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เอกสารแนบ 1 
แบบฟอรมการแกไขตามมติท่ีประชุมคณะกรรมการดานวิชาการ  

ในการประชุมครั้งท่ี 2/2562 เม่ือวันท่ี 8 ตุลาคม 2562 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรใหม พ.ศ. 2563)  

 

มตท่ีิประชุมคณะกรรมการดานวิชาการ  
ในการประชุมครั้งท่ี 2/2562 เม่ือวันท่ี 8 ตุลาคม 2562 

การแกไขตามมติคณะกรรมการดานวิชาการ หมายเหตุ 
แกไข/ไมแกไข ดังมีรายละเอียดปรากฏ 

ดังนี ้
ท่ีประชุมคณะกรรมการดานวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี 

2/2562 เม่ือวันท่ี 8 ตุลาคม 2562 พิจารณาแลว มีขอเสนอแนะ 
ดังนี ้

   

หมวดท่ี 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 
1. หนาท่ี 10 ขอ 1.3 วัตถุประสงคของหลักสูตร ไม

สอดคลองกับ หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู        กลยุทธการสอนและ
การประเมินผล ในหนาท่ี 62 ขอ 4.3 ผลลัพธการเรียนรูระดับ
หลักสูตร และสอดคลองกับ Bloom’s Taxonomy ระดับใด 

 
แกไขแลว 

 

แกไขวัตถุประสงคของ
หลักสูตรใหสอดคลองกับ
หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู        
กลยุทธการสอนและการ
ประเมินผล ขอ 4.3 
ผลลัพธการเรียนรูระดับ
หลักสูตร และไดระบุ
ความสอดคลองกับ 
Bloom’s Taxonomy  
 

 

2. หนาท่ี 10 ขอ 1.3 วัตถุประสงคของหลักสูตร ขอ 3) มี
ทักษะในการนําเสนอ สื่อสารเปนภาษาอังกฤษได ไมสอดคลองกับ
หนาท่ี 62 ขอ 4.3 ผลลัพธการเรียนรูระดับหลักสูตร และสอดคลอง
กับ Bloom’s Taxonomy ระดับใด 

แกไขแลว แกไขวัตถุประสงคของ
หลักสูตร 

 

หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรูกลยุทธการสอนและการ
ประเมินผล 
            3. หนาท่ี 56 ขอ 4.1 การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของ
นักศึกษาระดับปริญญาเอก ใหทบทวนการเขียนการพัฒนา
คุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา ใหสอดคลองกับวัตถุประสงคของ
หลักสูตร และผลลัพธการเรียนรู ระดับหลักสูตร (Program 
Learning Outcome : PLO) 

 
 

แกไขแลว 

 
 
ตามเลม มคอ.2 

 

4. หนาท่ี 62 ขอ 4.3 ใหทบทวนการเขียนผลลัพธการ
เรียนรูระดับหลักสูตร (Program Learning Outcome : PLO)) ให
สอดคลองกับวัตถุประสงคของหลักสูตรและใหสอดคลองกับหนาท่ี 
56 ขอ 4.1 การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษาระดับปริญญา
เอก 

แกไขแลว แกไขวัตถุประสงคของ
หลักสูตร 

 

1) PLO 3 ความหมายกวางเกินไป ตองการเนน แกไขแลว แกไขเปน มีทักษะ (Skill)  
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มตท่ีิประชุมคณะกรรมการดานวิชาการ  
ในการประชุมครั้งท่ี 2/2562 เม่ือวันท่ี 8 ตุลาคม 2562 

การแกไขตามมติคณะกรรมการดานวิชาการ หมายเหตุ 
แกไข/ไมแกไข ดังมีรายละเอียดปรากฏ 

ดังนี ้
ทักษะทางดานใด เชน ทักษะดานจิตวิทยาสังคม จะประเมินอยางไร 
โดยรายวิชาใด ใหทบทวนการเขียนผลลัพธการเรียนรูระดับ
หลักสูตร 

ดานการประกอบกิจการ
ธุรกิจ (Entrepreneur) 
โดยมีความรับผิดชอบและ
เปนประโยชนตอสังคม 
รวมท้ังสอดคลองกับ
ความกาวหนาดาน
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 2) PLO 4 ควรกําหนดเปน PLO 1 แกไขแลว   

 3) หลักสูตรประสงคใชภาษาอังกฤษเฉพาะดาน
วิชาการหรือไม เสนอใหแกไขเปน การสื่อสารดานภาษาอังกฤษ 

แกไขแลว   

 4) ใหทบทวนการเขียน PLO และแกไขในทุกสวน
ท่ีเก่ียวของ 

แกไขแลว   

5. ตรวจสอบรูปแบบของเอกสารหลักสูตรใหถูกตองตาม
แบบฟอรมรายละเอียดหลักสูตร (มคอ.2) กรณีท่ีหลักสูตรได
ตรวจสอบเอกสารหลักสูตร หากพบขอผิดพลาดนอกเหนือจาก
ขอเสนอแนะตามมติท่ีประชุมขอใหดําเนินการแกไขใหถูกตอง 

ตรวจสอบแลว   

6. ใหหลักสูตรดําเนินการแกไขตามขอเสนอแนะ และ
จัดสงเอกสารตาง ๆ ท่ีเก่ียวของซ่ึงได     แนบแบบฟอรมสรุปผล
การแกไขมาพรอมนี้ ท้ังนี้รายละเอียดของเอกสารท่ีตองนําสงเพ่ือ
ประกอบการพิจารณามีดังตอไปนี้  

1) เอกสารแนบ 1 แบบฟอรมสรุปผลการแกไขตาม
ขอเสนอแนะของคณะกรรมการดานวิชาการ  

2 ) เลมรายละเอียดหลักสูตร (มคอ.2) บทสรุป
ภาพรวมหลักสูตร และเอกสารประกอบการพิจารณาอ่ืน ๆ ท่ีแกไข
เรียบรอยแลว 

3) ซีดีบันทึกขอมูล โดยบันทึกไฟล word นามสกุล 
xxx.doc และไฟล pdf นามสกุล xxx.pdf จํานวน 1 แผน 

ดําเนินการแลว   

โปรดดําเนินการแกไขตามขอเสนอแนะ ใหแลวเสร็จ
ภายในวันท่ี 22 ตุลาคม 2562 และจัดสงเอกสารหลักสูตรท่ีแกไข
เรียบรอยแลวพรอมเอกสารประกอบตาง ๆ จํานวน 1 ชุด ตอสํานัก
บริหารและพัฒนาวิชาการ ดําเนินการตรวจสอบความถูกตองของ
เอกสารใหครบถวนเรียบรอย เพ่ือนําเสนอ คณะกรรมการบริหาร
มหาวิทยาลัย คณะกรรมการสภาวิชาการพิจารณาใหความเห็นชอบ 
และนําเสนอสภามหาวิทยาลัยเพ่ืออนุมัติตอไป 
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      รับรองความถูกตองของขอมูล 
 
 
(ลงชื่อ) ……………………………………………………………… 
         (ผศ. ดร.ฉววีรรณ พันธไชยศรี) 

ตําแหนง ประธานอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
วันท่ี .......... เดือน …..………………พ.ศ. …………. 



 

ปรับปรุงโดย กลุมภารกจิพัฒนาคณาจารย หลักสูตรฯ  สํานักบริหารและพัฒนาวิชาการ เมื่อวันที ่7 ตุลาคม  2558 
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บทสรุปภาพรวมของหลักสูตรระดับปริญญาเอก 
 

1. ช่ือหลักสูตร  หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรใหม
พ.ศ. 2563) 

2. สถานภาพหลักสูตร 
 หลักสูตรใหม กําหนดเปดสอน ภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2563 
 หลักสูตรปรับปรุง กําหนดการเปดสอน ภาคการศึกษาท่ี......... ปการศึกษา 25........ 

ปรับปรุงครั้งสุดทายเม่ือปการศึกษา ………………. 
3. อาชีพหรือตําแหนงท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 
  ผูสําเร็จการศึกษาสามารถทํางานในอาชีพหรือตําแหนงอาจารย/นักวิจัย /นักวิชาการ/ท่ีปรึกษา
โครงการ/นักวิเคราะหโครงการ/ผูจัดการหรือหัวหนาฝายแผนกตางๆ ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารหรือเปน
ผูประกอบการ  
4. จุดเดนของหลักสูตร เม่ือเปรียบเทียบกับหลักสูตรเดียวกันของมหาวิทยาลัยอ่ืน 
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตรท่ีมุงเนน
การใชนวัตกรรมในการแปรรูปอาหาร โดยเนนทางดานอาหารเพ่ือสุขภาพ เพ่ือตอบสนองตอสังคมและความ
ตองการของผูบริโภคในปจจุบัน โดยรักษาสภาพแวดลอมท่ีดี ดังจะเห็นไดจากรายวิชาเดิมท่ีมี ไดแก รายวิชา
นวัตกรรมในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และรายวิชาท่ีมีการเพ่ิมเขามาใหมในหลักสูตร ไดแก รายวิชา
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชั่น การจัดการความปลอดภัยหวงโซอาหาร เทคโนโลยีการเตรียม
สวนประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุและผูควบคุมน้ําหนักตัว การใช
ประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร  
 ซ่ึงหลักสูตรใหมสอดคลองกับยุทธศาสตรและแผนการพัฒนาประเทศ ไทยแลนด 4.0 และแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564)  

5. การตอบสนองตอแผนยุทธศาสตรการพัฒนาของมหาวิทยาลัย 15 ป (2555-2569)  
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ฉบับใหม (พ.ศ. 2562) 
ตอบสนองตอแผนยุทธศาสตรการพัฒนาของมหาวิทยาลัย 15 ป (2555-2569) ท่ีมุงเนนการปลูกฝงบัณฑิตให
เกงคิด เปนคนดี  รักษาธรรมชาติและสิ่งแวดลอมสรางผลงานวิจัย องคความรูและนวัตกรรม เพ่ือให
มหาวิทยาลัยแมโจเปนมหาวิทยาลัยท่ีมีความเปนเลิศดานการเกษตรในระดับนานาชาติ 
6. โครงสรางหลักสูตร 

แบบ 1.1 
หมวดวิชา เกณฑมาตรฐาน โครงสรางหลักสูตร 

รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต -  (9) 
ดุษฎีนิพนธ ไมนอยกวา 48 48 

รวม ไมนอยกวา 48 48 

 
แบบ 1.2 

หมวดวิชา เกณฑมาตรฐาน โครงสรางหลักสูตร 
รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต - (13) 
ดุษฎีนิพนธ ไมนอยกวา 72 72 

รวม ไมนอยกวา 72 72 
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แบบ 2.1 

หมวดวิชา เกณฑมาตรฐาน โครงสรางหลักสูตร 
รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต - (9) 
ดุษฎีนิพนธ ไมนอยกวา 36 36 
หมวดวิชาบังคับ ศึกษารายวิชา  

ไมนอยกวา 12 
3 

หมวดวิชาเลือก 9 
รวม ไมนอยกวา 48 48 

 
แบบ 2.2 

หมวดวิชา เกณฑมาตรฐาน โครงสรางหลักสูตร 
รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต - (13) 
ดุษฎีนิพนธ ไมนอยกวา 48 48 
หมวดวิชาบังคับ ศึกษารายวิชา  

ไมนอยกวา 24 
9 

หมวดวิชาเลือก 15 
รวม ไมนอยกวา 72 72 

 
 ท้ังนี้ไมนับรวมหนวยกิตจากรายวิชาระดับพ้ืนฐานสําหรับนักศึกษาท่ีจําเปนตองเรียนเพ่ิมเติม ซ่ึงข้ึนอยู
กับดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

 
6.1. รายวิชาในหลักสูตร ท่ีคิดวามีความสําคัญ และทําใหหลักสูตรมีจุดเดน 
 
ลําดับท่ี รหัสวิชา ชื่อวิชา จํานวนหนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวย
ตนเอง) 

1 ทอ 721 นวัตกรรมดานการแปรรูปอาหาร  3 (2-3-5) 
2 ทอ 723 นวัตกรรมการใชประโยชนจากผลพลอยไดใน

อุตสาหกรรมอาหาร  
3 (2-3-5) 

 
3 ทอ 731 สารประกอบท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพสําหรับ

ผลิตภัณฑอาหารฟงกชั่น 
3 (2-3-5) 

4 ทอ 743 ศิลปวิทยาการอาหารระดับโมเลกุล 3 (2-3-5) 
5 ทอ 781 

 
การจัดการนวัตกรรมดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3 (2-3-5) 
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7. การกํากับดูแลมาตรฐานหลักสูตร (พิจารณาจากคูมือประกันคุณภาพการศึกษาภายใน มหาวิทยาลัยแมโจ 
ปการศึกษา 2557 ตัวบงชี้ 1.1 หนา 54-61) 

7.1 จํานวนอาจารยประจําหลักสูตร 
 

ท่ี ตําแหนงทาง
วิชาการ 

ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิ สาขาวิชา สําเร็จการศึกษาจาก ป พ.ศ. 

1 รอง
ศาสตราจารย 

นางวิจิตรา  
แดงปรก* 

ปร.ด. 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 

วิทยาศาสตรการ
อาหาร 
วิทยาศาสตรการ
อาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลยั 
สงขลานครินทร 

2546 
 

2537 
 

2527 

2 รอง
ศาสตราจารย  

นายวิวัฒน   
หวังเจริญ 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

เทคโนโลยีอาหาร 
 
เทคโนโลยีการอาหาร 
 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยั 
ขอนแกน 
จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลยั 
สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา  เจาคุณทหาร
ลาดกระบัง 

2536 
 

2535 
 

2532 

3 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางฉวีวรรณ 
พันธไชยศร*ี 

ปร.ด. 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 

วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
ชีวเคมี 
 
เทคนิคการแพทย 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม 
มหาวิทยาลยั 
มหิดล
มหาวิทยาลยัเชียงใหม 

2549 
 

2531 
 

2527 
4 ผูชวย

ศาสตราจารย 
นางสาวกรผกา 
อรรคนิตย 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

วิทยาศาสตรการ
อาหาร 
วิทยาศาสตรการ
อาหาร 
เทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลยัขอนแกน 

2547 
 

2539 
 

2534 
5 ผูชวย

ศาสตราจารย 
นายฤทธิชัย 
อัศวราชันย* 
 

Ph.D. 
 
 

วศ.ม. 
 
 

วศ.บ. 

Food Engineering 
and Bioprocess 
Technology 
วิศวกรรมอาหาร 
 
 
วิศวกรรมอาหาร 

Asian Institute of 
Technology, 
Thailand 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกลาธนบุร ี
สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาเจาคณุทหาร
ลาดกระบัง 

2553 
 
 

2546 
 
 

2543 

6 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางกาญจนา 
นาคประสม 

Ph.D. 
 
 
 
 
 

Food Processing 
 

 
 
 
 

National Pingtung 
University of Science 
and Technology, 
Taiwan 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกลาธนบุร ี

2555 
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ท่ี ตําแหนงทาง
วิชาการ 

ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิ สาขาวิชา สําเร็จการศึกษาจาก ป พ.ศ. 

วศ.ม. 
 
 
วท.บ. 

วิศวกรรมอาหาร 
 

 
เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลยัแมโจ 2550 
 
 

2544 

7 อาจารย  นายธีระพล  
เสนพันธุ 

ปร.ด. 
 
วท.บ. 

วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยั 
สงขลานครินทร 
มหาวิทยาลยั 
สงขลานครินทร 

2558 
 

2553 

8 อาจารย นายธเนศ  
แกวกําเนิด 

Ph. D. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

Food Technology 
 
เทคโนโลยีการอาหาร 
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 

Clemson University, 
USA 
จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลยั 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม 

2544 
 

2530 
 

2525 
 
 

9 อาจารย นายชนันทภัสร  
ราษฏรนิยม 

Ph. D. 
 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

Packaging 
Technology 
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
 
เคมีอุตสาหกรรม 

Victoria University, 
Australia 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม 

2552 
 

2545 
 
 

2538 
10 อาจารย นางสาว

กนกวรรณ  
ตาลด ี

Ph.D. 
 
 
วท.บ. 

 

Food Science 
 
 
ชีววิทยา 

University of 
Wisconsin–Madison, 
USA 
มหาวิทยาลยั 
เชียงใหม 

2555 
 
 

2549 

11 อาจารย นางสาวปวาลี 
ชมภูรัตน 

Ph.D.  
 
 
 
M.S. 
 
 
 
วท.บ.  

Food Science 
 
 
 
Food Science 
 
 
 
เทคโนโลยีหลังการ 
เก็บเก่ียว 

Oklahoma State 
University, U.S.A. 
Oklahoma State 
University, U.S.A. 
มหาวิทยาลยัแมโจ 

2557 
 
 
 

2553 
 
 
 

2549 

*อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
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7.2 คุณสมบัติของอาจารยประจําหลักสูตร 
อาจารยประจําหลักสูตร มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือข้ันต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทาท่ีมี

ตําแหนงเปนรองศาสตราจารย และมีผลงานทางวิชาการท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และ
เปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกําหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารง
ตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลังโดยอยางนอย 1 รายการตองเปนผลงานวิจัย 

7.3 คุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรท้ัง 3 ทาน สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก 3 ทาน คิดเปนรอยละ 

100 ดํารงตําแหนงทางวิชาการระดับรองศาสตราจารย 1 ทาน คิดเปนรอยละ 33.33 ดํารงตําแหนงทาง
วิชาการระดับผูชวยศาสตราจารย 2 ทาน คิดเปนรอยละ 66.67 และมีคุณวุฒิตรง/สัมพันธกับสาขาวิชาท่ีเปด
สอนท้ัง 3 ทาน คิดเปนรอยละ 100 และอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรท้ัง 3 ทานมีผลงานทางวิชาการท่ีไดรับ
เผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกําหนด ในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารงตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 
รายการ ในรอบ 5 ปยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายตองเปนผลงานวิจัย คิดเปนรอยละ 100  

7.4 คุณสมบัติของอาจารยผูสอน 
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตรใหม ท่ี
เปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2562 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของอาจารยผูสอนในหลักสูตรใหเปนไป
ตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ป พ.ศ. 2558 คือ อาจารยผูสอนตองเปนอาจารยประจําหรือ
อาจารยพิเศษ ท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทาท่ีดํารงตําแหนงทางวิขาการไมต่ํากวารองศาสตราจารยใน
สาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน หรือในสาขาวิชาของรายวิชาท่ีสอน และตองมีประสบการณดานการ
สอน และมีผลงานทางวิชาการท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และมีประสบการณในการทําวิจัย
ท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพร ตามหลักเกณฑ
ท่ีกําหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารงตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 1 รายการ ในรอบ 5 ปยอนหลัง  

7.5 คุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลัก 
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตรใหม ท่ี
เปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2562 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลัก
ใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ป พ.ศ. 2558 คือ อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ
หลัก ตองเปนอาจารยประจําหลักสูตร มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือข้ันต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทา
ท่ีมีตําแหนงรองศาสตราจารยในสาขานั้นหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน และมีประสบการณในการทําวิจัยท่ีไมใช
สวนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา  และเปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพร ตามหลักเกณฑท่ี
กําหนดในการพิจารณาแตงต้ังใหบุคคลดํารงตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ ในรอบ 5 ปยอนหลัง 
โดยอยางนอย 1 รายการตองเปนผลงานวิจัย  

7.6 คุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม (ถามี) 
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตรใหม ท่ี
เปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2562 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม
ใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาป พ.ศ. 2558 คือ อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม
ท่ีเปนอาจารยประจํา ตองมีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการเชนเดียวกับอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลัก  

สําหรับอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวมท่ีเปนผูทรงคุณวุฒิภายนอก ตองมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือ
เทียบเทา และมีผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการตีพิมพเผยแพรในวารสารท่ีมีชื่ออยูในฐานขอมูลท่ีเปนท่ียอมรับ
ในระดับนานาชาติ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธกับหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระไมนอยกวา 5 เรื่อง  
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กรณีท่ีผูทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีไมมีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการตามท่ีกําหนดขางตน ผูทรงคุณวุฒิ
ภายนอกจะตองเปนผูมีความรูความเชี่ยวชาญและประสบการณสูงมากเปนท่ียอมรับ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธกับ
หัวขอวิทยานิพนธ โดยผานความเปนชอบจากสภามหาวิทยาลัยและแจงคณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบ 

7.7 คุณสมบัติของอาจารยผูสอบวิทยานิพนธ   
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตรใหม ท่ี
เปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2562 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของอาจารยผูสอบวิทยานิพนธให
เปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาป พ.ศ. 2558 คือ อาจารยผูสอบวิทยานิพนธ ตอง
ประกอบดวยอาจารยประจําหลักสูตรและผูทรงคุณวุฒิภายนอกสถาบัน รวมไมนอยกวา 5 คน ท้ังนี้ประธาน
กรรมการสอบตองเปนผูทรงคุณวุฒิภายนอก ไมเปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลัก หรืออาจารยท่ีปรึกษา
วิทยานิพนธรวม โดยอาจารยผูสอบวิทยานิพนธตองมีคุณวุฒิ คุณสมบัติทางวิชาการดังนี้  
 1) กรณีอาจารยประจําหลักสูตร ตองมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือข้ันต่ําปริญญาโทหรือ
เทียบเทาท่ีมีตําแหนงรองศาสตราจารย และมีผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกําหนด
ในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารงตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ ในรอบ 5 ป ยอนหลัง โดย
อยางนอย 1 รายการตองเปนผลงานวิจัย  
 2) กรณีผูทรงคุณวุฒิภายนอก ตองมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา และมีผลงานทางวิชาการท่ี
ไดรับการตีพิมพเผยแพรในวารสารท่ีมีชื่ออยูในฐานขอมูลท่ีเปนท่ียอมรับในระดับชาติ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธกับ
หัวขอวิทยานิพนธ ไมนอยกวา 5 เรื่อง  

(กรณีท่ีผูทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีไมมีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการตามท่ีกําหนดขางตน ผูทรงคุณวุฒิ
ภายนอกจะตองเปนผูมีความรูความเชี่ยวชาญและประสบการณสูงมากเปนท่ียอมรับ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธกับ
หัวขอวิทยานิพนธ โดยผานความเปนชอบจากสภามหาวิทยาลัยและแจงคณะกรรมการการอุดมศึกษา
รับทราบ) 

7.8 การตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศึกษา 
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดกําหนดเกณฑการ
ตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศึกษาไวดังตอไปนี้  
 หลักสูตรแบบ 1.1 และ 1.2  
  ผลงานดุษฎีนิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานดุษฎีนิพนธตองไดรับการตีพิมพหรืออยางนอยไดรับการ
ยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติโดยใหอยูในฐานขอมูล TCI 1หรือนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศ
คณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทาง
วิชาการ หรือสิทธิบัตร อยางนอย 2 เรื่อง   
 หลักสูตรแบบ 2.1 และ 2.2 
 ผลงานดุษฎีนิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานดุษฎีนิพนธตองไดรับการตีพิมพหรืออยางนอยไดรับการ
ยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติโดยใหอยูในฐานขอมูล TCI 1หรือนานาชาติท่ีมีคุณภาพ
ตามประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพร
ผลงานทางวิชาการ หรือสิทธิบัตร อยางนอย 2 เรื่อง 

7.9 ภาระงานอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธในระดับบัณฑิตศึกษา 
การบันทึกขอมูลภาระงานท่ีปรึกษาวิทยานิพนธของบัณฑิตวิทยาลัย คิดคาเปนคะแนนดังนี้ 
- ภาระงานอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธตอนักศึกษา 1 คน คิดเปน 3 แตม 
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- เกณฑมาตรฐานใหคิดจากอาจารย 1 คน มีภาระงานเปนท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวมแลวไมเกิน 15 
แตม 

- ในกรณีท่ีอาจารยเปนท่ีปรึกษาวิทยานิพนธแลวเกิน 15 แตม จะสามารถเปนท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ
เพ่ิมได แตรวมแลวตองไมเกิน 30 แตม และตองแจงใหสภามหาวิทยาลัย และสงให สกอ. รับทราบ 

7.10 อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธในระดับบัณฑิตศึกษามีผลงานวิจัยอยางตอเนื่องและสมํ่าเสมอ 
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มี
ผลงานวิจัยอยางตอเนื่องและสมํ่าเสมอและมีประสบการณในการทําวิจัยท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับ
ปริญญา  และเปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพร ตามหลักเกณฑท่ีกําหนดในการพิจารณาแตงตั้งให
บุคคลดํารงตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ ในรอบ 5 ปยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายการตองเปน
ผลงานวิจัย  

7.11 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีกําหนด 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะไดทําการปรับปรงุ

หลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีกําหนดคือทุก 5 ป 
7.12 การดําเนินงานใหเปนไปตามตัวบงชีผ้ลการดําเนินงานเพ่ือการประกันคุณภาพหลักสูตร และการเรียน

การสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตรใหม ท่ี
เปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2561 และไดดําเนินการตรงตามตัวบงชี้ TQF ขอ 1-5 
 1. หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการจัดประชุมเพ่ือ
การบริหารหลักสูตรและวางแผนพัฒนาหลักสูตรจากผลการประเมินเพ่ือใหหลักสูตรมีคุณภาพตามเกณฑอยาง
นอยปการศึกษาละ 2 ครั้ง 
 2. หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตรใหมท่ี
มีการดําเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติระดับอุดมศึกษา โดยมีการจัดทําเลม มคอ. 2 ให
สอดคลองกับระเบียบของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา และจะดําเนินการจัดสงพิจารณารับทราบให
ความเห็นชอบหลักสูตร  
 3. หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะดําเนินการจัดทํา
รายละเอียดของรายวิชา และ มคอ. 3 ครบทุกวิชาท่ีเปดสอนในภาคการศึกษาไมเกิน 2 สัปดาหแรกของการ
เปดภาคการศึกษา 
 4. หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะดําเนินการจัดทํา
รายงานผลของรายวิชา และ มคอ. 5 ครบทุกวิชาท่ีเปดสอนในภาคการศึกษาภายใน 30 วันหลังปดภาค
การศึกษา 
 5. หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะดําเนินการจัดทํา
รายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปการศึกษา  
 

 ลงชื่อ                     ผูรายงานขอมูล 
              (ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร)ี 
 ประธานอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 วันท่ี............. เดือน.........................พ.ศ. 25.............. 

. 
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องคประกอบท่ี 1  การกํากับมาตรฐาน 
ตัวบงช้ีท่ี 1.1  การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรท่ีกําหนดโดยสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
 
ขอ เกณฑการประเมิน หลักสูตร มีการ

ดําเนินการ
หรือไม 

ระดับปริญญาเอก หมายเหตุ 

1. จํานวนอาจารยประจําหลักสูตร  ไมนอยกวา 5 คน และเปนอาจารยประจําเกินกวา 1 
หลักสูตรไมได และประจําหลักสูตรตลอดระยะเวลาท่ี
จัดการศึกษาตามหลักสูตรนั้น 

บันทึกขอความท่ี ศธ 0506(2)/ว569 ลงวันท่ี 18 เมย. 
2549 กําหนดวา 

• อาจารยประจําสามารถเปนอาจารยประจํา
หลักสูตรท่ีเปนหลักสูตรพหุวิทยาการ (Multi 
disciplinary) ไดอีก 1 หลักสูตร โดยตองเปน
หลักสูตรท่ีตรงหรือสัมพันธกับหลักสูตรท่ีได
ประจําอยูแลว 

• อาจารยประจําหลักสูตรในระดับบัณฑิตศึกษา 
สามารถเปนอาจารยประจําหลักสูตรในระดับ
ปริญญาเอกหรือปริญญาโทในสาขาวิชา
เดียวกันไดอีก 1 หลักสูตร 

2. คุณสมบัติของอาจารยประจําหลักสูตร  มีคุณสมบัติเปนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร หรือ
อาจารย ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ หรืออาจารยผูสอบ
วิทยานิพนธหรืออาจารยผูสอน 
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ขอ เกณฑการประเมิน หลักสูตร มีการ
ดําเนินการ

หรือไม 

ระดับปริญญาเอก หมายเหตุ 

3. คุ ณ ส ม บั ติ ข อ ง อ า จ า ร ย
ผูรับผิดชอบหลักสูตร 

 คุณวุฒิไมต่ํากวาปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือดํารงตําแหนง
ศาสตราจารยข้ึนไป ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน
จํานวนอยางนอย 3 คน 
 

 

4. คุณสมบัติของอาจารยผูสอน  1. อาจารยประจําหรือผูทรงคุณวุฒิภายนอกสถาบัน มีคุณวุฒิ
ปริญญาเอกหรือดํารงตําแหนงทางวิชาการไมต่ํากวารอง
ศาสตราจารย ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน 
และ 

2. มีประสบการณดานการสอน และ 
3. มีประสบการณในการทําวิจัยท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษา

เพ่ือรับปริญญา 

หลักสูตรปริญญาโท ตามบัน ทึกขอความท่ี  ศธ 
0506(4)/ว867 ลงวันท่ี 18 ก.ค. 2555 กําหนดวา ให
อาจารยท่ีมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอกเปนอาจารยผูสอน
ในหลั กสู ตรระดับปริญญาโทได  แม จะยั ง ไม มี
ผลงานวิจัยหลังจากสําเร็จการศึกษา ท้ังนี้ ภายใน
ระยะเวลา 2 ป  นับจากวัน ท่ี เริ่มสอน จะตอง มี
ผลงานวิจัยจึงจะสามารถเปนอาจารยผูสอนในระดับ
ปริญญาเอก และเปนอาจารยประจําหลักสูตร อาจารย
ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ และอาจารยผูสอบวิทยานิพนธ
ในระดับปริญญาโทและปริญญาเอกได 
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ขอ เกณฑการประเมิน หลักสูตร มีการ

ดําเนินการ
หรือไม 

ระดับปริญญาเอก หมายเหตุ 

5. คุณสมบั ติ ข อ ง อ า จ า ร ย ท่ี
ปรึกษาวิทยานิพนธหลักและ
อาจารยท่ีปรึกษาการคนควา
อิสระ 

 1. เปนอาจารยประจําท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอก หรือ ดํารง 
ตําแหนงทางวิชาการไมต่ํากวารองศาสตราจารยในสาขาวิชา

นั้นหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน และ 
2. มีประสบการณในการทําวิจัยท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษา

เพ่ือรับปริญญา  

การพิจารณากรณีอาจารยเกษียณอายุงานหรือลาออก
จากราชการดังนี้ 

1. หลักสูตรสามารถจางอาจารยท่ีมีคุณสมบัติตาม
เกณฑมาตรฐานหลักสูตร ซ่ึงเกษียณอายุงานหรือ
ลาออกจากราชการ กลับเขามาทํางานแบบเต็ม

เวลาหรือบางเวลาไดโดยใชระบบการจางพนักงาน
มหาวิทยาลัย คือมีสัญญาจางท่ีใหคาตอบแทนเปน
รายเดือนและมีการกําหนดภาระงานไวอยางชัดเจน 

อาจารยดังกลาวสามารถปฏิบัติหนาท่ีเปนอาจารย
ประจําหลักสูตร อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลัก 
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม อาจารยผูสอบ

วิทยานิพนธ และอาจารยผูสอนได 
2. “อาจารยเกษียณอายุงาน” สามารถปฏิบัติหนาท่ี

อาจารย ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักไดตอไปจน

นักศึกษาสําเร็จการศึกษา หากนักศึกษาไดรับอนุมัติ
โครงรางวิทยานิพนธกอนการเกษียณอาย ุ
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ขอ เกณฑการประเมิน หลักสูตร มีการ
ดําเนินการ

หรือไม 

ระดับปริญญาเอก หมายเหตุ 

6. คุณสมบั ติ ข อ ง อ า จ า ร ย ท่ี
ป รึ ก ษ า วิ ท ย า นิ พ น ธ ร ว ม     
(ถามี) 

 1. เปนอาจารยประจําหรือผูทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีมีคุณวุฒิ
ปริญญาเอกหรือดํ ารงตํ าแหน งทางวิชาการไมต่ํ ากว า          
รองศาสตราจารยในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน 
และ 

2. มีประสบการณในการทําวิจัยท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษา
เพ่ือรับปริญญา  

แนวทางบริหารเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา 
พ.ศ. 2548 ขอ 7.6 ผูเชี่ยวชาญเฉพาะ หมายถึงบุคลากรที่
มีความรูความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาที่เปดสอนเปนอยางดี 
ซึ่งอาจเปนบุคลากรที่ไมอยูในสายวิชาการ หรือเปน
ผูทรงคุณวุฒิภายนอกสถาบัน โดยไมตองพิจารณาดาน
คุณวุฒิและตําแหนงทางวชิาการ ผูเชี่ยวชาญเฉพาะ ที่จะเปน
อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก ตองเปนบุคลากร
ประจําในสถาบันเทานั้น สวนผูเชี่ยวชาญเฉพาะที่จะเปน
อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธรวม อาจเปนบุคลากรประจํา
ในสถาบันหรือผูทรงคุณวุฒิภายนอกสถาบันที่มีความรู 
ความเชี่ยวชาญและประสบการณสูงในสาขาวิชานั้น ๆ 
เปนที่ยอมรับในระดับหนวยงานหรือระดับกระทรวงหรือ
วงการวิชาชีพดานนั้นเทียบ ไดไมต่ํากวาระดับ 9 ข้ึนไป ตาม
หลักเกณฑและวิธีการที่สํานักงานคณะกรรมการขาราชการ       
พลเรือนและหนวยงานที่เก่ียวของกําหนด  
    ในกรณีหลักสูตรปริญญาเอกไมมีอาจารยที่ปรึกษา
วิทยานิพนธรวม อาจารยผูสอบวิทยานิพนธ หรืออาจารย 
ผูสอน ที่ไดรับคุณวุฒิปริญญาเอกหรือไมเปนผูดํารงตําแหนง
ทางวิชาการตั้งแตรองศาสตราจารยข้ึนไปในสาขาวิชาที่เปด
สอนสถาบันอุดมศึกษาอาจแตงตั้งผูเชี่ยวชาญเฉพาะดานแทน
เปนกรณี ๆ ไป โดยความเห็นชอบของสภามหาวิทยาลัย และ
ตองแจงคณะกรรมการการอุดมศึกษาใหรับทราบการแตงตั้ง
นั้นดวย 
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ขอ เกณฑการประเมิน หลักสูตร มีการ

ดําเนินการ
หรือไม 

ระดับปริญญาเอก หมายเหตุ 

7. คุณสมบัติของอาจารยผูสอบ
วิทยานิพนธ   

 1. อาจารยประจําและผูทรงคุณวุฒิภายนอกสถาบัน ท่ีมีคุณวุฒิ
ปริญญาเอกหรือเทียบเทาหรือดํารงตําแหนงทางวิชาการไมต่ํา
กวารองศาสตราจารย ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาท่ี
สัมพันธกัน และ 

2. มีประสบการณในการทําวิจัยท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษา
เพ่ือรับปริญญา  

 

8. การตีพิมพ เผยแพรผลงาน
ของผูสําเร็จการศึกษา 

 วารสารหรือสิ่งพิมพวิชาการท่ีมีกรรมการภายนอกมารวม
กลั่นกรอง (peer review) ซ่ึงอยูในรูปแบบเอกสาร หรือสื่อ
อิเล็กทรอนิกส 

วิทยานิพนธซ่ึงเก่ียวของกับสิ่งประดิษฐ การจดทะเบียน
สิทธิบัตรหรืออนุสิทธิบัตรสามารถทดแทนการตีพิมพใน
วารสารหรือสิ่งพิมพทางวิชาการได  โดยพิจารณาจากป
ท่ีไดรับสิทธิบัตร หรืออนุสิทธิบัตร ไมใชปท่ีขอจด 

9. ภาระงานอาจารยที่ปรึกษา
วิทยานิพนธและการคนควา
อิสระในระดับบัณฑิตศึกษา 

 วิทยานิพนธ 
อาจารย 1 คน ตอ นักศึกษา 5 คน 
 
 

1.  ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่ อง  เกณฑ
มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2548 
ขอ 10 กําหนดวา อาจารยประจํา 1 คน ใหเปน
อาจารยท่ีปรึกษาไดไมเกิน 5 คน หากหลักสูตรใดมี
อาจารยประจํ า ท่ี มี ศักยภาพพรอม ท่ีจะ ดูแล
นักศึกษาไดมากกวา 5 คน ใหอยูในดุลยพินิจของ
สถาบันอุดมศึกษานั้น แตท้ังนี้ตองไมเกิน 10 คน 
เพ่ือสนับสนุนนักวิจัยท่ีมีศักยภาพสูงท่ีมีความพรอม
ทางดานทุนวิจัยและเครื่องมือวิจัย รวมท้ังผู ท่ี
ดําเนินโครงการวิจัยขนาดใหญอยางตอเนื่อง ในการ
ผลิตผลงาน  
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ขอ เกณฑการประเมิน หลักสูตร มีการ

ดําเนินการ
หรือไม 

ระดับปริญญาเอก หมายเหตุ 

10. อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ
และการคนควาอิสระในระดับ
บัณฑิตศึกษามีผลงาน วิจัย
อยางตอเนื่องและสมํ่าเสมอ 

 ควรมีอยางนอย 1 เรื่องในรอบ 5 ป โดยนับรวมปท่ีประเมิน 
 

เปนเจตนารมณท่ีประสงคใหมีการพัฒนางานวิจัยอยาง
สมํ่าเสมอ 

11. การปรับปรุงหลักสูตรตาม
รอบระยะเวลาท่ีกําหนด 

 ตองไมเกิน 5 ป 
(จะตองปรับปรุงใหเสร็จและอนุมัติ/ 
ใหความเห็นชอบโดยสภามหาวิทยาลัย/สถาบัน เพ่ือใหหลักสูตรใช
งานในปท่ี 6) 
 

 

12. การดําเนินงานใหเปนไปตามตัว
บงชี้ผลการดําเนินงานเพ่ือการ
ประกันคุณภาพหลักสูตร และ
การเรียนการสอนตามกรอบ
ม า ต ร ฐ า น คุ ณ วุ ฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหงชาต ิ

 ตัวบงชี้ TQF ขอ 1 - 5 ตองดําเนินการทุกตัว 

 

 

 รวม  เกณฑ 12 ขอ  
 
 

 



รายงานการออกแบบหลักสูตรดวยแนวคิด OBE 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรใหม พ.ศ. 2562 
 

 
  ขอกําหนดของหลักสูตรตองแสดงใหเห็นถึงผลการเรียนรูท่ีคาดวาจะไดรับจากหลักสูตรในระดับอุดม 
ศึกษาซ่ึงประกอบดวย ความรูและความเขาใจท่ีผูเรียนจะไดเม่ือจบการศึกษา ทักษะหลัก ทักษะทางปญญา 
ทักษะเฉพาะทาง และกําหนดกระบวนการเรียนการสอนท่ีทําใหบรรลุผลการเรียนรู รวมท้ังวิธีการประเมินผล 
ท่ีแสดงใหเห็นการบรรลุผลชัดเจน (Programme specification, Programme Structure and Content,  
Teaching and Learning Approach) 
 
ตารางท่ี 1 แสดงผลการเรียนรูระดับหลักสูตร และสอดคลองกับ Bloom’s Taxonomy ระดับใด 

 
PLOs Outcome Statement Specific LO Generic  

LO 
Level 

1 สามารถสรางนวัตกรรมอาหาร มีองค
ความรูใหมทางดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  

√  C 

2 สามารถวิเคราะห สังเคราะหเปน รวบรวม 
เรียบเรียง สรางสรรคและถายทอดความรู
ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
ใหผูท่ีเก่ียวของได อยางมีคุณธรรม 
จริยธรรมและมีจรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

√  C 

3 มีทักษะ(Skill) ดานการประกอบกิจการ
ธุรกิจ (Entrepreneur) ดานจิตวิทยาสังคม 
(Social Psychology) และดานเทคโนโลยี
สารสนเทศ  

 √ AP 

4 สามารถใชภาษาอังกฤษในเชิงวิชาการได  √ AP 

 
Bloom’s Taxonomy : 
R = Remembering  U = Understanding   AP = Applying 
AN = Analyzing   E = Evaluating   C = Creating 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 2 แสดงความสัมพันธระหวางผลการเรียนรูกับหลักสูตรกับความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย 
 
PLOs รายละเอียด สกอ. ผูใชงาน

ดุษฎี
บัณฑิต 

วิชาชีพ ภาค
สังคม 

อ่ืนๆ 

1 สามารถสรางนวัตกรรมอาหาร มีองค
ความรูใหมทางดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  

F F F F  

2 สามารถวิเคราะห สังเคราะหเปน 
รวบรวม เรียบเรยีง สรางสรรคและ
ถายทอดความรูดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหารใหผูท่ีเก่ียวของ
ได อยางมีคุณธรรม จริยธรรมและมี
จรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

F F F M  

3 มีทักษะ(Skill) ดานการประกอบ
กิจการธุรกิจ (Entrepreneur) ดาน
จิตวิทยาสังคม (Social Psychology) 
และดานเทคโนโลยีสารสนเทศ  

F F F M  

4 สามารถใชภาษาอังกฤษในเชิงวิชาการ
ได 

F F F F  

 
F= Fully fulfilled  M = Moderately fulfilled   P = Partially fulfilled 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 3 แสดงความสัมพันธระหวาง PLOs กับมาตรฐานผลการเรียนรู 5 ดานของ สกอ. 
 

