oil powder using a spray dryer. 
Agricultural Science Journal, 50(1) (Suppl.), 144-150. (TCI กลุ่ม 2) 

Seesad, N., Lamoonnoi, B., & Jiamyungyuen, S. (2019). Production of soft serve  ice 
cream from rice berry. Agricultural Science Journal, 50(1) (Suppl.), 111-116. (TCI กลุ่ม 
2) 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. 
หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการ
ส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Yort, L., Singanusong, R., Kittiwachana, S., Wongsaipun, S., Omar, A. F., & Jiamyungyuen, 

S.  ( 2020) .  Effect of microwave and infrared vacuum drying on physicochemical 
properties of rice bran and their near infrared spectroscopy (NIR) prediction: partial 
least square ( PLS)  and principal component analysis ( PCA) .  Food and Applied 
Bioscience Journal, 8(3), 19-28. (ThaiJO TCI กลุ่ม 2) 

Pramai, P., Thongsook, T., Thanasukarn, P., Jannoey, P., Nuengchamnong, N., Chen, F., 
Maulidiani, M. , Aba, F. , & Jiamyangyuen, S.  ( 2019) .  Chemical profiles of three 
varieties of germinated rice based on LC-MS and their antioxidant activity.  Food 
and Applied Bioscience Journal, 7(2), 11-31. (ThaiJO TCI กลุ่ม 2) 

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  

Netrprachit, P., Nuangchamnong, N., Ramli, N.S., Abas, F., & Jiamyungyuen, S. (2020). 
Antioxidant activity, biological activities and metabolite profiling of red and white 
rice water extracts from different thermal conditions and their relationship using 
1H-NMR-based metabolomics analysis. Chiang Mai University Journal of Natural 
Science. 19(4): 953.970. (SCOPUS) 

 

1 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก 

Singanusong, R., & Jiamyungyuen, S.  (2020).  Effects of maturity on chemical   
      composition and antioxidant activity of Sacha Inchi ( Plukenetia volubilis L. ) 

cultivated in Northern Thailand. Walailak Journal of Science and Technology, 17(9), 
998-1009. (SCOPUS) 

Garba, U., Singanusong, R., Jiamyangyuen, S., & Thongsook, T. (2020). Extracting lecithin 
from water degumming by- products of rice bran oil and its physicochemical, 
antioxidant and emulsifying properties. Food Bioscience, 38,  100745.  (SCOPUS) 

Garba, U., Singanusong, R., Jiamyangyuen, S., & Thongsook, T. (2020). Preparing spray-
dried cholesterol free salad dressing emulsified with enzymatically synthesized 
mixed mono-  and diglycerides from rice bran oil and glycerol.  Journal of Food 
Science and Technology. 1-10. (SCOPUS) 

Pramai, P. , Thanasukarn, P. , Thongsook, T. , Jannoey, P. , Chen, F. , & Jiamyangyuen, S. 
(2019).  Glutamate decarboxylase (GAD) extracted from germinated rice: Enzymatic 
properties and its application in soymilk.  Journal of Nutritional Science and 
Vitaminology, 166-170.  (SCOPUS) 

Ngamdee, P., & Jiamyangyuen, S. (2019). Effective antioxidant activities of anthocyanins 
as affected  by pH of antioxidant assays. Walailak Journal of Science and 
Technology, 16(11), 875-885.  (SCOPUS) 

Jiamyangyuen, S., Nuengchamnong, N., & Ngamdee, P. (2019). Changes of anthocyanins 
in black  rice flours prepared by cooking and pregelatinization.  Chiang Mai 
University Journal of Natural of Sciences, 18(4), 535-553. (SCOPUS) 

Nguyen, T.T.D. , Yong, W. , Xu, X.B. , Jiamyungyuen, S. , & Singanusong, R.  (2019) .  Two-
step neutralization process for extraction and purification of gamma-oryzanol from 
crude rice bran oil.  Journal of Advanced Research in Dynamical and Control 
Systems, 11(8), 1239-1251. (SCOPUS) 

Pramai, P., Hamid, N.A.A., Medianic, A., Maulidiani, Abas, F., & Jiamyungyuen, S. (2018). 
Metabolite profiling, antioxidant and alpha- glucosidase inhibitory activities of 
germinated rice:  NMR- based metabolomics study. Journal of Food and Drug 
Analysis, 26, 47-57. (SCOPUS) 

Puangphet, A., Jiamyungyuen, S., Tiyaboonchai, W., & Thongsook, T. (2018). Amino acid 
composition and anti- polyphenol oxidase of peptide fractions from sericin 

https://www.sciencedirect.com/science/journal/22124292


ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก 

hydrolysate. International Journal of Food Science and Technology, 53, 976–985. 
(SCOPUS) 

Jiamyungyuen, S., Nuengchamnong, N., & Ngamdee, P. (2017). Bioactivity and chemical 
components of Thai rice in five stages of grain development.  Journal of Cereal 
Science, 74, 136-144. (SCOPUS) 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. 
ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  

Boonmeejoy, J. , Wichaphon, J. , & Jiamyangyuen, S.  ( 2019) .  Classification of rice 
cultivars  by using chemical, physicochemical, thermal, hydration properties, and 
cooking quality. Food and Applied Bioscience Journal, 7(2), 42-62.   

0.8 

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ท่ีค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
-  

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
 

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1 

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม  

  



 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  รองศาสตราจารย์ ดร.อัญชลี ศรีจ าเริญ 
(ภาษาอังกฤษ):  Assoc. Prof. Dr. Anchalee Srichamroen 
 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

2. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
อัญชลี ศรีจ าเริญ. (2561). อาหารและโภชนาการ: การป้องกันกลไกบกพร่อง. กรุงเทพฯ: 
ส านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 227 หน้า. 

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่
ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล
กลุ่มที่ 2   

-  

0.6 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาติ  

-  

0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตาม
ประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณา
วารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  

- 

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์
การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Srichamroen, A.  ( 2018) .  Effect of extracted malva nut gum on reducing high 

glucose levels by Caco-2 cells. Food Bioscience, 21, 107-116. (SCOPUS) 

1 

13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./
กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้
ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  

 อัญชลี ศรีจ าเริญ. (2560). การสกัดดอกกระเจียวแดงและประเมินกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ
เปรียบเทียบสภาวะก่อนและหลังการเลียนแบบกระบวนการย่อยอาหาร. วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข., 45(4), 844-857. (TCI กลุ่ม 2) 

0.8 

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ท่ีค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
- 

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการ
แล้ว  

-  

1  



ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน
ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม   

 
 



 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ขนิษฐา  รุตรัตนมงคล  
(ภาษาอังกฤษ):  Asst. Prof.  Dr. Khanitta Ruttarattanamongkol 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามา
ขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูลกลุ่มที่ 2   
Yamsuan, R., Ruttarattanamongkol, K., & Assawarachan, R. (2018). Drying modelling and 

influence of temperature on physicochemical properties of soft dried pickled ginger. 
Thai Society of Agricultural Engineering Journal, 24(1), 47-57.  

0.6 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  

- 

    0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. 
หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับ
การเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Boonjing, S., & Ruttarattanamongkol, K. (2020). Characteristics and rheological 

 properties of freeze dried black grass jelly prepared with different gelling agents.  In 
RSU International Research Conference 2020 (p. 580-587). Thailand: Bangkok.  

Ruttarattanamongkol, K. , Kongbangkerd, T. , Chittrakorn, S. , Jittripoch, N. , & 
Rojsunthornkitti, K. (2017). Characteristics and antioxidant activities of sacha inchi leaf 
extract powder produced by foam- mat drying process. In Food Innovation Asia 
Conference 2017 (FIAC 2017) (p. 618-622). Thailand: Bangkok. 