PLOs/รายวิชา 

 
ทักษะดาน

คุณธรรมและ
จริยธรรม 

 
ทักษะดาน

ความรู 

 
ทักษะทาง
ปญญา 

 
ทักษะดาน

ความสัมพันธ
ระหวางบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะในการ
วิเคราะหเชิง
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
PLO1 สามารถสรางนวัตกรรม
อาหาร มีองคความรูใหมทางดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร 

               

PLO2 สามารถวิเคราะห 
สังเคราะหเปน รวบรวม เรียบ
เรียง สรางสรรคและถายทอด
ความรูใหผูที่เกี่ยวของได อยางมี
คุณธรรม จริยธรรมและมี
จรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

               

PLO3 มีทักษะ(Skill) ดานการ
ประกอบกิจการธุรกิจ 
(Entrepreneur) ดานจิตวิทยา
สังคม (Social Psychology) 
และดานส่ือสังคมออนไลน 
(Social Media) ตางๆ) 

               

PLO4 สามารถใชภาษาอังกฤษใน
เชิงวิชาการได 

               

 

หมายเหตุ:  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4  แสดงความสัมพันธระหวางรายวิชากับผลการเรียนรูท่ีสอดคลองกับหลักสูตรเฉพาะ 
    กลุมวิชาแกน กลุมวิชาเอกบังคับและกลุมวิชาเอกเลือก 
 

รายวิชา/ผลการเรียนรูระดับหลักสูตร PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 

กลุมวิชาท่ีไมนับหนวยกิต     
ทอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  A  U 

ทอ 791 สัมมนา 1  A  U 

ทอ 792 สัมมนา 2  A  U 

ทอ 793 สัมมนา 3  A  U 

ทอ 794 สัมมนา 4  A  U 

ทอ 795 สัมมนา 5  A  U 

ทอ 796 สัมมนา 6  A  U 

ทอ 797 สัมมนา 7  A  U 

ทอ 798 สัมมนา 8  A  U 

ทอ 799 สัมมนา 9  A  U 

ทอ 800 สัมมนา 10  A  U 

ดุษฏีนิพนธ     

ทอ 891 ดุษฎีนิพนธ 1 E A U U 

ทอ 892 ดุษฎีนิพนธ 2 E A U U 

ทอ 893 ดุษฎีนิพนธ 3 E A U U 

ทอ 894 ดุษฎีนิพนธ 4 E A U U 

ทอ 895 ดุษฎีนิพนธ 5 E A U U 

ทอ 896 ดุษฎีนิพนธ 6 E A U U 

ทอ 897 ดุษฎีนิพนธ 7 E A U U 

ทอ 898 ดุษฎีนิพนธ 8 E A U U 

ทอ 899 ดุษฎีนิพนธ 9 E A U U 

ทอ 900 ดุษฎีนิพนธ 10 E A U U 

กลุมวิชาเอกบังคับ     
ทอ 760 การจัดการนวัตกรรมดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 
E A U U 

กลุมวิชาเอกเลือก     

ทอ 700 นวัตกรรมดานการแปรรูปอาหาร A A U U 



รายวิชา/ผลการเรียนรูระดับหลักสูตร PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 

ทอ 710 เชื้อกอโรคทางอาหาร  A  U 

ทอ 740 เทคโนโลยีของไขมันและน้ํามันในการประยุกตใชในอาหาร  A  U 

ทอ 761 สารประกอบท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพสําหรับผลิตภัณฑอาหาร
ฟงกชั่น 

A A  U 

ทอ 762 การพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือโภชนบําบัด A A  U 

ทอ 763 การประยุ กต ใ ช สมบั ติ ทา งกายภาพของอาหาร  ใน
กระบวนการแปรรูปและควบคุมคุณภาพในอาหาร 

 A  U 

ทอ 764 นวัตกรรมดานการบรรจุอาหาร A A U U 

ทอ 765 หัวขอปจจุบันทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   A  U 

ทอ 770 นวัตกรรมการใชประโยชนจากผลพลอยไดในอุตสาหกรรม
อาหาร 

A A U U 

ทอ 771 ศิลปวิทยาการอาหารระดับโมเลกุล A A U U 

ทอ 780 สถิติข้ันสูงสําหรับงานวิจัยอาหาร  A   

 
Bloom’s Taxonomy  
U = Remembering/Understanding A = Applying/Analyzing E = Evaluating/Creating 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 5  Course Structure ตามตัวอยางหรือแบบอ่ืนๆ ท่ีสามารถแสดงใหเห็นผลการเรียนรูคาดหวัง 
     ในแตละช้ันป 

แผน 1.1 
Year/Semester Subject Classes and Credits Total Credits 

1/1 ระเบียบวิธีวิจัยทาง
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

ดุษฎีนิพนธ1 (6) สัมมนา1  6 

1/2  ดุษฎีนิพนธ2 (6) สัมมนา2 6 
2/1  ดุษฎีนิพนธ3 (6) สัมมนา3 6 
2/2  ดุษฎีนิพนธ4 (6) สัมมนา4 6 
3/1  ดุษฎีนิพนธ5 (12) สัมมนา5 12 

3/2  ดุษฎีนิพนธ6 (12) สัมมนา6 12 
 Total Credits (3 Years) 48 
 
แผน 1.2 
Year/Semester Subject Classes and Credits Total Credits 

1/1 ระเบียบวิธีวิจัยทาง
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

ดุษฎีนิพนธ1 (6) สัมมนา1  6 

1/2  ดุษฎีนิพนธ2 (6) สัมมนา2 6 
2/1  ดุษฎีนิพนธ3 (6) สัมมนา3 6 
2/2  ดุษฎีนิพนธ4 (6) สัมมนา4 6 
3/1  ดุษฎีนิพนธ5 (12) สัมมนา5 12 

3/2  ดุษฎีนิพนธ6 (12) สัมมนา6 12 

4/1  ดุษฎีนพินธ7 (6) สัมมนา7 6 

4/2  ดุษฎีนิพนธ8 (6) สัมมนา8 6 
5/1  ดุษฎีนิพนธ9 (6) สัมมนา9 6 
5/2  ดุษฎีนิพนธ10 (6) สัมมนา10 6 

 Total Credits (5 Years) 72 
 
 
 
 
 
 



แผน 2.1 
Year/Semester Subject Classes and Credits Total 

Credits 
1/1 ระเบียบวิธีวิจัย

ทาง
วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร 

การจัดการ
นวัตกรรมทาง
วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร (3) 

วิชาเอกเลือก 
วิชาท่ี 1 (3) 

สัมมนา1 6 

1/2 วิชาเอกเลือก 
วิชาท่ี 2 (3) 

วิชาเอกเลือก 
วิชาท่ี 3 (3) 

ดุษฎีนิพนธ1 
(6) 

สัมมนา2 12 

2/1   ดุษฎีนิพนธ2 
(6) 

สัมมนา3 6 

2/2   ดุษฎีนิพนธ3 
(6) 

สัมมนา4 6 

3/1   ดุษฎีนิพนธ4 
(6) 

สัมมนา5 6 

3/2   ดุษฎีนิพนธ5 
(12) 

สัมมนา6 12 

 Total Credits (3 Years) 48 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แผน 2.2 
Year/Semester Subject Classes and Credits Total 

Credits 
1/1 ระเบียบวิธีวิจัย

ทาง
วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร 

การจัดการ
นวัตกรรมทาง
วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร (3) 

วิชาเอกเลือก 
วิชาท่ี 1 (3) 

สัมมนา1  6 

1/2 วิชาเอกเลือก 
วิชาท่ี 2 (3) 

วิชาเอกเลือก 
วิชาท่ี 3 (3) 

 สัมมนา2 6 

2/1 วิชาเอกเลือก 
วิชาท่ี 4 (3) 

วิชาเอกเลือก 
วิชาท่ี 5 (3) 

 สัมมนา3 6 

2/2 วิชาเอกเลือก 
วิชาท่ี 6 (3) 

วิชาเอกเลือก 
วิชาท่ี 7 (3) 

 สัมมนา4 6 

3/1   ดุษฎีนิพนธ1 
(6) 

สัมมนา5 6 

3/2   ดุษฎีนิพนธ2 
(6) 

สัมมนา6 6 

4/1   ดุษฎีนิพนธ3 
(6) 

สัมมนา7 6 

4/2   ดุษฎีนิพนธ4 
(6) 

สัมมนา8 6 

5/1   ดุษฎีนิพนธ5 
(12) 

สัมมนา9 12 

5/2   ดุษฎีนิพนธ6 
(12) 

สัมมนา10 12 

 Total Credits (5 Years) 72 
 

 



บทสรุปภาพรวมของหลักสูตร (Concept Paper) 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรใหม พ.ศ. 2563 
 
ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยแมโจ 
คณะ    คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 
ช่ือหลักสูตร 

(ภาษาไทย)  : หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร 
และเทคโนโลยีการอาหาร 

(ภาษาอังกฤษ)  : Doctor of Philosophy  Program in Food Science  
and Technology 

 
ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) :  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ 
อาหาร) 

ชื่อยอ (ภาษาไทย) :  ปร.ด. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) :  Doctor of Philosophy (Food Science and  

Technology) 
ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ)  :  Ph. D. (Food Science and Technology) 

 
รูปแบบของหลักสูตร 
 รูปแบบ  : หลักสูตรระดับปริญญาเอก แบบ 1.1 และ 2.1 หลักสูตร 
     3 ป   
     หลักสูตรระดับปริญญาเอก แบบ 1.2 และ 2.2 หลักสูตร 
     5 ป   

ภาษาท่ีใช  : ภาษาท่ีใชในการจัดการเรียนการสอน เปนภาษาไทย 
และ/หรือภาษาอังกฤษ  

 การรับเขาศึกษา : รับนักศึกษาไทยหรือนักศึกษาตางชาติท่ีเขาใจหรือ 
     สามารถสื่อสารภาษาไทยได 
 
 
 
 
 
 



คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 
       หลักสูตรแบบ 1.1  

 1) สําเร็จการศึกษาหลักสูตรปริญญาโทหรือเทียบเทา       สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 
เทคโนโลยีการอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ  ชีววิทยา หรือสาขาอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของจากสถาบันการศึกษาท่ี
สํานักงานคณะกรรมการขาราชการพลเรือน (สํานักงาน ก.พ.) รับรอง หรือมีประสบการณดานการ
วิจัยหรือการทํางานท่ีเก่ียวของทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารหรือพัฒนาผลิตภัณฑ 
มาแลวไมนอยกวา 3 ป 

2) มีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ     วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 

3) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
หลักสูตรแบบ 1.2  
1) สําเร็จการศึกษาหลักสูตรปริญญาตรี    หรือเทียบเทา    สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 

เทคโนโลยีการอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ  ชีววิทยา หรือสาขาอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ ดวยคะแนนเกียรตินิยม 
จากสถาบันการศึกษาท่ีสํานักงาน ก.พ. รับรอง หรือมีประสบการณดานการวิจัย หรือ การทํางานท่ี
เก่ียวของทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารหรือพัฒนาผลิตภัณฑ มาแลวไมนอยกวา 5 ป 

2) มีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ     วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 

3) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
หลักสูตรแบบ 2.1  

  1) สําเร็จการศึกษาหลักสูตรปริญญาโทหรือเทียบเทา สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ  ชีววิทยา หรือสาขาอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ จากสถาบันการศึกษาท่ี
สํานักงาน ก.พ. รับรอง 

2) มีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ     วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 

3) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
  หลักสูตรแบบ 2.2  

1) สําเร็จการศึกษาหลักสูตรปริญญาตรีหรือเทียบเทา        สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 
เทคโนโลยีการอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ  ชีววิทยา หรือสาขาอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ ดวยคะแนนเกียรตินิยม 
จากสถาบันการศึกษาท่ีสํานักงาน ก.พ. รับรอง  

2) มีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ     วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 

3) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
  
 
 
 



คูแขงในการจัดการศึกษา 
 คูแขง ไดแก มหาวิทยาลัยท่ีผลิตบัณฑิตสาขาวิชาเดียวกันและสาขาวิชาใกลเคียง เชน 
หลักสูตรการพัฒนาผลิตภัณฑ หลักสูตรการจัดการอุตสาหกรรมเกษตร ท่ีอยูในพ้ืนท่ีเดียวกันหรือ
ใกลเคียง เชน มหาวิทยาลัยเชียงใหม มหาวิทยาลัยแมฟาหลวงและมหาวิทยาลัยนเรศวร เปนตน    
 
ปรัชญา ความสําคัญและวัตถุประสงคของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา  
 ผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีองคความรูและทักษะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ท่ี 
สามารถสรางองคความรูใหม เพ่ือสรางนวัตกรรมอาหารและบูรณาการสูเชิงพาณิชย มีคุณธรรม
จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ 
     1.2 ความสําคัญ  
           ในชวงเวลาท่ีผานมาไดมีการเปลี่ยนแปลงทางดานเทคโนโลยีอยางรวดเร็ว สงผลตอภาวะ
เศรษฐกิจและสังคม จึงตองมีการสรางหลักสูตรท่ีเปนท่ียอมรับและแขงขันไดในระดับสากล ไดดุษฎี
บัณฑิตท่ีมีความสามารถท่ีโดดเดนทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีเหมาะสมกับการ
เปลี่ยนแปลงดังกลาว  
     1.3 วัตถุประสงคของหลักสูตร 
          เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีคุณลักษณะดังนี้  

1)  สามารถสรางนวัตกรรมอาหารฟงกชัน    จากสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ      เพ่ือใชในธุรกิจ 
อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนบําบัดได 

2)  สามารถออกแบบกระบวนการผลิตและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน เพ่ือ 
ใชในธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนบําบัดได 

3)  มีทักษะ (Skill) ดานการประกอบกิจการธุรกิจ (Entrepreneur) โดยมีความรับผิดชอบ 
และเปนประโยชนตอสังคม รวมท้ังสอดคลองกับความกาวหนาดานเทคโนโลยีสารสนเทศ 

4)  มีทักษะในการนําเสนอ สื่อสารเปนภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ 
อาหารในระดับนานาชาติได  

5)  ผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรมและมีจรรยาบรรณทางวิชาชีพดานวิทยาศาสตร 
และเทคโนโลยีการอาหาร 
 
อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 

1.1 อาจารยในสถาบันการศึกษา  
1.2 นักวิจัยหรือนักวิชาการ 
1.3 ท่ีปรึกษาโครงการ นักวิเคราะหโครงการ  
1.4 เจาหนาท่ีในแผนกตางๆ เชน ประกันคุณภาพ ควบคุมคุณภาพ พัฒนาผลิตภัณฑและ 

ฝายผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ของหนวยงานภาครัฐและเอกชน  
1.5 การประกอบอาชีพอิสระ/ผูประกอบการ (Entrepreneur) 

 



ตัวช้ีวัดความสําเร็จในการเปดหลักสูตร และเง่ือนไขในการปดหลักสูตร 

ดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา (ปท่ี) 

1 2 3 4 5 

1. อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการ
ประชุมเพ่ือวางแผน ตดิตาม และทบทวนการดําเนินงานของหลักสตูร 

     

2. มีรายละเอียดของหลักสตูรตามแบบ มคอ .2 ท่ีสอดคลองกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรือมาตรฐานคณุวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถามี) 

     

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ
ภาคสนาม )ถามี (ตามแบบ มคอ . 3 และ มคอ .4 อยางนอยกอนการ
เปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

     

4. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ดําเนินการของประสบการณภาคสนาม )ถามี(  ตามแบบ มคอ .5 และ 
มคอ .6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปดสอนใหครบทุก
รายวิชา 

     

5. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบมคอ .7 
ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปการศกึษา 

     

6. มีการทวนสอบผลสมัฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู
ท่ีกําหนดใน มคอ .3 และ มคอ .4 )ถามี (อยางนอยรอยละ 25  ของ
รายวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศกึษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจดัการเรยีนการสอน กลยุทธการสอน 
หรือ การประเมินผลการเรียนรูจากผลการประเมินการดําเนินงานท่ี
รายงานใน มคอ .7 ปท่ีแลว 

     

8. อาจารยใหม (ถามี  (ทุกคน ไดรบัการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําดาน
การจัดการเรยีนการสอน 

     

9. อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ
อยางนอยปละหน่ึงครั้ง 

     

10.จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน )ถามี (ไดรับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพไมนอยกวารอยละ 50 ตอป 

     

11.ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

12.ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตตอบัณฑิตใหม เฉลี่ยไมนอยกวา 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

รวมตัวบงชีบั้งคับท่ีตองดําเนินการขอ 1-5 ในแตละป 5 5 5 5 5 

รวมตัวบงชี้ในแตละป 9 10 10 11 12 



 



รายละเอียดหลักสูตร (Program Profile) 
 
ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยแมโจ 
คณะ    คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 
ช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย     : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Doctor of Philosophy  Program in Food Science and Technology 

ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย)     : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  
ชื่อยอ (ภาษาไทย)      : ปร.ด. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Doctor of Philosophy (Food Science and Technology) 
ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ)  : Ph. D. (Food Science and Technology) 

 
ปรัชญา  
 ผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีองคความรูและทักษะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ท่ี 
สามารถสรางองคความรูใหม เพ่ือสรางนวัตกรรมอาหารและบูรณาการสูเชิงพาณิชย มีคุณธรรมจริยธรรมและ
จรรยาบรรณวิชาชีพ 
 
คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

       หลักสูตรแบบ 1.1  
 1) สําเร็จการศึกษาหลักสูตรปริญญาโทหรือเทียบเทา       สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 

เทคโนโลยีการอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ  ชีววิทยา หรือสาขาอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของจากสถาบันการศึกษาท่ี
สํานักงานคณะกรรมการขาราชการพลเรือน (สํานักงาน ก.พ.) รับรอง หรือมีประสบการณดานการวิจัยหรือ
การทํางานท่ีเก่ียวของทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารหรือพัฒนาผลิตภัณฑ มาแลวไมนอยกวา 
3 ป 

2) มีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ     วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 

3) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
หลักสูตรแบบ 1.2  
1) สําเร็จการศึกษาหลักสูตรปริญญาตรี    หรือเทียบเทา    สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 

เทคโนโลยีการอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ  ชีววิทยา หรือสาขาอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ ดวยคะแนนเกียรตินิยม จาก
สถาบันการศึกษาท่ีสํานักงาน ก.พ. รับรอง หรือมีประสบการณดานการวิจัย หรือ การทํางานท่ีเก่ียวของ
ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารหรือพัฒนาผลิตภัณฑ มาแลวไมนอยกวา 5 ป 

2) มีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ     วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 

3) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
หลักสูตรแบบ 2.1  



  1) สําเร็จการศึกษาหลักสูตรปริญญาโทหรือเทียบเทา สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ  ชีววิทยา หรือสาขาอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ จากสถาบันการศึกษาท่ีสํานักงาน ก.พ. รับรอง 

2) มีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ     วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 

3) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
  หลักสูตรแบบ 2.2  

1) สําเร็จการศึกษาหลักสูตรปริญญาตรีหรือเทียบเทา        สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 
เทคโนโลยีการอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ  ชีววิทยา หรือสาขาอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ ดวยคะแนนเกียรตินิยม จาก
สถาบันการศึกษาท่ีสํานักงาน ก.พ. รับรอง  

2) มีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ     วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 

3) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
  
อาชีพรองรับเม่ือสําเร็จการศึกษา 

1) อาจารยในสถาบันการศึกษา  
2) นักวิจัยหรือนักวิชาการ 
3) ท่ีปรึกษาโครงการ นักวิเคราะหโครงการ  
4) เจาหนาท่ีในแผนกตางๆ เชน ประกันคุณภาพ ควบคุมคุณภาพ พัฒนาผลิตภัณฑและ 

ฝายผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ของหนวยงานภาครัฐและเอกชน  
5) การประกอบอาชีพอิสระ/ผูประกอบการ (Entrepreneur) 

 
โครงสรางหลักสูตร 

1) หลักสูตรแบบ 1.1 
ก. รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต   (9)  หนวยกิต 
ข. ดุษฎีนิพนธ    48  หนวยกิต 

หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  48  หนวยกิต  
2) หลักสูตรแบบ 1.2  

ก. รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต   (13)  หนวยกิต 
ข. ดุษฎีนิพนธ    72  หนวยกิต 

หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  72  หนวยกิต  
3) หลักสูตรแบบ 2.1  

ก. รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต   (9)  หนวยกิต 
ข. ดุษฎีนิพนธ    36  หนวยกิต 
ค. วิชาเอกบังคับ    3  หนวยกิต 
ง. วิชาเอกเลือก    9  หนวยกิต 

หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  48  หนวยกิต  
4) หลักสูตรแบบ 2.2  

ก. รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต   (13)  หนวยกิต 



ข. ดุษฎีนิพนธ    48  หนวยกิต 
ค. วิชาเอกบังคับ    3  หนวยกิต 
ง. วิชาเอกเลือก    21  หนวยกิต 

หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  72  หนวยกิต  
 ท้ังนี้ไมนับรวมหนวยกิตจากรายวิชาระดับพ้ืนฐานสําหรับนักศึกษาท่ีจําเปนตองเรียนเพ่ิมเติม ซ่ึงข้ึนอยู
กับดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
หมายเหตุ: (  ) คือรายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต 
 
 
เบอรโทรศัพท 053-875030-33 
แฟกซ  053-875039 
 



 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

หลักสูตรปรัชญาดษุฎีบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 (หลักสูตรใหม พ.ศ. 2563) 
  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแมโจ 
จังหวัดเชียงใหม 
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คํานํา  
 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารฉบับนี้ เปน
หลักสูตรใหมท่ีไดพัฒนาข้ึนมา เพ่ือใชในการจัดการศึกษาในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ โดยคาดวาจะเริ่มใชไดตั้งแตป
การศึกษา พ.ศ. 2563 เปนตนไป  

 
การจัดทําหลักสูตรนี้ มีวัตถุประสงคท่ีจะใหสอดคลอง และเปนไปตามประกาศ

กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง แนวทางบริหารเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 ท่ี
กําหนดใหสถาบันอุดมศึกษา ดําเนินการพัฒนารายละเอียดของหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ โดยใหมีรายละเอียดของหลักสูตร รายละเอียดของรายวิชา และ
รายละเอียดของประสบการณภาคสนามใหชัดเจน ครอบคลุมหัวขอตางๆ ตามรายละเอียดของ
หลักสูตร มคอ.2 ท่ีไดกําหนดไว รวมท้ังใหสอดคลองกับปรัชญาการศึกษาและพันธกิจของ
มหาวิทยาลัยแมโจ ท่ีเนนการเรียนการสอนในการใหความรูทางทฤษฎีควบคูกับการลงมือปฏิบัติ โดย
มหาวิทยาลัยมุงม่ันพัฒนาบัณฑิตสูความเปนผูมีปญญา อดทน สูงาน เปนผูมีคุณธรรมและจริยธรรม 
รวมถึงมีความรูความสามารถในการทํางาน อันจะกอใหเกิดประโยชนแกประเทศชาติและสังคมตอไป 

 
 

 
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ 
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สารบัญ 
 

 หนา 
คํานํา 1 
สารบัญ 2 
ใบสรุปข้ันตอนการปรับปรุงแกไขหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 
     เทคโนโลยีการอาหาร  

3 

หมวดท่ี  
1 ขอมูลท่ัวไป 4 
2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 10 
3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 14 
4 ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 57 
5 หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 71 
6 การพัฒนาคณาจารย 74 
7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 76 
8 การประเมินและการปรับปรุงการดําเนินงานของหลักสูตร 90 

เอกสารแนบ  
1 ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตร 93 
2 ประวัติและผลงานของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 94 
3 ประวัติและผลงานของอาจารยประจําหลักสูตร 108 
4 คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
141 

5 คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

142 

6 รายงานสรุปการวิพากษหลักสูตร 142 
7 ขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2562 145 
8 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง แนวปฏิบัติในการเผยแพรผลงานวิจัยตาม

เง่ือนไขการสําเร็จการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
156 

9 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง รายชื่อวารสารวิชาการสาํหรับการตีพิมพ
เผยแพรผลงานวิจัยตามเง่ือนไขการสําเร็จการศึกษาของนักศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา 

158 

10 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง เกณฑการสอบผานความรูภาษาตางประเทศ
สําหรับผูเขาศึกษาระดับปริญญาเอก  

161 

11 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง การรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษา
สถาบันอ่ืน และการเทียบโอนหนวยกิตของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

163 

12 บันทึกความรวมมือกับสถาบันการศึกษาตางประเทศท่ีมีการลงนาม MOU  166 
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ใบสรุปข้ันตอนการเสนอหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑติ 
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(หลักสตูรใหม พ.ศ. 2563) 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ 
………………………………………… 

 

การเสนอหลกัสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
(หลักสูตรใหม พ.ศ. 2563) ไดรับความเห็นชอบจากท่ีประชุม ดังนี้ 

1. คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร  
ในการประชุมครั้งท่ี 1/2559  เม่ือวันท่ี 29 สิงหาคม 2559 

2. คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  
ในการประชุมครั้งท่ี 1/2560  เม่ือวันท่ี 3 กุมภาพันธ 2560 

3. คณะกรรมการประจําคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  
ในการประชุม ครั้งท่ี 5/2560  เม่ือวันท่ี 17 พฤษภาคม 2560 

4. คณะกรรมการประจําบัณฑิตวิทยาลัย เห็นชอบและใหนําเสนอตอคณะกรรมการวิชาการ  
ในการประชุม ครั้งท่ี 6/2561  เม่ือวันท่ี 2 พฤษภาคม 2561 

5. คณะกรรมการวิชาการ เห็นชอบและใหนําเสนอตอคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย 
ในการประชุม ครั้งท่ี 16/2561 เม่ือวันท่ี 21 พฤศจิกายน 2561  . 

6. คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  เห็นชอบใหนําเสนอตอสภามหาวิทยาลัย 
 ในการประชุม ครั้งท่ี 6/2562  เม่ือวันท่ี 26 มีนาคม 2562  . 

7. สภามหาวิทยาลัย   ใหความเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร 
ในการประชุม ครั้งท่ี…  เม่ือวันท่ี …  
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หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรใหม พ.ศ. 2563 
 
ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยแมโจ 
วิทยาเขต/คณะ คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 

หมวดท่ี 1  ขอมูลท่ัวไป 
 

1. รหัสและช่ือหลักสูตร 
ช่ือหลักสูตร 
ภาษาไทย     : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Doctor of Philosophy, Program in Food Science and Technology 
 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย)     : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  
ชื่อยอ (ภาษาไทย)      : ปร.ด. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Doctor of Philosophy (Food Science and Technology) 
ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ)  : Ph. D. (Food Science and Technology) 
 

3. วิชาเอก (ถามี) 
ไมมี 
 

4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
แบบ 1.1 48 หนวยกิต 
แบบ 1.2 72 หนวยกิต 
แบบ 2.1 48 หนวยกิต 
แบบ 2.2 72 หนวยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ 

   หลักสูตรระดับปริญญาเอก แบบ 1.1 และ 2.1  หลักสูตร 3 ป  
 หลักสูตรระดับปริญญาเอก แบบ 1.2 และ 2.2  หลักสูตร 5 ป  

5.2 ภาษาท่ีใช 
ภาษาท่ีใชในการจัดการเรียนการสอน เปนภาษาไทยและ/หรือภาษาอังกฤษ  
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5.3 การรับเขาศึกษา 
รับนักศึกษาไทยหรือนักศึกษาตางชาติท่ีเขาใจหรือสามารถสื่อสารภาษาไทยได 

5.4 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 
หลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยแมโจ มีความรวมมือดานการวิจัยและดานวิชาการกับ

ภาคเอกชนของไทยและสถาบันตางชาติ  ไดแก 1) UCSI University ประเทศมาเลเซีย 2) Kagawa 
University ประเทศญี่ปุน 3) Shinshu University ประเทศญี่ปุน   

5.5 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 
ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว  
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาเห็นชอบ/อนุมัตหิลักสูตร 
6.1 หลักสูตรใหม พ.ศ. 2563  

 6.2 กําหนดการเปดสอน ภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2563 
 6.3 คณะกรรมการประจําบัณฑิตวิทยาลัย เห็นชอบและใหนําเสนอตอคณะกรรมการวิชาการ   
   ในการประชุม ครั้งท่ี 6/2561 เม่ือวันท่ี 2 พฤษภาคม 2561 
 6.4 คณะกรรมการวิชาการ เห็นชอบและใหนําเสนอตอคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  
   ในการประชุม ครั้งท่ี 16/2561 เม่ือวันท่ี 21 พฤศจิกายน 2561 
 6.5 คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย เห็นชอบและใหนําเสนอตอสภามหาวิทยาลัย 
   ในการประชุม ครั้งท่ี ..... เม่ือวันท่ี .... 
 6.6 สภามหาวิทยาลัยแมโจ  ใหความเห็นชอบและอนุมัตหิลักสูตร   
   ในการประชุม ครั้งท่ี ..... เม่ือวันท่ี .... 

 
7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมในการเผยแพรคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ในปการศึกษา 2564 

 
8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 

8.1 อาจารยในสถาบันการศึกษา  
8.2 นักวิจัยหรือนักวิชาการ 
8.3 ท่ีปรึกษาโครงการ นักวิเคราะหโครงการ  
8.4 เจาหนาท่ีในแผนกตางๆ เชน ประกันคุณภาพ ควบคุมคุณภาพ พัฒนาผลิตภัณฑและ 

ฝายผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ของหนวยงานภาครัฐและเอกชน  
8.5 การประกอบอาชีพอิสระ/ผูประกอบการ (Entrepreneur) 
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9. ช่ือ ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
ท่ี ตําแหนงทาง

วิชาการ 
ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิ สาขาวิชา สําเร็จการศึกษา

จาก 
ป พ.ศ. 

1 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศร ี

ปร.ด. 
 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 

วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 
ชีวเคมี 
 
เทคนิคการแพทย 

มหาวิทยาลยัเชียง
ใหม 
 
มหาวิทยาลยั 
มหิดล 
มหาวิทยาลยัเชียง
ใหม 

2549 
 
 

2531 
 

2527 

2 รองศาสตราจารย นางวิจิตรา  
แดงปรก 

ปร.ด. วิทยาศาสตรการ
อาหาร 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร 

2546 

วท.ม. วิทยาศาสตรการ
อาหาร 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร 

2537 

วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยั 
สงขลานครินทร 

2527 

3 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นายฤทธิชัย  
อัศวราชันย 
 

Ph.D. 
 
 

วศ.ม. 
 
 

วศ.บ. 