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ในฐานข้อมูล 
ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณา
วารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Sang, Q. , Kha, T. T. C. , & Ruttarattanamongkol, K.  ( 2019) .  Effect of different drying 

methods on the nutritional and physicochemical properties of unpeeled banana 
flour. The Journal of Agriculture and Development, 18(3), 64-73. (SCOPUS) 

Halee, A. , Supavititpatana, P. , Ruttarattanamongkol, K. , Jittrepotch, N. , Rojsuntornkitti, 
K. , &  Kongbangkerd, T.  (2018) .  Effects of solvent type and citric acid concentration 
on the extraction of antioxidants from the black rice bran of Oryza sativa L. CV. HOM 
NIN. J. Microbiol. Biotechnol. & Food Sci., 8(2), 765-769. (SCOPUS) 

Khanh, T. L. P. , Chittrakorn, S. , Rutnakornpituk, B. , Rutnakornpituk, Tai, 
H.P.,  Ruttarattanamongkol, K. (2018). Processing effects on anthocyanins, phenolic 
acids, antioxidant activity, and physical characteristics of Vietnamese purple- flesh 
sweet potato flours. Journal of Food Processing and Preservation, 42(9). (SCOPUS) 

Khanh, T. L. P. , Chittrakorn, S. , Rutnakornpituk, B. , Rutnakornpituk, Tai, H. P. , 
&  Ruttarattanamongkol, K..  (2018). Effects of cooking methods on the changes of 
total anthocyanins, phenolics content and physical characteristics of purple- fleshed 

1 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

sweet potato ( Ipomoea batatas L. )  grown in Vietnam.  International Journal on 
Advanced Science, Engineering and Information Technology, 8(1), 227-233. (SCOPUS) 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอ
สภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 
30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ในวารสารวิชาการที่ปรากฏ
ในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  

Sang, Q. , Kha, T. T. C. , & Ruttarattanamongkol, K.  ( 2019) .  Effect of different drying 
methods on the nutritional and physicochemical properties of unpeeled banana 
flour. The Journal of Agriculture and Development, 18(3), 64-73.  

0.8 

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ท่ีค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
- 

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม    

  
  



 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทิพวรรณ  ทองสุข  
(ภาษาอังกฤษ):  Asst. Prof. Dr. Tipawan Thongsook 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่
ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล
กลุ่มที่ 2   

-  
 
 

0.6 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  
จันทร์จิรา อินทรีย์, เบญจวรรณ บริรัตน์, พันธ์ณรงค์ จันทร์แสงศรี , และทิพวรรณ ทองสุข. 

(2562). การศึกษาผลของโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์และกรดแอสคอร์บิกต่อสมบัติของกล้วย 
สุกผง. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 50(1) (พิเศษ), 503-510. (TCI กลุ่ม 2) 

ศิรสิทธิ์ ผื้อยศ, อดิเทพ ทองมา, พันธ์ณรงค์ จันทร์แสงศรี , และทิพวรรณ ทองสุข. (2562). 
การศึกษาผลของมอลโทเดกซ์ทรินและอุณหภูมิขาเข้าต่อสมบัติของมะม่วงสุกผง. วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร, 50(1) (พิเศษ), 511-517. (TCI กลุ่ม 2) 

นับดาว มากจุ้ย, เหรียญทอง สิงห์จานุสงค์, และทิพวรรณ ทองสุข. (2561). การศึกษาการผลิต
โปรตีนข้าวผงที่ละลายน้ าได้จากข้าวและร าข้าว.  ใน การประชุมวิชาการระดับชาติพิบูล
สงครามวิจัย ครั้งที่ 4 ประจ าปี พ.ศ. 2561 (น. 488-495). พิษณุโลก: มหาวิทยาลัยราชภัฏ
พิบูลสงคราม.  

0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
       - 

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์
การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Garba, U. , Singanusong, R. , Jiamyangyuen, S. , & Thongsook, T.  (2020) .  Extracting 

lecithin from water degumming by- products of rice bran oil and its 
physicochemical, antioxidant and emulsifying properties. Food Bioscience, 38,  
100745. (SCOPUS) 

Garba, U. , Singanusong, R. , Jiamyangyuen, S. , & Thongsook, T.  (2020) .  Preparing 
spray- dried cholesterol free salad dressing emulsified with enzymatically 
synthesized mixed mono-  and diglycerides from rice bran oil and glycerol. 
Journal of Food Science and Technology. 1-10. (SCOPUS) 

Pramai, P., Thanasukarn, P., Thongsook, T., Jannoey, P., Chen, F., & Jiamyangyuen, 
S.  ( 2019) .   Glutamate decarboxylase ( GAD)  extracted from germinated rice: 

1 

https://www.sciencedirect.com/science/journal/22124292


Enzymatic properties and its application in soymilk.  Journal of Nutritional 
Science and Vitaminology, 166-170.  (SCOPUS) 

Puangphet, A., Jiamyangyuen, S., Tiyaboonchai, W., &  Thongsook T. (2018). Amino 
acid composition and anti-polyphenol oxidase of peptide fractions from sericin 
hydrolysate.  International Journal of Food Science and Technology, 976-
985. (SCOPUS) 

Thongsook, T. , & Chaijamrus, S.  ( 2018) .  Optimization of enzymatic hydrolysis of 
copra meal:  compositions and properties of the hydrolysate.  Journal of Food 
Science and Technology, 3721-3730. (SCOPUS) 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./
กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  
Garba, U. , Singanusong, R. , Jiamyangyuen, S. , & Thongsook, T.  (2019) .  Extraction 

and utilisation of rice bran oil.  A review.  La Rivista Italiana Delle Sostanza 
Grasse, 96(3), 161-170. 

0.8 

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ท่ีค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
     - 

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม  

  
  



ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นิติพงศ์ จิตรีโภชน์ 
(ภาษาอังกฤษ):  Asst. Prof.  Dr. Nitipong Jittrepotch 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

  1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่
ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล
กลุ่มที่ 2   

- 
 

0.6 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาติ  
สุทธินันท์ อุทัยสา,  ธันยพร ธรรมบุตร,  กมลวรรณ โรจน์สุนทรกิตติ,  นิติพงศ์ จิตรีโภชน์,  เพชร

รุ้ง เสนานุช, กิติศาสตร์ กระบวน, และธีรพร กงบังเกิด. (2562).  การรอดชีวิตของสปอร์ 
Bacillus coagulans ที่ผ่านการเอนแคปซูเลชั่นในขนมขบเคี้ยวจากธัญพืชแบบแท่งใน
ระหว่างการเก็บรักษา.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 50(1) (พิเศษ), 151-156. (TCI กลุ่ม 
2) 

นิติพงศ์ จิตรีโภชน์, ภัทรภรณ์ สืบทายาท, ศศิวิมน อาชาคีรี, กมลวรรณ โรจน์สุนทรกิตติ, ธีรพร 
กงบังเกิด, และจิตนภา บุญมีจ้อย. (2562). ผลของสารสกัดจากเห็ดนางฟ้าในการยับยั้ง
ปฏิกิริยาสีน้ าตาลในแอปเปิ้ลอบแห้ง. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 50(1) (พิเศษ), 496-
502. (TCI กลุ่ม 2) 

0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตาม
ประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณา
วารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Ruttarattanamongkol, K. , Kongbangkerd, T. , Chittrakorn, S. , Jitrepotch, N. , & 

Rojsuntornkitti,  K. ( 2017) .  Characteristics and antioxidant of Sacha inchi 
powder produced by foam mat drying process. In Food Innovation Asia 
Conference 2017 (p. 618-622). Thailand: Bangkok.  

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์
การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Jittrepotch, N. , Rojsunthornkitti, K. , & Kongbangkerd, T.  ( 2020) .  Effects of low 

sodium chloride  substitutes on physico- chemical and sensory properties of 
Kapi, a fermented shrimp paste, during fermentation. J. Microbiol. Biotechnol. 
& Food Sci., 9(4), 695-699.  (SCOPUS) 

Kraboun, K. , Phanumong, P. , Tochampa, W. , Jittrepotch, N. , Rojsuntornkitti, K. , 
Chatdamrong, W. , &  Kongbangkerd.  T.  ( 2018) .   Impact of in vito digestion 
phases on antioxidant properties of monascal waxy corn from 2- step 
fermentation.  J. Microbiol. Biotechnol. & Food Sci., 7(5), 454-456. (SCOPUS) 

1 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

Sun, B.T., Kongbangkerd, T., Rojsuntornkitti, K., & Jittrepotch, N.  (2018).  Influence 
of pH and extraction conditions on antioxidant properties from purple sticky 
rice (Oryza sativa L.GLUTINOSA). J. Microbiol. Biotechnol. & Food Sci., 8(2) , 
853-856. (SCOPUS) 

Halee, A. , Supavititpatana, P. , Ruttarattanamongkol, K. , Jittrepotch, N. , 
Rojsuntornkitti, K. , &  Kongbangkerd, T.   ( 2018) .   Effects of solvent type and 
citric acid concentration on the extraction of antioxidants from the black rice 
bran of Oryza sativa L.  CV.  HOM NIN.  J.  Microbiol.  Biotechnol.  & Food Sci. , 
8(2), 765-769. (SCOPUS) 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./
กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้
ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  

Kraboun, K. , Tochampa, W. , Jittrepotch, N. , Rojsuntornkitti,K.  , Chatdamrong,W. 
Tochampa, W. , & Kongbangkerd, T.   ( 2017) .  Optimization of ultrasonic-
assisted extraction for monacolin K, antioxidant activity, pigment and citrinin 
of monascal waxy corn by response surface methodology. Food and Applied 
Bioscience Journal, 5(2), 115-131.  

0.8 

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ท่ีค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

  1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
- 

  1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

  1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการ
แล้ว  

-  

1  

 



ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน
ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม   

  
  

  



ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปริตา  ธนสุกาญจน์ 
(ภาษาอังกฤษ):  Asst. Prof.  Dr. Parita Thanasukarn 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่
ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล
กลุ่มที่ 2   

- 

0.6 

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาติ  

0.2 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

ชยธร หมอนทอง, อรอินทุ์ ประไชโย, ศจี สุวรรณศรี, ปริตา ธนสุกาญจน์, และปุณฑริกา 
รัตนตรัยวงศ์. (2561).  ประสิทธิภาพของเทคโนโลยีคลี่นความถี่วิทยุในการยับยั้งเชื้อราใน
มะขามหวานแกะเปลือก (Tamarind indica L.). วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร , 49(1) 
(พิเศษ), 552-556. (TCI กลุ่ม 2) 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตาม
ประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณา
วารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  

- 

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย 
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.
2556  
Pramai, P. , Thanasukarn, P. ,  Thongsook, T. , Jannoey, P. , Chen, F. , & 

Jiamyangyuen, S.  ( 2019) .   Glutamate decarboxylase ( GAD)  extracted from 
germinated rice: enzymatic properties and its application in soymilk. Journal 
of Nutritional Science and Vitaminology, 65(Suppl.), S166-S170. (SCOPUS) 

Farooq, U., Pov, S., Suwansri, S., Thanasukarn, P., Jarunrattanasri, A., Abu-Ali, J., 
& Ratanatriwong, P.   ( 2018) .  Enhancement of appearance and flavor 
retention of dried kaffir lime (Citrus hystrix D.C.) leaves by low impact drying 
process. Annals of the University Dunarea de Jos of Galati Fascicle VI: Food 
Technology, 42(2), 59-78. (SCOPUS) 

Masood, F. , Hwanhlem, N. , Thanasukarn P. , Ratanatriwong P. , Abu- Ali J.  M. , 
Tetiwat O. , & Suwansri S.  (2018) .  A web-based survey for Asian consumers 
and focus group study of prototype crackers prepared from unripe banana 
flour with natural low glycemic index sweeteners as functional food 
ingredients.  Journal of Advance Research in Dynamical & Control Systems, 
02-Special, 786-792. (SCOPUS) 

1 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่
ในฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์
การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่

0.8 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ 
กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือ
ตีพิมพ์ไว้ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  
Pramai, P. , Thongsook, T., Thanasukarn, P.  Jannoey, P., Nuengchamnong, N., 

Chen, F. , Abas, M.F. , & Jiamyangyuen, S. (2019). Chemical profiles of three 
varieties of germinated rice based on LC- MS and their antioxidant 
activity.  Food and Applied Bioscience Journal, 7(2), 11-32.  

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ท่ีค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

 1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
- 

 1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

 1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการ
แล้ว  

-  

1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม    

  
  

 



ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปวีนา น้อยทัพ 
(ภาษาอังกฤษ):  Asst. Prof.  Dr. Paweena  Noitup 
 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่
ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล
กลุ่มที่ 2   

- 

0.6 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาติ  
ปวีนา น้อยทัพ. (2563). อิทธิพลของปริมาณกลูโคสไซรัป และอุณหภูมิลมร้อนขาเข้าที่มีต่อ

คุณภาพน้ ากระเจี๊ยบแดงท าแห้งแบบพ่นฝอย. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 51(1) (พิเศษ), 
507-511. (TCI กลุ่ม 2) 

ปวีนา น้อยทัพ, เพชรรุ้ง เสนานุช, และจตุรพร รักษ์งาร. (2562). ผลของปริมาตรอาหารเหลว
และการเขย่าที่มีต่อการเพาะเลี้ยงเส้นใยถั่งเช่าสีทอง. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 50(1) 
(พิเศษ), 163-169. (TCI กลุ่ม 2) 

ปวีนา น้อยทัพ, เพชรรุ้ง เสนานุช, และจตุรพร รักษ์งาร. (2561). การเจริญของเส้นใยถั่งเช่าสีทอง
บนอาหารแข็งจากธัญพืชต่างชนิด. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 4(3) (พิเศษ), 112-117. (TCI 
กลุ่ม 2) 

0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  

- 

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์
การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  

- 

1 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./
กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  
-  

0.8 

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
     - 

1 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน 

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม    

   
 

 
  



ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มณฑนา  วีระวัฒนากร 
(ภาษาอังกฤษ):  Asst. Prof.  Dr. Monthana Weerawatanakorn 
 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้
น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-   

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูลกลุ่ม
ที่ 2   
Laywisadkul, S. , Weerawatanakorn, M. , Maneerattanarungrojn, C. , & Sujipuli, K. 

( 2017) .  Investigating the antioxidant and preventing DNA- damage properties of 

0.6 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

various honeys in Phitsanulok province.  Food and Applied Bioscience Journal, 
5(2), 93–103. 