Food Engineering 
and Bioprocess 
Technology 
วิศวกรรมอาหาร 
 
 
วิศวกรรมอาหาร 

Asian Institute 
of Technology, 
Thailand 
มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีพระ
จอมเกลาธนบุร ี
สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกลาเจา
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2553 
 
 

2546 
 
 

2543 

 
10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยแมโจ  
สถานประกอบการภาคเอกชนและรัฐวิสาหกิจ สถาบันตางชาติท่ีเปนเครือขาย/มีความรวมมือใน

การผลิตบัณฑิต 
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11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

    อุตสาหกรรมอาหารเปนอุตสาหกรรมท่ีสรางรายไดใหกับประเทศไทยเปนอันดับตนๆ 
ปจจุบันประเทศไทยมีนโยบายขับเคลื่อนไทยแลนด 4.0 ตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ 
ฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) เพ่ือใหประเทศไทยกาวพนกับดักของประเทศท่ีมีรายไดปานกลาง  
ดังนั้นจึงมีความจําเปนอยางยิ่งท่ีจะตองมีการพัฒนานวัตกรรมอาหาร ผานกระบวนการวิจัย สรางองค
ความรู เพ่ือเพ่ิม/สรางมูลคาใหผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือประโยชนในดานการสงออกอาหารใหเกิดรายได
เขาประเทศ อันจะนําไปสูการพัฒนาเชิงเศรษฐกิจของประเทศชาติ นอกจากนี้การพัฒนาอุตสาหกรรม
อาหารยังจําเปนตองพัฒนาไปใหถึงระดับท่ีทําใหประเทศไทยสามารถเปนแหลงสะสมของอาหารท่ีจะ
พรอมใชในยามขาดแคลนหรือเกิดวิกฤติการขาดแคลนอาหารได จึงจําเปนตองศึกษาถึงองคความรูใน
การบรรจุ เก็บรักษาอาหาร และขนสงอาหาร เพ่ือใหประเทศไทยมีความม่ันคงทางอาหาร ดวยเหตุนี้
จึงจําเปนตองมีการผลิตดุษฎีบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีมีคุณภาพ มี
ความสามารถในการวิจัยและพัฒนา และมีศักยภาพในการใหคําปรึกษา เพ่ือตอบสนองตอความ
ตองการดังกลาว นอกจากนี้ในปจจุบันยังมีความสําคัญทางดานการสรางผูประกอบการรุนใหม สราง
วัฒนธรรมไทยใหม โดยเปลี่ยนจากวัฒนธรรมขาราชการ ลูกจาง เปนอาชีพอิสระและความเปน
ผูประกอบการ (Entrepreneur) อัตลักษณบัณฑิตแมโจ ทักษะเทคโนโลยีทันสมัย จิตวิญญาณ
ผูประกอบการอิสระ ซ่ึงหลักสูตรตองทําการปรับตัวและสรางดุษฎีบัณฑิตท่ีตอบสนองตอความ
ตองการท่ีเปลี่ยนแปลงไปดังกลาว 

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  
   ประเทศไทยมีแนวโนมของโครงสรางประชากรวัยเด็กมีจํานวนลดลง จากรอยละ 21.6 ใน 

ป พ.ศ. 2550 เปนรอยละ 17.2 ในป พ.ศ. 2560 และคาดวาอัตราการเกิดจะมีแนวโนมลดลงอยาง
ตอเนื่อง ขณะเดียวกันประชากรผูสูงอายุมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนในอัตราท่ีสูง จากรอยละ 8.2 ในป พ.ศ. 
2550 เปนรอยละ 15.6 ในป พ.ศ. 2560 ซ่ึงในป พ.ศ. 2564 คาดวาประเทศไทยจะกาวสูการเปน
สังคมผูสูงอายุเต็มตัว พบวาสภาพสังคมของประเทศไทยมีการเปลี่ยนแปลงจากครอบครัวใหญไปเปน
ครอบครัวเดี่ยวมากข้ึน และวิถีชีวิตเปลี่ยนไปในลักษณะท่ีผูหญิงมีการทํางานนอกบานมากข้ึน การ
เปลี่ยนแปลงดังกลาวนี้สงผลตอพฤติกรรมการบริโภค ทําใหมีความตองการผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป
ท่ีมีความสะดวกสบายในการเตรียมและการบริโภค (instant food for convenient) รวมท้ังมีความ
สนใจในผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปเพ่ือปองกันหรือบําบัดโรค (food for protection, prevention 
and therapy) เพ่ิมข้ึน อุตสาหกรรมอาหารของไทยจึงควรจะตองมุงเนนในการใชนวัตกรรมในการ
ผลิตอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการและเปนอาหารเพ่ือสุขภาพใหเหมาะสมตอความตองการท่ี
หลากหลาย นอกจากนี้ประเทศไทยยังมีกลุมลูกคาตางวัฒนธรรม เชน นักทองเท่ียว หรือชาวตางชาติ
ท่ียายถ่ินฐานมาพํานักอยูในประเทศไทย จึงจําเปนตองตอบสนองความตองการอาหารท่ีแตกตางกัน
ตามพฤติกรรมการบริโภค จึงทําใหตองมีการเตรียมความพรอมดานทรัพยากรบุคคลท่ีมีความรูและ
ความสามารถในการสรางนวัตกรรมดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีสามารถปฏิบัติงาน
ดานนี้ไดอยางมีประสิทธิภาพ และเปนท่ีตองการของประเทศมากยิ่งข้ึน ทําใหมหาวิทยาลัยจําเปนตอง
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ผลิตบุคลากรท่ีมีความสามารถในการวิจัยและพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเชิง
ลึกเพ่ิมข้ึน 
 
12. ผลกระทบจาก ขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย 
12.1 การพัฒนาหลักสูตร  

   1) พัฒนาหลักสูตรเพ่ือใหดุษฎีบัณฑิตมีความรูความเชี่ยวชาญในดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร ใหมีทักษะ (Skill) ดานการประกอบกิจการธุรกิจ (Entrepreneur) ดาน
จิตวิทยาสังคม (Social Psychology) และดานสื่อสังคมออนไลน (Social Media) ตาง ๆ สามารถ
สรางนวัตกรรมและประยุกตใชองคความรูในการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารท่ีตอบสนองตอ
การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สงัคม และวัฒนธรรม  

2) พัฒนาหลักสูตรเพ่ือใหดุษฎีบัณฑิตมีความสามารถดานการวิจัยพัฒนา และสามารถใช
หลักการทางวิทยาศาสตรในการวิเคราะหและแกไขปญหาของอุตสาหกรรมอาหารไดอยางมี
ประสิทธิภาพ  

3) พัฒนาหลักสูตรเพ่ือใหดุษฎีบัณฑิตมีศักยภาพเปนผูประกอบการธุรกิจ การประกอบ
ธุรกิจเปนอาชีพอิสระ 

12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย  
1) ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูความสามารถในวิชาการและวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารท่ีทันตอกระแสการเปลี่ยนแปลงและสอดคลองกับทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจ
และสงัคมของประเทศท่ีมีการเกษตรเปนรากฐาน 

2) วิจัยเพ่ือสรางนวัตกรรมและองคความรูใหมในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร เพ่ือใหสอดคลองกับยุทธศาสตรการพัฒนามหาวิทยาลัยสูมหาวิทยาลัยท่ีเปนมิตรกับ
สิ่งแวดลอม (Eco University) และพัฒนามหาวิทยาลัยใหมีความเปนเลิศทางวิชาการดานการเกษตร
ในระดับชาติและนานาชาติ  

3) นําองคความรูจากงานวิจัยไปเผยแพรสูชุมชนและสังคม 
 

13. ความสัมพันธ (ถามี) กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัย (เชน 
รายวิชาท่ีเปดสอนเพ่ือใหบริการคณะ/ภาควิชาอ่ืน หรือตองเรียนจากคณะ/ภาควิชาอ่ืน) 

     13.1  กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนโดยคณะ /ภาควิชา /หลักสูตรอ่ืน (นอกคณะ 
หรือ ในคณะ) 
             ไมมี 
     13.2  รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนใหภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนตองมาเรียน (นอกคณะหรือใน
คณะ) 
             ไมมี 
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     13.3  การบริหารจัดการ 
          1) การสงเสริมบุคลากรจากมหาวิทยาลัยไปปฏิบัติงานรวมภาคเอกชนเพ่ือเพ่ิมขีดความ 
สามารถในภาคเอกชน (Talent Mobility) ท้ังภายในประเทศและตางประเทศ 

2) ความรวมมือภาครัฐ-ภาคเอกชน (Public Private Partnership, PPP)  
3) การบริหารหลักสูตรรวมกับผูมีสวนไดสวนเสีย (Stakeholders)  
4) ความรวมมือกับสถาบันการศึกษาตางประเทศท่ีมีการลงนาม MOU (Memorandum of 

Understanding) 
5) มีการดําเนินการประกันคุณภาพ และจัดทําแผนพัฒนาปรับปรุงทรัพยากรดานการเรียน

การสอน และการตรวจสอบคุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตรและ
ผลงานตีพิมพเผยแพร  
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หมวดท่ี 2  ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร  

1.1 ปรัชญา  
ผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีองคความรูและทักษะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ท่ี 

สามารถสรางองคความรูใหม เพ่ือสรางนวัตกรรมอาหารและบูรณาการสูเชิงพาณิชย มีคุณธรรม
จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ 
     1.2 ความสําคัญ  
           ในชวงเวลาท่ีผานมาไดมีการเปลี่ยนแปลงทางดานเทคโนโลยีอยางรวดเร็ว สงผลตอภาวะ
เศรษฐกิจและสังคม จึงตองมีการสรางหลักสูตรท่ีเปนท่ียอมรับและแขงขันไดในระดับสากล ไดดุษฎี
บัณฑิตท่ีมีความสามารถท่ีโดดเดนทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีเหมาะสมกับการ
เปลี่ยนแปลงดังกลาว  
     1.3 วัตถุประสงคของหลักสูตร 
          เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีคุณลักษณะดังนี้  

1)  สามารถสรางนวัตกรรมอาหารฟงกชัน    จากสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ      เพ่ือใชในธุรกิจ 
อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนบําบัดได 

2)  สามารถออกแบบกระบวนการผลิตและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน เพ่ือใช 
ในธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนบําบัดได 

3)  มีทักษะ (Skill) ดานการประกอบกิจการธุรกิจ (Entrepreneur) โดยมีความรับผิดชอบ 
และเปนประโยชนตอสังคม รวมท้ังสอดคลองกับความกาวหนาดานเทคโนโลยีสารสนเทศ 

4)  มีทักษะในการนําเสนอ สื่อสารเปนภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ 
อาหารในระดับนานาชาติได  

5)  ผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรมและมีจรรยาบรรณทางวิชาชีพดานวิทยาศาสตร 
และเทคโนโลยีการอาหาร 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีแผนพัฒนา

ปรับปรุงหลักสูตรท่ีประกอบดวยแผนการพัฒนาปรับปรุงหลักสูตร กลยุทธ และหลักฐาน/ตัวบงชี้ โดย
คาดวาจะแลวเสร็จภายในรอบการศึกษา (5 ป)  
 
2.1 แผนการพัฒนา/
เปล่ียนแปลง 

2.2 กลยุทธ 2.3 หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

ดานพัฒนาบุคลากร ดานการเรียนการสอน และบริการวิชาการ 
สงเสริมใหอาจารยขอตําแหนง
ทางวิชาการ มีความรวมมือ
ภาครัฐ-ภาคเอกชน (Public 
Private Partnership, PPP) 
การสงเสริมบุคลากรของ
มหาวิทยาลัยไปปฏิบัติงานรวม
ภาคเอกชนเพ่ือเพ่ิมขีด
ความสามารถในภาคเอกชน 
(Talent Mobility) การพัฒนา
อาจารย (Staff 
Development) ควรไปพัฒนา
หรือปรับปรุง (Brush up) 
ตนเองทุก ๆ ป ตลอดระยะเวลา
ของหลักสูตร 

1.สนับสนุนใหอาจารยไดเขา
รวมสัมมนา อบรมหรือการ
ประชุมวิชาการท้ังในระดับชาติ
และนานาชาติ ในสาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร หรือสาขาอ่ืนๆ ท่ี
เก่ียวของ  
2. สงเสริมความรวมมือภาครัฐ-
เอกชน (Public Private 
Partnership , PPP) 
3. สงเสริมใหอาจารยมีความ
ทันสมัยเพ่ือใหเทาทันการเรียนรู
ในศตวรรษท่ี 21 มีความรู
ทางดานภาษา (Language) 
และการปรับตัวและเผชิญกับ
การเปลี่ยนแปลง (Transform) 
สูวัฒนธรรมในอาชีพอิสระ และ
ความเปนผูประกอบการธุรกิจ 
(Entrepreneur) 
4. สงเสริมใหอาจารยให
ความสําคัญในเรื่องของ 
Learning by doing ใหกับ
นักศึกษาอยางจริงจังมากข้ึน 
5. สงเสริมใหอาจารยสอนงาน 
(Coaching) ใหนักศึกษามี
ศักยภาพ เพ่ือเตรียมความ
พรอมเขาสูตลาดแรงงาน และ
พัฒนานักศึกษาอยางตอเนื่อง 

1. อาจารย ไดเขารวมสัมมนา 
อบรมหรือการประชุมวิชาการ
ท้ังในประเทศ และ/หรือ
ตางประเทศ  อยางนอยปละ 1 
ครั้ง  
2. เอกสารหลักฐานแสดงความ
รวมมือกับภาครัฐ-เอกชน
(Public Private 
Partnership , PPP) 
3. จํานวนบทเรียนท่ีมีการเรียน
การสอนแบบ Learning by 
doing  และ Coaching ตามท่ี
ปรากฏใน มคอ. 3 และ มคอ. 5 
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2.1 แผนการพัฒนา/
เปล่ียนแปลง 

2.2 กลยุทธ 2.3 หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

ใชประเด็นปญหา (Issue) ใหม 
และใหญ 
6. สงเสริมใหอาจารยมีตําแหนง
ทางวิชาการ 
7. สงเสริมใหอาจารยมีความ
รวมมือภาครัฐ-ภาคเอกชนเพ่ือ
เพ่ิมขีดความสามารถใน
ภาคเอกชน (Talent Mobility) 
ท้ังภายในและตางประเทศ 
8. สงเสริมใหอาจารยมีความ
รับผิดชอบตอสังคมและ
สิ่งแวดลอมขององคกร 
(Corporate Social 
Responsibility, CSR)  
9. สงเสริมใหอาจารยมีการ
ดําเนินงานภายใตหลักจริยธรรม
และการจัดการท่ีดี 

ดานหลักสูตร 
บริหารหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา ทันตอกระแส
โลกาภิวัฒน (Globalization)   

1. ปรับปรุงรายวิชาหลักสูตรให 
ทันสมัย ทันตอการเปลี่ยนแปลง
ทางเทคโนโลยี และวิชาการ 
และเปนสากล เนนการจัดการ
เรียนการสอนท่ีเก่ียวกับการ
สรางนวัตกรรมใหมากข้ึน 

1. มคอ.3 ในสวนของการ
ปรับปรุงรายวิชาตาม
ขอเสนอแนะในเทอมท่ีสอน
กอนหนานี้  
2. บันทึกการประชุมของ
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

ดานนักศึกษา 
พัฒนาศักยภาพนักศึกษาใหมี
ความสามารถในการสราง
นวัตกรรม/องคความรูใหม มี
ความสามารถเผยแพรในระดับ
นานาชาติได มีเสรีภาพ 
(Freedom) ของผูเรียน การ
เห็น การฟง การอภิปราย 
(Debate) ความคิดตนเอง การ
ทําใหเปนสากล 

1. สํารวจคุณลักษณะของ
บัณฑิตท่ีพึงประสงคตามความ
ตองการของผูใชบัณฑิต เพ่ือ
เปนขอมูลในการปรับปรุง
หลักสูตร 
2. เตรียมความพรอมนักศึกษา
ดานการวิจัย การเขียนบทความ 
การนําเสนอบทความในรูปแบบ
ตางๆ 

1. ผลการสํารวจคุณลักษณะ
ของบัณฑิตจากผูใชบัณฑิต 
2. นักศึกษาสามารถนําเสนอ
ผลงานวิจัยในการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ 
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2.1 แผนการพัฒนา/
เปล่ียนแปลง 

2.2 กลยุทธ 2.3 หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

(Internationalization)  มี
ความรูดานภาษา (Language) 
สงเสริมใหมีนักศึกษา
แลกเปลี่ยน (Student 
Exchange) มีการเรียนรูใน
ศตวรรษท่ี 21 ( 21st Century) 
การเมือง (Politics) เศรษฐกิจ
(Economics) สังคม (Social) 
การเปลี่ยนแปลงทางเทคนิค 
(Technical Changes) เกง 
ชํานาญ (Adept) พัฒนา
(Evolve) ครุนคิด ใครครวญ 
(Revolve) การเปลีย่นรูป การ
แปรรูป (Transformation) 

3. การใหเสรีภาพแกผูเรียน การ
เห็น การฟง การอภิปราย 
(Debate) ความคิดของตนเอง 
4. การสงเสริมใหผูเรียนมีทักษะ
การเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 

ดานผูมีสวนไดสวนเสีย 
พัฒนางานวิจัยซ่ึงเปนสวนหนึ่ง
ในหลักสูตรใหตอบสนองตอการ
เปลี่ยนแปลงและความตองการ
ของหนวยงานในภาครัฐและ
ภาคเอกชนในดานท่ีเก่ียวของ
กับอุตสาหกรรมอาหาร 

1.สํารวจความพึงพอใจของผูใช
ดุษฎีบัณฑิต/นายจาง และ
นักศึกษา   

1.ผลคะแนนระดับความพึง
พอใจเฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 
จากคะแนนเต็ม 5.00 
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หมวดท่ี 3  ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1. ระบบ 

   เปนระบบการศึกษาแบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1  
ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลาการศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 

1.2. การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน  
   ไมมีการเรียนการสอนในภาคการศึกษาฤดูรอน 

1.3. การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 
   ไมมีการจัดการศึกษาระบบอ่ืน นอกเหนือจากระบบทวิภาค 
 

2. การดําเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน–เวลาในการดําเนินการเรยีนการสอน 

- ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน - เดือนกันยายน 
- ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน – เดือนกุมภาพันธ 
- หรือเปนไปตามปฏิทินการศึกษาของมหาวิทยาลัยท่ีประกาศใชในขณะนั้น 

 2.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 
       หลักสูตรแบบ 1.1  

 1) สําเร็จการศึกษาหลักสูตรปริญญาโทหรือเทียบเทา       สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 
เทคโนโลยีการอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ  ชีววิทยา หรือสาขาอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของจากสถาบันการศึกษาท่ี
สํานักงานคณะกรรมการขาราชการพลเรือน (สํานักงาน ก.พ.) รับรอง หรือมีประสบการณดานการ
วิจัยหรือการทํางานท่ีเก่ียวของทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารหรือพัฒนาผลิตภัณฑ 
มาแลวไมนอยกวา 3 ป 

2) มีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ     วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 

3) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
หลักสูตรแบบ 1.2  
1) สําเร็จการศึกษาหลักสูตรปริญญาตรี    หรือเทียบเทา    สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 

เทคโนโลยีการอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ  ชีววิทยา หรือสาขาอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ ดวยคะแนนเกียรตินิยม 
จากสถาบันการศึกษาท่ีสํานักงาน ก.พ. รับรอง หรือมีประสบการณดานการวิจัย หรือ การทํางานท่ี
เก่ียวของทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารหรือพัฒนาผลิตภัณฑ มาแลวไมนอยกวา 5 ป 

2) มีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ     วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 

3) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
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หลักสูตรแบบ 2.1  
  1) สําเร็จการศึกษาหลักสูตรปริญญาโทหรือเทียบเทา สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ  ชีววิทยา หรือสาขาอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ จากสถาบันการศึกษาท่ี
สํานักงาน ก.พ. รับรอง 

2) มีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ     วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 

3) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
  หลักสูตรแบบ 2.2  

1) สําเร็จการศึกษาหลักสูตรปริญญาตรีหรือเทียบเทา        สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 
เทคโนโลยีการอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ  ชีววิทยา หรือสาขาอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ ดวยคะแนนเกียรตินิยม 
จากสถาบันการศึกษาท่ีสํานักงาน ก.พ. รับรอง  

2) มีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ     วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
ตามระเบียบและประกาศอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ ท่ีบังคับใชในขณะนั้น 

3) กรณีอ่ืน ๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 
 2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 

     1) นักศึกษามีความรูดานภาษาอังกฤษไมเพียงพอ             ทําใหมีปญหาดานการสอบ 
ภาษาตางประเทศไมผานตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

     2) นักศึกษามีความรูพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไมเพียงพอท่ีจะ
ทํางานวิจัย 

     3) นักศึกษาขาดประสบการณดานการเปนผูประกอบการ  
2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3 

               1) สงเสริมใหนักศึกษาเรียนภาษาอังกฤษเพ่ิมเติม 
     2) จัดใหมีการเรียนการสอนเปนภาษาอังกฤษในแตละรายวิชา ไมนอยกวารอยละ 50 
     3) กําหนดใหนักศึกษาไปเรียนรายวิชาเพ่ิมเติม ตามความเห็นชอบของอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร 
     4) ใหแตงตั้งอาจารยท่ีปรึกษาประจําตัวนักศึกษาเพ่ือใหคําปรึกษาท้ังวิชาการ และ

วิชาชีพ การครองชีวิตในสังคม เปาหมายชีวิต การเตรียมความพรอมเขาสูตลาดแรงงาน 
(Employment) 

     5) เสริมสรางใหนักศึกษามีจิตวิญญานของการเปนผูประกอบการตามอัตลักษณบัณฑิต 
แมโจ “เกงผลิต เกงขาย” 
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           2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 
แผนการรับนักศึกษาแบบ 1.1 และ 2.1 

 จํานวนนักศึกษา 
ปการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 2567 
ชั้นปท่ี 1 5 5 5 5 5 
ชั้นปท่ี 2 - 5 5 5 5 
ชั้นปท่ี 3 - - 5 5 5 

รวม 5 10 15 15 15 
จํานวนดุษฎีบัณฑิตคาดวา
จะสําเร็จการศึกษา 

- - 5 5 5 

 
แผนการรับนักศึกษาแบบ 1.2 และ 2.2 

 จํานวนนักศึกษา 
ปการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 2567 
ชั้นปท่ี 1 5 5 5 5 5 
ชั้นปท่ี 2 - 5 5 5 5 
ชั้นปท่ี 3 - - 5 5 5 
ชั้นปท่ี 4 - - - 5 5 
ชั้นปท่ี 5 - - - - 5 

รวม 5 10 15 20 25 
จํานวนดุษฎีบัณฑิตคาดวา
จะสําเร็จการศึกษา 

- - - 5 5 

 
2.6 งบประมาณตามแผน  

งบประมาณสําหรับคาใชจาย เปนเงินงบประมาณแผนดินและเงินรายไดของมหาวิทยาลัยฯ 

แหลงทุนสนับสนุน 
งบประมาณท่ีคาดวาจะไดรับในปงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 
1.งบประมาณแผนดิน 8,000,000 9,100,000 10,465,000 12,034,750 15,676,418 
2.งบประมาณเงินรายได 300,000 300,000 300,000 292,500 292,500 
3.งบวิจัย (จากภายนอก) 400,000 500,000 600,000 700,000 700,000 
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   2.6.1 งบประมาณแผนดิน (หนวย/บาท) 

หมวดรายจาย 
ประมาณการคาใชจายในปงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 
1.งบบุคลากร 
-อัตราเดิม 
-อัตราใหม 
2.งบดําเนินงาน 
-ตอบแทน ใชสอยและวัสด ุ
-คาสาธารณูปโภค 
3.งบลงทุน 
-ครุภัณฑ 
-สิ่งกอสราง 
4.งบอุดหนุน  
-อุ ด ห นุ น โ ค ร ง ก า ร วิ จั ย 
(สํานักวิจัย) 

 
8,050,000 

 
 

144,000 
 
- 
 
 
 

400,000 

 
9,257,500 

 
 

168,000 
 
- 
 
 
 

400,000 

 
10,646,125 

 
 

192,000 
 
- 
 
 
 

450,000 

 
14,079,500 

 
 

192,000 
 
- 
 
 
 

500,000 

 
15,487,450 

 
 

192,000 
 
- 
 
 
 

500,000 

 
   2.6.2 งบประมาณเงินรายได (หนวย/บาท) 

หมวดรายรับ 
ประมาณการคาใชจายในปงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 
- ตอบแทน ใชสอยและวัสด ุ 300,000 300,000 300,000 350,000 350,000 

 
2.7 ระบบการศึกษา 

   แบบชั้นเรยีน 
2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย (ถามี)  

   การเทียบโอนหนวยกิต และการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย ใหเปนไปตาม
ขอบังคับของมหาวิทยาลัยแมโจวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2562 และตามระเบียบ
และประกาศอ่ืนๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีประกาศเพ่ิมเติม 
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3. หลักสูตร และอาจารยผูสอน 
3.1 หลักสูตร 

3.1.1 จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 
3.1.1.1 หลักสูตรแบบ 1.1  

เปนแผนการศึกษาสําหรับผูสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท    ท่ีเนนการวิ 
จัยท่ีกอใหเกิดความรูใหม โดยมีการทําเฉพาะดุษฎีนิพนธ โดยมีจํานวนหนวยกิตตลอดหลักสูตร 48 
หนวยกิต 

3.1.1.2 หลักสูตรแบบ 1.2  
เปนแผนการศึกษาสําหรับผูสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี    ท่ีเนนการวิ 

จัยกอใหเกิดความรูใหม โดยมีการทําเฉพาะดุษฎีนิพนธ โดยมีจํานวนหนวยกิตตลอดหลักสูตร 72 
หนวยกิต 

3.1.1.3 หลักสูตรแบบ 2.1  
เปนแผนการศึกษาสําหรับผูสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท     ท่ีเนนการ 

วิจัยท่ีมีคุณภาพสูง และกอใหเกิดความกาวหนาทางวิชาการและวิชาชีพ โดยมีการทําดุษฎีนิพนธ 36 
หนวยกิตและศึกษารายวิชาเพ่ิมเติมไมนอยกวา 12 หนวยกิต โดยมีจํานวนหนวยกิต ตลอดหลักสูตร 
48 หนวยกิต 

3.1.1.4 หลักสูตรแบบ 2.2  
เปนแผนการศึกษาสําหรับผูสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี     ท่ีเนนการ 

วิจัยท่ีมีคุณภาพสูง และกอใหเกิดความกาวหนาทางวิชาการและวิชาชีพ โดยมีการทําดุษฎีนิพนธ 48 
หนวยกิตและศึกษารายวิชาเพ่ิมเติมไมนอยกวา 24 หนวยกิต โดยมีจํานวนหนวยกิต ตลอดหลักสูตร 
72 หนวยกิต 

ท้ังนี้ดุษฎีนิพนธของหลักสูตรแบบ 1.1 และ 1.2 จะตองมีมาตรฐานและคุณภาพ
เดียวกัน และดุษฎีนิพนธของหลักสูตรแบบ 2.1 และ 2.2  จะตองมีมาตรฐานและคุณภาพเดียวกัน
และการศึกษาท้ัง 4 หลักสูตร นักศึกษาจะตองสอบผานการทดสอบภาษาอังกฤษตามเง่ือนไปของ
บัณฑิตวิทยาลัย ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยแมโจวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาท่ีประกาศใช
ในขณะนั้น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



มคอ. 2 
 

19 

3.1.2 โครงสรางหลักสูตร 
3.1.2.1 หลักสูตรแบบ 1.1 

ก. รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต  (9)  หนวยกิต 
ข. ดุษฎีนิพนธ      48  หนวยกิต 

หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร    48  หนวยกิต  
3.1.1.2 หลักสูตรแบบ 1.2  

ก. รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต  (13)  หนวยกิต 
ข. ดุษฎีนิพนธ      72  หนวยกิต 

หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร    72  หนวยกิต  
3.1.2.3 หลักสูตรแบบ 2.1  

ก. รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต  (9)  หนวยกิต 
ข. ดุษฎีนิพนธ      36  หนวยกิต 
ค. วิชาเอกบังคับ      6  หนวยกิต 
ง. วิชาเอกเลือก      6  หนวยกิต 

หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร    48  หนวยกิต  
3.1.2.4 หลักสูตรแบบ 2.2  

ก. รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต  (13)  หนวยกิต 
ข. ดุษฎีนิพนธ      48  หนวยกิต 
ค. วิชาเอกบังคับ      6  หนวยกิต 
ง. วิชาเอกเลือก      18  หนวยกิต 

หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร    72  หนวยกิต  
 ท้ังนี้ไมนับรวมหนวยกิตจากรายวิชาระดับพ้ืนฐานสําหรับนักศึกษาท่ีจําเปนตองเรียนเพ่ิมเติม 
ซ่ึงข้ึนอยูกับดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
หมายเหตุ: (  ) คือรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S 
หรือ U 
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3.1.3 รายวิชาในหลักสูตร 
3.1.3.1 หลักสูตรแบบ 1.1  

หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 
1) รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต                    (9) หนวยกิต 
ทอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (3) (2-3-5) 
FT 701 Research Methodology in Food Science and Technology  
ทอ 791 
FT 791 

สัมมนา 1 
Seminar 1 

(1) (0-2-1) 

ทอ 792 
FT 792 

สมัมนา 2  
Seminar 2 

(1) (0-2-1) 

ทอ 793 
FT 793 

สัมมนา 3  
Seminar 3 

(1) (0-2-1) 

ทอ 794 
FT 794 

สัมมนา 4  
Seminar 4 

(1) (0-2-1) 

ทอ 795 
FT 795 

สัมมนา 5  
Seminar 5 

(1) (0-2-1) 

ทอ 796 
FT 796 

สัมมนา 6  
Seminar 6 

(1) (0-2-1) 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S 
หรือ U 

 
2) ดุษฎีนิพนธ 48 หนวยกิต 
ทอ 891 
FT 891 

ดุษฎีนิพนธ 1 
Dissertation 1 

6 (0-18-0)  

ทอ 892 
FT 892 

ดุษฎีนิพนธ 2 
Dissertation 2 

6 (0-18-0)  

ทอ 893 
FT 893 

ดุษฎีนิพนธ 3 
Dissertation 3 

6 (0-18-0) 

ทอ 894 
FT 894 

ดุษฎีนิพนธ 4 
Dissertation 4 

6 (0-18-0) 

ทอ 895 
FT 895 

ดุษฎีนิพนธ 5 
Dissertation 5 

12 (0-36-0)  

ทอ 896 
FT 896 

ดุษฎีนิพนธ 6 
Dissertation 6 

12 (0-36-0)  
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หมายเหตุ:  รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตสะสมของหลักสูตร ไดแก 
1. วิชาภาษาตางประเทศ ตามเง่ือนไขของบัณฑิตวิทยาลัย 
2. รายวิชาท่ีไมไดเปนวิชาบังคับหรือวิชาเลือกตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
เพ่ือใหเปนการปรับความรูพ้ืนฐาน 
3. รายวิชาเสริมพ้ืนฐานสําหรับนักศึกษาท่ีจําเปนตองเรียนโดยไมนับหนวยกิต เพ่ือปรับพ้ืนฐาน
เพ่ิมเติมตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
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3.1.3.2 หลักสูตรแบบ 1.2  
หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1) รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต                                       (13)    หนวยกิต 
ทอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (3) (2-3-5) 
FT 701 Research Methodology in Food Science and Technology  
ทอ 791 
FT 791 

สัมมนา 1 
Seminar 1 

(1) (0-2-1) 

ทอ 792 
FT 792 

สัมมนา 2  
Seminar 2 

(1) (0-2-1) 

ทอ 793 
FT 793 

สัมมนา 3  
Seminar 3 

(1) (0-2-1) 

ทอ 794 
FT 794 

สัมมนา 4  
Seminar 4 

(1) (0-2-1) 

ทอ 795 
FT 795 

สัมมนา 5  
Seminar 5 

(1) (0-2-1) 

ทอ 796 
FT 796 

สัมมนา 6  
Seminar 6 

(1) (0-2-1) 

ทอ 797 
FT 797 

สัมมนา 7  
Seminar 7 

(1) (0-2-1) 

ทอ 798 
FT 798 

สัมมนา 8 
Seminar 8 

(1) (0-2-1) 

ทอ 799 
FT 799 

สัมมนา 9 
Seminar 9 

(1) (0-2-1) 

ทอ 800 
FT 800 

สัมมนา 10 
Seminar 10 

(1) (0-2-1) 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S 
หรือ U 
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หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 
2) ดุษฎีนิพนธ 72 หนวยกิต 
ทอ 891 
FT 891 

ดุษฎีนิพนธ 1 
Dissertation 1 

6 (0-18-0)  

ทอ 892 
FT 892 

ดุษฎีนิพนธ 2 
Dissertation 2 

6 (0-18-0)  

ทอ 893 
FT 893 

ดุษฎีนิพนธ 3 
Dissertation 3 

6 (0-18-0)  

ทอ 894 
FT 894 

ดุษฎีนิพนธ 4 
Dissertation 4 

6 (0-18-0) 

ทอ 895 
FT 895 

ดุษฎีนิพนธ 5 
Dissertation 5 

12 (0-36-0) 

ทอ 896 
FT 896 

ดุษฎีนิพนธ 6 
Dissertation 6 

12 (0-36-0)  

ทอ 897 
FT 897 

ดุษฎีนิพนธ 7 
Dissertation 7 

6 (0-18-0) 

ทอ 898 
FT 898 

ดุษฎีนิพนธ 8 
Dissertation 8 

6 (0-18-0) 

ทอ 899 
FT 899 

ดุษฎีนิพนธ 9 
Dissertation 9 

6 (0-18-0) 

ทอ 900 
FT 900 

ดุษฎีนิพนธ 10 
Dissertation 10 

6 (0-18-0)  

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตและมีการประเมินผลเปนระบบ S 
หรือ U 
 
หมายเหตุ:  รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตสะสมของหลักสูตร ไดแก 
1. วิชาภาษาตางประเทศ ตามเง่ือนไขของบัณฑิตวิทยาลัย 
2. รายวิชาท่ีไมไดเปนวิชาบังคับหรือวิชาเลือกตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
เพ่ือใหเปนการปรับความรูพ้ืนฐาน 
3. รายวิชาเสริมพ้ืนฐานสําหรับนักศึกษาท่ีจําเปนตองเรียนโดยไมนับหนวยกิต เพ่ือปรับพ้ืนฐาน
เพ่ิมเติมตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
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3.1.3.3 หลักสูตรแบบ 2.1   
หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1) รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต (9) หนวยกิต 
ทอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (3) (2-3-5) 
FT 701 Research Methodology in Food Science and Technology  
ทอ 791 
FT 791 

สัมมนา 1 
Seminar 1 

(1) (0-2-1) 

ทอ 792 
FT 792 

สัมมนา 2  
Seminar 2 

(1) (0-2-1) 

ทอ 793 
FT 793 

สัมมนา 3  
Seminar 3 

(1) (0-2-1) 

ทอ 794 
FT 794 

สัมมนา 4  
Seminar 4 

(1) (0-2-1) 

ทอ 795 
FT 795 

สัมมนา 5  
Seminar 5 

(1) (0-2-1) 

ทอ 796 
FT 796 

สัมมนา 6  
Seminar 6 

(1) (0-2-1) 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S 
หรือ U 
 
2) ดุษฎีนิพนธ  36 หนวยกิต 
ทอ 891 
FT 891 

ดุษฎีนิพนธ 1 
Dissertation 1 

6 (0-18-0)  

ทอ 892 
FT 892 

ดุษฎีนิพนธ 2 
Dissertation 2 

6 (0-18-0)  

ทอ 893 
FT 893 

ดุษฎีนิพนธ 3 
Dissertation 3 

6 (0-18-0) 

ทอ 894 
FT 894 

ดุษฎีนิพนธ 4 
Dissertation 4 

6 (0-18-0) 

ทอ 895 
FT 895 

ดุษฎีนิพนธ 5 
Dissertation 5 

12 (0-36-0)  
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3) วิชาเอกบังคับ                                                                               6 หนวยกิต 
ทอ 751 
FT 751 

สถิติข้ันสูงสําหรับงานวิจัยอาหาร 
Advanced Statistical Procedures in Food Research 

3 (2-3-5) 

ทอ 781 
FT 781 

การจัดการนวัตกรรมดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
Innovative Management in Food Science and Technology 

3 (2-3-5) 

 
4) วิชาเอกเลือก                                                                                 6 หนวยกิต 
ทอ 711 
FT 711 

เชื้อกอโรคทางอาหาร 
Foodborne Pathogens 

3 (2-3-5) 

ทอ 721 
FT 721 

นวัตกรรมดานการแปรรูปอาหาร  
Innovations in Food Processing 

3 (2-3-5) 

ทอ 722 
FT 722 

นวัตกรรมดานการบรรจุอาหาร  
Innovations in Food Packaging 

3 (2-3-5) 

ทอ 723 
FT 723 

นวัตกรรมการใชประโยชนจากผลพลอยไดในอุตสาหกรรมอาหาร  
Innovations in Utilization of By-products from Food Industry 

3 (2-2-5) 

ทอ 731 
FT 731 

สารประกอบท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพสําหรับผลิตภัณฑอาหารฟงกชั่น 
Bioactive Compounds for Functional Food Product 

3 (2-3-5) 

ทอ 741 
 
FT 741 

การประยุกตใชสมบัติทางกายภาพของอาหาร ในกระบวนการแปรรปู
และควบคุมคุณภาพในอาหาร   
Applications of Physical Property of Food for Processing and 
Quality Control in Food   

3 (2-3-5) 

ทอ 742 
FT 742 

เทคโนโลยีของไขมันและน้ํามันในการประยุกตใชในอาหาร  
Technology of Fats and Oils in Food Applications 

3 (2-3-5) 

ทอ 752 
FT 752 

การพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือโภชนบําบัด  
Product Development for Diet Therapy 

3 (2-3-5) 

ทอ 771 
FT 771 

การเคลื่อนยายของสารเคมีจากวัสดุท่ีสัมผัสอาหาร 
Chemical Migration from Food Contact Materials 