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  

- 

0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Meerod, K., Dechyothin, S., & Weeratanakorn, M. (2018). Effect of food additives on 

the quality of traditional brown cane sugar.  In The International Conference on 
Food and Applied Bioscience (p. 16-21). Thailand: Chiang Mai.  
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 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Meerod, K., Weerawatanakorn, M., & Pansak, W. (2020). Effect of liming process on 

physicochemical properties and phytochemical components of non- centrifugal 
sugar from different sugarcane cultivars.  Agricultural Research, 9, 35-
45. (SCOPUS) 

Weerawatanakorn, M., Meerod, K., Wongwaiwech, D., & Ho, C.T. (2019). Policosanols: 
Chemistry, Occurrence, and Health Effects. Current Pharmacology Reports, 5(3), 
131-149. (SCOPUS) 

Meerod, K. , Weerawatanakorn, M. , & Pansak, W.  (2019) .  Impact of sugarcane juice 
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study on amount of nutraceuticals in by-products from solvent and cold pressing 
methods of rice bran oil processing.  Journal of Food and Drug Analysis, 27(1) , 
71-82. (SCOPUS) 
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ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

Weerawatanakorn, M. , Rojsuntornkitti, K. , Pan, M. H. , & Wongwaiwech, D.  ( 2018) . 
Some phytochemicals and anti- inflammation effect of juice from Tiliacora 
triandra leaves. Journal of Food and Nutrition Research, 6(1), 32-38. (SCOPUS) 

Weerawatanakorn, M., Tamaki, H., Asikin, Y., Wada, K., Takahashi, M., Ho, C.T., & Pan, 
M.H. (2017). Policosanol contents, volatile profile and toxicity test of granulated 
cane sugar enriched with rice bran materials.  International Food Research 
Journal, 24(3), 1019-1028. (SCOPUS) 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. 
ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  
Koh, Y. C. , Yang, G. , Lai, C. S. , Weerawatanakorn, M. , & Pa, M. H.  ( 2018) . 

Chemopreventive effects of phytochemicals and medicines on M1/M2 polarized 
macrophage role in inflammation-related diseases. Int. J. Mol. Sci., 19(8). 2208.    
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 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ท่ีค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
- 

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม 
 



 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วรสิทธิ์ โทจ าปา 
(ภาษาอังกฤษ):  Asst. Prof.  Dr. Worasit Tochampa 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้
น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูลกลุ่มที่ 
2   

- 
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ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  

- 

0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  

- 
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 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Sapapporn, N., Chaijamrus, S., Chatdumrong, W., & Tochampa, W. (2019). Degradation 
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mill. BioResources, 14(1), 1049-1076. (SCOPUS)  

Kraboun, K. , Phanumong, P. , Tochampa, W. , Jittrepotch, N. , Rojsuntornkitti, K. , 
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Journal of Microbiology, Biotechnology and Food Sciences, 7( 5) , 454-
456. (SCOPUS) 

Nipornram, S. , Tochampa, W. , Rattanatraiwong, P. , & Singanusong, R.  ( 2018) . 
Optimization of low power ultrasound-assisted extraction of phenolic compounds 
from mandarin (Citrus reticulata Blanco cv. Sainampueng) peel. Food Chemistry, 
241, 338-345. (SCOPUS) 
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 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. 
ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  

-   
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 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  
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 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
- 

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  
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วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม  
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ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 
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 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  
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3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   
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 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ online  

-   
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 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้
น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  
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 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูลกลุ่ม
ที่ 2   
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เจียมยั่งยืน. (2562). การท าให้ร าข้าวคงสภาพโดยการอบแห้งแบบสุญญากาศด้วยรังสี
อินฟราเรดต่อสมบัติของร าข้าว. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 50(1) (พิเศษ), 137-143. (TCI 
กลุ่ม 2) 

วิภารัตน์ จอมจันยวง, เหรียญทอง สิงห์จานุสงค์, และทศพร อินเจริญ. (2562). การเสริมแกมม่า-     
โอรีซานอลและวิตามินอีในอาหารไก่ไข่ต่อสมรรถภาพการผลิตไข่และองค์ประกอบทางเคมีใน
ไข่แดง. แก่นเกษตร, 47(พิเศษ 2), 153-158. (TCI กลุ่ม 1) 

นับดาว มากจุ้ย, เหรียญทอง สิงห์จานุสงค์, และทิพวรรณ ทองสุข. (2561). การศึกษาการผลิต
โปรตีนข้าวผงที่ละลายน้ าได้จากข้าวและร าข้าว. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติพิบูล
สงครามวิจัย ครั้งที่ 4 ประจ าปี พ.ศ. 2561 (น. 488-495). พิษณุโลก: มหาวิทยาลัยราชภัฏ
พิบูลสงคราม.  

0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานข้อมูล ตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
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 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
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 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
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ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  
Garba, U., Singanusong, R., Jiamyangyuen, S., & Thongsook, T. (2019). Extraction and 
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เหรียญทอง สิงห์จานุสงค์, ชินกฤต ศรีนวล, Umar Garba, และคุณากร ขัติศรี. (2561). ไขมัน 
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 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
- 

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม  
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(ภาษาอังกฤษ):  Asst. Prof.  Dr. Orn-In Prachaiyo 
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1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้
น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูลกลุ่ม
ที่ 2   

- 
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 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  
นลัทพร รัตนตรัยวงศ์ , วาสนา เครืออินตา, สาคเรศ ธาราศรี , อรอินทุ์  ประไชโย , ปริตา                

ธนสุกาญจน์, และปุณฑริกา รัตนตรัยวงศ์. (2562). การยืดอายุนมพาสเจอร์ไรส์ ด้วย
กระบวนการแปรรูปแบบความดันสูง. ใน การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับชาติด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม ครั้งที่ 2 NCST 2nd 2019 (158-
164). กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม.  

ชนิกา เพ็งสลุด, ปาจรีย์ คงวิเศษ, นลินี ด้วงฟู, ฐานีย์ พิเชษฐเกียรติกุล, ปุณฑริกา รัตนตรัยวงศ์, 
และอรอินทุ์ ประไชโย. (2561). การยับยั้ง Salmonella Typhimurium และ Escherichia 
coli ในพริกป่น ด้วยเทคโนโลยีคลื่นความถี่วิทยุ. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 49(3) (พิเศษ), 
262-269. (TCI กลุ่ม 2) 

ชยธร หมอนทอง, อรอินทุ์ ประไชโย, ศจี สุวรรณศรี, ปริตา ธนสุกาญจน์, และปุณฑริกา รัตนตรัย
วงศ์. (2561). ประสิทธิภาพของเทคโนโลยีคลี่นความถี่วิทยุในการยับยั้งเชื้อราในมะขามหวาน
แกะเปลือก (Tamarind indica L.). วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 49(1) (พิเศษ), 552-556. 
(TCI กลุ่ม 2)  

นลัทพร รัตนตรัยวงศ์, ณัฐกานต์ นามมะกุนา, อรอินทุ์ ประไชโย, ปริตา ธนสุกาญจน์, และ       
ปุณฑริกา รัตนตรัยวงศ์. (2561).  การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของการแปรรูปด้วยความดันสูง
ในผลิตภัณฑ์น้ าแตงโมพร้อมดื่ม. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 49(3) (พิเศษ), 132-137. (TCI 
กลุ่ม 2) 

ปาจรีย์ คงวิเศษ, ชนิกา เพ็งสลุด, นลินี ด้วงฟู, ฐานีย์ พิเชษฐ์เกียรติกุล, ปุณฑริกา รัตนตรัยวงศ์, 
และ อรอินทุ์ ประไชโย.  (2561). ประสิทธิภาพของเทคโนโลยีคลื่นความถี่วิทยุในการยับยั้ง 
Salmonella typhimurium และ Escherichia coli ในถั่วเขียว.วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 
49(3) (พิเศษ), 241-247. (TCI กลุ่ม 2) 
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 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
      - 
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 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  

- 
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 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. 
ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  
- 
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 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
- 

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม 

 
  

  



ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อาภรณ์  จรัญรัตนศรี 
(ภาษาอังกฤษ):  Asst. Prof.  Dr. Arporn  Jarunrataanasri 
 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้
น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูลกลุ่ม
ที่ 2   

- 

0.6 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  
นรินทร์พร พงษ์ประยูร, ปวีนา สุวคนธ์ และอาภรณ์ จรัญรัตนศรี. (2562). การผลิตไซรัปจาก    

       มะม่วงน้ าดอกไม้ตกเกรด. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 50(1) (พิเศษ), 104-110. (TCI กลุ่ม 2) 

0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Pimonpan, P. , Jarunrattanasri, A. , Aryumun, P. , & Wichaphon, J. (2018). The effect 

of thermal processing on the chlorogenic acid content of Arabica and Robusta 
canned coffee. In The 20th Food Innovation Asia Conference 2018 ( p. 2 8 - 3 2 ) . 
Thailand: Bangkok. 

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Farooq, U. , Pov, S. , Suwansri, S. , Thanasukarn, P. , Jarunrattanasri, A. , Abu- Ali, J. , 

Ratanatriwong, P.   ( 2018) .  Enhancement of appearance and flavor retention of 
dried kaffir lime (Citrus hystrix D.C.) leaves by low impact drying process. Annals 
of the University Dunarea de Jos of Galati Fascicle VI:  Food Technology, 42(2) , 
59-78. (SCOPUS) 

1 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. 
ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  

-   

0.8 

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
     -  

1 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม 

  



ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.โอรส รักชาติ 
(ภาษาอังกฤษ):  Asst. Prof.  Dr. Orose Rugchati 
 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้
น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูลกลุ่ม
ที่ 2   
นนทพร รัตนจักร์, อังขณา ปานเกิดผล, ภรภัทร ส าอางค์, โอรส รักชาติ, ธิดารัตน์ แสนพรม, และ

อรุณลักษณ์ โชตินาครินทร์. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าเต้าหู้เพ่ือสุขภาพโดยใช้ซูคราโลส
และปลายข้าวหอมนิล. วารสารวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี, 16(2), 49-59.  

0.6 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

อรุณลักษณ์ โชตินาครินทร์, และโอรส รักชาติ. (2561). การยับยั้งการย่อยสลายตัวเองและการ
ปรับปรุงคุณสมบัติทางเนื้อสัมผัสของเจลที่ผลิตจากปลากรายและปลาสลาดโดยใช้ไข่ขาวผง.
วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 23(1), 377-392. (TCI กลุ่ม 1) 

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  
ศิวกร ศรีรุวัฒน์, โอรส รักชาติ, และสราวุฒิ วัฒนวงค์พิทักษ์. (2562). การศึกษาการเปลี่ยนแปลง

อุณหภูมิภายในเนื้อสุกรเนื่องจากกระแสตรงแรงดันไฟฟ้าต่ าภายใต้กระบวนการให้ความร้อน
แบบโอห์มมิก. ใน การประชุมวิศวกรรมทางไฟฟ้า ครั้งที่ 42 (EECON 42) (น. 553-556).
นครราชสีมา: เขาใหญ่.  

0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Thanacharoenchanaphas, K. , & Rugchati, O.  ( 2018) .  Changes in yield and essential 

amino acid composition associated with air temperature stress in Thai soybean 
seeds, SOR JOR 5 cultivar. Journal of Fundamental and Applied Sciences, 10(3s), 
703-714.  

Tswiio, T.T., Premjet, D., Aeksiri, N., & Rugchati, O. (2017). Application of an aqueous 
two- phase technique for extraction of papain from carica papaya latex. 
International Journal of Advances in Chemical Engineering & Biological Science 
(IJACEBS), 4(1), 2349-2515.  

Rugchati, O., Thanacharoenchanaphas, K., & Wattanawongpitak, S. (2017). Effect of 
electric stimulation on characteristic changes in hot- boned beef brisket of 
different potential tenderness.  In ICABBBE 2017:  19th International Conference 
on Agricultural, Biotechnology, Biological and Biosystems Engineering. (p. 1655-
1659) France:  Paris.    

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  

- 

1 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. 
ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  

-   

0.8 

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
- 

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม 

   
 
  



ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  ดร.เจษฎา วิชาพร 
(ภาษาอังกฤษ):  Dr. Jetsada Wichaphon 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี   

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้
น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูลกลุ่มที่ 
2   

0.6 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

Boonmeejoy, J. , Wichaphon, J. , & Jiamyangyuen, S.  ( 2019) .  Classification of rice 
cultivars by using chemical, physicochemical, thermal, hydration properties, and 
cooking quality. Food and Applied Bioscience Journal, 7(2), 42-62.  

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  
Pengsuriya, P., Jarunrattanasri, A., Pinyapath, P., & Wichaphon, J. (2018). The effect of 

thermal processing on the chlorogenic acid content of Arabica and Robusta 
canned coffee. In The 20th Food Innovation Asia Conference (p. 28-32). Thailand: 
Bangkok. 

0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  

- 

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Sharma, P. , Wichaphon, J. , & Klangpetch, W.  ( 2020) .  Antimicrobial and antioxidant 

activities of defatted Moringa oleifera seed meal extract obtained by ultrasound-
assisted extraction and application as a natural antimicrobial coating for raw 
chicken sausages.  International Journal of Food Microbiology, 332, 108770. 
(SCOPUS) 

1 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
น าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. 
ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  

-  

0.8 

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
- 

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว   1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน  

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม   



ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  ดร.ณัฐฐา  เพ็ญสุภา 
(ภาษาอังกฤษ):  Dr. Nattha Pensupa 
 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามา
ขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูลกลุ่มที่ 2   
- 
 

0.6 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  

- 

0.2 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. 
หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับ
การเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  

- 

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ในฐานข้อมูล 
ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณา
วารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Ong, K. L. , Kaur, G. , Pensupa, N. , Uisan, K. , & Lin, C. S. K.  ( 2018) .  Trends in food waste 

valorization for the production of chemicals, materials and fuels:  Case study South 
and Southeast Asia. Bioresource Technology, 248 (Part A), 100-112.  (SCOPUS)  

Hu, Y. , Du, C. , Pensupa, N. , & Lin, C. S. K.  ( 2018) .  Optimisation of fungal cellulase 
production from textile  waste using experimental design.  Process Safety and 
Environmental Protection, 118, 133-142. (SCOPUS) 

Wang, H. , Kaur, G. , Pensupa, N. , Uisan, K. , Du, C. , Yang, X. , & Lin, C.S.K.  (2018) .  Textile 
waste valorization using submerged filamentous fungal fermentation. Process Safety 
and Environmental Protection, 118, 143-151. (SCOPUS) 

Zaky, A. S. , Pensupa, N. , Andrade- Eiroa, Á. , Tucker, G. , & Du, C.  ( 2017) .  A new HPLC 
method for simultaneously measuring chloride, sugars, organic acids and alcohols in 
food samples. Journal of Food Composition and Analysis, 56, 25-33. (SCOPUS) 

Pensupa, N., Leu, S.Y., Hu, Y., Du, C., Liu, H., Jing, H., Wang, H., & Lin, C.S.K. (2017). Recent 
trends in  sustainable textile waste recycling methods:  current situation and future 
prospects. Topics in Current Chemistry, 375, 189-228. (SCOPUS) 

1 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอ
สภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบ

0.8 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

ภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ในวารสารวิชาการที่
ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  
Pensupa, N.  ( 2020) .  Recycling of end- of- life clothes.  Sustainable Technologies for 

Fashion and Textiles, 251-309.  