3 (2-3-5) 

ทอ 791 
FT 791 

หัวขอปจจุบันทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
Current Topics in Food Science and Technology 

3 (2-3-5) 

 
หมายเหตุ:  รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตสะสมของหลักสูตร ไดแก 
1. วิชาภาษาตางประเทศ ตามเง่ือนไขของบัณฑิตวิทยาลัย 
2. รายวิชาท่ีไมไดเปนวิชาบังคับหรือวิชาเลือกตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
เพ่ือใหเปนการปรับความรูพ้ืนฐาน 
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3. รายวิชาเสริมพ้ืนฐานสําหรับนักศึกษาท่ีจําเปนตองเรียนโดยไมนับหนวยกิต เพ่ือปรับพ้ืนฐาน
เพ่ิมเติมตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
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3.1.3.4 หลักสูตรแบบ 2.2  
หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1) รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต                                       (13) หนวยกิต 
ทอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (3) (2-3-5) 
FT 701 Research Methodology in Food Science and Technology  
ทอ 791 
FT 791 

สัมมนา 1 
Seminar 1 

(1) (0-2-1) 

ทอ 792 
FT 792 

สัมมนา 2  
Seminar 2 

(1) (0-2-1) 

ทอ 793 
FT 793 

สัมมนา 3  
Seminar 3 

(1) (0-2-1) 

ทอ 794 
FT 794 

สัมมนา 4  
Seminar 4 

(1) (0-2-1) 

ทอ 795 
FT 795 

สัมมนา 5  
Seminar 5 

(1) (0-2-1) 

ทอ 796 
FT 796 

สัมมนา 6  
Seminar 6 

(1) (0-2-1) 

ทอ 797 
FT 797 

สัมมนา 7  
Seminar 7 

(1) (0-2-1) 

ทอ 798 
FT 798 

สัมมนา 8 
Seminar 8 

(1) (0-2-1) 

ทอ 799 
FT 799 

สัมมนา 9 
Seminar 9 

(1) (0-2-1) 

ทอ 800 
FT 800 

สัมมนา 10 
Seminar 10 

(1) (0-2-1) 

หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต และมีการประเมินผลเปนระบบ S 
หรือ U 
 
2) ดุษฎีนิพนธ 48 หนวยกิต 
ทอ 891 
FT 891 

ดุษฎีนิพนธ 1 
Dissertation 1 

6 (0-18-0)  

ทอ 892 
FT 892 

ดุษฎีนิพนธ 2 
Dissertation 2 

6 (0-18-0)  

ทอ 893 
FT 893 

ดุษฎีนิพนธ 3 
Dissertation 3 

6 (0-18-0) 

ทอ 894 ดุษฎีนิพนธ 4 6 (0-18-0) 
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FT 894 Dissertation 4 
ทอ 895 
FT 895 

ดุษฎีนิพนธ 5 
Dissertation 5 

12 (0-36-0)  

ทอ 896 
FT 896 

ดุษฎีนิพนธ 6 
Dissertation 6 

12 (0-36-0)  

 
3) วิชาเอกบังคับ                                                                              6 หนวยกิต 

ทอ 751 
FT 751 

สถิติข้ันสูงสําหรับงานวิจัยอาหาร 
Advanced Statistical Procedures in Food Research 

3 (2-3-5) 

ทอ 781 
FT 781 

การจัดการนวัตกรรมดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
Innovative Management in Food Science and Technology 

3 (2-3-5)  

   

4) วิชาเอกเลือก                                                                                18 หนวยกิต 

ทอ 711 
FT 711 

เชื้อกอโรคทางอาหาร 
Foodborne Pathogens 

3 (2-3-5) 

ทอ 721 
FT 721 

นวัตกรรมดานการแปรรูปอาหาร  
Innovations in Food Processing 

3 (2-3-5) 

ทอ 722 
FT 722 

นวัตกรรมดานการบรรจุอาหาร  
Innovations in Food Packaging 

3 (2-3-5) 

ทอ 723 
FT 723 

นวัตกรรมการใชประโยชนจากผลพลอยไดในอุตสาหกรรมอาหาร  
Innovations in Utilization of By-products from Food Industry 

3 (2-2-5) 

ทอ 731 
FT 731 

สารประกอบท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพสําหรับผลิตภัณฑอาหารฟงกชั่น 
Bioactive Compounds for Functional Food Product 

3 (2-3-5) 

ทอ 741 
 
FT 741 

การประยุกตใชสมบัติทางกายภาพของอาหาร ในกระบวนการแปรรปู
และควบคุมคุณภาพในอาหาร   
Applications of Physical Property of Food for Processing and 
Quality Control in Food   

3 (2-3-5) 

ทอ 742 
FT 742 

เทคโนโลยีของไขมันและน้ํามันในการประยุกตใชในอาหาร  
Technology of Fats and Oils in Food Applications 

3 (2-3-5) 

ทอ 752 
FT 752 

การพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือโภชนบําบัด  
Product Development for Diet Therapy 

3 (2-3-5) 

ทอ 771 
FT 771 

การเคลื่อนยายของสารเคมีจากวัสดุท่ีสัมผัสอาหาร 
Chemical Migration from Food Contact Materials 

3 (2-3-5) 

ทอ 791 
FT 791 

หัวขอปจจุบันทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
Current Topics in Food Science and Technology 

3 (2-3-5) 
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หมายเหตุ:  รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตสะสมของหลักสูตร ไดแก 
1. วิชาภาษาตางประเทศ ตามเง่ือนไขของบัณฑิตวิทยาลัย 
2. รายวิชาท่ีไมไดเปนวิชาบังคับหรือวิชาเลือกตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
เพ่ือใหเปนการปรับความรูพ้ืนฐาน 
3. รายวิชาเสริมพ้ืนฐานสําหรับนักศึกษาท่ีจําเปนตองเรียนโดยไมนับหนวยกิต เพ่ือปรับพ้ืนฐาน
เพ่ิมเติมตามความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
 
 

เกณฑการกําหนดรหัสรายวิชาของหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 
ทอ  หมายถึง รหัสชื่อยอภาษาไทยของสาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
FT หมายถึง รหัสชื่อยอภาษาอังกฤษของสาขาวิชา Food Science and Technology 
ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 
เลขตัวแรกของรหัสวิชา (หลักรอย) เลข 5, 6, 7, 8 แสดงถึง ระดับรายวิชาในระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี้ 
  เลข 5 และ 6 เปนระดับรายวชิาในระดับประกาศนียบัตรบัณฑิต 
    และปริญญาโท 
 เลข 7 และ 8 เปนระดับรายวิชาในระดับปริญญาเอก 
เลขตัวกลางของรหัสวิชา (หลักสิบ) แสดงถึง หมวดหมูในสาขาวิชา/กลุมวิชาในสาขาวิชา ดังนี้ 
 รหัส 0 กลุมวิชาระเบียบวิธีวิจัย 

1 กลุมวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร 
2 กลุมวิชานวัตกรรม 
3 กลุมวิชาโภชนาการ อาหารฟงกชันและอาหารเพ่ือสุขภาพ 
4 กลุมวิชาการแปรรูปอาหาร และองคประกอบอาหาร 
5 กลุมวิชางานวิจัยอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
6 กลุมวิชาอุตสาหกรรมอาหารท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม  
7 กลุมวิชาบรรจุภัณฑอาหาร 
8 กลุมวิชาการจัดการ การเปนผูประกอบการ และการบูรณาการ 
9 กลุมวิชาดุษฎีนิพนธ สัมมนา และอ่ืน ๆ 
 

เลขตัวท่ีสามของรหัสวิชา (หลักหนวย) แสดงถึง ลําดับรายวิชาในกลุมวิชานั้น ๆ 
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3.1.4 แผนการศึกษา  
3.1.4.1 แบบ 1.1 สําหรับผูเขาศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือ 

เทียบเทา 
ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

(3) (2) (3) (5) 

ทอ 891 ดุษฎีนิพนธ 1 6 0 18 0 
ทอ 791  สัมมนา 1 (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 892 ดุษฎีนิพนธ 2 6 0 18 0 
ทอ 792 สัมมนา 2  (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 893 ดุษฎีนิพนธ 3 6 0 18 0 
ทอ 793 สัมมนา 3  (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 894 ดุษฎีนิพนธ 4 6 0 18 0 
ทอ 794 สัมมนา 4  (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
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ปท่ี 3/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 895 ดุษฎีนิพนธ 5 12 0 36 0 
ทอ 795 สัมมนา 5  (1) (0) (2) (1) 

รวม 12 0 36 0 
 

ปท่ี 3/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 869 ดุษฎีนิพนธ 6 12 0 36 0 
ทอ 796 สัมมนา 6  (1) (0) (2) (1) 

รวม 12 0 36 0 
หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตและมีการประเมินผลเปนระบบ S 
หรือ U 
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3.1.4.2 แบบ 1.2 สําหรับผูเขาศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี 
หรือเทียบเทา 

ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

(3) (2) (3) (5) 

ทอ 891  ดุษฎีนิพนธ 1 6 0 18 0 
ทอ 791  สัมมนา 1 (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 892 ดุษฎีนิพนธ 2 6 0 18 0 
ทอ 792 สัมมนา 2  (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 893 ดุษฎีนิพนธ 3 6 0 18 0 
ทอ 793 สัมมนา 3 (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 894 ดุษฎีนิพนธ 4 6 0 18 0 
ทอ 794 สัมมนา 4 (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 3/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 895 ดุษฎีนิพนธ 5 12 0 36 0 
ทอ 795 สัมมนา 5  (1) (0) (2) (1) 

รวม 12 0 36 0 
 



มคอ. 2 
 

33 

ปท่ี 3/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 896 ดุษฎีนิพนธ 6 12 0 36 0 
ทอ 796 สัมมนา 6 (1) (0) (2) (1) 

รวม 12 0 36 0 
 

ปท่ี 4/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 897 ดุษฎีนิพนธ 7 6 0 18 0 
ทอ 797 สัมมนา 7 (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 4/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 898 ดุษฎีนิพนธ 8 6 0 18 0 
ทอ 798 สัมมนา 8 (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 5/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 899 ดุษฎีนิพนธ 9 6 0 18 0 
ทอ 799 สัมมนา 9 (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 5/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 900 ดุษฎีนิพนธ 10 6 0 18 0 
ทอ 800 สัมมนา 10 (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
หมายเหตุ : ( ) เปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตและมีการประเมินผลเปนระบบ S 
หรือ U 
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3.1.4.3 แบบ 2.1 สําหรับผูเขาศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท 
หรือเทียบเทา 

ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

(3) (2) (3) (5) 

ทอ 751 สถิติข้ันสูงสําหรับงานวิจัย
อาหาร 

3 2 3 5 

ทอ 781 การจัดการนวัตกรรมทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

3 2 3 5 

ทอ 791  สัมมนา 1 (1) (0) (2) (1) 
รวม 6 - - - 

 
ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ... วิชาเอกเลือก วิชาท่ี 1 3 - - - 
ทอ... วิชาเอกเลือก วิชาท่ี 2 3 - - - 
ทอ 891  ดุษฎีนิพนธ 1 6 0 18 0 
ทอ 792  สัมมนา 2 (1) (0) (2) (1) 

รวม 12 - - - 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 892 ดุษฎีนิพนธ 2 6 0 18 0 
ทอ 793 สัมมนา 3  (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 - 18 0 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 893 ดุษฎีนิพนธ3 6 0 18 0 
ทอ 794 สัมมนา 4  (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
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ปท่ี 3/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 894 ดุษฎีนิพนธ 4 6 0 18 0 
ทอ 795 สัมมนา 5  (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 3/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 895 ดุษฎีนิพนธ 5 12 0 36 0 
ทอ 796 สัมมนา 6  (1) (0) (2) (1) 

รวม 12 0 36 0 
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3.1.4.4 แบบ 2.2 สําหรับผูเขาศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี 
หรือเทียบเทา 

ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

(3) (2) (3) (5) 

ทอ 751 สถิติข้ันสูงสําหรับงานวิจัย
อาหาร 

3 2 3 5 

ทอ 781 การจัดการนวัตกรรมทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

3 2 3 5 

ทอ 791  สัมมนา 1 (1) (0) (2) (1) 
รวม 6 - - - 

 
ปท่ี 1/ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ... วิชาเอกเลือก วิชาท่ี 1 3 - - - 
ทอ... วิชาเอกเลือก วิชาท่ี 2 3 - - - 
ทอ 792 สัมมนา 2  (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 - - - 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ... วิชาเอกเลือก วิชาท่ี 3 3 - - - 
ทอ... วิชาเอกเลือก วิชาท่ี 4 3 - - - 
ทอ 793 สัมมนา 3  (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 - - - 
 

ปท่ี 2/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ... วิชาเอกเลือก วิชาท่ี 5 3 - - - 
ทอ... วิชาเอกเลือก วิชาท่ี 6 3 - - - 
ทอ 794 สัมมนา 4  (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 - - - 
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ปท่ี 3/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 891 ดุษฎีนิพนธ 1 6 0 18 0 
ทอ 795 สัมมนา 5  (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 3/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 892 ดุษฎีนิพนธ 2 6 0 18 0 
ทอ 796 สัมมนา 6  (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 4/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 893 ดุษฎีนิพนธ 3 6 0 18 0 
ทอ 797 สัมมนา 7 (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 4/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 894 ดุษฎีนิพนธ 4 6 0 18 0 
ทอ 798 สัมมนา 8 (1) (0) (2) (1) 

รวม 6 0 18 0 
 

ปท่ี 5/ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 895 ดุษฎีนิพนธ 5 12 0 36 0 
ทอ 799 สัมมนา 9 (1) (0) (2) (1) 

รวม 12 0 36 0 
 

ปท่ี 5/ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือรายวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 
ทอ 896 ดุษฎีนิพนธ 6 12 0 36 0 
ทอ 800 สัมมนา 10 (1) (0) (2) (1) 

รวม 12 0 36 0 
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3.1.5 อธิบายรายวิชา 
   3.1.5.1 รายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิต  
ทอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                                                    3 (2-3-5)    
 วิชาบังคับกอน :  ไมมี  
                ความสําคัญของการทําวิจัยในสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ข้ันตอน
การทํางานวิจัยทางวิทยาศาสตร ท่ีมาและการเลือกโจทยหรือปญหาเพ่ือทําวิจัย การคนควาและ
ศึกษาเอกสารท่ีเก่ียวของกับการวิจัยโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ การเสนอโครงรางการวิจัย การ
วางแผนการทดลองและสถิติท่ีเก่ียวของกับการวิจัย การเก็บขอมูลและวิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรม
ทางสถิติ การเสนอการแปลผลการทดลอง การจัดทํารายงานเพ่ือนําเสนอในการประชุมและการ
ตีพิมพในวารสารวิชาการ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 701 Research Methodology in Food Science and Technology 3 (2-3-5)    
 Prerequisite: None   
  Importance of research in food science and technology, step in research 
method, causes and selection of research topics, search and review of literatures 
related to a research, writing of a research proposal, experimental design and 
statistics, data collection and data analysis by statistic computer program, result 
presentation and interpretation, and preparation of research presentation in the 
symposium and publication of research article in scientific journals.  

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 791  สัมมนา 1 1 (0-2-1) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
                การทบทวนวรรณกรรม การนําเสนอและอภิปรายหัวขอท่ีทันสมัย ในแขนงตางๆ ทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและดานอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 791 Seminar 1 1 (0-2-1) 
 Prerequisite: None  
                Literature review, presentation, and discussion of recent advances in 
various topics in food science and technology and related fields  

(Lecture 0 hour, Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
ทอ 792 สัมมนา 2 1 (0-2-1) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
                การทบทวนวรรณกรรม การนําเสนอ และอภิปรายหัวขอท่ีทันสมัย ในแขนงตางๆ ทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและดานอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ โดยใหสอดคลองกับแนวทางการ
ทําดุษฎีนิพนธของนักศึกษา 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห) 
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FT 792 Seminar 2 1 (0-2-1) 
 Prerequisite: None  
                Literature review, presentation, and discussion of recent advances in 
various topics in food science and technology and related fields which are related 
to graduate student dissertation. 

(Lecture 0 hour, Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
ทอ 793 สัมมนา 3  1 (0-2-1) 
 วิชาบงัคับกอน: ไมมี   
                การนําเสนอแนวทางการทําดุษฎีนิพนธ ความกาวหนา และการอภิปรายผลของดุษฎี
นิพนธบางสวน 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 793  Seminar 3 1 (0-2-1) 
 Prerequisite: None  
                Presentations of dissertation framework dissertation progress, discussion 
and reports on research study. 

(Lecture 0 hour, Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
ทอ 794 สัมมนา 4 1 (0-2-1) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
                การนําเสนอความกาวหนาของดุษฎีนิพนธ การอภิปรายผลและปญหาของการทําดุษฎี
นิพนธบางสวน  

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 794 Seminar 4 1 (0-2-1) 
 Prerequisite: None  
                Presentations of dissertation progress and discussion on research 
problems. 

(Lecture 0 hour, Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
ทอ 795 สัมมนา 5  1 (0-2-1) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
                การนําเสนอความกาวหนาของดุษฎีนิพนธ การอภิปรายผลและปญหาของการทําดุษฎี
นิพนธ รวมถึงความกาวหนาในการตีพิมพผลงานวิชาการในวารสาร 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 795 Seminar 5 1 (0-2-1) 
 Prerequisite: None  
                Presentations of dissertation progress, discussion and report of research 
problems, publication report concerning the recent research works. 

(Lecture 0 hour, Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
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ทอ 796  สัมมนา 6  1 (0-2-1) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
                การนําเสนอความกาวหนาของดุษฎีนิพนธ การอภิปรายผลและปญหาของการทําดุษฎี
นิพนธ รวมถึงความกาวหนาในการตีพิมพผลงานวิชาการในวารสาร 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 796 Seminar 6 1 (0-2-1) 
 Prerequisite: None  
                Presentations of dissertation progress, discussion and report of research 
problems, publication report concerning the recent research works. 

(Lecture 0 hour, Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
ทอ 797 สัมมนา 7  1 (0-2-1) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
               การนําเสนอความกาวหนาของดุษฎีนิพนธ การอภิปรายผลและปญหาของการทําดุษฎี
นิพนธ รวมถึงความกาวหนาในการตีพิมพผลงานวิชาการในวารสาร 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห) 
 

FT 797 Seminar 7 1 (0-2-1) 
 Prerequiste: None  
                Presentations of dissertation progress, discussion and report of research 
problems, publication report concerning the recent research works. 

(Lecture 0 hour, Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
ทอ 798  สัมมนา 8  1 (0-2-1) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
                การนําเสนอความกาวหนาของดุษฎีนิพนธ การอภิปรายผลและปญหาของการทําดุษฎี
นิพนธ รวมถึงความกาวหนาในการตีพิมพผลงานวิชาการในวารสาร 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 798 Seminar 8 1 (0-2-1) 
 Prerequiste: None  
                Presentations of dissertation progress, discussion and report of research 
problems, publication report concerning the recent research works. 

(Lecture 0 hour, Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
ทอ 799 สัมมนา 9 1 (0-2-1) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
                การนําเสนอความกาวหนาของดุษฎีนิพนธ การอภิปรายผลและปญหาของการทําดุษฎี
นิพนธ รวมถึงความกาวหนาในการตีพิมพผลงานวิชาการในวารสาร 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห) 
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FT 799 Seminar 9 1 (0-2-1) 
 Prerequiste: None  
                Presentations of dissertation progress, discussion and report of research 
problems, publication report concerning the recent research works. 

(Lecture 0 hour, Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
ทอ 800 สัมมนา 10 1 (0-2-1) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
                การนําเสนอความกาวหนาของดุษฎีนิพนธ การอภิปรายผลและปญหาของการทําดุษฎี
นิพนธ รวมถึงความกาวหนาในการตีพิมพผลงานวิชาการในวารสาร 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 800 Seminar 10 1 (0-2-1) 
 Prerequiste: None  
               Presentations of dissertation progress, discussion and report of research 
problems, publication report concerning the recent research works. 

(Lecture 0 hour, Practice 2 hours, Self Study 1 hour/week) 
 

3.1.5.2 ดุษฎีนิพนธ (Dissertation)  
ทอ 891 ดุษฎีนิพนธ 1 6 (0-18-0) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
               ทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของกับการทําดุษฎีนิพนธ กรอบแนวคิด การออกแบบการ
ทดลอง และวางแผนการทําดุษฎีนิพนธ ไดโจทยวิจัยในการทําดุษฎีนิพนธ การนําเสนอประเด็น
ปญหาท่ีอาจข้ึนในการทําดุษฎีนิพนธภายใตการปรึกษาของคณะกรรมการท่ีปรึกษาอยางสมํ่าเสมอ  

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 18 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 891 Dissertation 1 6 (0-18-0) 
 Prerequiste: None  
                A comprehensive review of the research literature related to designated 
themes and a general topic of research interest, with a focus on literature review of 
the anticipated dissertation topic. Regularly discussions and reports by doctoral 
student with advisory committee on research problems. 

(Lecture 0 hour, Practice 18 hours, Self Study 0 hour/week) 
ทอ 892 ดุษฎีนิพนธ 2 6 (0-18-0) 
 วิชาบังคับกอน: ทอ 891 ดุษฎีนิพนธ 1  
               ศึกษาวิจัยขอปญหาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารข้ันสูงท่ีจําเพาะและ
นาสนใจในแขนงตางๆ ท่ีเก่ียวของ รวมถึงการรวบรวมเสนอประเด็นปญหาและแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นกับคณะกรรมการท่ีปรึกษา เพ่ือแกปญหาท่ีเกิดข้ึนจากการทําดุษฎีนิพนธอยางสมํ่าเสมอ 
รวบรวมการทบทวนวรรณกรรม สําหรับใชเปนกรอบกําหนดแนวทางการทําดุษฎีนิพนธ  
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(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 18 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 892 Disserttion 2  6 (0-18-0) 
 Prerequiste: FT 891 Dissertation 1  
                Directed research and study of specific and advanced leveled problem 
in various topics in respective branches of food science and technology. Regularly 
reports and discussions by doctoral student with advisory committee on research 
problem. Student will complete the intergrative literature review and begin framing 
research questions for further pursuit. 

(Lecture 0 hour, Practice 18 hours, Self Study 0 hour/week) 
ทอ 893 ดุษฎีนิพนธ 3 6 (0-18-0) 
 วิชาบังคับกอน: ทอ 892 ดุษฎีนิพนธ 2   
              ศึกษาวิจัยขอปญหาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารข้ันสูงท่ีจําเพาะและ
นาสนใจในแขนงตางๆ ท่ีเก่ียวของ รวมถึงการรวบรวมเสนอประเด็นปญหาและแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นกับคณะกรรมการท่ีปรึกษา เพ่ือประมวลองคความรู สําหรับการเรียบเรียงเขียนโครงราง
ดุษฎีนิพนธเสนอตอบัณฑิตวิทยาลัย  

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 18 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 893 Disserttion 3  6 (0-18-0) 
 Prerequiste: FT 892 Disserttion 2  
                Directed research and study of specific and advanced leved problem in 
various topics in respective branches of Food science and technology. Regularly 
reports and discussions by doctoral student with advisory committee on research 
problem. Student receive direction and guidance needed to develop dissertation 
research proposals. At the end of the course, students are required to submit a 
revised proposal to the graduate school. 

(Lecture 0 hour, Practice 18 hours, Self Study 0 hour/week) 
ทอ 894  ดุษฎีนิพนธ 4 6 (0-18-0) 
 วิชาบังคับกอน: ทอ 893 ดุษฎีนิพนธ 3  
               ศึกษาวิจัยหัวขอปญหาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีจําเพาะและ
นาสนใจในแขนงตางๆ เพ่ือแกปญหาท่ีเกิดข้ึนจากการทําดุษฎีนิพนธอยางสมํ่าเสมอ การประมวล
องคความรูจากดษุฎีนิพนธ เพ่ือการเรียบเรียงเขียนบทความงานวิจัยเพ่ือการนําเสนอ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 18 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 894 Disserttion 4  6 (0-18-0) 
 Prerequiste: FT 893 Disserttion 3  
                Directed research and study of specific and advanced level problems in 
various topics in respective branches of Food science and technology. Regularly 
reports and discussions by doctoral student with advisory committee on research 
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problems. Preparation of dissertation or scientific papers required to earn a Ph.D. 
degree.  

(Lecture 0 hour, Practice 18 hours, Self Study 0 hour/week) 
ทอ 895  ดุษฎีนิพนธ 5 12 (0-36-0) 
 วิชาบังคับกอน: ทอ 894 ดุษฎีนิพนธ 4   
                ศึกษาวิจัยขอปญหาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารข้ันสูงท่ีจําเพาะและ
นาสนใจในแขนงตางๆ ท่ีเก่ียวของ รวมถึงการรวบรวมเสนอประเด็นปญหาและแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นกับคณะกรรมการท่ีปรึกษา เพ่ือแกปญหาท่ีเกิดข้ึนจากการทําดุษฎีนิพนธอยางสมํ่าเสมอ 
              หลักสูตรแบบ 1.2  นักศึกษาทําดุษฎีนิพนธอยางตอเนื่องดวยความคิดสรางสรรคผสาน
ทฤษฎีและหลักการท่ีเก่ียวของกับการรวบรวมผลการทดลองและวิเคราะหผล 
             หลักสูตรแบบ 1.1 และ 2.2 นักศึกษาจะตองประมวลองคความรูจากดุษฎีนิพนธ เพ่ือ
การเรียบเรียงเขียนบทความงานวิจัยเพ่ือการตีพิมพ รวมท้ังการจัดทํารูปเลมดุษฎีนิพนธฉบับราง  
               หลักสูตรแบบ 2.1 นักศึกษาจะตองประมวลองคความรูจากรูดุษฎีนิพนธ เพ่ือการเรียบ
เรียงเขียนบทความงานวิจัยเพ่ือการตีพิมพ รวมท้ังการจัดทํารูปเลมดุษฎีนิพนธสมบูรณเพ่ือการ
นําเสนอ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 36 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 895 Dissertation 5  12 (0-36-0) 
 Prerequisite: FT 894 Dissertation 4  
                Directed research and study of specific and advanced level problems in 
various topics in repective branches of Food science and technology. Regularly 
reports and discussions by doctoral student with advisory committee on research 
problems.  
               For Plan 1.2 Student will continuously conduct research with creativity 
involving theoires and principle together with data collection and analysis. 
               For Plans 1.1 and 2.2 Students will be expected to present a draft of 
scientific paper(s), a draft of literature review, and method sections of their 
dissertations by the end of this course. 
              For Plan 2.1 Students will be expected to writing up a completed 
dissertation and scientific paper(s) required to earn  a Ph. D. degree. 

(Lecture 0 hour, Practice 36 hours, Self Study 0 hour/week) 
ทอ 896  ดุษฎีนิพนธ 6  12 (0-36-0) 
 วิชาบังคับกอน: ทอ 895 ดุษฎีนิพนธ 5   
              ศึกษาวิจัยขอปญหาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารข้ันสูงท่ีจําเพาะและ
นาสนใจในแขนงตางๆ ท่ีเก่ียวของ รวมถึงการรวบรวมเสนอประเด็นปญหาและแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นกับคณะกรรมการท่ีปรึกษา เพ่ือแกปญหาท่ีเกิดข้ึนจากการทําดุษฎีนิพนธอยางสมํ่าเสมอ  
               หลักสูตรแบบ 1.2 นักศึกษาทําดุษฎีนิพนธอยางตอเนื่องดวยความคิดสรางสรรคผสาน
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ทฤษฎีและหลักการท่ีเก่ียวของ เขากับการรวบรวมผลการทดลองและวิเคราะหผลรวมท้ังเรียบเรียง
เขียนบทความงานวิจัยเพ่ือตีพิมพในวารสารวิชาการ  
               หลักสูตรแบบ 1.1 และ 2.2 นักศึกษาจะตองประมวลองคความรูจากดุษฎีนิพนธ เพ่ือ
การเรียบเรียงเขียนบทความงานวิจัยเพ่ือการตีพิมพ รวมท้ังการจัดทํารูปเลมดุษฎีนิพนธสมบูรณเพ่ือ
การนําเสมอ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 36 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 896  Dissertation 6 12 (0-36-0) 
 Prerequisite: FT 895 Dissertation 5  
                Directed research and study of specific and advanced level problems in 
various topics in respective brances of Food science and technology. Regularly 
reports and discussions by doctoral student with advisory committee on research 
problems. 
                For Plan  1.2 Student will continuously contuct research with creativity 
involving theories and principle together with data collection and analysis. Students 
will be expected to writing up scientific paper(s) for publish in scientific journal. 
               For Plan 1.1 and 2.2 Students will be expected to writing up a 
complete dissertation and scientific paper(s) required to earn a Ph.D. degree.  

(Lecture 0 hour, Practice 36 hours, Self Study 0 hour/week) 
ทอ 897 ดุษฎีนิพนธ 7  6 (0-18-0) 
 วิชาบังคับกอน: ทอ 896 ดุษฎีนิพนธ 6   
              ศึกษาวิจัยขอปญหาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารข้ันสูงท่ีจําเปนและ
นาสนใจในแขนงตางๆ ท่ีเก่ียวของ รวมถึงการรวบรวมเสนอประเด็นปญหาและแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นกับคณะกรรมการท่ีปรึกษา เพ่ือแกปญหาท่ีเกิดข้ึนจากการทําดุษฎีนิพนธอยางสมํ่าเสมอ การ
ประมวลองคความรูจากดุษฎีนิพนธ เพ่ือการเรียบเรียงเขียนบทความงานวิจัยเพ่ือการนําเสนอ 
รวมถึงการจัดทําเลมดุษฎีนิพนธ  

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 18 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 897 Dissertation 7 6 (0-18-0) 
 Prerequisite: FT 896 Dissertation 6   
                Directed research and study of specific and advanced level problems in 
various topics in respective brances of Food science and technology. Regularly 
reports and discussions by doctoral student with advisory committee on research 
problems. Preparation of a dissertation or scientific paper(s) required to earn a Ph. 
D. degree. 

(Lecture 0 hour, Practice 18 hours, Self Study 0 hour/week) 
ทอ 898 ดุษฎีนิพนธ 8  6 (0-18-0) 
 วิชาบังคับกอน: ทอ 897 ดุษฎีนิพนธ 7  
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              ศึกษาวิจัยขอปญหาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารข้ันสูงท่ีจําเพาะและ
นาสนใจในแขนงตางๆ ท่ีเก่ียวของ รวมถึงการรวบรวมเสนอประเด็นปญหาและแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นกับคณะกรรมการท่ีปรึกษา เพ่ือแกปญหาท่ีเกิดข้ึนจากการทําดุษฎีนิพนธอยางสมํ่าเสมอการ
ประมวลองคความรูจากดุษฎีนิพนธ เพ่ือการเรียบเรียงเขียนบทความงานวิจัยเพ่ือการนําเสนอ 
รวมถึงการจัดทํารูปเลมดุษฎีนิพนธ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 18 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 898  Dissertation 8 6 (0-18-0) 
 Prerequisite: FT 897 Dissertation 7   
                Directed research and study of specific and advanced level problems in 
various topics in respective brances of Food science and technology. Regularly 
reports and discussions by doctoral student with advisory committee on research 
problems. Preparation of a dissertation or scientific paper(s) required to earn a Ph. 
D. degree. 

(Lecture 0 hour, Practice 18 hours, Self Study 0 hour/week) 
ทอ 899  ดุษฎีนิพนธ 9  6 (0-18-0) 
 วิชาบังคับกอน: ทอ 899 ดุษฎีนิพนธ 8   
              ศึกษาวิจัยขอปญหาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารข้ันสูงท่ีจําเพาะและ
นาสนใจในแขนงตางๆ ท่ีเก่ียวของ รวมถึงการรวบรวมเสนอประเด็นปญหาและแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นกับคณะกรรมการท่ีปรึกษา เพ่ือแกปญหาท่ีเกิดข้ึนจากการทําดุษฎีนิพนธอยางสมํ่าเสมอการ
ประมวลองคความรูจากดุษฎีนิพนธ เพ่ือการเรียบเรียงเขียนบทความงานวิจัยเพ่ือการนําเสนอและ
จัดทํารูปเลมดุษฎีนิพนธ 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 18 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 899  Dissertation 9 6 (0-18-0) 
 Prerequisite: FT 898 Dissertation 8  
                Directed research and study of specific and advanced level problems in 
various  topics in respective brances of Food science and technology. Regularly 
reports and discussions by doctoral student with advisory committee on research 
problems. Preparation of a dissertation or scientific paper(s) required to earn a Ph. 
D. degree. 

(Lecture 0 hour, Practice 18 hours, Self Study 0 hour/week) 
ทอ 900 ดุษฎีนิพนธ 10  6 (0-18-0) 
 วิชาบังคับกอน: ทอ 899 ดุษฎีนิพนธ 9   
                ศึกษาวิจัยขอปญหาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารข้ันสูงท่ีจําเพาะและ
นาสนใจในแขนงตางๆ ท่ีเก่ียวของ รวมถึงการรวบรวมเสนอประเด็นปญหาและแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นกับคณะกรรมการท่ีปรึกษา เพ่ือแกปญหาท่ีเกิดข้ึนจากการทําดุษฎีนิพนธอยางสมํ่าเสมอการ
ประมวลองคความรูจากดุษฎีนิพนธ เพ่ือการเรียบเรียงเขียนบทความงานวิจัยเพ่ือการนําเสนอ
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รวมถึงการจัดทําเลมดุษฎีนิพนธ โดยนักศึกษาจะตองลงทะเบียนอยางตอเนื่องจนทําดุษฎีนิพนธ
เสร็จสมบูรณ  

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 18 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 900 Dissertation 10  6 (0-18-0) 
 Prerequisite: FT 899 Dissertation 9  
                Directed research and study of specific and advanced level problems in 
various topics in respective branches of Food science and technology. Regularly 
reports and discussions by doctoral student with advisory committee on research 
problems. Preparation of dissertation or scientific paper(s) required to earn a Ph. D. 
degree. Student will remain continuously enrolled until the dissertation is 
completed. If additional time is required.  

(Lecture 0 hour, Practice 18 hours, Self Study 0 hour/week) 
 

   3.1.5.3 วิชาเอกบังคับ (Compulsory course) 
 
ทอ 751 สถิติข้ันสูงสําหรับงานวิจัยอาหาร  3 (2-3-5)    
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
               การประยุกตใชสถิติข้ันสูงในงานวิจัยอาหาร  การวิเคราะหความแปรปรวนรวม การ
วิเคราะหความแปรปรวนเชิงพหุคูณ วิธีการตอบสนองแบบโครงรางพ้ืนผิว การวิเคราะหแบบคลัส
เตอร การวิเคราะหแบบดิสคริมิแนนต การวิเคราะหแบบมัลติไดเมนชันนอลสเกลลิ่ง  การวิเคราะห
องคประกอบ  ผังแสดงตําแหนงและผังแสดงความชอบ  การวิเคราะหคอนจอยท    การวิเคราะห
ความถดถอย และแบบจําลองสมการเชิงโครงสราง  

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 751 Advanced Statistical Procedures in Food Research 3 (2-3-5)    
 Prerequiste: None  
               Applications of advanced statistical methods in food research, analysis of 
covariance,  multivariate analysis of variance,  response surface methods,  cluster 
analysis,  discriminant analysis,  multidimentional scaling analysis,  factor analysis,  
perceptual and preference maps, conjoint analysis, regression analysis, and 
structural equation model. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 781 การจัดการนวัตกรรมดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
                ความหมายและความสําคัญของการจัดการนวัตกรรมดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร แหลงของนวัตกรรม แนวโนมนวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
นวัตกรรมเชิงกลยุทธ การจัดการนวัตกรรมกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอาหาร การตลาด
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สมัยใหม ทรัพยสินทางปญญา เครือขายนวัตกรรม กรณีศึกษา 
(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 

FT 781 Innovative Management in Food Science and Technology 3 (2-3-5) 
 Prerequiste: None  
               Definition and importance of innovation management in food science 
and technology, innovation sources, innovation trends in  food science and 
technology, strategic innovation, process and food product innovation 
management, modern marketing, intellectual property, innovation network, case 
study.  