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ท่ีค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
- 

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม 

   
  



ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  ดร.ศศิวิมล จิตรากร 
(ภาษาอังกฤษ):  Dr. Sasivimon Chittrakorn 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามา
ขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูลกลุ่มที่ 2   
- 

0.6 

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  
    - 

0.2 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

ศศิวิมล จิตรากร, ปิยพร ศิริคง, ขนิษฐา รุตรัตนมงคล, และ บุญส่ง แสงอ่อน. (2563). ผลของการปรับ
สภาพ และอุณหภูมิในการอบแห้งต่อสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของใบ
ย่านาง. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 51(1) (พิเศษ), 493-499. (TCI กลุ่ม 2) 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. 
หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับ
การเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Leewuttanakul, C., Ruttarattanamongkol, K., & Chittrakorn, S. (2018). Effect of roasting 

treatment on milling quality, physicochemical, and bioactive compounds of dough 
stage rice grains. In International Conference on Agricultural Science and Food 
Engineering (20(5), Part XXVII, p.1-7). Japan: Tokyo. 

Chittrakorn, S. , Sangsiri, K. , & Seang- on, B.  ( 2017) .  Drying characteristics of Yanang 
(Tiliacora triandra) leaves and effect of drying on physical properties and antioxidant 
activities of Yanang leaf tea.  In Food Innovation Asia Conference ( p.  266 -2 7 4 ) . 
Thailand: Bangkok. 

Ruttarattanamongkol, K., Kongbangkerd, T., Chittrakorn, S., Jittripoch, N., &  
        Rojsunthornkitti, K. (2017). Characteristics and antioxidant activities of Sacha Inchi 

leaf extract powder produced by foam-mat drying process. In Food Innovation Asia  
      Conference (p. 618-622). Thailand: Bangkok. 

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ในฐานข้อมูล 
ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณา
วารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Chittrakorn, S. , & Bora, G.C.  (2019) .  Effect of drum drying process on Physico-chemical 

antioxidant activities of Riceberry flakes.  Transactions of the ASABE, 62(4) , 1003-
1009. (SCOPUS) 

Khanh, P. T. L. , Chittrakorn, S. , Rutnakornpituk, B. , Tai, T. P. , & Ruttarattanamongkol, K. 
(2018) .  Processing effects on anthocyanins, phenolic acids, antioxidant activity, and 
physical characteristics of Vietnamese purple fleshed sweet potato flours. Journal of 
Food Processing and Preservation, 42(9), e13722. (SCOPUS) 

1 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ

0.8 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอ
สภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบ
ภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ในวารสารวิชาการที่
ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  

-   

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ท่ีค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
     - 

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงาน

ทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม 

  
  



ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
(ตามเกณฑ์มาตรฐานในระบบ CHECO) 

ชื่อ – สกุล  
(ภาษาไทย):  ดร.เสาวลักษณ์ รุ่งแจ้ง  
(ภาษาอังกฤษ):  Dr. Saowaluk Rungchang 

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

1. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ  
- 

0.8 

 2.  งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ  
-  

0.6 
 

3. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  
-   

1 

 4. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน  
-  

1 

 5. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  
-   

0.4 

 6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
online  

-   

0.2 

 7. ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-   

1 

 8. ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามา
ขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

-  

1 

 9. บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูลกลุ่มที่ 2   
- 

0.6 

 10. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ  

0.2 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

ชญาณิศ ศรีงาม, สนธยา นุ่มท้วม, และเสาวลักษณ์ รุ่งแจ้ง. (2562). การตรวจสอบปริมาณฟอสเฟตตก 
คางในกุ้งแช่เยือกแข็งด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปคโตรสโกป. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 
50(1) (พิเศษ), 130-136. (TCI กลุ่ม 2) 

ชญาณิศ ศรีงาม, มณฑาทิพย์ ฤทธี,  มณีวรรณ นาเมืองรักษ์, สนธยา นุ่มท้วม, และเสาวลักษณ์ รุ่งแจ้ง. 
(2561). การตรวจสอบความสดของกุ้งขาวด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปคโตรสโกป. วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร, 49(3) (พิเศษ), 106-111. (TCI กลุ่ม 2) 

 11. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือในวารสารวิชาการระดับชาติที่มีอยู่ในฐานะข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. 
หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการ
ส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Sringarm, C. , Numthuam, S. , Ditudompo, S. , & Rungchang, S.  ( 2019) .  Development of 

rapid method  for determination of freshness quality of shrimp using near infrared 
spectroscopy. In International Congress on Chemical, Biological and Environmental 
Sciences 2019 (p. 192-200). Japan: Osaka.  

Thongkum, P. , Treesuraphon, W. , Rungchang, S. , & Numthuam, S.  ( 2019) .  Effect of fat 
content on  physical properties and die temperature on fatty acid of extruded dog 
food. In International Congress on Chemical, Biological and Environmental Sciences 
2019 (p. 230-238). Japan: Osaka.  

Thongkum, P. , Treesuraphon, W.  Rungchang, S. , & Numthuam, S.  ( 2018) .  Effect of fat 
content on physical properties of extruded dog food. In Food Innovation Asia 
Conference 2018 (p. 189-194). Thailand: Bangkok.  

Sringarm, C., Namuangrak, M., Rittaa, M., Ditudompo, S., Numthuam, S., & Rungchang, S. 
(2018). Determination of freshness in white shrimp using near infrared spectroscopy. 
In Food Innovation Asia Conference 2018 (p. 272-277). Thailand: Bangkok.  

0.4 

 12. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ในฐานข้อมูล 
ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณา
วารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556  
Jeencham, R. , Sutheerawattananonda, M. , Rungchang, S. , & Tiyaboonchai, W.  ( 2020) . 

Novel daily  disposable therapeutic contact lenses based on chitosan and 
regenerated silk fibroin for the ophthalmic delivery of diclofenac sodium.  Drug 
Delivery, 27(1), 782-790. (SCOPUS) 

1 



ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานย้อนหลัง 5 ปี  น้ าหนัก  

Baka, R. , Kunanopparat, T. , Rungchang, S. , Ditudompo, S. , & Siriwattanayotin, S. (2018). 
Reduction of the Phosphate Soaking Time Required for Shrimp Products Using Pulsed 
Vacuum Condition.  Journal of Aquatic Food Product Technology, 27( 7) , 795-
802. (SCOPUS) 

Rungchang, S. , Numthuam, S., Charoensook, R., Thongkum, P., & Junmatong, C. (2018). 
Method  development for pesticide determination in paddy rice using near infrared 
spectroscopy.  International Journal of Agricultural Technology, 14( 1) , 123-
129. (SCOPUS) 

Numthuam, S. , Hongpathong, J. , Charoensook, R. , & Rungchang, S.  ( 2017) .  Method 
development for the analysis of total bacterial count in raw milk using near- infrared 
spectroscopy. Journal of Food Safety, 37(3), 1-7. (SCOPUS) 

 13. บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอ
สภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 
30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ไว้ในวารสารวิชาการที่ปรากฏ
ในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1  

-   

0.8 

 14. ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน  
-  

1 

 15. ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร  
     - 

1 

 16. ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ  
-  

1 
  

 17. ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  
-  

1  

 
ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการข้างต้น ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา เป็นผลงานทาง

วิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ เป็นผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และเขียนตามรูปแบบบรรณานุกรม 

 



ภาคผนวก 6 
 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวร ว่าด้วย การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



ภาคผนวก 7 

 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวร ว่าด้วย การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559  

(แก้ไขเพ่ิมเติมฉบบัที่ 2) พ.ศ. 2560 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

  



  



ภาคผนวก 8 

 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยนเรศวร ว่าด้วย การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559  

(แก้ไขเพ่ิมเติมฉบบัที่ 3) พ.ศ. 2561



  



  



 

 

 

 

 

 

  



ภาคผนวก  9 
 

ส่วนที่  1  ELO หลักสูตร 
ส่วนที่  2  ตาราง Backward course design (BCD) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ส่วนที่  1  ELO หลักสูตร  

ตารางแสดงความสอดคล้องระหว่างวัตถุประสงค์กับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

วัตถุประสงค์ 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง
ของหลักสูตร (ELO) 

1. มีทักษะการวิจัยและสามารถคิดวิเคราะห์ริเริ่มสิ่งใหม่เพ่ือใช้ในการท าวิจัยเชิงลึก
และสร้างองค์ความรู้ใหม่ รวมถึงนวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

ELO3, ELO4, ELO5 

2. สามารถเชื่อมโยงและบูรณาการศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารกับศาสตร์อื่น ๆ ได้อย่างต่อเนื่อง             

ELO2, ELO3, ELO5 

3. มีความสามารถในการปฏิสัมพันธ์กับผู้อ่ืนในหลายสาขาวิชาที่เก่ียวข้องอย่างมี
ประสิทธิภาพ และมีคุณธรรม จริยธรรมทางวิชาการและวิชาชีพ 

ELO1 

 

ELO หลักสูตร ปรด. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ELO1 เชื่อมโยงความรู้ในการปฏิบัติหน้าที่ด้วยความซื่อสัตย์ และมีจรรยาบรรณทางวิชาการ 
ELO2 อธิบาย สังเคราะห์ และสร้างองค์ความรู้ใหม่ทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร สามารถน าองค์

ความรู้ไปประยุกต์ใช้หรือต่อยอดในการสร้างสรรค์ความรู้ ผลงาน หรือแก้ปัญหาด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได ้

ELO3 วางแผนและด าเนินงานวิจัยในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างเหมาะสม
และมีประสิทธิภาพ 

ELO4 แสดงภาวะความเป็นผู้น า สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนและยอมรับในความคิดเห็นที่แตกต่าง 
ELO5 สื่อสาร ถ่ายทอดความรู้และข้อมูลทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร สู่ชุมชน สังคม 

ระดับชาติ/นานาชาติ 
  



ส่วนที่  2  ตาราง Backward course design (BCD) 

ตาราง Backward course design (BCD) หลักสูตร ป. เอก (RE : Remember, UN : Understanding, AP : Applying, AN : Analyzing, EV : Evaluating, CR : Creating) 
 

ELO องค์ความรู้ (K) ทักษะเฉพาะ (SS) ทักษะทั่วไป (GS) 
การวัดผล 
(Bloom’s 

Taxonomy) 
วิชา/โมดูล 

ELO1  
เชื่อมโยงความรู้ใน
การปฏิบัตหิน้าท่ี
ด้วยความซื่อสัตย์
และความมี
จรรยาบรรณทาง
วิชาการ 

 จรรยาบรรณทาง
วิชาชีพ จริยธรรม
ในมนุษย์และ
สัตว์ทดลอง 

 ความปลอดภัยทาง
เคมีและชีวภาพ 

 ออกแบบและวางแผนการ
ทดลองที่เหมาะสมและเป็นไป
ตามจรยิธรรมและความ
ปลอดภัยต่อมนุษย์และ
สัตว์ทดลองที่เกี่ยวข้อง 

 ออกแบบและวางแผนการ
ทดลองที่เหมาะสมและเป็นไป
ตามจรยิธรรมและความ
ปลอดภัยทางด้านเคมี ชีวภาพ 

 สื่อสาร
ภาษาไทย 

 สื่อสาร
ภาษาอังกฤษ 

 จริยธรรมใน
งานวิจัย 

 จิตสาธารณะ 

AP 108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
108671 ความรู้หลักดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 
108601 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.1 
108602 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.1 
108603 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.1 
108604 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.1 
108605 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.1 
108606 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.1 
108607 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.2 
108608 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.2 
108609 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.2 
108691 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.2 
108692 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.2 
108693 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.2 
108694 วิทยานิพนธ์ 7 แบบ 1.2 
108695 วิทยานิพนธ์ 8 แบบ 1.2 



ELO องค์ความรู้ (K) ทักษะเฉพาะ (SS) ทักษะทั่วไป (GS) 
การวัดผล 
(Bloom’s 

Taxonomy) 
วิชา/โมดูล 

108696 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.1 
108697 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.1 
108698 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.1 
108699 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.1 
108701 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.1 
108702 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.2 
108703 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.2 
108704 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.2 
108705 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.2 
108706 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.2 
108707 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 2.2 
108681 สัมมนา 1 
108682 สัมมนา 2  
108683 สัมมนา 3  

 อบรมจรยิธรรมวิจัยในมนุษย์และสัตว์ทดลอง  

 อบรมความปลอดภยัทางเคมีและชีวภาพ 
ELO2 อธิบาย 
หลักการ แนวคิด 
ทฤษฎีและทักษะ
ทางด้าน
วิทยาศาสตร์การ

 แปรรูปอาหารและ
ผลิตภณัฑ์เกษตร 

 เคมีอาหารและ
ผลิตภณัฑ์เกษตร 

 พัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุ
ภัณฑ์อาหาร 

 วิเคราะห์ทางเคมี กายภาพ 
จุล ประสาทสมัผสั ของ
อาหาร 

 สื่อสาร
ภาษาไทย 

 สื่อสาร
ภาษาอังกฤษ 

 RE, UN, 
AP, AN, 
EV, CR 
 

 

108501 แนวคิดทางวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 
108511 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารขั้นสูง 
108521 การวิเคราะห์อาหารขั้นสงู 
108671 ความรู้หลักดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 



ELO องค์ความรู้ (K) ทักษะเฉพาะ (SS) ทักษะทั่วไป (GS) 
การวัดผล 
(Bloom’s 

Taxonomy) 
วิชา/โมดูล 

อาหารขั้นสูงและ
สามารถน าองค์
ความรู้ไป
ประยุกต์ใช้หรือต่อ
ยอดในการ
สร้างสรรคค์วามรู้
ผลงาน หรือแกไ้ข
ปัญหาด้าน
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารได ้

 

 จุลชีววิทยาทาง
อาหารและ
ผลิตภณัฑ์เกษตร 

 คุณภาพ ความ
ปลอดภัยและ
มาตรฐานอาหาร 

 แปรรูปอาหารและผลิตภัณฑ์
เกษตร 

 

 ทักษะในการ
แก้ปัญหาและ
ตัดสินใจ 

 ทักษะในการ
ถ่ายทอดความรู ้
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กลุ่มการแปรรูป/วิศวกรรม/การบรรจุและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์  
108512 เทคโนโลยีการอบแห้งอาหาร  
108513 ผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปเล็กน้อย 
108514วิทยาศาสตร์ขั้นสูงส าหรบัการแปรรูปเนื้อสตัว ์
108516 การบรรจุภณัฑ์อาหารขัน้สูง 
108612 นวัตกรรมทางเทคโนโลยกีารแปรรปูอาหารและ
การบรรจุภณัฑ์   
108613 นวัตกรรมและเทคโนโลยขีองกระบวนการแปรรูป
เนื้อสัตว์และการจัดจ าหนา่ย  3(2-3-5) 
108633 อันตรกิริยาระดับโมเลกลุของอาหาร 
108672 การจ าลองแบบกระบวนการทางชีวภาพและ
อาหาร     
กลุ่มตรวจสอบ-วิเคราะห-์ประเมินและตรวจสอบคุณภาพ  
108525 สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหาร  3(3-0-6) 
108524 การควบคุมคณุภาพและความปลอดภัยใน 

อุตสาหกรรมอาหาร 
3(2-3-5) 

108526 การประเมินอายุการเก็บผลติภณัฑ์อาหาร 
และอุตสาหกรรมเกษตร  

3(2-3-5) 

108527 สารพิษในอาหาร  3(3-0-6) 
108528 เชื้อก่อโรคในอาหาร  3(2-3-5) 