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
 
   3.1.5.4 วิชาเอกเลือก (Elective course) 
ทอ 711 เชื้อกอโรคทางอาหาร  3 (2-3-5)    
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
                เชื้อกอโรคและสารพิษทางอาหาร วิธีการตรวจหา วิธีการบงชี้ชนิด และวิธีการควบคุม
เชื้อกอโรคทางอาหาร นิเวศวิทยาและกลไกการรอดชีวิตของเชื้อกอโรคในองคประกอบของอาหาร 
กลไกการกอโรคของเชื้อกอโรคทางอาหาร  

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 711 Foodborne Pathogens 3 (2-3-5)    
 Prerequiste: None  
                Foodborne pathogen and intoxigenic agents, detection, identification, 
and control methods for foodborne pathogens; ecology and survival strategies of 
pathogens in food matrix; virulence mechanisms of foodborne pathogens. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 721 นวัตกรรมดานการแปรรูปอาหาร  3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
               นวัตกรรมดานการแปรรูปอาหารโดยความรอน ไดแก เทคนิคสมัยใหมสําหรับวศิวกรรม
อาหาร การใหความรอนแบบโอหมมิค การใหความรอนจากรังสีอินฟราเรดในการแปรรูปอาหาร 
การใหความรอนดวยคลื่นไมโครเวฟในกระบวนการแปรรูปอาหาร การพัฒนาเทคโนโลยีคลื่นวิทยุ
สําหรับอุตสาหกรรมเกษตร นวัตกรรมดานการแปรรูปอาหารโดยไมใชความรอน ไดแก การแปรรูป
อาหารดวยเทคนิคสนามไฟฟาแบบพัลส การแปรรูปอาหารดวยแรงดันสูง เทคโนโลยีใหมแบบ
ผสมผสานสําหรับกระบวนการแปรรูปอาหาร ไดแก เทคโนโลยีการทําแหงแบบผสมผสาน 
เทคโนโลยีการทอดสญุญากาศ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 721 Innovatives in  Food Processing 3 (2-3-5) 
 Prerequiste: None  
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               Emerging of thermal processing i.e. emerging technologies for food 
engineering, ohmic heating, infrared heating for food processing, microwave heating 
for food processing, development of radio frequency technology for agro 
processing industry, emerging non-thermal processing i.e. food processing using 
electrical pulse technique, food processing using high pressure, hybrid emerging 
technology for food processing i.e. hybrid drying technology, vacuum fryer 
technologies  

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 722 นวัตกรรมดานการบรรจุอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
                ทบทวนวรรณกรรมเก่ียวกับนวัตกรรมในการบรรจุอาหาร ระบบบรรจุอาหารตาน
ออกซิเดชัน ระบบบรรจุอาหารตานจุลินทรีย บรรจุภัณฑอัจฉริยะสําหรับผลิตภัณฑอาหาร ฟลมและ
สารเคลือบท่ีรับประทานได  ไบโอพลาสติกสําหรับบรรจุภัณฑอาหาร สตารชท่ีเปนเทอรโมพลาสติก 
วัสดุบรรจุภัณฑท่ีผลิตจากไบโอพอลิเมอรซ่ึงมีการเติมอนุภาคขนาดนาโน บรรจุภัณฑดัดแปลง
บรรยากาศ บรรจุภัณฑอาหารสําหรับไมโครเวฟ บรรจุภัณฑอาหารสําหรับการแปรรูปอาหารแบบไม
ใชความรอน การออกแบบเชิงนิเวศนสําหรับนวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหาร เทคโนโลยีการบรรจุ
สมัยใหม วัสดุและรูปแบบของบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑท่ีใชแลวหมดไปอยางรวดเร็ว  

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 722 Innovations in Food Packaging 3 (2-3-5) 
 Prerequiste: None  
                Literature review of innovations in food packaging, antioxidative 
packaging system, antimicrobial packaging systems, intelligent packaging for food 
products, edible films and coatings, bioplastics for food packaging, thermoplastic 
starch, biopolymer-based composite packaging materials with nanoparticles, 
modified atmosphere packaging, microwavable food packaging, packaging for non-
thermal food processing, eco-design for food packaging innovations, new packaging 
technologies, materials and formats for fast-moving consumer products 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 723 นวัตกรรมการใชประโยชนจากผลพลอยไดในอุตสาหกรรมอาหาร  3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
                แหลง องคประกอบ และสมบตัิของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร นวัตกรรม  
การผลิตและสมบัติของผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากวัสดุเศษเหลือ ในอุตสาหกรรมอาหาร การใช
ประโยชนจากผลพลอยไดสําหรับเปนสวนประกอบอาหารฟงกชัน ผลิตภัณฑเสริมอาหารและอ่ืนๆ   

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 723 Innovations in Utilization of By-products from Food 

Industry 
3 (2-3-5) 
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 Prerequiste: None  
                Sources, compositions and properties of by-products from food 
industry, innovative production and properties of value-added products from by-
products, utilizaton of by-products as functional food ingredients, dietary 
supplement, etc. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 731 สารประกอบท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพสําหรับผลิตภัณฑอาหารฟงกชั่น 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
               ผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน สารประกอบท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากแหลงธรรมชาติ 
รวมท้ังผลพลอยไดจากกระบวนการแปรรูปอาหาร การปรับปรุงการนําสงและการควบคุมการ
ปลดปลอยสารประกอบท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพในผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน ความสามารถในการใช
ประโยชนของรางกาย 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 731 Bioactive Compounds for Functional Food Product 3 (2-3-5) 
 Prerequiste: None  
               Functional foods, bioactive compounds from natural source including 
by-products from food processing, delivery improvement and controlled release of 
bioactive compounds into functional food products, bioavailability. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 741 การประยุกตใชสมบัติทางกายภาพของอาหาร ในกระบวนการแปรรูป

และควบคุมคุณภาพอาหาร   
3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
              เนื้อสัมผัสของอาหาร แบบจําลองเก่ียวกับเนื้อสัมผัสกับอาหาร โครงสรางระดับจุลภาค
ของอาหาร ความสัมพันธของสมบัติทางกายภาพลักษณะและโครงสรางของอาหารท่ีมีตอคุณภาพ
ของอาหารตั้งแตการเปนวัตถุดิบ จนถึงการแปรรูปเปนผลิตภัณฑสําเร็จ  หลักการในการวัดและการ
ควบคุมคุณภาพอาหารบนพ้ืนฐานของสมบัติทางกายภาพของอาหาร แรงและผลของแรงตอสมบัติ
ทางกายภาพของอาหาร การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพของอาหารเนื่องจากการเปลี่ยนแปลง
สถานะของอาหาร การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพของอาหารท่ีสัมพันธกับกระบวนการแปรรูป
อาหาร  การบรรจุ การดูแลและการเก็บรักษาอาหาร   

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 741 Applications of Physical Property of Food for Processing 

and Quality Control in Food  
3 (2-3-5) 

 Prerequiste: None  
                Texture of food, models according to food texture, microstructure of 
food, relationship of physical property, characteristics and food structure on food 
quality beginning  from raw material to finished products, principle of measuring 
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and controlling of food quality based on  physical properties of food, force and 
effect of force on the physical property of food, changes of physical property of 
food owing to changing of food status, changing of food physical property related 
to food processing, packaging, handling and storage.  

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 742 เทคโนโลยีของไขมันและน้ํามันในการประยุกตใชในอาหาร  3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
                 การคาของเมล็ดพืชน้ํามันและผลิตภัณฑ คาพารามิเตอรท่ีสําคัญท่ีเก่ียวของในการ
สกัด การกลั่น การฟอกสีและการกําจัดกลิ่นของไขมันและน้ํามัน วิธีการปรับเปลี่ยนไขมันและน้ํามัน 
(ไฮโดรจีเนชัน การแยกสวน การผสม การเกิดพันธะเอสเทอรภายในโมเลกุล การเกิดอิมัลชัน การ
ตกผลึก) สําหรับการใชงานทางหนาท่ีในอาหาร การดูแลและการเก็บรักษาไขมันและน้ํามันเพ่ือ
ความปลอดภัยและการรักษาคุณภาพ สาเหตุและวิธีการ ในการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงทางเคมี
ในไขมันและน้ํามันระหวางการเก็บรักษา เชน ปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบตัิ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 742 Technology of Fats and Oils in Food Applications 3 (2-3-5) 
 Prerequiste: None  
                Oilseeds and product trading, critical parameters involved in the 
extraction, refining, bleaching and deodorization of fats and oils, fats and oils 
modification methods (hydrogenation, fractionation, blending, interesterification, 
emulsification, crystallization) for functional use in foods, handling and storage of 
fats and oils for safety and quality preservation, causes and methods to determine 
chemical changes in fats and oils during storage such as oxidation reaction. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 752 การพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือโภชนบําบัด  3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
                 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือบําบัดรักษา การดัดแปลงสารอาหารเพ่ือการรักษา
โรคตามความจําเปนของแตละบุคคล ข้ันตอนและกระบวนการในการเตรียมอาหารสําหรับผูปวย 
ปญหาและขอผิดพลาดตาง ๆ ท่ีมีโอกาสพบไดในการเตรียมอาหารเพ่ือการรักษาผูปวย การควบคุม
คุณภาพและการเก็บรักษาอาหารท่ีผลิตสําหรับผูปวย กฎหมายและขอกําหนดเก่ียวกับการผลิต การ
ใชและการตลาดอาหารสําหรับผูปวย 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
FT 752 Product Development for Diet Therapy  3 (2-3-5) 
 Prerequiste: None  
                 Product development of diet therapy, applications of diet for therapy 
upon needs of individuals, steps and processes in preparing food for patient, 
problems and mistakes occasionally found in food preparation for patient, quality 
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control and storage of patient food, laws and regulation related to production, 
uses, marketing of patient food. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 771  การเคลื่อนยายของสารเคมีจากวัสดุท่ีสัมผัสอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

ความสําคัญและกลไกของการเคลื่อนยายของสารเคมีจากวัสดุท่ีสัมผัสอาหารลงสู
อาหาร พารามิเตอรท่ีมีผลตอการเคลื่อนยายของสารเคมี โมเดลทางคณิตศาสตรของการเคลื่อนยาย
ของสารเคมีจากวัสดุท่ีสัมผัสกับอาหาร พิษวิทยาและการประเมินความเสี่ยงของการเคลื่อนยายของ
สารเคมีวัสดุท่ีสัมผัสกับอาหาร  การเคลื่อนยายของสารเคมีในบรรจุภัณฑอัจฉริยะและแอคทีฟ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 
FT 771  Chemical Migration from Food Contact Materials 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : None  

Importance and mechanism of food-contacted chemical migration into 
food, parameters affecting chemical migration, mathematical modelling of chemical 
migration from food contact materials, toxicology and risk assessment of chemical 
migrants from food contact materials, chemical migration in active and intelligent 
packaging. 

(Lecture 2 hours,  Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
ทอ 791 หัวขอปจจุบันทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับกอน: ไมมี  
               ความกาวหนาและนวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารข้ันสูง โดย
การบรรยายและมอบหมายใหนักศึกษาคนควาและทํารายงาน 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
FT 791 Current Topics in Food Science and Technology  3 (2-3-5) 
 Prerequiste: None  
               Recent advances and innovation in food science and technology by 
lecture and assignment for review and report. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
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       3.2 ช่ือ ตําแหนงและคุณวุฒิของอาจารย  
3.2.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

ท่ี ตําแหนงทาง
วิชาการ 

ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิ สาขาวิชา สําเร็จการศึกษา
จาก 

ป พ.ศ. 

1 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางฉวีวรรณ 
พันธไชยศร ี

ปร.ด. 
 

วท.ม. 
 

วท.บ. 

วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
ชีวเคมี 
 
เทคนิคการแพทย 

มหาวิทยาลยัเชียง
ใหม 
มหาวิทยาลยั 
มหิดล
มหาวิทยาลยัเชียง
ใหม 

2549 
 

2531 
 

2527 

2 รองศาสตราจารย นางวิจิตรา  
แดงปรก 

ปร.ด. วิทยาศาสตรการ
อาหาร 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร 

2546 

วท.ม. วิทยาศาสตรการ
อาหาร 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร 

2537 

วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยั 
สงขลานครินทร 

2527 

3 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นายฤทธิชัย 
อัศวราชันย 
 

Ph.D. 
 
 

วศ.ม. 
 
 

วศ.บ. 

Food Engineering 
and Bioprocess 
Technology 
วิศวกรรมอาหาร 
 
 
วิศวกรรมอาหาร 

Asian Institute 
of Technology, 
Thailand 
มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีพระ
จอมเกลาธนบุร ี
สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกลาเจา
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2553 
 
 

2546 
 
 

2543 
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3.2.2 อาจารยประจําหลักสูตร 
ท่ี ตําแหนงทาง

วิชาการ 
ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิ สาขาวิชา สําเร็จการศึกษา

จาก 
ป พ.ศ. 

1 รองศาสตราจารย  นายวิวัฒน   
หวังเจริญ 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

เทคโนโลยีอาหาร 
 
เทคโนโลยีการอาหาร 
 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยั 
ขอนแกน 
จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลยั 
สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกลา  
เจาคุณทหาร
ลาดกระบัง 

2546 
 

2535 
 
2532 

2 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางสาวกรผกา 
อรรคนิตย 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

วิทยาศาสตรการ
อาหาร 
วิทยาศาสตรการ
อาหาร 
เทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลยัขอน
แกน 

2547 
 

2539 
 

2534 

3 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางกาญจนา 
นาคประสม 

Ph.D. 
 
 
 
 
 
วศ.ม. 
 
 
วท.บ. 

Food Processing 
 

 
 
 
 
วิศวกรรมอาหาร 
 

 

เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร 

National 
Pingtung 
University of 
Science and 
Technology, 
Taiwan 
มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีพระ
จอมเกลาธนบุร ี
มหาวิทยาลยัแมโจ 

2555 
 

 
 
 
 

2550 
 
 

2544 

4 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นายธีระพล  
เสนพันธุ 

ปร.ด. 
 
วท.บ. 

วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยั 
สงขลานครินทร 
มหาวิทยาลยั 
สงขลานครินทร 

2558 
 

2553 

5 อาจารย นายธเนศ  
แกวกําเนิด 

Ph. D. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

Food Technology 
 
เทคโนโลยีทางอาหาร 
 
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 

Clemson 
University, USA 
จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลยั 
มหาวิทยาลยัเชียง
ใหม 

2544 
 

2530 
 

2525 

6 อาจารย นายชนันทภัสร  
ราษฏรนิยม 

Ph. D. 
 
 

Packaging 
Technology 
 

Victoria 
University, 
Australia 

2552 
 

2545 
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ท่ี ตําแหนงทาง
วิชาการ 

ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิ สาขาวิชา สําเร็จการศึกษา
จาก 

ป พ.ศ. 

วท.ม. 
 
วท.บ. 

วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
เคมีอุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลยัเชียง
ใหม 
มหาวิทยาลยัเชียง
ใหม 

 
 

2538 

7 อาจารย นางสาว
กนกวรรณ  
ตาลด ี

Ph.D. 
 
 
วท.บ. 

 

Food Science 
 
 
ชีววิทยา 

The University 
of Wisconsin–
Madison, USA 
มหาวิทยาลยั 
เชียงใหม 

2555 
 
 

2549 

8 อาจารย นางสาวปวาลี 
ชมภูรัตน 

Ph.D.  
 
 
 
M.S. 
 
 
 
วท.บ.  

Food Science 
 
 
 
Food Science 
 
 
 
เทคโนโลยีหลังการ 
เก็บเก่ียว 

Oklahoma 
State 
University, 
U.S.A. 
Oklahoma 
State 
University, 
U.S.A. 
มหาวิทยาลยัแมโจ 

2557 
 
 
 

2553 
 
 
 

2549 

 
          3.2.3 อาจารยผูสอน 
  - 

 
3.2.4 อาจารยพิเศษ 
        ไมมี 
 

4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถามี)  
ไมมี 

 
5. ขอกําหนดเกี่ยวกับการทํางานวิจัย  

5.1 คําอธิบายโดยยอ 
นักศึกษาทุกคนจะตองทํางานวิจัยและลงทะเบียนเรียนในสวนของรายวิชาดุษฎีนิพนธ 

ภายใตการดูแลของอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธ นําเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานและวาจา โดย
จัดใหมีการนําเสนอผลงานวิจัย โดยอาจารยสอบประเมินผลไมต่ํากวา 3 คน 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู 
5.2.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) มีความยึดม่ันในความดีงามทางวิชาการ ซ่ือสัตยสุจริต มีวินัยและตรงตอเวลา 
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2) มีความสามารถในการจัดการเก่ียวกับปญหาคุณธรรม และจริยธรรมท่ีซับซอน 
3) มีภาวะผูนําในการสงเสริมใหมีการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม และจริยธรรม 
5.2.2 ดานความรู 
1) มีความสามารถอธิบายหลักการและทฤษฏีท่ีสําคัญในเนื้อหาวิชาท่ีศึกษาไดอยางถอง 

แทและลึกซ้ึง นําไปสูการพัฒนาองคความรูหรือความเขาใจใหมๆ ในศาสตรสาขานั้นๆ  
     2) มีความสามารถในการบูรณาการเนื้อหาในสาขาวิชาการของตนกับสาขาวิชาท่ี

เก่ียวของ 
      3) มีความสามารถในการประเมินคา และพัฒนาสาขาวิชาการของตนใหทันตอการ

เปลี่ยนแปลงใหม ในระดับชาติและนานาชาติ 
5.2.3 ดานทักษะทางปญญา 
1) มีวัฒนธรรมการวิจัยท่ีเขมแข็ง มีความสามารถและทักษะการคิดวิเคราะห สังเคราะห 

และสรางสรรคอยางเปนระบบ 
2) มีความสามารถในการออกแบบและดําเนินโครงการวิจัยเพ่ือแกไขปญหาท่ีซับซอน 
3) มีความสามารถในการสรางนวัตกรรมและพัฒนาองคความรูใหม 
5.2.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
1) มีจิตสํานึกตอภาระหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย และเคารพสิทธิของผูอ่ืน 
2) มีความสามารถในการจัดการเก่ียวกับขอโตแยง และปญหาตางๆ 
3) มีทักษะการเปนผูนํา และแสดงออกไดอยางเหมาะสมตามโอกาส 
5.2.5 ดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยี 

สารสนเทศ 
1) มีความสามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการรวบรวมขอมูล คัดกรอง และนําเสนอ 

ขอมูลได 
2) มีความสามารถใชการสื่อสารไดอยางมีประสิทธิภาพและเหมาะสมกับบุคคลตางๆ  

ในวงการวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
3) มีความสามารถในการนําเสนอผลงานทางวิชาการในรูปแบบสิ่งตีพิมพในระดับชาติ 

และนานาชาติ 
5.3 ชวงเวลา 

การวางแผนหัวขอวิจัย คนควาหาขอมูลท่ีเก่ียวของกับการวิจัย และดําเนินการวิจัย 
สามารถทําไดตลอดระยะเวลาท่ีศึกษา ตามความเห็นชอบของอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธหลัก 

-ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน - เดือนกันยายน จํานวนไมนอยกวา 15 สัปดาห  
-ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน - เดือนกุมภาพันธ จํานวนไมนอยกวา 15 สัปดาห  
-ชวงเวลาใชตามประกาศของมหาวิทยาลัยท่ีประกาศใชในขณะนั้น 

5.4 จํานวนหนวยกิต 
             แบบ 1.1 ดุษฎีนิพนธ     48     หนวยกิต 
             แบบ 1.2 ดุษฎีนิพนธ     72     หนวยกิต 
             แบบ 2.1 ดุษฎีนิพนธ     48     หนวยกิต 
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             แบบ 2.2 ดุษฎีนิพนธ     72     หนวยกิต 
5.5 การเตรียมการ 

1) อาจารยทําหนาท่ีเปนอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธ เพ่ือใหคําแนะนําแกนักศึกษา  โดย
นักศึกษาเปนผูเลือกอาจารยท่ีปรึกษาซ่ึงมีความเชี่ยวชาญในเรื่องท่ีตนสนใจ หรืออาจารยท่ีปรึกษา
ดุษฎีนิพนธ 

2) อาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธจัดตารางเวลาเพ่ือใหคําปรึกษาและติดตามการทํางานของ
นักศึกษา ตลอดระยะเวลาท่ีทําดุษฎีนิพนธ 

3) จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือใหเพียงพอตอการใชงาน มีเจาหนาท่ีดูแลอุปกรณเครื่องมือ 
ใหอยูในสภาพพรอมใชงาน 

4) มีคอมพิวเตอรและโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการในศูนยคอมพิวเตอรของมหาวิทยาลัย 
5.6 กระบวนการประเมินผล 

   1) การประเมินความกาวหนาในระหวางการทํางานวิจัย  โดยอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธ  
จากการสังเกตและจากการรายงานดวยวาจาและเอกสาร ทุกภาคการศึกษา 

   2) การประเมินผลสัมฤทธิ์ของการทํางานวิจัย ใชวิธีการตรวจรายงานการวิจัยและการสอบ 
ปองกันดุษฎีนิพนธ โดยคณะกรรมการท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธและกรรมการผูทรงคุณวุฒิจากหนวยงาน
ภายนอกท่ีแตงตั้งโดยบัณฑิตวิทยาลัย 
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หมวดท่ี 4  ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 
 

4.1 การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษาระดับปริญญาเอก 
 
คุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา

ระดับปริญญาเอก 
กลยุทธหรือกิจกรรมของ

นักศึกษา 
ตัวบงช้ี 

1. มีภาวะผูนํา ในวงการ 
วิชาการในระดับชาติ และ
นานาชาต ิ

กลยุทธ 
1.สงเสริมใหนักศึกษาไดไป
ฝกงานหรือไดรับคําปรึกษาจาก
ผูเชี่ยวชาญในสาขาตางๆ ท่ี
เก่ียวของกับการทําวิจัย เพ่ือฝก
ประสบการณ 
2.สงเสริมใหนักศึกษาจัด
กิจกรรมรวมกับชุมชน เพ่ือให
นักศึกษาไดมีโอกาสฝกการเปน
ผูนําทางดานวิชาการหรือการ
ถายทอดเทคโนโลยี 
3.จัดกิจกรรมการศึกษาดูงาน 
เชิญวิทยากรซ่ึงมีความรู ความ
ชํานาญจากหนวยงานภายนอก
มาบรรยายพิเศษหรือฝกอบรม
ใหแกนักศึกษา ดานการ
ประกอบกิจการธุรกิจ และการ
สรางผูประกอบการรุนใหม  

1.นักศึกษาอยางนอยปละ 1 
คน ไดรับโอกาสไปฝกงานกับ
ผูเชี่ยวชาญในหนวยงาน
ภายนอกในสาขาท่ีเก่ียวของกับ
การทําวิจัย 
2.นักศึกษาไดรวมกิจกรรมการ
พัฒนาทักษะการเปนผูนําอยาง
นอยปละ 1 ครั้ง 
3.นักศึกษาทุกคนเขารวม
กิจกรรมการบรรยายพิเศษใน
ดานนวัตกรรมการแปรรูป
อาหารเพ่ือสุขภาพ อาหาร
อินทรีย และการประกอบการ
ธุรกิจหรือการสราง
ผูประกอบการรุนใหม อยาง
นอยปละ 1 ครั้ง 
 
 

2. มีความสามารถดาน
ภาษาตางประเทศในระดับ
นานาชาต ิ
 

กลยุทธ  
1.สนับสนุนใหนักศึกษาเขารวม
ประชุมวิชาการและนําเสนอ
ผลงานในระดับนานาชาติ เพ่ือ
เพ่ิมพูนความรูและใหเกิดการ
ยอมรับจากภายนอก 
2.สงเสริมใหนักศึกษามีทักษะ
ทางดานภาษาอังกฤษ 

1.นักศึกษาอยางนอยรอยละ 
50 เขารวมนําเสนอผลงานวิจัย
ในท่ีประชุมวิชาการระดับ
นานาชาติ ในดานนวัตกรรม
การแปรรูปอาหารเพ่ือสุขภาพ 
และอาหารอินทรีย 
2. นักศึกษาสอบผานขอสอบ
มาตรฐานภาษาอังกฤษ 
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4.2 การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 
4.2.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 

4.2.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 
1) มีความยึดม่ันในความดีงามทางวิชาการ ซ่ือสัตยสุจริต มีวินัยและตรงตอเวลา 
2) มีความสามารถในการจัดการเก่ียวกับปญหาคุณธรรม และจริยธรรมท่ีซับซอน 
3) มีภาวะผูนําในการสงเสริมใหมีการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม และจริยธรรม 

4.2.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 
1) ปลูกฝงใหนักศึกษามีคุณธรรม จริยธรรมโดยสอดแทรกเรื่องคุณธรรม     จริยธรรมใน 

ระหวางการจัดการเรียนการสอน  
2) การประพฤติตนเปนแบบอยางท่ีดีของอาจารยในดานคุณธรรมและจริยธรรม 
3) เปดโอกาสใหนักศึกษาจัดกิจกรรมท่ีเปนประโยชนตอสังคม และแสดงถึงการมีเมตตา  

กรุณาและความเสียสละ 
4.2.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จรยิธรรม 

1) ประเมินจากพฤติกรรมของผูเรียนระหวางรวมกิจกรรมการเรยีนการสอน 
2) ประเมินจากการใหคะแนนการเขาหองเรียนและการสงงานตรงเวลา 
3) ประเมินจากงานไดรับมอบหมายใหทําไมวาจะเปนงานเดี่ยวหรืองานกลุม 
4) สังเกตพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการปฏิบัติตามกฎระเบยีบและ 

ขอบังคับตางๆ อยางตอเนื่อง 
4.2.2 ดานความรู 

4.2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 
1) มีความสามารถอธิบายหลักการและทฤษฏีท่ีสําคัญในเนื้อหาวิชาท่ีศึกษา  ไดอยางถอง 

แทและลึกซ้ึง ซ่ึงนําไปสูการพัฒนาองคความรูหรือความเขาใจใหมๆ ในศาสตรสาขานั้นๆ 
     2) มีความสามารถในการบูรณาการเนื้อหาในสาขาวิชาการของตนกับสาขาวิชาท่ี 

เก่ียวของ 
               3) มีความสามารถในการประเมินคา และพัฒนาสาขาวิชาการของตน        ใหทันตอการ 
เปลี่ยนแปลงใหม ในระดับชาติและนานาชาติ 

4.2.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 
 1) การสอนหลากหลายรูปแบบภายในชั้นเรียน เชน การบรรยาย สถานการณจําลอง 
การวิเคราะห อภิปราย กรณีศึกษาและการใชสื่อการสอน เปนตน  และการเปดโอกาสใหผูเรียนไดมี
การแสดงความคิดเห็นและซักถามขอสงสัย 

2) การคนควาและทํารายงานท้ังเดี่ยวและกลุมตามหัวขอท่ีเปนปจจุบันและผูเรียนมี
ความสนใจ 

3) จัดกระบวนการเรียนการสอนท่ีฝกกระบวนการคิด วิเคราะหและวิพากษ ท้ังในระดับ 
บุคคลและกลุม 

4.2.2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 
1) ทดสอบหลักการและทฤษฎีโดยการสอบยอย สอบกลางภาคและปลายภาค 
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2) ประเมินจากผลการทํางานท่ีไดรับมอบหมายและรายงานท่ีใหคนควา 
3) ประเมินจากกิจกรรมการเรยีนการสอนท่ีจัดในหองเรียน  

4.2.3 ดานทักษะทางปญญา 
4.2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) มีวัฒนธรรมการวิจัยท่ีเขมแข็ง มีความสามารถและทักษะการคิดวิเคราะห สังเคราะห  
และสรางสรรคอยางเปนระบบ 

2) มีความสามารถในการออกแบบและดําเนินโครงการวิจัยเพ่ือแกไขปญหาท่ีซับซอน 
3) มีความสามารถในการสรางนวัตกรรมและพัฒนาองคความรูใหม 

 4.2.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
1) มอบหมายงานท่ีพัฒนาผูเรียนใหมีการวิเคราะห สังเคราะหและวิพากษได โดยใช 

รูปแบบการสอนท่ีหลากหลาย 
2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอน   ใหผูเรียนมีโอกาสบูรณาการความรูกับศาสตรอ่ืนๆ มี 

โอกาสประยุกตความรูในการแกไขปญหา เชน การเรียนรูแบบแกไขปญหา (Problem-based 
learning) การจัดทําโครงการ (Project- based learning) การวิจัยเพ่ือสรางองคความรูใหม 
(Research-based learning) และกรณีศึกษา (Case study) เปนตน 

 4.2.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
1) ประเมินจาการทดสอบท้ังการสอบยอย การสอบกลางภาคและปลายภาค 
2) ประเมินจากงานท่ีไดรับมอบหมายท้ังงานกลุมและงานเดี่ยว เชน โครงการหรือ 

งานวิจัยท่ีไดรับมอบหมาย 
3) ประเมินจากพฤติกรรมของผูเรียนระหวางการจัดกิจกรรมการเรยีนการสอน 

4.2.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.2.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีจิตสํานึกตอภาระหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย และเคารพสิทธิของผูอ่ืน 
2) มีความสามารถในการจัดการเก่ียวกับขอโตแยง และปญหาตางๆ 
3) มีทักษะการเปนผูนํา และแสดงออกไดอยางเหมาะสมตามโอกาส 

 4.2.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเนนการทํางานเปนกลุมและงานท่ีตองมีปฎิสัมพันธ 
ระหวางบุคคล  เชน การระดมความคิดเห็น การอภิปราย หรือการสัมมนาเก่ียวกับประเด็นท่ีนักศึกษา
สนใจ 

2) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบตอตนเองและองคกร  การมีมนุษยสัมพันธ การเขาใจ 
วัฒนธรรมขององคกร การปรับตัวเขากับสภาวะแวดลอม การยอมรับผูอ่ืน เปนตน 

3) เปดโอกาสใหนักศึกษาทุกคนไดเสนอความคิดเห็น  โดยการจัดอภิปรายและเสวนา 
งานท่ีไดรับมอบหมายใหคนควา 

 
 



มคอ. 2 
 

60 

 4.2.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

1) ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกถึงภาวะผูนํา ความรับผิดชอบ การทํางาน 
รวมกับผูอ่ืน 

2) ประเมินความรับผิดชอบตองานท่ีไดรับมอบหมาย  
4.2.5 ดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

4.2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช 
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) มีความสามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการรวบรวมขอมูล คัดกรอง และนําเสนอ 
ขอมูลได 
      2) มีความสามารถใชการสื่อสารไดอยางมีประสิทธิภาพและเหมาะสมกับบุคคลตางๆ  
ในวงการวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 

3) มีความสามารถในการนําเสนอผลงานทางวิชาการในรูปสิ่งตีพิมพในระดับชาติ 
และนานาชาติ 

 4.2.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ 
ส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สอนและสงเสริมใหผูเรียนใชเทคนิคการวิเคราะหทางคณิตศาสตร เพ่ือการ 
ประมวลผลในรายวิชาเรียนและใชเทคโนโลยีสารสนเทศ และฐานขอมูลท่ีเหมาะสมในการรวบรวม
ขอมูล คัดกรอง และนําเสนอขอมูลท้ังในระดับชาติและนานาชาติ 

2) จัดกิจกรรมใหความรูในเรื่องท่ีเก่ียวของกับการนําเสนอและตีพิมพผลงานทาง 
วิชาการในระดับชาติและนานาชาติ 

 4.2.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ 
ส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ประเมินความสามารถในการนําเสนอในรายวิชา 
2) ประเมินจากคุณภาพของดุษฎีนิพนธ และผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการใน

ระดับชาติหรือนานาชาติ 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 



มคอ. 2 
 

61 

4.2 แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูสูรายวิชา (Curriculum 
Mapping)  
 

รายวิชา 

คุณธรรม
และ 

จริยธรรม 
ความรู 

ทักษะทาง
ปญญา 

ทักษะ
ความสัม 

พันธระหวาง
บุคคลและ

ความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะหเชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
1) รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต                

ทอ 701ระเบียบวิธีวิจัยทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร 

               

ทอ 791 สัมมนา 1                

ทอ 792 สัมมนา 2                

ทอ 793 สัมมนา 3                

ทอ 794 สัมมนา 4                

ทอ 795 สัมมนา 5                

ทอ 796 สัมมนา 6                

ทอ 797 สัมมนา 7                

ทอ 798 สัมมนา 8                

ทอ 799 สัมมนา 9                

ทอ 800 สัมมนา 10                

2) ดุษฎีนิพนธ                

ทอ 891 ดุษฎีนิพนธ 1                
ทอ 892 ดุษฎีนิพนธ 2                
ทอ 893 ดุษฎีนิพนธ 3                
ทอ 894 ดุษฎีนิพนธ 4                
ทอ 895 ดุษฎีนิพนธ 5                

ทอ 896 ดุษฎีนิพนธ 6                

ทอ 897 ดุษฎีนิพนธ 7                
ทอ 898 ดุษฎีนิพนธ 8                
ทอ 899 ดุษฎีนิพนธ 9                

ทอ 900 ดุษฎีนิพนธ 10                

3) วิชาเอกบังคับ                

ทอ 751 ส ถิติ ข้ันสู งสํ าหรับ
งานวิจัยอาหาร 

               

ทอ 781 การจัดการนวัตกรรม                
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รายวิชา 

คุณธรรม
และ 

จริยธรรม 
ความรู 

ทักษะทาง
ปญญา 

ทักษะ
ความสัม 

พันธระหวาง
บุคคลและ

ความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะหเชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 
4) วิชาเอกเลือก                

ทอ 711 เช้ือกอโรคทางอาหาร                

ทอ 721 นวัตกรรมดานการแปร
รูปอาหาร 

               

ทอ 722 นวัตกรรมดานการ
บรรจุอาหาร 

               

ทอ  723  น วัตกรรมการ ใช
ประโยชนจากผลพลอยไดใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

               

ทอ 731 สารประกอบท่ีออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพสําหรับ
ผลิตภณัฑอาหารฟงกช่ัน 

               

ทอ 741 การประยุกตใชสมบัติ
ทางกายภาพของอาหาร ใน
กระบวนการแปรรูปและควบคมุ
คุณภาพในอาหาร 

               

ทอ 742 เทคโนโลยีของไขมัน
และนํ้ามันในการประยุกตใชใน
อาหาร 

               

ทอ 752 การพัฒนาผลิตภัณฑ
เพ่ือโภชนบําบัด 

               

ทอ 771 การเคลื่อนยายของ
สารเคมีจากวัสดุท่ีสมัผสักับ
อาหาร 

               

ทอ 791 หัวขอปจจุบันทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร  

               

หมายเหตุ :   ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 
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4.3 การเรียนรูระดับหลักสูตร และสอดคลองกับ Bloom’s Taxonomy ระดับใด 

 

PLOs Outcome Statement Specific LO Generic  

LO 

Level 

1 ผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรมและ

มีจรรยาบรรณทางวิชาชีพดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร 

 √ R/U 

2 สามารถสื่อสารเปนภาษาอังกฤษดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารใน

ระดับนานาชาติ 

 √ AP 

3 มีทักษะ (Skill) ดานการประกอบกิจการ
ธุ ร กิ จ  ( Entrepreneur)  โ ด ย มี ค ว า ม
รับผิดชอบและเปนประโยชนตอสังคม 
รวมท้ังสอดคลองกับความกาวหนาดาน
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 √ AP 

4 สามารถสรางนวัตกรรมอาหารฟงกชันจาก
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เพ่ือใชในธุรกิจ
อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพและโภชน
บําบัดได 

√  C 

5 สามารถออกแบบกระบวนการผลติและ
ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน 
เพ่ือใชในธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือ
สุขภาพและโภชนบําบัดได 

√  C 

Bloom’s Taxonomy : 

R = Remembering  U = Understanding   AP = Applying 

AN = Analyzing   E = Evaluating   C = Creating 
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4.4 ความสัมพันธระหวางผลการเรียนรูกับหลักสูตรกับความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย 

 

PLOs รายละเอียด สกอ. ผูใชงาน

ดุษฎี

บัณฑิต 

วิชาชีพ ภาค

สังคม 

อ่ืนๆ 

1 ผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม 

จริยธรรมและมีจรรยาบรรณทาง

วิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

F F F F  

2 สามารถสื่อสารดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารเปน

ภาษาอังกฤษในระดับนานาชาต ิ

F F F F  

3 มีทักษะ (Skill) ดานการประกอบ
กิจการธุรกิจ (Entrepreneur) โดยมี
ความรับผิดชอบและเปนประโยชนตอ
สังคม รวมท้ังสอดคลองกับ
ความกาวหนาดานเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

F F F M  

4 สามารถสรางนวัตกรรมอาหารฟงกชัน
จากสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เพ่ือใช
ในธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือ
สุขภาพและโภชนบําบัดได 

F F F F  

5 สามารถออกแบบกระบวนการผลติ
และตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ
อาหารฟงกชัน เพ่ือใชในธุรกิจ
อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพและ
โภชนบําบัดได 

F F F M  

F= Fully fulfilled  M = Moderately fulfilled   P = Partially fulfilled 
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  4.5 ความสัมพันธระหวาง PLOs กับรายวิชา และผลการเรียนรูท่ีสอดคลองกับมาตรฐาน
คุณวุฒิของหลักสูตร  
 

PLOs/รายวชิา 

 
ทักษะดาน

คุณธรรมและ
จริยธรรม 

 
ทักษะดาน

ความรู 

 
ทักษะทาง
ปญญา 

 
ทักษะดาน

ความสัมพันธ
ระหวางบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะในการ
วิเคราะหเชงิ
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
PLO1 ผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรมและมีจรรยาบรรณทางวิชาชพีดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
ทอ 891 ดุษฎีนิพนธ 1                

ทอ 892 ดุษฎีนิพนธ 2                

ทอ 893 ดุษฎีนิพนธ 3                

ทอ 894 ดุษฎีนิพนธ 4                

ทอ 895 ดุษฎีนิพนธ 5                

ทอ 896 ดุษฎีนิพนธ 6                

ทอ 897 ดุษฎีนิพนธ 7                

ทอ 898 ดุษฎีนิพนธ 8                

ทอ 899 ดุษฎีนิพนธ 9                

ทอ 900 ดุษฎีนิพนธ 10                

PLO1                

PLO2 สามารถส่ือสารเปนภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหารในระดับนานาชาติ 
ทอ 791 สัมมนา 1                

ทอ 792 สัมมนา 2                

ทอ 793 สัมมนา 3                

ทอ 794 สัมมนา 4                

ทอ 795 สัมมนา 5                

ทอ 796 สัมมนา 6                

ทอ 797 สัมมนา 7                

ทอ 798 สัมมนา 8                

ทอ 799 สัมมนา 9                

ทอ 800 สัมมนา 10                

ทอ 781 การจัดการนวัตกรรม
ด า น วิ ท ย า ศ า ส ต ร แ ล ะ
เทคโนโลยีการอาหาร 

               

ทอ 711 เชื้อกอโรคทางอาหาร                

ทอ 721 นวัตกรรมดานการ
แปรรูปอาหาร 

               

ทอ 722 นวัตกรรมดานการ
บรรจุอาหาร 

               

ทอ 723 นวัตกรรมการใช
ประโยชนจากผลพลอยไดใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

               

ทอ 731 สารประกอบที่ออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพสําหรับ

               
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PLOs/รายวชิา 

 
ทักษะดาน

คุณธรรมและ
จริยธรรม 

 
ทักษะดาน

ความรู 

 
ทักษะทาง
ปญญา 

 
ทักษะดาน

ความสัมพันธ
ระหวางบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะในการ
วิเคราะหเชงิ
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
ผลิตภัณฑอาหารฟงกชั่น 
ทอ 741 การประยุกตใชสมบัติ
ทางกายภาพของอาหาร ใน
กระบวนกา รแปร รูปและ
ควบคุมคุณภาพในอาหาร 

               

ทอ 742 เทคโนโลยีของไขมัน
และน้ํามันในการประยุกตใช
ในอาหาร 

               

ทอ 752 การพัฒนาผลิตภัณฑ
เพื่อโภชนบําบัด 

               

ทอ 771 การเคล่ือนยายของ
สารเคมีจากวัสดุที่สัมผัสกับ
อาหาร 

               

ทอ 791 หัวขอปจจุบันทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร  

               

ทอ 895 ดุษฎีนิพนธ 5                

ทอ 896 ดุษฎีนิพนธ 6                

ทอ 897 ดุษฎีนิพนธ 7                

ทอ 898 ดุษฎีนิพนธ 8                

ทอ 899 ดุษฎีนิพนธ 9                

ทอ 900 ดุษฎีนิพนธ 10                

PLO2                

PLO3 มีทักษะ (Skill) ดานการประกอบกิจการธุรกิจ (Entrepreneur) โดยมีความรับผิดชอบและเปนประโยชนตอสังคม รวมทั้ง
สอดคลองกับความกาวหนาดานเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ทอ 781 การจัดการนวัตกรรม
ด า น วิ ท ย า ศ า ส ต ร แ ล ะ
เทคโนโลยีการอาหาร 

               

ทอ 721 นวัตกรรมดานการ
แปรรูปอาหาร 

               

ทอ 722 นวัตกรรมดานการ
บรรจุอาหาร 

               

ทอ 723 นวัตกรรมการใช
ประโยชนจากผลพลอยไดใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

               

ทอ 731 สารประกอบที่ออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารฟงกชั่น 

               

ทอ 741 การประยุกตใชสมบัติ
ทางกายภาพของอาหาร ใน

               
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PLOs/รายวชิา 

 
ทักษะดาน

คุณธรรมและ
จริยธรรม 

 
ทักษะดาน

ความรู 

 
ทักษะทาง
ปญญา 

 
ทักษะดาน

ความสัมพันธ
ระหวางบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะในการ
วิเคราะหเชงิ
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กระบวนกา รแปร รูปและ
ควบคุมคุณภาพในอาหาร 
ทอ 742 เทคโนโลยีของไขมัน
และน้ํามันในการประยุกตใช
ในอาหาร 

               

ทอ 752 การพัฒนาผลิตภัณฑ
เพื่อโภชนบําบัด 

               

ทอ 771 การเคล่ือนยายของ
สารเคมีจากวัสดุที่สัมผัสกับ
อาหาร 

               

ทอ 791 หัวขอปจจุบันทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร  

               

ทอ 895 ดุษฎีนิพนธ 5                

ทอ 896 ดุษฎีนิพนธ 6                

ทอ 897 ดุษฎีนิพนธ 7                

ทอ 898 ดุษฎีนิพนธ 8                

ทอ 899 ดุษฎีนิพนธ 9                

ทอ 900 ดุษฎีนิพนธ 10                

PLO3                

PLO4 สามารถสรางนวัตกรรมอาหารฟงกชันจากสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เพื่อใชในธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพและโภชน
บําบัดได 
ทอ 781 การจัดการนวัตกรรม
ด า น วิ ท ย า ศ า ส ต ร แ ล ะ
เทคโนโลยีการอาหาร 

               

ทอ 891 ดุษฎีนิพนธ 1                

ทอ 892 ดุษฎีนิพนธ 2                

ทอ 893 ดุษฎีนิพนธ 3                

ทอ 894 ดุษฎีนิพนธ 4                

ทอ 895 ดุษฎีนิพนธ 5                

ทอ 896 ดุษฎีนิพนธ 6                

ทอ 897 ดุษฎีนิพนธ 7                

ทอ 898 ดุษฎีนิพนธ 8                

ทอ 899 ดุษฎีนิพนธ 9                

ทอ 900 ดุษฎีนิพนธ 10                

PLO4                

PLO5 สามารถออกแบบกระบวนการผลิตและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน เพื่อใชในธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ
และโภชนบาํบัดได 
ทอ 701ระเบียบวธิีวจิัยทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

               
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PLOs/รายวชิา 

 
ทักษะดาน

คุณธรรมและ
จริยธรรม 

 
ทักษะดาน

ความรู 

 
ทักษะทาง
ปญญา 

 
ทักษะดาน

ความสัมพันธ
ระหวางบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะในการ
วิเคราะหเชงิ
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
การอาหาร 
ทอ 751 สถิ ติขั้นสูงสําหรับ
งานวิจัยอาหาร 

               

ทอ 781 การจัดการนวัตกรรม
ด า น วิ ท ย า ศ า ส ต ร แ ล ะ
เทคโนโลยีการอาหาร 

               

ทอ 711 เชื้อกอโรคทางอาหาร                

ทอ 721 นวัตกรรมดานการ
แปรรูปอาหาร 

               

ทอ 722 นวัตกรรมดานการ
บรรจุอาหาร 

               

ทอ 723 นวัตกรรมการใช
ประโยชนจากผลพลอยไดใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

               

ทอ 731 สารประกอบที่ออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารฟงกชั่น 

               

ทอ 741 การประยุกตใชสมบัติ
ทางกายภาพของอาหาร ใน
กระบวนกา รแปร รูปและ
ควบคุมคุณภาพในอาหาร 

               

ทอ 742 เทคโนโลยีของไขมัน
และน้ํามันในการประยุกตใช
ในอาหาร 

               

ทอ 752 การพัฒนาผลิตภัณฑ
เพื่อโภชนบําบัด 

               

ทอ 771 การเคล่ือนยายของ
สารเคมีจากวัสดุที่สัมผัสกับ
อาหาร 

               

ทอ 791 หัวขอปจจุบันทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร  

               

ทอ 895 ดุษฎีนิพนธ 5                

ทอ 896 ดุษฎีนิพนธ 6                

ทอ 897 ดุษฎีนิพนธ 7                

ทอ 898 ดุษฎีนิพนธ 8                

ทอ 899 ดุษฎีนิพนธ 9                

ทอ 900 ดุษฎีนิพนธ 10                

PLO5                

หมายเหตุ:  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 



มคอ. 2 
 

69 

  4.6 ความสัมพันธระหวาง PLOs กับมาตรฐานผลการเรียนรู 5 ดาน (ตามมาตรฐาน
คุณวุฒิของแตละสาขาวิชา) 
 

PLOs/รายวชิา 

 
ทักษะดาน

คุณธรรมและ
จริยธรรม 

 
ทักษะดาน

ความรู 

 
ทักษะทาง
ปญญา 

 
ทักษะดาน

ความสัมพันธ
ระหวางบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะในการ
วิเคราะหเชงิ
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
PLO1 ผลิตดุษฎีบัณฑิตทีม่ี

คุณธรรม จริยธรรมและมี

จรรยาบรรณทางวิชาชีพดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

               

PLO2 สามารถส่ือสารเปน

ภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหารใน

ระดับนานาชาติ 

               

PLO3 มีทักษะ (Skill) ดาน
การประกอบกิจการธุรกิจ 
(Entrepreneur) โดยมีความ
รับผิดชอบและเปนประโยชน
ตอสังคม รวมทั้งสอดคลองกับ
ความกาวหนาดานเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

               

PLO4 สามารถสรางนวัตกรรม
อาหารฟงกชันจากสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพ เพื่อใชใน
ธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารเพื่อ
สุขภาพและโภชนบําบัดได 

               

PLO5 สามารถออกแบบ
กระบวนการผลิตและ
ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ
อาหารฟงกชัน เพื่อใชในธุรกจิ
อุตสาหกรรมอาหารเพื่อ
สุขภาพและโภชนบําบัดได 

               

 

หมายเหตุ:  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 
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4.7 ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูในแตละปการศึกษา 
 
ช้ันปท่ี รายละเอียด 

1 PLO1 ผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรมและมีจรรยาบรรณทางวิชาชีพดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2 PLO2 สามารถสื่อสารเปนภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารใน
ระดับนานาชาติ  
PLO3 มีทักษะ (Skill) ดานการประกอบกิจการธุรกิจ (Entrepreneur) โดยมีความ
รับผิดชอบและเปนประโยชนตอสังคม รวมท้ังสอดคลองกับความกาวหนาดานเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

3 PLO4 สามารถสรางนวัตกรรมอาหารฟงกชันจากสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เพ่ือใชในธุรกิจ
อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนบําบัดได 
PLO5 สามารถออกแบบกระบวนการผลิตและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน 
เพ่ือใชในธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนบําบัดได 
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หมวดท่ี 5  หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 
 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

ใชตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2562 และระเบียบ
อ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของท่ีมหาวิทยาลัยประกาศใชขณะนั้น โดยอนุโลม 

 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะท่ีนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 
1) แตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบ เพ่ือสุมตรวจรายวิชา รายงานโครงงานหรืองานอ่ืนๆ ท่ี

ไดรับมอบหมาย 
2) การประเมินผลแตละรายวิชาตองผานท่ีประชุมของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และ

คณะกรรมการประจําคณะฯ กอนการประกาศผล 
3) มีการแตงตั้งผูทรงคุณวุฒภิายนอกรวมเปนคณะกรรมการในการสอบปองกันดุษฎีนิพนธ 
 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 
1) ประเมินภาวะการไดงานทําของดุษฎีบัณฑิตแตละรุนท่ีจบการศึกษา ในดานของระยะเวลา

ท่ีในการหางานทํา ความเห็นตอความรู ความสามารถ ความม่ันใจของดุษฎีบัณฑิตในการประกอบ
อาชีพ  
 2) ประเมินความพึงพอใจของผูประกอบการท่ีมีตอดุษฎีบัณฑิต โดยการขอเขาสัมภาษณหรือ
การสงแบบสอบถาม  
 3) ความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีมาประเมินหลักสูตรหรือเปนอาจารยพิเศษ ตอความ
พรอมของนักศึกษาในการเรียนและคุณสมบัติอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของกับกระบวนการเรียนรู และการพัฒนา
องคความรูของนักศึกษา 
 
3. เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

3.1 หลักสูตรแบบ 1.1 
 1) สอบผานภาษาอังกฤษตามหลักเกณฑและเง่ือนไขท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
 2) สอบผานการวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเปนผูมีสิทธิขอทําดุษฎีนิพนธ 

เสนอดุษฎีนิพนธ และสอบผานการสอบดุษฎีนิพนธ โดยคณะกรรมการสอบท่ีมหาวิทยาลัยแตงตั้ง ซ่ึง
จะตองประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายในและผูทรงคุณวุฒิภายนอกมหาวิทยาลัยทําหนาท่ีเปน
ประธานกรรมการสอบ และจะตองเปนระบบเปดใหผูสนใจเขารับฟงได 

 3) นักศึกษาจะตองมีผลงานดุษฎีนิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานดุษฎีนิพนธตองไดรับการ
ตีพิมพหรืออยางนอยไดรับการยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติ โดยใหอยูในฐานขอมูล TCI 1
หรือนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑการพิจารณา
วารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ หรือสิทธิบัตร อยางนอย 2 เรื่อง  
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 4) ในกรณีท่ีนักศึกษาไดรับทุนจากหนวยงานภายนอก เกณฑการจบของนักศึกษาตองเปนไป
ตามเกณฑของแหลงทุน ท้ังนี้ ตองไมต่ํากวาเกณฑสําเร็จการศึกษาของหลักสูตร  

3.2 หลักสูตรแบบ 1.2 
 1) สอบผานภาษาอังกฤษตามหลักเกณฑและเง่ือนไขท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
 2) สอบผานการวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเปนผูมีสิทธิขอทําดุษฎีนิพนธ 

เสนอดุษฎีนิพนธ และสอบผานการสอบดุษฎีนิพนธ โดยคณะกรรมการสอบท่ีมหาวิทยาลัยแตงตั้ง ซ่ึง
จะตองประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายในและผูทรงคุณวุฒิภายนอกมหาวิทยาลัยทําหนาท่ีเปน
ประธานกรรมการสอบ และจะตองเปนระบบเปดใหผูสนใจเขารับฟงได 

 3) นักศึกษาจะตองมีผลงานดุษฎีนิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานดุษฎีนิพนธตองไดรับการ
ตีพิมพหรืออยางนอยไดรับการยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติโดยใหอยูในฐานขอมูล TCI 1หรือ
นานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสาร
ทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ หรือสิทธิบัตร อยางนอย 2 เรื่อง   
 4) ในกรณีท่ีนักศึกษาไดรับทุนจากหนวยงานภายนอก เกณฑการจบของนักศึกษาตองเปนไป
ตามเกณฑของแหลงทุน ท้ังนี้ ตองไมต่ํากวาเกณฑสําเร็จการศึกษาของหลักสูตร  

3.3 หลักสูตรแบบ 2.1 
 1) สอบผานภาษาอังกฤษตามหลักเกณฑและเง่ือนไขท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

2) ศึกษารายวิชาครบถวนตามท่ีกําหนดไวในหลักสูตร โดยจะตองไดระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม
ไมต่ํากวา 3.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเทา 

 3) สอบผานการวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเปนผูมีสิทธิขอทําดุษฎีนิพนธ 
เสนอดุษฎีนิพนธ และสอบผานการสอบดุษฎีนิพนธ โดยคณะกรรมการสอบท่ีมหาวิทยาลัยแตงตั้ง ซ่ึง
จะตองประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายในและผูทรงคุณวุฒิภายนอกมหาวิทยาลัยทําหนาท่ีเปน
ประธานกรรมการสอบ และจะตองเปนระบบเปดใหผูสนใจเขารับฟงได 

 4) นักศึกษาจะตองมีผลงานดุษฎีนิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานดุษฎีนิพนธตองไดรับการ
ตีพิมพหรืออยางนอยไดรับการยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติโดยใหอยูในฐานขอมูล TCI 1หรือ
นานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสาร
ทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ หรือสิทธิบัตร อยางนอย 2 เรื่อง 

 5) ในกรณีท่ีนักศึกษาไดรับทุนจากหนวยงานภายนอก เกณฑการจบของนักศึกษาตองเปนไป
ตามเกณฑของแหลงทุน ท้ังนี้ ตองไมต่ํากวาเกณฑสําเร็จการศึกษาของหลักสูตร 

3.4 หลักสูตรแบบ 2.2 
 1) สอบผานภาษาอังกฤษตามหลักเกณฑและเง่ือนไขท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

2) ศึกษารายวิชาครบถวนตามท่ีกําหนดไวในหลักสูตร โดยจะตองไดระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม
ไมต่ํากวา 3.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเทา 

 3) สอบผานการวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเปนผูมีสิทธิขอทําดุษฎีนิพนธ 
เสนอดุษฎีนิพนธ และสอบผานการสอบดุษฎีนิพนธ โดยคณะกรรมการสอบท่ีมหาวิทยาลัยแตงตั้ง ซ่ึง
จะตองประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายในและผูทรงคุณวุฒิภายนอกมหาวิทยาลัยทําหนาท่ีเปน
ประธานกรรมการสอบ และจะตองเปนระบบเปดใหผูสนใจเขารับฟงได 
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 4) นักศึกษาจะตองมีผลงานดุษฎีนิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานดุษฎีนิพนธตองไดรับการ
ตีพิมพหรืออยางนอยไดรับการยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติโดยใหอยูในฐานขอมูล TCI 1หรือ
นานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสาร
ทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ หรือสิทธิบัตร อยางนอย 2 เรื่อง    
 5) ในกรณีท่ีนักศึกษาไดรับทุนจากหนวยงานภายนอก เกณฑการจบของนักศึกษาตองเปนไป
ตามเกณฑของแหลงทุน ท้ังนี้ ตองไมต่ํากวาเกณฑสําเร็จการศึกษาของหลักสูตร 
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หมวดท่ี 6  การพัฒนาคณาจารย 
 
1. การรับอาจารยใหม 
 การรับอาจารยใหม กําหนดเกณฑคุณสมบัติอาจารยท่ีตองการโดยอาจารยผูรับผิดชอบ
หลักสูตร นําเสนอผานคณะกรรมการประจําคณะฯ กองการเจาหนาประกาศรับสมัครอาจารยใหม 
และแตงตั้งกรรมการสอบคัดเลือกอาจารยใหม ทําการดําเนินการสอบคัดเลือกดวยความโปรงใส 
เพ่ือใหไดอาจารยท่ีมีคุณสมบัติตามตองการ 
 
2. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 

1) ใหอาจารยใหมเขารับการปฐมนิเทศของมหาวิทยาลัย ซ่ึงกําหนดใหอาจารยใหมทุกคนตอง
เขารับการอบรม เพ่ือใหมีความรูในเรื่องของการจัดกระบวนการเรียนการสอนท่ีเหมาะสม การพัฒนา
สมรรถนะหลัก เชน ทักษะการวิจัย การใหคําปรึกษาและความกระตือรือรน และการเปนแบบอยางท่ี
ดี เปนตน รวมถึงบทบาทหนาท่ีของอาจารยมหาวิทยาลัยและจรรยาบรรณวิชาชีพครู  

2) การชี้แจงและแนะนําหลักสูตร รายวิชาในหลักสูตร  
3) การกําหนดใหอาจารยใหมเขารวมพัฒนาตนเองทางดานวิชาการ 
4) คณะฯ จัดใหมีการมอบหมายหนาท่ีความรับผิดชอบและนโยบายระบบการทํางานตางๆ  

ในสวนท่ีเก่ียวของของคณะฯ 
5) สงเสริมใหอาจารยใหมเขาสูตําแหนงทางวิชาการตามเวลาท่ีกําหนด โดยจัดใหมีอาจารยพ่ี 

เลี้ยงคอยแนะนํา 
 

3. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 
3.1. การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน  การวัดและการประเมินผล 

1) สงเสริมและสนับสนุนใหคณาจารยเขารวมประชุม อบรม สัมมนาเชิงวิชาการเก่ียวกับ 
การเรียนการสอน 

2) สงเสริมและสนับสนุนใหมีการจัดเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู เรื่องวิจัยในชัน้เรียน การจัดการ 
เรียนการสอน  การวัดและการประเมินผล 

3) สงเสริมและสนับสนุนใหทําวิจัยในชั้นเรียน 
3.2. การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืนๆ 

  1) สงเสริมและสนับสนุนใหคณาจารยพัฒนาผลงาน    เพ่ือเพ่ิมศักยภาพตามตําแหนงงาน 
เชน การประชุมวิชาการ 

  2) สงเสริมใหมีโอกาสเขารวมกิจกรรมทางวิชาการ และเพ่ิมพูนความรูดานวิชาการและ
วิชาชีพ 

  3) สนับสนนุทุนวิจัยสําหรับอาจารยใหมทุกคน และสงเสริมใหมีการรวมมือในงานวิจัยท้ังใน 
และตางประเทศ 

  4) สงเสรมิและสนับสนุนใหคณาจารยจัดทําผลงานเพ่ือขอกําหนดตําแหนงทางวิชาการ 
  5) มีการใหความรูดานจรรยาบรรณอาจารย และควบคุมดูแลใหคณาจารยถือปฏิบัติ 
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  6) สงเสริมใหอาจารยสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก และมีตําแหนงทางวิชาการ 
  7) สงเสริมใหอาจารยมีความรวมมือภาครัฐ-ภาคเอกชน (Public Private  

Partnership, PPP)  
  8) มีการสงเสริมใหอาจารยไปปฏิบัติงานรวมภาคเอกชนเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถใน 

ภาคเอกชน (Talent Mobility)  
  9) สงเสริมใหอาจารยมีความรับผิดชอบตอสังคมและสิ่งแวดลอมขององคกร (Corporate  

Social Responsibility, CSR)  
  10) สงเสริมใหอาจารยมีการดําเนินกิจการภายใตหลักจริยธรรมและการจัดการท่ีดี 
  11) สงเสริมใหอาจารยมีความทันสมัยเพ่ือใหเทาทันการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 การ 

เปลี่ยนแปลงทางเทคนิค (Technical changes) เกง ชํานาญ (Adept) พัฒนา (Evolve) ครุนคิด 
ใครครวญ (Revolve) การเปลี่ยนรูป การแปรรูป (Transformation) และทางดานภาษา 
(Language)  

  12) สงเสริมใหอาจารยมีเสรีภาพ (Freedom) การเห็น การฟง การอภิปราย (Debate)  
ความคิดตนเอง 
   13) สงเสริมใหอาจารยมีการไปพัฒนาหรือปรับปรุง (Brush up) ตนเองทุกๆ 5 ป 
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หมวดท่ี 7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 
1. การกํากับมาตรฐาน 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดมีการ
วางแผนและมีการบริหารจัดการหลักสูตรใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรท่ีประกาศใชเม่ือ 
พ.ศ. 2558 และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 มีการทบทวน และ
ปรับปรุงพัฒนา ตลอดระยะเวลาท่ีการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรดังกลาวนี้ โดยหลักสูตร
ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนไปตามหลักสูตรระดับ
ปริญญาเอกทางวิชาการ ซ่ึงไดพิจารณาตามเกณฑดังกลาว 12 ขอ  

1.1 จํานวนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร จํานวนอยางนอย 3 คน  มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา 

หรือข้ันต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทาท่ีมีตําแหนงศาสตราจารย และมีผลงานทางวิชาการท่ีไมใชสวน
หนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑท่ี
กําหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารงตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ป 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตร 3 คน ดังนี้  

 
ท่ี ตําแหนงทาง

วิชาการ 
ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิ สาขาวิชา ป พ.ศ. ตรง/

สัมพันธ 
1 ผูชวย

ศาสตราจารย 
นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศร ี

วท.ด. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 
ชีวเคมี 
เทคนิคการแพทย 

2549 
 

2531 
2527 

ตรง 

2 รอง
ศาสตราจารย 

นางวิจิตรา  
แดงปรก 

ปร.ด. วิทยาศาสตรการอาหาร 2546 ตรง 
วท.ม. วิทยาศาสตรการอาหาร 2537  
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 2527  

3 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นายฤทธิชัย  
อัศวราชันย 

Ph.D. 
 

วศ.ม. 
วศ.บ. 

Food Engineering and 
Bioprocess Technology 
วิศวกรรมอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร 

2553 
 

2544 
2543 

สัมพันธ 

 
1.2 คุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรท้ัง 3 ทาน สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก 3 ทาน คิดเปน

รอยละ 100 ดํารงตําแหนงทางวิชาการระดับรองศาสตราจารย 1 ทาน คิดเปนรอยละ 33.33 ดํารง
ตําแหนงทางวิชาการระดับผูชวยศาสตราจารย 2 ทาน คิดเปนรอยละ 66.67 และมีคุณวุฒิตรง/
สัมพันธกับสาขาวิชาท่ีเปดสอนท้ัง 3 ทาน คิดเปนรอยละ 100 และอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรท้ัง 3 
ทานมีผลงานทางวิชาการท่ีไดรับเผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกําหนด ในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคล



มคอ. 2 
 

77 

ดํารงตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ ในรอบ 5 ปยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายตองเปน
ผลงานวิจัย คิดเปนรอยละ 100  

1.3 คุณสมบัติของอาจารยประจําหลักสูตร 
อาจารยประจําหลักสูตร มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือข้ันต่ําปริญญาโทหรือ

เทียบเทาท่ีมีตําแหนงเปนรองศาสตราจารย และมีผลงานทางวิชาการท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษา
เพ่ือรับปริญญา และเปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกําหนดในการ
พิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารงตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลังโดย
อยางนอย 1 รายการตองเปนผลงานวิจัย 

 
ท่ี ตําแหนงทาง

วิชาการ 
ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิ สาขาวิชา สําเร็จการศึกษาจาก ป 

พ.ศ. 
1 รอง

ศาสตราจารย  
นายวิวัฒน   
หวังเจริญ 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

เทคโนโลยีอาหาร 
 
เทคโนโลยีการอาหาร 
 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยั 
ขอนแกน 
จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลยั 
สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา  เจาคุณ
ทหารลาดกระบัง 

2546 
 

2535 
 
2532 

2 ผูชวย
ศาสตราจารย 

นางสาวกรผกา 
อรรคนิตย 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

วิทยาศาสตรการ
อาหาร 
วิทยาศาสตรการ
อาหาร 
เทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลยัขอนแกน 

2547 
 

2539 
 

2534 
3 อาจารย นายธเนศ  

แกวกําเนิด 
Ph. D. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

Food Technology 
 
เทคโนโลยีการอาหาร 
 
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 

Clemson 
University, USA 
จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลยั 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม 

2544 
 

2530 
 

2525 

4 อาจารย นายชนันทภัสร  
ราษฏรนิยม 

Ph. D. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

Packaging 
Technology 
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
เคมีอุตสาหกรรม 

Victoria University, 
Australia 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม 
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม 

2552 
 

2545 
 

2538 
5 อาจารย นางสาว

กนกวรรณ  
ตาลด ี

Ph.D. 
 
 
วท.บ. 

 

Food Science 
 
 
ชีววิทยา 

The University of 
Wisconsin–
Madison, USA 
มหาวิทยาลยั 
เชียงใหม 

2555 
 
 

2549 

6 อาจารย  นายธีระพล  ปร.ด. วิทยาศาสตรและ มหาวิทยาลยั 2558 
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ท่ี ตําแหนงทาง
วิชาการ 

ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิ สาขาวิชา สําเร็จการศึกษาจาก ป 
พ.ศ. 

เสนพันธุ  
วท.บ. 

เทคโนโลยีอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

สงขลานครินทร 
มหาวิทยาลยั 
สงขลานครินทร 

 
2553 

 
 1.4 คุณสมบัติของอาจารยผูสอน 
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตร
ใหม ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2563 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของอาจารยผูสอนใน
หลักสูตรใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ป พ.ศ. 2558 คือ อาจารยผูสอน
ตองเปนอาจารยประจําหรืออาจารยพิเศษ ท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทาท่ีดํารงตําแหนงทาง
วิชาการไมต่ํากวารองศาสตราจารยในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน หรือในสาขาวิชาของ
รายวิชาท่ีสอน และตองมีประสบการณดานการสอน และมีผลงานทางวิชาการท่ีไมใชสวนหนึ่งของ
การศึกษาเพ่ือรับปริญญา และมีประสบการณในการทําวิจัยท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับ
ปริญญา และเปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพร ตามหลักเกณฑท่ีกําหนดในการพิจารณา
แตงตั้งใหบุคคลดํารงตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 1 รายการ ในรอบ 5 ปยอนหลัง  
 1.5 คุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธหลัก  
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตร
ใหม ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2563 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษา
ดุษฎีนิพนธหลักใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ป พ.ศ. 2558 คือ อาจารย
ท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธหลัก ตองเปนอาจารยประจําหลักสูตร มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือ
ข้ันตํ่าปริญญาโทหรือเทียบเทาท่ีมีตําแหนงรองศาสตราจารยในสาขานั้นหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน 
และมีประสบการณในการทําวิจัยท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา  และเปนผลงานทาง
วิชาการท่ีไดรับการเผยแพร ตามหลักเกณฑท่ีกําหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารงตําแหนง
ทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ ในรอบ 5 ปยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายการตองเปนผลงานวิจัย  
 1.6 คุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธรวม (ถามี)  
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตร
ใหม ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2563 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษา
ดุษฎีนิพนธรวมใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาป พ.ศ. 2558 คือ อาจารยท่ี
ปรึกษาดุษฎีนิพนธรวมท่ีเปนอาจารยประจํา ตองมีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการเชนเดียวกับอาจารย
ท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธหลัก  

สําหรับอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธรวมท่ีเปนผูทรงคุณวุฒิภายนอก ตองมีคุณวุฒิปริญญา
เอกหรือเทียบเทา และมีผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการตีพิมพเผยแพรในวารสารท่ีมีชื่ออยูใน
ฐานขอมูลท่ีเปนท่ียอมรับในระดับนานาชาติ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธกับหัวขอดุษฎีนิพนธหรือการคนควา
อิสระไมนอยกวา 5 เรื่อง  

(กรณีท่ีผูทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีไมมีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการตามท่ีกําหนดขางตน 
ผูทรงคุณวุฒิภายนอกจะตองเปนผูมีความรูความเชี่ยวชาญและประสบการณสูงมากเปนท่ียอมรับ ซ่ึง
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ตรงหรือสัมพันธกับหัวขอดุษฎีนิพนธ โดยผานความเปนชอบจากสภามหาวิทยาลัยและแจง
คณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบ) 
 1.7 คุณสมบัติของอาจารยผูสอบดุษฎีนิพนธ  
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตร
ใหม ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2563 โดยหลักสูตรไดกําหนดคุณสมบัติของอาจารยผูสอบดุษฎี
นิพนธใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาป พ.ศ. 2558 คือ อาจารยผูสอบดุษฎี
นิพนธ ตองประกอบดวยอาจารยประจําหลักสูตรและผูทรงคุณวุฒิภายนอกสถาบัน รวมไมนอยกวา 5 
คน ท้ังนี้ประธานกรรมการสอบตองเปนผูทรงคุณวุฒิภายนอก ไมเปนอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธ
หลัก หรืออาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธรวม โดยอาจารยผูสอบดุษฎีนิพนธตองมีคุณวุฒิ คุณสมบัติทาง
วิชาการดังนี้  
 1) กรณีอาจารยประจําหลักสูตร ตองมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือข้ันต่ําปริญญา
โทหรือเทียบเทาท่ีมีตําแหนงรองศาสตราจารย และมีผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตาม
หลักเกณฑท่ีกําหนดในการพิจารณาแตงต้ังใหบุคคลดํารงตําแหนงทางวิชาการอยางนอย 3 รายการ 
ในรอบ 5 ป ยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายการตองเปนผลงานวิจัย  
 2) กรณีผูทรงคุณวุฒิภายนอก ตองมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา และมีผลงานทาง
วิชาการท่ีไดรับการตีพิมพเผยแพรในวารสารท่ีมีชื่ออยูในฐานขอมูลท่ีเปนท่ียอมรับในระดับชาติ ซ่ึงตรง
หรือสัมพันธกับหัวขอดุษฎีนิพนธ ไมนอยกวา 5 เรื่อง  

(กรณีท่ีผูทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีไมมีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการตามท่ีกําหนดขางตน 
ผูทรงคุณวุฒิภายนอกจะตองเปนผูมีความรูความเชี่ยวชาญและประสบการณสูงมากเปนท่ียอมรับ ซ่ึง
ตรงหรือสัมพันธกับหัวขอดุษฎีนิพนธ โดยผานความเปนชอบจากสภามหาวิทยาลัยและแจง
คณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบ) 
 1.8 การตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศึกษา 
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดกําหนด
เกณฑการตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศึกษาไวดังตอไปนี้  
 หลักสูตรแบบ 1.1 และ 1.2  
  ผลงานดุษฎีนิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานดุษฎีนิพนธตองไดรับการตีพิมพหรืออยางนอย
ไดรับการยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติโดยใหอยูในฐานขอมูล TCI 1หรือนานาชาติท่ีมี
คุณภาพตามประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการ
สําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ หรือสิทธิบัตร อยางนอย 2 เรื่อง   
 หลักสูตรแบบ 2.1 และ 2.2 
 ผลงานดุษฎีนิพนธหรือสวนหนึ่งของผลงานดุษฎีนิพนธตองไดรับการตีพิมพหรืออยางนอย
ไดรับการยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติโดยใหอยูในฐานขอมูล TCI 1หรือ
นานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑการพิจารณาวารสาร
ทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ หรือสิทธิบัตร อยางนอย 2 เรื่อง 

1.9 ภาระงานอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธและการคนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา 
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 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดมีการ
กําหนดจํานวนนักศึกษารับเขาใหสอดคลองกับภาระงานของอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธและการ
คนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี้  
 หลักสูตร แบบ 1.1 และ 2.1  จํานวน 2 คน/ปการศึกษา 
 หลักสูตร แผน 1.2 และ 2.2   จํานวน 1 คน/ปการศึกษา 
โดยหลักสูตรมีอาจารยประจําหลักสูตรสําหรับรองรับการเปนอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธและการ
คนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษาอยางเพียงพอ ดังนี้  
 1. คุณวุฒิระดับปริญญาเอก และดํารงตําแหนงรองศาสตราจารย  จํานวน 2 ทาน  
    (เปนอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธไดไมเกิน 10 คนตอภาคการศึกษา 
 2. คุณวุฒิระดับปริญญาเอก และดํารงตําแหนงผูชวยศาสตราจารย  จํานวน 3 ทาน  
    (เปนอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธไดไมเกิน 10 คนตอภาคการศึกษา 

3. คุณวุฒิระดับปริญญาเอก      จํานวน 4 ทาน 
    (เปนอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธไดไมเกิน 5 คน ตอภาคการศึกษา)  
 1.10 อาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธและการคนควาอิสระในระดับบัณฑิตศึกษามีผลงาน 
วิจัยอยางตอเนื่องและสมํ่าเสมอ  
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการสงเสริม
ใหอาจารยประจําหลักสูตรทํางานวิจัยอยางตอเนื่องทุกป โดยหลักสูตรไดรับการจัดสรรทุนวิจัยจาก
คณะวิศกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือเปนทุนวิจัยใหกับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรทุกป และ
หลักสูตรไดสงเสริมใหอาจารยขอทุนวิจัยจากแหลงทุนภายนอกคณะเพ่ิมเติม เชน วช. สกอ. สกว. 
เปนตน  
 1.11 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีกําหนด  
 พัฒนาหลักสูตรใหทันสมัยโดยมีการประเมินและรายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรทุกป
การศึกษา เพ่ือนําขอมูลท่ีไดไปปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรเปนระยะๆ อยางนอย ตามรอบระยะเวลาของ
หลักสูตร หรือทุกรอบ 5 ป  
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตร
ใหม ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2563  
 1.12 การดําเนินงานใหเปนไปตามตัวบงช้ีผลการดําเนินงานเพ่ือการประกันคุณภาพ
หลักสูตร และการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ   
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตร
ใหม ท่ีเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2563 และไดดําเนินการตรงตามตัวบงชี้ ผลการดําเนินงานดังนี้ 
 1. หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการจัด
ประชุมเพ่ือการบริหารหลักสูตรและวางแผนพัฒนาหลักสูตรจากผลการประเมินเพ่ือใหหลักสูตรมี
คุณภาพตามเกณฑอยางนอยปการศึกษาละ 2 ครั้ง 
 2. หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปน
หลักสูตรใหมท่ีมีการดําเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติระดับอุดมศึกษา โดยมีการจัดทํา
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เลม มคอ. 2 ใหสอดคลองกับระเบียบของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา และจะดําเนินการ
จัดสงพิจารณารับทราบใหความเห็นชอบหลักสูตร  
 3. หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะ
ดําเนินการจัดทํารายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ครบ
ทุกวิชาท่ีเปดสอนในภาคการศึกษาตาม แบบ มคอ. 3 และ มคอ. 4 ไมเกิน 2 สัปดาหแรกของการเปด
ภาคการศึกษา 
 4. หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะ
ดําเนินการจัดทํารายงานผลของรายวิชา และรายงานผลการดําเนินการของประสบการณภาคสนาม 
(ถามี) ครบทุกวิชาท่ีเปดสอนในภาคการศึกษาตาม แบบ มคอ. 5 และ มคอ. 6 ภานใน 30 วันหลังปด
ภาคการศึกษา 
 5. หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะ
ดําเนินการจัดทํารายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดป
การศึกษา  
 