ELO องค์ความรู้ (K) ทักษะเฉพาะ (SS) ทักษะทั่วไป (GS) 
การวัดผล 
(Bloom’s 

Taxonomy) 
วิชา/โมดูล 

 108623 สเปกโตรสโคปีอินฟราเรดย่านใกลเ้พื่อการวิจัย 
ขั้นสูงด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

108661 เทคนิคการวิเคราะหจ์ุลินทรยี์อย่างรวดเร็ว 
และอัตโนมัติ  

กลุ่มเคมี ชีวเคมี และพิษวิทยา 
108531 เคมีทางอาหารขั้นสูง    
108532 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร   
108533 เอนไซม์และการใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรม
อาหาร     
108534 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของธัญชาติขั้นสูง
108537 วัตถุเจือปนอาหารและการประยุกต์ใช้  
108538 ลิพิดในอาหาร    
108539 โปรตีนในอาหาร    
108634 เคมีกลิ่นรสอาหารขั้นสูง     
กลุ่มจลุชีววิทยา/วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารประยุกต ์
108561 จุลชีววิทยาทางอาหารขั้นสูง   
108562 เทคโนโลยีการหมัก    
108563 การจ าลองแบบจุลินทรีย์ในอาหาร  
108571 การประเมินความปลอดภัยและการก่อผลเชิง
สุขภาพของผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ 3(3-0-6)  



ELO องค์ความรู้ (K) ทักษะเฉพาะ (SS) ทักษะทั่วไป (GS) 
การวัดผล 
(Bloom’s 

Taxonomy) 
วิชา/โมดูล 

108573  พอลิเมอร์ทางอาหารและการประยุกต์ใช้
108631 นูทราซูติคอล : องค์ประกอบเชิงหน้าท่ีในอาหาร  
108673 นวัตกรรมและความปลอดภัยในอาหารสุขภาพ  
108674 การประยุกต์ใช้และคุณสมบัติของพอลิเมอร์ทาง
อาหาร                      
กลุ่มทั่วไป/หัวข้อพิเศษ-สัมมนา 
108501 แนวคิดทางวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร
108622 การวิเคราะห์ข้อมลูทางวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง            
108684  หัวข้อคัดสรรทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร                   

ELO3  
วางแผนและ
ด าเนินงานวิจัยใน
ด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหารได้อย่าง
เหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพ 

 ออกแบบและวาง
แผนการทดลอ 

 สถิต ิ

 โปรแกรมวิเคราะห์ทางสถติิ
ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

 ทักษะทางคอมพิวเตอร ์

 ทักษะการจัดการข้อมูล 

 ทักษะการเช่ือมโยงข้อมลู 
การประมวลผล 

 ทักษะการหาข้อมลู 

 สื่อสาร
ภาษาไทย 

 สื่อสาร
ภาษาอังกฤษ 

 จริยธรรมใน
งานวิจัย 

 ทักษะในการใช้
เทคโนโลยีเพื่อ
การสืบค้นข้อมลู 

 AP, AN, 
EV 
 

108621 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
108601 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.1 
108602 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.1 
108603 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.1 
108604 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.1 
108605 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.1 
108606 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.1 
108607 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.2 
108608 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.2 
108609 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.2 



ELO องค์ความรู้ (K) ทักษะเฉพาะ (SS) ทักษะทั่วไป (GS) 
การวัดผล 
(Bloom’s 

Taxonomy) 
วิชา/โมดูล 

วิเคราะห์และ
สื่อสาร 

108691 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.2 
108692 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.2 
108693 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.2 
108694 วิทยานิพนธ์ 7 แบบ 1.2 
108695 วิทยานิพนธ์ 8 แบบ 1.2 
108696 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.1 
108697 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.1 
108698 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.1 
108699 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.1 
108701 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.1 
108702 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.2 
108703 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.2 
108704 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.2 
108705 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.2 
108706 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.2 
108707 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 2.2 

ELO4  
แสดงภาวะความ
เป็นผู้น า สามารถ
ท างานร่วมกับผู้อื่น
และยอมรับใน

  ทักษะการเป็นผู้น า 
การเสนอความคิดเห็น สนับสนุน 
หรือโต้แย้งด้วยหลักการและ
เหตุผลทางวิชาการ 

 สื่อสาร
ภาษาไทย 

 สื่อสาร
ภาษาอังกฤษ 

 AP 108601 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.1 
108602 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.1 
108603 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.1 
108604 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.1 
108605 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.1 



ELO องค์ความรู้ (K) ทักษะเฉพาะ (SS) ทักษะทั่วไป (GS) 
การวัดผล 
(Bloom’s 

Taxonomy) 
วิชา/โมดูล 

ความคิดเห็นท่ี
แตกต่าง 

 ทักษะการเป็น
ผู้น า 

 การท างานเป็น
ทีม 

 ทักษะในการ
สร้าง
สัมพันธภาพ 

 ทักษะในการ
แก้ปัญหาและ
ตัดสินใจ 

 จิตสาธารณะ 

108606 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.1 
108607 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.2 
108608 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.2 
108609 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.2 
108691 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.2 
108692 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.2 
108693 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.2 
108694 วิทยานิพนธ์ 7 แบบ 1.2 
108695 วิทยานิพนธ์ 8 แบบ 1.2 
108696 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.1 
108697 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.1 
108698 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.1 
108699 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.1 
108701 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.1 
108702 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.2 
108703 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.2 
108704 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.2 
108705 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.2 
108706 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.2 
108707 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 2.2 
108681 สัมมนา 1 



ELO องค์ความรู้ (K) ทักษะเฉพาะ (SS) ทักษะทั่วไป (GS) 
การวัดผล 
(Bloom’s 

Taxonomy) 
วิชา/โมดูล 

108682 สัมมนา 2  
108683 สัมมนา 3  

ELO5  

สื่อสารและ
ถ่ายทอดความรู้
และช้อมูลทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
สู่ชุมชน สังคม 
ทั้งในระดับชาติ
และระดับ
นานาชาติได้ทั้ง
ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

 หลักการน าเสนอ 

 การวิเคราะห์ข้อมลู 

 เทคนิคน าเสนอข้อมลูทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารที่เหมาะสม 

 สื่อสาร
ภาษาไทย 

 สื่อสาร
ภาษาอังกฤษ 

 ทักษะในการใช้
เทคโนโลยีเพื่อ
การสืบค้นข้อมลู 
วิเคราะห์และ
สื่อสาร 

 ทักษะในการ
ถ่ายทอดความรู ้

 EV, CR 108601 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.1 
108602 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.1 
108603 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.1 
108604 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.1 
108605 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.1 
108606 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.1 
108607 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 1.2 
108608 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 1.2 
108609 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 1.2 
108691 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 1.2 
108692 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 1.2 
108693 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 1.2 
108694 วิทยานิพนธ์ 7 แบบ 1.2 
108695 วิทยานิพนธ์ 8 แบบ 1.2 
108696 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.1 
108697 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.1 
108698 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.1 
108699 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.1 
108701 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.1 



ELO องค์ความรู้ (K) ทักษะเฉพาะ (SS) ทักษะทั่วไป (GS) 
การวัดผล 
(Bloom’s 

Taxonomy) 
วิชา/โมดูล 

108702 วิทยานิพนธ์ 1 แบบ 2.2 
108703 วิทยานิพนธ์ 2 แบบ 2.2 
108704 วิทยานิพนธ์ 3 แบบ 2.2 
108705 วิทยานิพนธ์ 4 แบบ 2.2 
108706 วิทยานิพนธ์ 5 แบบ 2.2 
108707 วิทยานิพนธ์ 6 แบบ 2.2 
108681 สัมมนา 1 
108682 สัมมนา 2  
108683 สัมมนา 3  