2. บัณฑิต 

2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ  
 2.1.1 จัดสํารวจความตองการของตลาดแรงงาน  และความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต/ผูมี
สวนไดสวนเสียในสาขาวิชาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ท้ังเชิงปริมาณและคุณภาพ 

2.1.2 ประมาณการความตองการแรงงานประจําป 
2.1.3 มีแผนการจัดการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต/ผูมีสวนไดสวนเสียเม่ือ 

ครบรอบหลักสูตร เพ่ือใชเปนขอมูลในการปรับปรุงหลักสูตรตอไป 
2.2 การไดงานทําของผูสําเร็จการศึกษา 

             หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  รวมใช
ขอมูลการสํารวจภาวะการมีงานทําของบัณฑิต ตามการดําเนินงานของมหาวิทยาลัยแมโจ  
http://www.e-manage.mju.ac.th/survey_AllRPT.aspx 
 
3. นักศึกษา 
    3.1 การรับนักศึกษาและการเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มีวิธีการรับ
นักศึกษาท่ีประกอบดวยกลไกระดับมหาวิทยาลัย และระดับหลักสูตร 

1) ระดับมหาวิทยาลัย    มีคณะกรรมการอํานวยการคัดเลือกเขาเปนนักศึกษาระดับบัณฑิต  
ศึกษา เปนผูวางแผนและกํากับนโยบายการรับนักศึกษา กองแผนงานทําหนาท่ีรวบรวมจํานวน
นักศึกษาและรายงานผลการดําเนินงานในแตละชวงใหคณะกรรมการผูบริหารทราบ 

2) ระดับหลักสูตร มีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ทําหนาท่ีในการวางแผนการรับนักศึกษา 
กําหนดจํานวนนักศึกษาและคุณสมบัติของผูเขาศึกษา วิธีการรับ การคัดเลือก กําหนดวันสอบคัดเลือก
รวมกับทางบัณฑิตวิทยาลัย และรายงานขอมูลใหแกคณะฯ รับทราบ 
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คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต       สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 
เทคโนโลยีการอาหาร ไดกําหนดตาม มคอ. 2 และขอกําหนดของมหาวิทยาลัยแมโจ 

การเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร  ไดมีระบบและกลไกเตรียมความพรอม โดยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
ทําการพิจารณาโครงการ/กิจกรรม ผูรับผิดชอบ วัตถุประสงค งบประมาณและระยะเวลาในการจัด
โครงการ/กิจกรรม มีการทบทวนและปรับปรงุกระบวนการอยางสมํ่าเสมอ 
     3.2 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา 

การควบคุมดูแลการใหคําปรึกษาวิชาการแนะแนวกับนักศึกษาในระดับปริญญาเอก หลักสูตร
ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   มีแนวทางปฏิบัติตาม
มหาวิทยาลัยดังนี้ 

3.2.1 หลักสูตรทําการแตงต้ังอาจารยท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษารวม 
ตามเกณฑท่ีกําหนดโดยบัณฑิตวิทยาลัย เพ่ือทําหนาท่ีควบคุม ดูแลและใหคําปรึกษาในการทําดุษฎี
นิพนธ ตั้งแตการพัฒนาโครงรางดุษฎีนิพนธ การทําดุษฎีนิพนธ การวิเคราะหขอมูล การจัดทํารูปเลม
ดุษฎีนิพนธ การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย และการสอบปองกันดุษฎีนิพนธ ใหนักศึกษาสามารถจบ
อยางมีคุณภาพไดภายในระยะเวลาท่ีกําหนดไวในหลักสูตร 

3.2.2 อาจารยทุกคนจัดทําตารางการทํางาน พรอมกําหนดเวลาวางเพ่ือใหนักศึกษาสามารถ
เขาพบไดตามเวลาท่ีไดกําหนดไว 

3.2.3 อาจารยเปดชองทางการสื่อสารทางสารสนเทศ เชน e-mail, Facebook ฯลฯ 
อีกท้ังมีการเพ่ิมชองทางการอุทธรณ ในกรณีท่ีนักศึกษาสงสัยเรื่องการประเมินผลในรายวิชา

หรือเรื่องท่ีเก่ียวของกับการจัดการเรียนการสอน สามารถดําเนินการไดดังนี้ 
1) ใหสอบถามจากอาจารยผูสอนประจําวิชา 
2) ยื่นคํารองขอดูกระดาษคําตอบภายใน 1 ภาคการศึกษาหลังจากวันประกาศผลการศึกษา 
3) นักศึกษาสามารถยื่นคํารองอุทธรณไดโดยตรงตอคณบดี/อธิการบดี หรือคณะกรรมการท่ี 

มหาวิทยาลัยแตงตั้ง 
การพัฒนานักศึกษาและการสงเสริมทักษะการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 หลักสูตรปรัชญาดุษฎี 

บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดมีระบบและกลไก โดยอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตร ทําการพิจารณาวางแผนโครงการ/กิจกรรม ผูรับผิดชอบ วัตถุประสงค 
งบประมาณ และระยะเวลาในการจัดโครงการ/กิจกรรม อีกท้ังมีการออกแบบรายวิชาตางๆ ตาม
โครงสรางหลักสูตรท่ีสอดคลองกับทักษะท่ีจําเปนสําหรับการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 อันประกอบดวย 
(1) กลุมวิชาหลัก (2) กลุมทักษะชีวิตและวิชาชีพ (3) กลุมทักษะการเรียนรูและนวัตกรรม และ (4) 
กลุมทักษะสารสนเทศ สื่อและเทคโนโลยี ใหนักศึกษามีการพัฒนา ดานภาษาและดานการเรียนรูการ
ปฏิบัติงานจริงจากสถานประกอบการ (Public Private Partnership, PPP) มีการทบทวนและ
ปรับปรุงกระบวนการอยางสมํ่าเสมอ  
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     3.3 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา 
   หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการ
ติดตามอัตราการคงอยูของนักศึกษา อัตราการสําเร็จการศึกษา ผานระบบและกลไกของอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการประจําคณะฯ 
   หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการสราง
ระบบและกลไก การสรางแบบประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาท่ีมีตอหลักสูตร 
   นําผลการประเมินรายงานในการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อีกท้ังมีการนําเอาผล
การประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาตอหลักสูตรท่ีจัดทําโดยมหาวิทยาลัยแมโจ รวบรวม วิเคราะห 
สังเคราะห ผานการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการประจําคณะฯ 

  หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีผลการ
จัดการขอรองเรียนของนักศึกษาผานหลายชองทาง เชน กลองรับขอรองเรียนและแสดงความคิดเห็น
ของนักศึกษา การรองเรียนผานอาจารยท่ีปรึกษา อาจารยผูสอน หรืออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
จากนั้นนําขอรองเรียนดังกลาวเขาท่ีประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร มีการทบทวนและปรับปรุง
กระบวนการอยางสมํ่าเสมอ 
           
4. อาจารย 

4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย 
4.1.1 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

ในการรับอาจารยใหมไดมีการกําหนดกรอบอัตรากําลังผานคณะไปยังมหาวิทยาลัย เม่ือไดรับการ
จัดสรรกรอบอัตรากําลัง สาขาวิชาดําเนินการสรรหาอาจารยตามข้ันตอนการดําเนินการสรรหา
บุคลากรของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ซ่ึงในการรับอาจารยใหม มีข้ันตอนดังตอไปนี้ 

4.1.1.1 กําหนดคุณสมบัติ  
1) คุณสมบัติท่ัวไปเปนไปตามนโยบายการพัฒนามหาวิทยาลัย 

ไปสูมหาวิทยาลัยท่ีเนนการผลิตบัณฑิตเฉพาะทาง ระดับบัณฑิตศึกษาและวิจัย (ค1) 
  2) คุณสมบัติเฉพาะของผูสมัคร  

- สําเร็จการศึกษาไมต่ํากวาระดับปริญญาเอก สาขาวิชา 
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  หรือสาขาวิชาท่ีเก่ียวของ ซ่ึงตองมีผลงานทางวิชาการและ
ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับสาขาวิชาท่ีสมัคร 

- มีความสามารถในการใชภาษาอังกฤษ/ภาษาตางประเทศอ่ืน ๆ  
ไดเปนอยางดี 

4.1.1.2 การคัดเลือกหรือการสอบคัดเลือก  
โดยการสอบขอเขียน หรือ สอบสมัภาษณ  และ/หรือ ทดสอบ 

ความสามารถในการสอน โดยคณะกรรมการท่ีมหาวิทยาลัย/คณะฯ แตงตั้ง 
4.1.1.3 การแตงตั้งและประเมินผลการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระเบียบ 

ของมหาวิทยาลัย 
4.1.2 แตงตั้งอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือปฏิบัติหนาท่ีตามท่ีระบุไวในแนว 
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ทางการบริหารเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ.พ.ศ. 2558 และระเบียบ/ประกาศของ
มหาวิทยาลัยแมโจท่ีประกาศใชในขณะนั้น และระเบียบ/ประกาศอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของโดยอนุโลม 

4.1.3 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรทําหนาท่ีสนับสนุน ชวยเหลือ และดําเนิน 
กิจกรรมไดครบถวนตามเกณฑของการประกันคุณภาพหลักสูตร  

4.1.4 กําหนดใหอาจารยผูสอนในหลักสูตรมีสวนรวมในกิจกรรมตามขอ 4.1.2 และ  
ขอ 4.1.3 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มีการ
จัดทําแผนการบริหารทรัพยากรบุคคลท่ีเปนรูปธรรมภายใตการวิเคราะหขอมูลเชิงประจักษ โดยการ
ทํางานรวมกับคณะฯ เพ่ือจัดทําแผนในการสงเสริมและสนับสนุนใหบุคลากรของหลักสูตรฯ ไดพัฒนา
ความรูและทักษะวิชาชีพท้ังในประเทศและตางประเทศ มีระบบการสงเสริมสนับสนุนบุคลากรท่ีมี
ศักยภาพสูงใหมีโอกาสประสบความสําเร็จและกาวหนาในอาชีพอยางรวดเร็วตามสายงานโดยมีการทํา
แผนพัฒนารายบุคคลผานระบบออนไลนของมหาวิทยาลัย มีการสงเสริมและสนับสนุนใหอาจารย  
ทุกคนไดพัฒนาตนเองใหมีคุณภาพตามมาตรฐานวิชาชีพอยางตอเนื่องโดยไมจํากัดจํานวนตามเง่ือนไข
ของประกาศคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรและมหาวิทยาลัยแมโจ 

4.2 คุณภาพอาจารย 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มี

อาจารยท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอกรอยละ 100 ม ีการสงเสริมและสนับสนุนใหอาจารยขอตําแหนงทาง
วิชาการเพ่ิมข้ึน อาทิ เปนผูชวยศาสตราจารย รองศาสตราจารยและศาสตราจารย ตามกรอบ
ระยะเวลาท่ีกําหนด นอกจากนี้คณะยังไดสงเสริมและสนับสนุนใหบุคลากรสายวิชาการทํางานวิจัย 
และนําผลงานวิจัยนั้นๆ มาเสนอผลงานทางวิชาการในรูปแบบตางๆ ในงานประชุมวิชาการระดับชาติ 
และระดับนานาชาติ  

4.3 ผลท่ีเกิดกับอาจารย 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มีการ

ติดตามอัตราการคงอยูของอาจารยผานระบบและกลไกของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและ
คณะกรรมการประจําคณะฯ  

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มีการ
สรางระบบและกลไก การสรางแบบประเมินความพึงพอใจของอาจารยท่ีมีตอหลักสูตร นําผลการ
ประเมินรายงานในการประจําหลักสูตร  อีกท้ังมีการนําเอาผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา
ตอหลักสูตรท่ีจัดทําโดยมหาวิทยาลัยแมโจ รวบรวม วิเคราะห สังเคราะห ผานการประชุมอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตรและคณะกรรมการประจําคณะฯ 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอนและการประเมินผูเรียน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มีระบบ

และกลไกในการออกแบบหลักสูตรสอดคลองตามกรอบ TQF (Thailand Qualifications 
Framework for Higher Education) หรือเกณฑมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และใช
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ระบบและกลไกการพัฒนาหลักสูตรภายใตมหาวิทยาลัย ขอมูลท่ีใชในการพัฒนาหลักสูตรและ
วัตถุประสงคของหลักสูตรอยูภายใตแนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย วาดวยเรื่อง แนวปฏิบัติการแตงตั้ง
คณะกรรมการพัฒนา/ปรบัปรุงหลักสูตร และคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร พ.ศ. 2558  

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  เปน 
หลักสูตรใหม คาดวาเปดรับนักศึกษาในปการศึกษา 2563 โดยมีแผนการปรับปรุงหลักสูตรทุก ๆ 5 ป 
เพ่ือใหทันสมัย และสอดคลองกับความตองการของสังคมท่ีเปลี่ยนแปลง ไดกําหนดรอบระยะเวลาการ
ปรับปรุงหลักสูตรในป 2563 เพ่ือใชกับนักศึกษาในปการศึกษา 2564 ซ่ึงมีการดําเนินการตามข้ันตอน
ดังนี้ 

1. ใหแตงตั้งกรรมการปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือปฏิบัติหนาท่ี ตามแนวทางท่ีกําหนดไวใน 
ประกาศของมหาวิทยาลัย  

2. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรรวมกันพิจารณารายชื่อผูทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีมีความ 
เหมาะสม  

3. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรเชิญผูทรงคุณวุฒิภายนอกมารวมเสนอขอคิดเห็นใน 
การพัฒนาหลักสูตร 

4. แตงตั้งคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร และคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร  
พ.ศ. 2558 ภายใตแนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย 

5. ดําเนินการจัดทําเลม มคอ.2 และแนวทางปฏิบัติการเปด/ปด/ปรับปรุง หลักสูตร 
ของมหาวิทยาลัย 

5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  เปน
หลักสูตรใหมมีระบบและกลไก ดําเนินงานของหลักสูตรผานเวทีการดําเนินงานดังนี้ 

1. จัดประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อยางนอยภาคการศึกษาละ 2 ครั้งอาจารย 
ประจําหลักสูตร รอยละ 80 มีสวนรวมในการประชุม เพ่ือการเตรียมการจัดการเรียนการสอนและการ
ประเมินการบริหารหลักสูตร 

2. จัดประชุมรวมกันระหวางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยผูสอนทุกรายวิชา 
ในหลักสูตรอยางนอย ภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง เพ่ือ 

- การแบงภาระงานสอน จากภาระงานข้ันต่ํา ( 9 ชั่วโมง/สัปดาห) และจากนั้น 
กําหนดอาจารยผูสอนตามความเชี่ยวชาญและประสบการณในการสอน 

- วางแผนการจัดการเรียนการสอน การประเมินผล 
- การกํากับติดตามและการตรวจสอบการจัดทํา มคอ.3 ทุกภาคการศึกษา โดย 

ทําการจัดสงกอนเปดสอนแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา อีกท้ังกํากับรายวิชาท่ีมีการบูรณา
การกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการทํานุบํารุงและวัฒนธรรม 

- การใหความเห็นชอบการประเมินผลการเรียนการสอน 
- เก็บรวบรวมขอมูลผลการดําเนินงานของหลักสูตรเพ่ือนําไปใชในการปรับปรุง 

หลักสูตร  
- หาแนวทางท่ีจะทําใหหลักสูตรบรรลุเปาหมาย 
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5.3 การประเมินผูเรียน 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะ

ดําเนินการจัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชาตามแบบ มคอ.5 ภายใน 30 วัน ทุกภาค
การศึกษา โดยทําการจัดสงหลังสงเกรดแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา และอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตรทําหนาท่ีรับผิดชอบควบคุม ตรวจสอบผลการดําเนินการเรียนการสอนตาม
แบบฟอรม มคอ. 5 ภายใน 30 วัน เม่ือสิ้นสุดการเรียนการสอนในแตละเทอม จากนั้นดําเนินสงผล
การเรียนใหคณะฯ ดําเนินการตอไปยังมหาวิทยาลัย โดยจะตองผานการพิจารณาผลการเรียนจาก
คณะกรรมการท่ีแตงตั้งโดยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรกอน เพ่ือตรวจสอบความถูกตองในการตัด
เกรดและเปนไปตามเกณฑของคณะฯ   

5.4 ผลการดําเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  จะ

ดําเนินการจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดป
การศึกษา 

 
6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

หลักสูตรไดจัดการบริหารทรัพยากรสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ในแตละดานดังนี้ 
6.1 การบริหารงบประมาณ 

                 1) จัดสรรงบประมาณเพ่ือจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนอยางมีประสิทธิภาพ 
                 2) สงเสริมใหมีการใชทรัพยากรรวมกันระหวางหลักสูตรภายในคณะเดียวกัน/ตางคณะ 
ท้ังภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย 

6.2 ทรัพยากรส่ิงสนับสนุนการเรียนรูท่ีมีอยูเดิม 
     สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มีอาคารพนม สมิตานนท และอาคารโรงงานนํารองคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร เปน
สถานท่ีสอน ประกอบดวยหองเรียนขนาดเล็ก 4 หอง  หองเรียนขนาดใหญ 3   หอง   หองปฏิบัติการ 9 
หอง 
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แบบรายงานขอมูลจํานวนหนังสือใชสําหรับปการศึกษา 2563 
 

มหาวิทยาลัยแมโจ มีทรัพยากรท่ีเก่ียวของกับการเรียนการสอนท่ีใหบริการใน
สํานักหอสมุดมหาวิทยาลัยแมโจ และหองสมุดคณะตางๆ ประกอบดวย หนังสือ  วิทยานิพนธ วารสาร 
และหนังสือพิมพ จุลสาร กฤตภาค โสตทัศนวัสดุ และฐานขอมูลสําเร็จรูป CD-ROM, CD-ROM 
MULTIMEDIA โดยทรัพยากรดังกลาวขางตนมีจํานวนดังนี้ 

 
จํานวนหนังสือ ณ วันท่ี 1 กุมภาพันธ พ.ศ. 2560 

หมวด คําอธิบายหมวด ภาษาไทย (เลม) ภาษาอังกฤษ (เลม) รวม 
000 เบ็ดเตล็ด 12,398 2,248 14,646 
100 ปรัชญา 3,190 329 3,519 
200 ศาสนา 4,329 359 4,688 
300 สังคมศาสตร 48,571 7,361 55,932 
400 ภาษาศาสตร 4,492 1,702 6,194 
500 วิทยาศาสตร (บริสุทธิ์) 17,640 7,960 25,600 
600 วิทยาศาสตรประยุกต 48,608 14,779 63,387 
700 ศิลปวัฒนธรรม ภาษา 4,393 1,167 5,560 
800 วรรณกรรม วรรณคดี 2,674 579 3,253 
900 ประวัติศาสตร 7,309 966 8,275 

 รวม 153,604 37,450 191,054 
 

ส่ือโสตทัศนวัสดุ ณ วันท่ี 1 กุมภาพันธ พ.ศ. 2560 

รายการ จํานวน 
CD/DVD เกษตร 257 
CD/DVD สารคดี 1,043 
CD/DVD บทเรียนภาษา 226 
CD/DVD ซีดีรอมท่ัวไป 1,274 
CD/DVD บันเทิง 2,501 

รวม 5,301 
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หัวขอ จํานวน ชนิด 
บทความวารสาร 139,717 บทความ 
วารสารภาษาไทย 831 รายการ 
วารสารภาษาตางประเทศ 471 รายการ 
ฐานขอมูลออนไลน 12 ฐานขอมูล 
ฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกส (E-book, E-clipping, E-journal) 19 ฐานขอมูล 
Single search 1  
วารสารอิเล็กทรอนิกส 35 รายชื่อ 

 
 นอกจากนี้ยังมีหองสมุดของแตละคณะในมหาวิทยาลัยแมโจ และหองสมุดของหนวยงาน
อ่ืนๆ ในจังหวัดเชียงใหม เชน มหาวิทยาลัยเชียงใหม มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม มหาวิทยาลัย  
ราชมงคลลานนา ภาคพายัพ เชียงใหม มหาวิทยาลัยพายัพ เปนตน และยังมีการติดตอสื่อสารแบบ
เชื่อมโยงเครือขายในฐานขอมูล Journal Link และวิทยานิพนธ/งานวิจัยออนไลน ตลอด
จนสหบรรณานุกรม 
 

6.3 การจัดหาส่ิงสนับสนุนการเรียนรูเพ่ิมเติม 
1. คณะฯ  มีการจดัสรรงบประมาณประจําปในการจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอน

ตํารา สื่ออุปกรณในหองเรียนและปฏิบัติการใหทันสมัย 
2. คณะฯ จัดประชุมเพ่ือใหคณาจารยรวมกันวางแผนในการเสนองบประมาณครุภัณฑ 

และอุปกรณการเรียนการสอน 
3. คณะฯ ประสานงานกับหอสมุดกลาง ในการจัดซ้ือหนังสือและตําราท่ีเก่ียวของ เพ่ือ

บริการใหอาจารยและนักศึกษาไดคนควาและใชประกอบการเรียนการสอน โดยอาจารยผูสอนแตละ
รายวิชามีสวนรวมในการเสนอรายชื่อหนังสือตลอดจนสื่ออ่ืนๆ 

6.4 การประเมินความเพียงพอของส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 
1. สํารวจความตองการทรัพยากรการเรียนการสอนเปนประจําทุกปจากผูสอนและ 

ผูเรียน 
2. ประเมินความเพียงพอจากความตองการใชของอาจารยและผูเรียนทุกรายวิชา 
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7. ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา (ปท่ี) 

1 2 3 4 5 

1. อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการ
ประชุมเพ่ือวางแผน ตดิตาม และทบทวนการดําเนินงานของหลักสตูร 

     

2. มีรายละเอียดของหลักสตูรตามแบบ มคอ. 2 ท่ีสอดคลองกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรือมาตรฐานคณุวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถามี) 

     

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ
ภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ. 3 และ มคอ. 4 อยางนอยกอนการ
เปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

     

4. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ดําเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ. 5 และ 
มคอ. 6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปดสอนใหครบทุก
รายวิชา 

     

5. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบมคอ. 7 
ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปการศกึษา 

     

6. มีการทวนสอบผลสมัฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู
ท่ีกําหนดใน มคอ. 3 และ มคอ. 4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของ
รายวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศกึษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจดัการเรยีนการสอน กลยุทธการสอน 
หรือ การประเมินผลการเรียนรูจากผลการประเมินการดําเนินงานท่ี
รายงานใน มคอ. 7 ปท่ีแลว 

     

8. อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรบัการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําดาน
การจัดการเรยีนการสอน 

     

9. อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ
อยางนอยปละหน่ึงครั้ง 

     

10.จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) ไดรับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพไมนอยกวารอยละ 50 ตอป 

     

11.ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

12.ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตตอบัณฑิตใหม เฉลี่ยไมนอยกวา 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

รวมตัวบงชีบั้งคับท่ีตองดําเนินการขอ 1-5 ในแตละป 5 5 5 5 5 

รวมตัวบงชี้ในแตละป 9 10 10 11 12 
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หมวดท่ี 8  การประเมินและการปรับปรุงการดําเนินงานของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

1) การประชุมรวมกันระหวางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตร 
และอาจารยผูสอนในการจัดการเรียนการสอน 

2) การประเมินประสิทธิผลของการจัดการเรียนการสอนของคณาจารยโดยการสอบถาม 
สัมภาษณ หรือใชแบบสอบถาม จากนักศึกษาโดยอาจารยผูสอน 

3) การประเมินผลการเรียนรู ของนักศึกษาโดยการสังเกตพฤติกรรม  การทํากิจกรรม
การเรียนการสอน และผลการเรียนจากการวัดและประเมินผล 

1.1 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 
1) การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกปลายภาคการศึกษาโดยมหาวิทยาลัยเปน

ผูจัดทําการประเมิน 
2) คณาจารยวิเคราะหและประเมินจุดท่ีควรพัฒนาของกลยุทธการสอนในแตละภาค

การศึกษา รวมถึงผลการเรียนของนักศึกษา และนําไปเขียนไวในรายงานผลการดําเนินงานรายวิชา 
 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม  
2.1 โดยนักศึกษาและบัณฑิต 

   1) ประเมินหลักสูตรจากนักศึกษาทุกชั้นป และบัณฑิตท่ีจบตามหลักสูตร  โดยใชแบบสํารวจ 
     2.2 ผูทรงคุณวุฒิ และ/หรือผูประเมินภายนอก 

1) ประเมินหลักสูตรจากคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิ และ/หรือผูประเมินภายนอก โดยดูจาก 
รายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ขอมูลยอนกลับจากนักศึกษาทุกชั้นป บัณฑิตท่ีจบตาม
หลักสูตรและนายจาง/ผูประกอบการ  และการเยี่ยมชม 
     2.3 ผูใชบัณฑิต และ/หรือ ผูมีสวนไดสวนเสียอ่ืนๆ   
           1) ประเมินนายจาง/ผูประกอบการ โดยการประเมินความพึงพอใจตอคุณภาพบัณฑิต และ
การนําความรูไปประยุกตใชในการทํางาน 
 
3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

     ประเมินตามตัวบงชี้ผลการดําเนินงานท่ีระบุในหมวดท่ี 7 ขอ 7 โดยคณะกรรมการประเมิน
อยางนอย 3 คน ประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอยางนอย 1 คน 
 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
    1) อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาจัดทํารายงานผลการดําเนินการรายวิชาเม่ือสิ้นสุดภาคการศึกษา
เสนอผานอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและคณะกรรมการประจําคณะ 
    2) อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรเม่ือสิ้นสุดป
การศึกษาเสนอผานคณะกรรมการประจําคณะ 
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    3) จัดประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและคณาจารยท่ีเก่ียวของ พิจารณาทบทวนผลการ
ดําเนินการของหลักสูตร เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาปรับปรุงหลักสูตร แผนกลยุทธการสอนและการ
ดําเนินการอ่ืนๆ เพ่ือใชในการจัดการเรียนการสอนในปตอไป 
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เอกสารแนบ 
 

เอกสารแนบ รายการ 
1 ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตร 
2 ประวัติและผลงานของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
3 ประวัติและผลงานของอาจารยประจําหลักสูตร 
4 คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
5 คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
6 รายงานสรุปการวิพากษหลักสูตร 
7 ขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 
8 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรือ่ง แนวปฏิบัติในการเผยแพรผลงานวิจัยตาม

เง่ือนไขการสําเร็จการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
9 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง รายชื่อวารสารวิชาการสาํหรับการตีพิมพ

เผยแพรผลงานวิจัยตามเง่ือนไขการสําเร็จการศึกษาของนักศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา 

10 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง เกณฑการสอบผานความรูภาษาตางประเทศ
สําหรับผูเขาศึกษาระดับปริญญาเอก 

11 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง การรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษา
สถาบันอ่ืน และการเทียบโอนหนวยกิตของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

12 บันทึกความรวมมือกับสถาบันการศึกษาตางประเทศท่ีมีการลงนาม MOU 
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เอกสารแนบ 1 
ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตร 

 
1. แบบ 1.1 

หมวดวิชา เกณฑมาตรฐาน โครงสรางหลักสูตร 
รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต -  (9) 
ดุษฎีนิพนธ ไมนอยกวา 48 48 

รวม ไมนอยกวา 48 48 

 
2. แบบ 1.2 

หมวดวิชา เกณฑมาตรฐาน โครงสรางหลักสูตร 
รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต - (13) 
ดุษฎีนิพนธ ไมนอยกวา 72 72 

รวม ไมนอยกวา 72 72 

 
3.แบบ 2.1 

หมวดวิชา เกณฑมาตรฐาน โครงสรางหลักสูตร 
รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต - (9) 
ดุษฎีนิพนธ ไมนอยกวา 36 36 
หมวดวิชาบังคับ ศึกษารายวิชา  

ไมนอยกวา 12 
6 

หมวดวิชาเลือก 6 
รวม ไมนอยกวา 48 48 

 
4. แบบ 2.2 

หมวดวิชา เกณฑมาตรฐาน โครงสรางหลักสูตร 
รายวิชาท่ีไมนับหนวยกิต - (13) 
ดุษฎีนิพนธ ไมนอยกวา 48 48 
หมวดวิชาบังคับ ศึกษารายวิชา  

ไมนอยกวา 24 
6 

หมวดวิชาเลือก 18 
รวม ไมนอยกวา 72 72 

 
 ท้ังนี้ไมนับรวมหนวยกิตจากรายวิชาระดับพ้ืนฐานสําหรับนักศึกษาท่ีจําเปนตองเรียนเพ่ิมเติม 
ซ่ึงข้ึนอยูกับดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
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เอกสารแนบ 2 
ประวัติและผลงานของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

 
ประวัติ 

 
1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี 
  (ภาษาอังกฤษ) Mrs. Chaveewon Phanchaisri 
 
2. ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 
 
3. ท่ีอยูสังกัด 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  
ต.หนองหาร อ.สันทราย จ.เชียงใหม  50290 

 โทรศัพท 053-875030   โทรสาร 053-873059 
 email: chaveewon@mju.ac.th   

 
4. ประวัตกิารศึกษา  
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 
ปร.ด. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2549 
วท.ม. ชีวเคมี มหาวิทยาลัยมหิดล 2531 
วท.บ. เทคนิคการแพทย มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2527 

 
5. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 - เคมีอาหาร 
 - การวิเคราะหอาหาร 
 - วัตถุเจือปนอาหาร 
 
6. ประสบการณการทํางาน 
 ป พ.ศ. ตําแหนง 
 2534-2537 นักวิทยาศาสตรการแพทย 
 2538 – 2558 

2558-ปจจุบัน 
อาจารย 

ผูชวยศาสตราจารย 
 
7. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 
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- 
 

8. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง)  
- 
 

9. ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
 Chaikham, P., Apichartsrangkoon, A., Srisajjalertwaja, S. and Phanchaisri, C.  

     (2015) . Storage stability of physical and biochemical parameters of  
     pressurized and heat treated Nam Prig Nhum (Thai-green-chili paste). Acta  
     Alimentaria, International Journal of Food Science, 44(3), 349-356. 
Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R.,   
     Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test   
     and some related properties of selected KDML105 rice mutants. Journal of   
     Food Science and Technology, 53, 3550-3556. 
Chaikham, P., Phunchaisri, C. and Srisajjalertwaja, S. (2016). Lipoxygenase activity  
     and browning formation of lychee in syrup after high pressure and canning  
     processes. International Food Research Journal. 23 (4), 1418-1423. 
Chaikham, P., Rattanasena, P., Phunchaisri, C. and Sudsanor, P. (2017). Quality  
     changes of litchi (Litchi chinensis Sonn.) in syrup due to thermal and high   
     pressure processes. LWT-Food Science and Technology, 75, 751-760. 
Phanchaisri, C. and Chaikham, P. (2017).  Change in lychee (Litchi chinensis  
     Sonn.) texture and volatile compounds due to ultra-high pressure        
     processing. International Food Research Journal. 24 (3), 1220-1226. 

 
10. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ 
 Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern,  

     T., Insomphun, S. and Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of selected  
     KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam  
     bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  
     Issue 1, 223-228. 
Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengpok, W., Phuttawong, R.,  
     Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test  
     and some related properties of selected KDML 105 rice mutants. Journal of     
     Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 
Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang  
     Soongnern, S. Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked  
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     selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of Science  
     and Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 
 

11. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ 
 ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์.  

     (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยดตอสมบัติดานความหนืดของ 
     สวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งท่ี 2 
     (น.826-835). ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร 
ฉวีวรรณ พันธไชยศรี จันทนา มันตาและสุดารัตน ดูแสง. (2562). การแปรรูปขนมถวยฟูจากขาว 
     กลองหอมมะลิแดงอินทรีย. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัยครั้งท่ี 8 
     (น.354-362). พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 
Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern,  
     T., Insomphun, S. and Phanchaisri, B. (2015). Texture of cooked selected KDML  
     105 rice mutants and its related variables. In Proceeding of The 7th  
     International Conference on Science, Technology and Innovation for  
     Sustainable Well-Being (STISWB VII). Petchaburi: Hansar Casuarina. 

 
12. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ 

        - 
 
13. ผลงานและรางวัลท่ีไดรับ 

รางวัลดีเดนทางดานวิชาการ 
- ทีมนักวิจัยท่ีไดรับรางวัลถวยพระราชทาน สมเด็จพระเทพฯ รางวัล Platinum Award ชื่อ

ผลงาน ผลิตภัณฑจากสวนตางๆ ของมะเก๋ียงพืชอนุรักษในโครงการอนุรักษพันธุกรรมพืชอัน
เนื่องมาจาก พระราชดําริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี : สํานักงาน
คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) จากงานมหกรรมวิจัยแหงชาติ 2559 Thailand Research Expo 
2016 ระหวางวันท่ี 17-21 สิงหาคม 2559 ณ โรงแรมเซ็นทาราแกรนดและ บางกอกคอนเวนชั่นเซ็น
เตอร กรุงเทพฯ  
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ประวัติ 
 

1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางวิจิตรา แดงปรก  
  (ภาษาอังกฤษ) Mrs. Wichittra Daengprok 
 
2. ตําแหนง  รองศาสตราจารย 
 
3. ท่ีอยูสังกัด 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  
ต.หนองหาร อ.สันทราย จ.เชียงใหม  50290 

 โทรศัพท 053-875030   โทรสาร 053-873059 
 email: wichittra@gmail.com   

 
4. ประวัตกิารศึกษา  
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 
ปร.ด. วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2546 
วท.ม. วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2537 

วท.บ. (เกียรตินิยม
อันดับ 2) 

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2528 

 
5. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
      -  เคมีของโปรตีน  
      -  โภชนาการ  
      -  การแปรรูปเนื้อสัตว 
  
6. ประสบการณการทํางาน 
 ป พ.ศ. ตําแหนง 
 2529-2539 นักวิทยาศาสตรการแพทย 
 2539–2549 

2549-2554 
2554-ปจจุบัน 

อาจารย 
ผูชวยศาสตราจารย 
รองศาสตราจารย 

 
7. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 หัวหนาโครงการวิจัย : การสกัดสารออกฤทธิ์ทางยาและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับ 
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     ผูสูงอายุจากเห็ดถ่ังเชาสีทอง. ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาต ิ   
     ตามงบประมาณมหาวิทยาลัยแมโจ. ประจําป 2562. 
หัวหนาโครงการวิจัย : การพัฒนาผลิตภัณฑฟชฟงเกอรและฟชเบอรเกอรแชเยือกแข็งจาก 
     ปลาดุกรัสเซีย. ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ    
     ตามงบประมาณมหาวิทยาลัยแมโจ. ประจาํป 2560-2561. 
หัวหนาโครงการวิจัย : การผลิตชาผลไมจากผลมะเก๋ียงสายตนท่ีมีเบตา-แคโรทีนสูง. ทุนอุดหนุน 
     การวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ประจําป 2559 
  

8. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
วิจิตรา แดงปรก. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑฟชฟงเกอรและฟชเบอรเกอรแชเยือกแข็งจาก 
     ปลาดุกรัสเซีย. รายงานวิจัย สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
วิจิตรา แดงปรก. (2560). การผลิตชาผลไมจากผลมะเก๋ียงสายตนท่ีมีเบตา-แคโรทีนสูง.    
     รายงานวิจัย สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ. 
วิจิตรา แดงปรก. (2558). การพัฒนากระบวนการผลิตเสนบะหม่ีจากขาวกลอง. รายงานวิจัย 
     โครงการพัฒนา ขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนในพ้ืนท่ี(Industrial  
     Research and Technology Capacity Development Program : IRTC) ภายใตการ 
     สนับสนุนตามกลไกอุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ.   
 

9. ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
 Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang  

     Soongnern, S. Insomphun and B. Phanchaisri. (2016).Texture of cooked  
     selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of Science  
     and Technology Manasarakham University. 35: 305-313. 
Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T.            
     Hangsoongnern and B. Phanchaisri. (2016). Consumer acceptance test and   
     some related properties of selected KDML105 rice mutants. Journal of Food  
     Science and Technology, 53, 3550-3556. 
Yee, BT. , LT. Tee, W. Daengprok, and RA. Talib. (2017). Chemical, physical, and  
     barrier properties of edible film from flaxseed mucilage. BioResources. 12(3):  
     6656-6664. 
Kaewmaneesuk, J., Ariyadet, C., Thirabunyanon, M., Jaturonglumlert S. and  
     Daengprok, W. (2018). Influence of LED red-light intensity on phycocyanin  
     accumulation in the cyanobacterium Nostoc commune vaucher. Journal of  
     Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 457-467. 
Ratanamanee, T., Ariyadet, C., Sakhonwawee and Daengprok, W. (2018). Influence  
     of LED  quality to rice seedlings green tea grown in a semi-closed system.  
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     Journal of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 468-481. 
 

10. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ 
 นงลักษณ บุญญาศรี วิจิตรา แดงปรก มงคล ถิรบุญญานนท และชุติมา คงจรูญ. (2558). ฤทธิ์ 

     ตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบพอลิฟนอลท้ังหมดของสารสกัดดวยเมทานอล 
     โปรตีนไอโซเลต และเพปไทดท่ีไดจากรําขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และรําขาวเจาหอม 
     นิล. วารสารวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร, 32(2), 12-22. 
ธัญญาลักษณ มาลา จงกล พรมยะ ดวงพร อมรเลิศพิศาลและวิจิตรา แดงปรก. (2561). การ 
     เปรียบเทียบมวลชีวภาพและคุณคาทางโภชนาการของสาหรายไกในการเพาะเลี้ยงระบบ 
     ปดท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการประมง. JFTR60-08-01: 1-10. 
Pholpokakul, J., W. Wangcharoen, M. Thirabunyanon, T. Pukumvong and W.  
     Daengprok. (2015). Effect of different drying methods on total phenolic  
     content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis). RMUTI  
     Journal, Special Issue1, 252-257.   
Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern,  
     T., Insomphun, S. and Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of selected  
     KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam      
     bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal,  
     Special Issue 1, 223-228. 
Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang  
     Soongnern, S. Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked  
     selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of  
     Science and Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 
 

11. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ 
 เจนจิรา ผลโภคกุล วิจิตรา แดงปรก วิวัฒน หวังเจริญและมงคล ถิรบุญยานนท. (2558). การ 

     เปรียบเทียบสมบัติทางเคมี กายภาพ และความสามารถในการตานออกซิเดชันของ 
     สาหรายสไปรูลินาแหงเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 0 และ 90 วัน. ใน รายงานการประชุม 
     วชิาการประจําป 2558 (น. 212-221). เชียงใหม: ศูนยการศึกษาและฝกอบรมนานาชาติ  
     มหาวิทยาลัยแมโจ. 
จิติมนต ไทรตระกูล จุฑามาศ มณีวงศ วิจิตรา แดงปรกและมงคล ถิรบุญยานนท. (2560).  
     สภาวะท่ีเหมาะสมตอการผลิตเอนไซมไคโตซาเนสจากแบคทีเรียในกลุม Bacillus sp. ท่ี 
     แยกไดจากถ่ัวเนา. ใน รายงานการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษา 
     แหงชาติ ครั้งท่ี 1 (น.501-506). เชียงใหม: โรงแรมดิเอมเพรส.  
ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วา 
     ฤทธิ์. (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยดตอสมบัติดานความหนืด 
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     ของสวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ  
     IAMBEST ครั้งท่ี 2 (น.826-835). ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร 
     ลาดกระบัง ชุมพร. 
กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดง 
     ปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีปราศจากกลูเตนจาก  
     แปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยา 
     วิจัยครั้งท่ี 8 (น.1316-1322). พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 
Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R.,  
     Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and Phanchaisri, B. (2015). Texture of  
     Cooked selected KDML 105 rice mutants and its related variables.  Journal  
     of Science  and Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 
 

12. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  
 - 

 
13. ผลงานและรางวัลท่ีไดรับ 

รางวัลดีเดนทางดานวิชาการ 
- ทีมนักวิจัยท่ีไดรับรางวัลถวยพระราชทาน สมเด็จพระเทพฯ รางวัล Platinum Award ชื่อ

ผลงาน ผลิตภัณฑจากสวนตางๆ ของมะเก๋ียงพืชอนุรักษในโครงการอนุรักษพันธุกรรมพืชอัน
เนื่องมาจาก พระราชดําริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี : สํานักงาน
คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) จากงานมหกรรมวิจัยแหงชาติ 2559 Thailand Research Expo 
2016 ระหวางวันท่ี 17-21 สิงหาคม 2559 ณ โรงแรมเซ็นทาราแกรนดและ บางกอกคอนเวนชั่นเซ็น
เตอร กรุงเทพฯ  
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 หัวหนาโครงการวจิัย : การพัฒนาเตาอบแหงอนามัยเพ่ือปรับปรุงกระบวนการแปร 
     รูปเนื้อลําไยอบแหงสีทองของวิสาหกิจชุมชนกลุมแปรรูปลําไยอบแหงเนื้องสีทองบานสันปา 
     เหีย ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย Industrial Research and Technology Capacity  
     Development  Program: IRTC) ภายใตการสนับสนุนตามกลไกอุทยานวิทยาศาสตร 
     ภาคเหนือ. ประจําป 2558.  
หัวหนาโครงการวิจัย : ศึกษาผลกระทบของวิธีการอบแหงและการหาสภาวะท่ีเหมาะสมใน 
     การแปรรูปเนื้อมะพราวอบกรอบ. ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย Industrial Research and  
     Technology Capacity Development Program: IRTC) ภายใตการสนับสนุนตามกลไก 
     อุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ. ประจําป 2558. 
หัวหนาโครงการวิจัย : การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตลําไยทอดกรอบ 
        อบแหงดวยเทคนิคการทอดสุญญากาศ. ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย สํานักงานพัฒนาการ 
        วิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
หัวหนาโครงการวิจัย : การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อลําไย 
       อบแหงดวยการใชอุณหภูมิแบบหลายข้ันของเครื่องอบแหงระบบถาดหมุน ทุนอุดหนุน 
       การวิจัยโดย ศูนยนวัตกรรมหลังการเก็บเก่ียว ประจาํป 2558. 
หัวหนาโครงการวิจัย : การปรับปรงุประสิทธิภาพการแปรรูปโปรตีนผงจากจิ้งหรี้ดอบแหง 
     เพ่ือเพ่ิมมูลคาเชิงพาณิชยดวยเครื่องอบแหระบบถาดหมุน. ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย  
     Industrial  Research and Technology Capacity Development Program: IRTC)  
     ภายใตการสนับสนุนตามกลไกอุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ ประจาํป 2559 
หัวหนาโครงการวิจัย : การพัฒนาเครื่องฟกไขอัจฉริยะระบบควบคุมอัตโนมัติสําหรับ 
     วิสาหกิจชุมชนเพ่ือการพาณิชย ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย Innovation Hub-Agriculture &  
      Food เพ่ือสรางเศรษฐกิจฐานนวัตกรรมของประเทศตามนโยบายประเทศไทย 4.0  
      ประจําป 2560 
หัวหนาโครงการวิจัย : การออกแบบและพัฒนาเครื่องทอดสุญญากาศสําหรับทําการศึกษา 
     หาสภาวะท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑกลวยน้ําวาทอด ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย โครงการวิจัย 
      รวมกับภาคเอกชน ภายใตการสนับสนุนตามกลไกอุทยาน วิทยาศาสตรภาคเหนือ   
      ประจาํป 2560 
หัวหนาโครงการวิจัย : เทคโนโลยีการแปรรูปโดยไมใชความรอนแบบผสมผสานดวยเทคนิค 
       พัลสสนามไฟฟารวมกับการใชความดันสสําหรับการแปรรูปน้ํามะพราว. ทุนอุดหนุนการ 
       วิจัยโดยสํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) ประจาํป 2560 
หัวหนาโครงการวิจัย : การพัฒนาเครื่องอบแหงระบบถาดหมุนรวมกับรังสียูวี เพ่ือเพ่ิม 
     ประสิทธิภาพการอบแหงสาหรายเกลียวทองตอกเม็ด. ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย Industrial  
     Research and Technology Capacity Development Program: IRTC) ภายใตการ 
     สนับสนุนตามกลไกอุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ ประจําป 2560 
หัวหนาโครงการวิจัย : การพัฒนาสถานท่ีฟกไขสัตวปกตามแนวทางการปฏิบัติทางการ 
     เกษตรท่ีดีเพ่ือเพ่ิมมูลคาเชิงพาณิชย. ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย Industrial Research and 

http://www.arda.or.th/
http://www.arda.or.th/
http://www.arda.or.th/
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Technology Capacity Development Program: IRTC) ภายใตการสนับสนุนตาม 
     กลไกอุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ ประจาํป 2560  
หัวหนาโครงการวิจัย : การพัฒนาเครื่องตนแบบระบบ Osmotic dehydration 
     สําหรับผลไมดวยเทคนิคพัลสสนามไฟฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการผลิตในระดับ  
     Industry scale. ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย โครงการภายใตกิจกรรมการพัฒนา Tech-
based Startup ดวยอุทยานวิทยาศาสตรภูมิภาคและเครือขาย (TESNet) โดยอุทยาน 
     วิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ ประจาํปงบประมาณ 2561 
หัวหนาโครงการวิจัย : การสงเสริมและพัฒนากลุมเกษตรเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการผลิต 
      สําหรับผูเพราะไขสัตวปกดวยเครื่องฟกไขระบบอัตโนมัติ.ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย  
      โครงการภายใตกิจกรรมการพัฒนา Tech-based Startup ดวยอุทยานวิทยาศาสตร 
      ภูมิภาคและ เครือขาย (TESNet) โดยอุทยานวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ ประจําป 
      งบประมาณ 2561 
หัวหนาโครงการวิจัย : การเพ่ิมปริมาณผลผลิตดอกอัญชันอบแหง และพืชสมุนไพรอบแหง  
        (ตามฤดูกาล) ดวยเครื่องอบลมรอนระบบถาดหมุน ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย Industrial  
        Research and Technology Capacity Development Program: IRTC) ภายใตการ 
        สนับสนุน ตามกลไกอุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ.  ประจาํป งบประมาณ 2562 
หัวหนาโครงการวิจัย : การพัฒนากระบวนการแปรรูปดอกคารโมมายล ดอกเบญจมาศปา 
        (เกกฮวย) และพืชสมุนไพรอบแหงของศูนยพัฒนาโครงการหลวงสะโงะ ระยะท่ี 2.   
        ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน)   
        ประจําป 2562 

 
8. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2558). การพัฒนาเตาอบแหงอนามัยเพ่ือปรับปรุงกระบวนการแปร 

     รูปเนื้อลําไยอบแหงสีทองของวิสาหกิจชุมชนกลุมแปรรูปลําไยอบแหงเนื้องสีทองบานสันปา 
     เหียง รายงานวิจัย Industrial Research and Technology Capacity Development   
     Program: IRTC) ภายใตการสนับสนุนตามกลไกอุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ.   
ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2558). ศึกษาผลกระทบของวิธีการอบแหงและการหาสภาวะท่ีเหมาะสมใน 
     การแปรรูปเนื้อมะพราวอบกรอบ. รายงานวิจัย Industrial Research and Technology  
     Capacity Development Program: IRTC) ภายใตการสนับสนุนตามกลไกอุทยาน  
      วิทยาศาสตรภาคเหนือ.   
ฤทธิชัย อัศวราชันย อุมาพร อุประและดวงพร อมรเลิศพิศาล.  (2558). การศึกษาสภาวะท่ี 
     เหมาะสมในกระบวนการผลิตลําไยทอดกรอบอบแหงดวยเทคนิคการทอดสุญญากาศ. รายงาน 
     วิจัย สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน). 
ฤทธิชัย อัศวราชันย อุมาพร อุประและเสมอขวัญ ตันติกุล. (2558). การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสม 
     ในกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหงดวยการใชอุณหภูมิแบบหลายข้ันของเครื่อง 
     อบแหงระบบถาดหมุน รายงานวิจัยศูนยนวัตกรรมหลังการเก็บเก่ียว.  
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ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2559). การปรับปรุงประสิทธิภาพการแปรรูปโปรตีนผงจากจิ้งหรี้ดอบแหง 
     เพ่ือเพ่ิมมูลคาเชิงพาณิชยดวยเครื่องอบแหระบบถาดหมุน. รายงานวิจัย Industrial  
     Research and Technology Capacity Development Program: IRTC) ภายใตการ 
     สนับสนุนตามกลไกอุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ.   
ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2560). การพัฒนาเครื่องฟกไขอัจฉริยะระบบควบคุมอัตโนมัติสําหรับ 
     วิสาหกิจชุมชนเพ่ือการพาณิชย รายงานวิจัย Innovation Hub-Agriculture & Food เพ่ือ 
     สรางเศรษฐกิจฐานนวัตกรรมของประเทศตามนโยบายประเทศไทย 4.0 
ฤทธิชัย อัศวราชันย (2560) การออกแบบและพัฒนาเครื่องทอดสุญญากาศสําหรับทําการศึกษา 
     หาสภาวะท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑกลวยน้ําวาทอด รายงานวิจัย โครงการวิจัยรวมกับ 
     ภาคเอกชน ภายใตการสนับสนุนตามกลไกอุทยาน วิทยาศาสตรภาคเหนือ. 
ฤทธิชัย อัศวราชันยและเสมอขวัญ ตันติกุล.  (2560). เทคโนโลยีการแปรรูปโดยไมใชความรอน 
     แบบผสมผสานดวยเทคนิคพัลสสนามไฟฟารวมกับการใชความดันสสําหรับการแปรรูปน้ํา 
     มะพราว. รายงานวิจัย สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน). 
เสมอขวัญ ตันติกุลและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2560). รายงานวิจัย การใชประโยชนจากน้ํามัน 
     เหลือใชจากอุตสาหกรรมแปรรูปมะพราว. สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการ 
     มหาชน). 
ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2561). การพัฒนาเครื่องอบแหงระบบถาดหมุนรวมกับรังสียูวี เพ่ือเพ่ิม 
     ประสิทธิภาพการอบแหงสาหรายเกลียวทองตอกเม็ด. รายงานวิจัย Industrial Research  
     and Technology Capacity Development Program: IRTC) ภายใตการสนับสนุนตาม 
     กลไกอุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ.   
ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2561). การพัฒนาสถานท่ีฟกไขสัตวปกตามแนวทางการปฏิบัติทางการ 
     เกษตรท่ีดีเพ่ือเพ่ิมมูลคาเชิงพาณิชย. รายงานวิจัย Industrial Research and Technology  
     Capacity Development Program: IRTC) ภายใตการสนับสนุนตาม 
     กลไกอุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ.   
ฤทธิชัย อัศวราชันย.  (2561). การพัฒนาเครื่องตนแบบระบบ Osmotic dehydration 
     สําหรับผลไมดวยเทคนิคพัลสสนามไฟฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการผลิตในระดับ  
     Industry scale. โครงการภายใตกิจกรรมการพัฒนา Tech-based Startup ดวยอุทยาน 
     วิทยาศาสตรภูมิภาคและเครือขาย (TESNet) โดยอุทยานวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ  
     ประจําปงบประมาณ 2561 
ฤทธิชัย อัศวราชันย.  (2561). การสงเสริมและพัฒนากลุมเกษตรเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการผลิต 
      สําหรับผูเพราะไขสัตวปกดวยเครื่องฟกไขระบบอัตโนมัติ. โครงการภายใตกิจกรรมการพัฒนา 
      Tech-based Startup ดวยอุทยานวิทยาศาสตรภูมิภาคและ เครือขาย (TESNet) โดย 
      อุทยานวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ ประจาํปงบประมาณ 2561 
ฤทธิชัย อัศวราชันย.  (2562). การเพ่ิมปริมาณผลผลิตดอกอัญชันอบแหง และพืชสมุนไพรอบแหง  
        (ตามฤดูกาล) ดวยเครื่องอบลมรอนระบบถาดหมุน รายงานวิจัย Industrial Research  
        and Technology Capacity Development Program: IRTC) ภายใตการสนับสนุนตาม 
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        กลไกอุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ.   
 

9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 Jino, P and R. Assawarachan. (2015). Comparative study of color retention of       

     dried stevia leaves (Stevia rebaudiana Bertoni) by single-stage drying and       
     multi-stage drying. Journal of Food Science and Agricultural Technology,  
     1(1): 83-88. 

 Jinorose, M and R.Assawarachan. (2015). Study of different solar drying methods       
     for galiang bird chili (Capsicum frutescens Linn.). Acta Hort, 1088: 595-598. 

 Assawarachan, R. K. Kalayanamitra and T. Keokamnerd. (2015). Modeling and  
     optimization of microwave drying of turmeric slices. Acta Hort, 1088: 599-  
     603. 

 Assawarachan. R and K. Kalayanamitr. (2015). Mathematical models of sweet  
    basil (Ocimumbasilicum Linn.) during microwave drying. Acta Hort, 1088: 511-  
     614. 

 Assawarachan, R and K. Kalayanamitr. (2015). Effect of drying methods on color      
     quality of sweet basil (Ocimumbasilicum Linn. Acta Hort: 1088, 615-618. 

 Chimsook, T and R. Assawarachan. (2017). Effect of drying methods on yield and      
     quality of the avocado oil. Key Engineering Materials, 735,127-131. 

 Jongyigcharoen, J.S., P. Wuttigarn and R. Assawarachan. (2019). Hot air drying of  
     coconut residue:  shelf life, drying charcteristics, and product quality. Earth  
      and Enviromental Science 301 (012033) : 1-6.   
 

10. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 ประพันธ จิโนและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2558). จลนพลศาสตรการอบแหงใบกะเพราดวยคลื่น      

     ไมโครเวฟ. วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย, 21 (1), 25-34. 
 น้ําฝน ไชยลังกา และฤทธิชัย อัศวราชันย. (2558). การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของการอบแหง      

     สาหรายเตาดวยลมรอนโดยใชวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง. วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหง 
     ประเทศไทย, 21 (2), 16-24. 

 ฤทธิชัย อัศวราชันย (2558). แบบจําลองทางคณิตศาสตรการอบแหงสาหรายสไปรูลินาใน 
      ระหวางการอบแหงดวยระบบสุญญากาศ. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 46(3/1): 485-488. 

 ฤทธิชัย อัศวราชันย อุมาพร อุประ และเสมอขวัญ ตันติกุล. (2559). จลนพลศาสตรการอบแหง 
     เนื้อลําไยสีทองดวยการใชอุณหภูมิแบบข้ันเดียวและอุณหภูมิแบบหลายข้ัน. วารสาร      
     วิศวกรรมเกษตร, 22 (2), 30-40. 

 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2559).  ผลของการใชความดันสูงในการทําลายจุลิทรียและสปอรของจุ 
     ลนิทรียในอาหาร. วารสารวิศวกรรมเกษตร, 22 (2), 41-48. 
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 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2559).  การทบทวนวรรณกรรมเรื่อง: การแปรรูปโดยไมใชความรอน      

     สําหรับอาหารเหลวดวยเทคนิคพัลสสนามไฟฟา. วิศวกรรมสารเกษมบัณฑิต, 6(2), 40-50. 

 ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2560).  การแปรรูปอาหารดวยเทคโนโลยีสมัยใหม. Rajabhat Journal  
     of Sciences, Humanities and Social Sciences, 18 (1), 10-18. 
รัชฎา แยมศรวล ขนิษฐา รุตรัตนมงคลและฤทธิชัย อัศวราชันย. (2561). ศึกษาแบบจาลอง 
     และผลของอุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีกายภาพของขิงดองแชอ่ิมอบแหง.  
     วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย. 24 (2) : 47-57. 
 

11. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 รัชชานนท วงศจันทรา และฤทธิชัย อัศวราชันย (2560). ผลกระทบของวิธีการแปรรูปตอการ 

     เปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อลําไยกรอบ. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ การ  
     ประชุมวิชาการ และการประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแหงชาติ ครั้งท่ี 1   
     “เทิดพระเกียรติวันแมแหงชาติ สูความม่ันคง ยั่งยืน ครั้งท่ี 1  (น.147-152). เชียงใหม:  
     มหาวิทยาลัยแมโจ 
ปทมา ไทยอู  และฤทธิชัย อัศวราชันย (2561). คาการนําไฟฟาของน้ํามะเก๋ียงในระหวางการให 
     ความรอนแบบโอหมมิค. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัยครั้งท่ี 7 (น. 
     968-976). พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 
ปทมา ไทยอู  และฤทธิชัย อัศวราชันย (2561). จลนพลศาสตรของสลายของแอนโทไซยานิน 
     ของน้ํามะเก๋ียงดวยการใหความรอน. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัย    
     ครั้งท่ี 7 (น.977-985). พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 
พิชามญชุ ทิพยเมืองพรม และฤทธิชัย อัศวราชันย (2561). สภาวะท่ีเหมาะสมในการทอด 
     สุญญากาศการของกลวยน้ําวาแผน. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัย 
     ครั้งท่ี 7 (น.1317-1325). พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 
ลัชชาภรณ ธรรมธีรเสถียร และฤทธิชัย อัศวราชันย (2561). ผลของอุณหภูมิและความหนาตอ 
     คาสัมประสิทธิ์การแพรยังผลของการอบแหงหัวไชเทาแผน ใน รายงานการประชุมวิชาการ 
     ระดับชาติ พะเยาวิจัยครั้งท่ี 7 (น.1372-1378). พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 
รัชชานนท วงศจันทรา และฤทธิชัย อัศวราชันย (2561). ผลกระทบของวิธีการแปรรูปตอการ 
     เปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อลําไยกรอบ. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยา 
     วิจัยครั้งท่ี 7 (น.1406-1413). พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 
จันทรจิรา วันชนะ และฤทธิชัย อัศวราชันย  (2562). ผลของความเขมสนามไฟฟาและเวลาตอ 
     การทําลายจุลินทรียในน้ํามะพราวดวยเทคโนโลยีพัลสสนามไฟฟา. ในรายงานการประชุม 
     วชิาการระดับชาติ ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ครั้งท่ี 20      
     (น.1-6). ณ. โรงแรมฮารดรอด พัทยา จังหวัดชลบุรี.  
ประพันธ จิโน และฤทธิชัย อัศวราชันย  (2562). การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรของเครื่องฟก 
     ไขระบบควบคุมอัตโนมัติสําหรับวิสาหกิจชุมชน. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ  
     ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ครั้งท่ี 20 (น.7-11). ณ. โรงแรม 
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      ฮารดรอด พัทยา จังหวัดชลบุรี.  
นันทณภัส ระหงษ และฤทธิชัย อัศวราชันย  (2562). สภาวะท่ีเหมาะสมของการแปรรูปมะมวง 
     แผนกรอบโดยใชการวิเคราะหแบบบ็อกซ-เบ็หนเกน ใน รายงานการประชุมวิชาการ  
     ระดับชาติ ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ครั้งท่ี 20 (น.12-17).  
     ณ. โรงแรมฮารดรอด พัทยา จังหวัดชลบุรี.  
Unhapipatpong, P. Arkanit,  K. Upara, U. Tantikul, S and Assavarachan, R. (2015).   
     Mathematical Models of Dried Peeled Longan Fruit using Single-Stage Drying 

and Multi-Stage Drying. In Proceeding of 2nd International Conference on 
Interdisciplinary Research and Development. (pp. 422-433.). Chaing Mai: 
Maejo University. 

Yamsuan, R., R., Assavarachan, R and Ruttarattanamongkol, K. (2017). Effect of 
Acid Pre-treatments on Optical Properties of Soft-dried Pickled Ginger. In 19th 
International Conference on Food Innovation Asia Conference 2017 (FIAC 
2017) 15-17 June 2017. pp. 547-553. 

 
12. 

 
ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปยอนหลัง) 

 -อนุสิทธิบัตร กรรมวิธีการแปรรูปลําไยกรอบ เลขคําขอ 1703001004  
-ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2561).  หนังสือการแปรรูปดวยความรอนและไมใชความรอนเทคโนโลย ี
      สมัยใหม พิมพครั้งท่ี 2 สํานักพิมพ มหาวิทยาลัยแมโจ.  
-ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2561).  ตํารา วอ.323 หนวยปฎิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร                        
      พิมพครั้งท่ี 1 สํานักพิมพ มหาวิทยาลัยแมโจ. 
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เอกสารแนบ 3 
ประวัติและผลงานของอาจารยประจําหลักสูตร 

 
ประวัติ 

 
1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นายวิวัฒน หวังเจริญ 
  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Wiwat Wangcharoen 
 
2. ตําแหนง  รองศาสตราจารย 
 
3. ท่ีอยูสังกัด 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  
ต.หนองหาร อ.สันทราย จ.เชียงใหม  50290 

 โทรศัพท 053-875030 โทรสาร 053-873059 
 email: wiwat@mju.ac.th   

 
4. ประวัตกิารศึกษา  
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 
ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยขอนแกน 2546 
วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2535 

วท.บ. (เกียรตินิยม
อันดับ 2) 

อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 
เจาคุณทหาร ลาดกระบัง 

2532 

   

5. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 -  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 -  การประเมินทางประสาทสัมผัส 
 -  การวิจัยผูบริโภค และการวิจัยตลาด 
  
6. ประสบการณการทํางาน 
 ป พ.ศ. ตําแหนง 
 2536 - 2541 อาจารย 
 2541 - 2549 ผูชวยศาสตราจารย 
 2549 - ปจจุบัน รองศาสตราจารย 

 
 
7. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
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ยอนหลัง) 
 หัวหนาโครงการวิจัย : การศึกษาคุณภาพทางเคมีและการสีของเมล็ดสายพันธุขาวท่ีไดจาก 

     โครงการยอยท่ี 1 และโครงการยอยท่ี 2. ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย สํานักงาน 
     คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ตามงบประมาณมหาวิทยาลัยแมโจ. ประจาํป 2562. 
 

8. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
 - 

 
9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ
 Wangcharoen, W., Mengumphan, K. and Amornlerdpison, D. (2015).   Fatty acid  

     composition, physical properties, acute oral toxicity and antioxidant activity 
     of crude lipids from adipose tissue of some commercialized freshwater  
     catfish.  Chiang Mai Journal of Science, 42(3), 626-636. 
Woraharn, S., Lailerd, N.,  Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Peerajan, S.,  
     Sirisattha, S., and Chaiyasut, C. (2015). Development of fermented Hericium  
     erinacaeus juice with high content of L-glutamine and L-glutamic acid.  
     International Journal of Food Science and Technology, 50(9), 2104-2112. 
Wangcharoen, W., and Phimphilai, S. (2016). Chlorophyll and total phenolic  
     contents, antioxidant activities and consumer acceptance test of processed  
     grass drinks. Journal of Food Science and Technology, 53(12), 4135-4140. 
Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengpok, W., Phuttawong, R.,  
     Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test  
     and some related properties of selected KDML 105 rice mutants. Journal of     
     Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 
Woraharn, S., Lailerd, N.,  Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Sirisattha, S.,  
     Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2016). Evaluation of factors that influence 

     the L-glutamic and γ-aminobutyric acid production during Hericium 
     erinaceus fermentation by lactic acid bacteria. CyTA - Journal of Food, 
     14(1), 47-54. 
 

10. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern,  

     T., Insomphun, S. and Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of selected 
     KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam  
     bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  
     Issue 1, 223-228. 
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Pholpokakul, J.,angcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T., and  
     Daengprok, W. (2015). Effect of different drying methods on total phenolic  
     content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis).  
     Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special Issue 1, 252- 
     257. 
Wangcharoen, W., and Chueamchaitrakun, P. (2016). Effect of Number of  
     Questions and Scale Types on Thai Consumer Rating Tests. Maejo  
     Engineering and Agro Industry Journal, 1(1), 1-9. 

  
11. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 เจนจิรา ผลโภคกุล วิจิตรา แดงปรก วิวัฒน หวังเจริญและมงคล ถิรบุญยานนท. (2558). การ 

     เปรียบเทียบสมบัติทางเคมี กายภาพ และความสามารถในการตานออกซิเดชันของ 
     สาหรายสไปรูลินาแหงเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 0 และ 90 วัน. ใน รายงานการประชุม 
     วชิาการประจําป 2558 (น. 212-221). เชียงใหม: ศูนยการศึกษาและฝกอบรมนานาชาติ  
     มหาวิทยาลัยแมโจ. 
Janthip, R., Lailerd, N., Wangchareon, W., Mangumphan, K. and Amornlerdpison, 

D. (2018). Chemical Compound and Biological Properties of Freshwater 
Macroalgae Extracts from Spirogyra neglecta and Rhizoclonium 
hieroglyphicum. In Proceedings of 2nd National Graduate Research 
Conference and Creative Innovation Competition. (pp.189-195) Chiang Mai: 
The Empress Hotel. 

Sathonghon, K., Poonoppakhun, K. and Wangchareon, W. (2018).  Development 
of local Thai traditional cough drop. In Proceedings of the 10th International 
Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-
Being (STISWB). (pp.496-499)  Vientiane, Lao PDR.: Don Chan Palace Hotel & 
Convention. 

Thongchun, W., Kuntajai, S., Maikaewsuk, D., Klipo, T. and Wangcharoen, W. 
(2019).  Pumpkin Flavoured Chewy Candy. In Proceedings of the 11th 
International Conference on Science, Technology and Innovation for 
Sustainable Well-Being (STISWB). (pp.803-807) Malaysia: Universiti Teknologi 
Malaysia. 

  
12. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปยอนหลัง) 
 วิวัฒน หวังเจริญ. (2561). สถิติและการใชโปรแกรมสําเร็จรูปในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร. 

เชียงใหม: สํานักบริหารและงานพัฒนาวิชาการ (งานสํานักพิมพ) มหาวิทยาลัยแมโจ.    
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346 หนา. 
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ประวัติ 
 

1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวกรผกา  อรรคนิตย  
  (ภาษาอังกฤษ) Miss Kornpaka  Arkanit 
 
2. ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 
 
3. ท่ีอยูสังกัด 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  
ต.หนองหาร อ.สันทราย จ.เชียงใหม  50290 

 โทรศัพท 053-875030 โทรสาร 053-873059 
 email: k_arkanit@hotmail.com   

 
4. ประวัตกิารศึกษา   
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 
ปร.ด. วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2547 

วท.ม. วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 2539 

วท.บ. (เกียรตินิยม
อันดับ 2) 

เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยขอนแกน 2534 

 
5. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 - การแปรรูปอาหาร 
 - การประกันคุณภาพอาหาร 

- Dairy Product Technology 
- Technology of Lipid 

  
6. ประสบการณการทํางาน 

ป พ.ศ. ตําแหนง 
2540 – 2549 อาจารย 

2549 – ปจจุบัน ผูชวยศาสตราจารย 
2550-2555 รองผูอํานวยการ และ ผูจัดการคุณภาพ ระบบมาตรฐาน 

ISO/IEC 17025 สถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพและ
มาตรฐานผลิตภัณฑ มหาวิทยาลัยแมโจ 
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2557 รองผูอํานวยการ และ ผูจัดการคุณภาพ ระบบมาตรฐาน 
ISO/IEC Guide 65 สถาบันรับรองระบบการผลิตผลิตภัณฑ
การเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 

2557-2559 ผูอํานวยการ และ ผูบริหารสูงสุด ระบบมาตรฐาน ISO/IEC 
17020 และ ISO/IEC 17065 สถาบันรับรองระบบการผลิต
ผลิตภัณฑการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  

 
7. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 หัวหนาโครงการวิจัย : การศึกษาผลของการเติมกัมตางชนิดท่ีมีผลตอคุณภาพของเคกมะมวง 
     อินทรียและเคกมะมวงอินทรียปราศจากกลูเตนจากแปงขาวหอมมะลิ : โครงการการ 
     ถายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปและการตลาดอาหารอินทรีย งบประมาณแผนดิน คณะ 
     วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ประจาํป 2561 
หัวหนาโครงการวิจัย : การศึกษาผลของการเติมกัมตางชนิดท่ีมีผลตอคุณภาพของชัทนีย 
     มะขามปอม : โครงการการถายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปและการตลาดอาหารอินทรีย  
     งบประมาณแผนดิน คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ประจําป  
     2561 
หัวหนาโครงการวิจัย: การปรับปรุงคุณภาพน้ํามะเก๋ียงเขมขนจากมะเก๋ียงสายตนท่ีมีเบตา-แค 
     โรทีนสูง : สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.), ตุลาคม 2557-กันยายน 2558 
หัวหนาโครงการวิจัย: ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอ 
     คุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท : คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรม 
     เกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ, มิถุนายน 2556-กันยายน 2559. 
 

8. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 

- 

 

9. ผลงานตีพิมพในระดับนานาชาติ 
        - 

 
10. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ 
   - 

 

11. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ 
Niwet, J., and Arkanit, K.  2019.  Application of basil seed powder and gelatin as 

an alternative to phosphate in chicken meatball.  Food Ingredients Asia 
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Conference 2019, 12nd -13th September 2019, BITEC Bangna, Bangkok, 
Thailand. 

ชุติกาญจน อ่ินแกว  ธเนศ แกวกําเนิด  ชนันทภัสร ราษฎรนิยมและกรผกา อรรค 
     นิตย.  (2558).  ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพ 
     การเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  ใน รายงานการประชุมวิชาการ ประจําป  
     2558  (น. 231-241). เชยีงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัย 
     แมโจ. 
ชีราวัฒน อภิธนัง  กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย.  (2559).  ผลของอุณหภูมิและ 
     เวลาในการใหความรอนตอคุณภาพทางเคมีของน้ํานอยหนาเครือ.  ใน  
     การประชุมวิชาการ งานเกษตรนเรศวร ครั้งท่ี 14. (น.293-298). พิษณุโลก: คณะ 
     เกษตรศาสตร ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม. 
ม่ิงขวัญ ทองกลาง  กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย.  (2559).  การดัดแปรแปงขาว 
     หอมมะลิและแปงขาวกลองหอมมะลิโดยวิธีเชื่อมขาม.   ใน การประชุมวิชาการ งานเกษตร 
     นเรศวร ครั้งท่ี 14. (น.285-292). พิษณุโลก คณะเกษตรศาสตร ทรัพยากรธรรมชาติและ 
     สิ่งแวดลอม. 
Unhapipatpong, P., Arkanit, K., Upara, U., Tantikul, S. and Assavarachan,  
     R.  (2015).  Mathematical models of dried peeled longan fruit using single- 
     stage drying and multi-stage drying.  In Proceeding of International  
     Conference on Interdisciplinary Research and Development.  (pp. 442-453).  
     Chiang Mai: Maejo University. 

 
12. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตร ฯลฯ 

     หนังสือ 
กรผกา อรรคนิตย.  2561.  การแปรรูปผลิตภัณฑจากมะขามปอมอินทรีย, หนา 24-32.  ใน 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ.  คูมือการแปรรูปอาหาร
อินทรีย.  พิมพครั้งท่ี 1.  บริษัท นันทพันธพริ้นติ้ง จํากัด. 

 
13. ผลงานและรางวัลท่ีไดรับ 

- Certificate of Training in recognition for having successfully completed the 
Food Safety Preventive Controls Alliance course: Lead Instructor Training for FSPCA 
Preventive Controls for Human Food completed on 09/09/2016. The course is 
developed and certified by FSPCA created by The U.S. Food and Drug Administration 
in cooperation with the Illinois Institute of Technology’s Institute for Food Safety and 
Health (IIT IFSH), a nationally-recognized leader in food safety. 

- Certificate of Successful Completion of the Quality Management Systems 
(QMS) Auditor/Lead Auditor (ISO 9001 :2008) Training Course No.: A18021 certified by 
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the lnternational Register of Certificated Auditors (IRCA) and satisfies part of the 
formal training requirements for individuals seeking certification under the IRCA QMS 
2008 Auditor Certification Scheme heId in Thailand on 9th – 13th March 2015. 

-  ทีมนักวิจัยท่ีไดรับรางวัลถวยพระราชทาน สมเด็จพระเทพฯ รางวัล Platinum Award ชื่อ
ผลงาน ผลิตภัณฑจากสวนตางๆ ของมะเก๋ียงพืชอนุรักษในโครงการอนุรักษพันธุกรรมพืชอัน
เนื่องมาจาก พระราชดําริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี : สํานักงาน
คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) จากงานมหกรรมวิจัยแหงชาติ 2559 Thailand Research Expo 
2016 ระหวางวันท่ี 17-21 สิงหาคม 2559 ณ โรงแรมเซ็นทาราแกรนดและ บางกอกคอนเวนชั่นเซ็น
เตอร กรุงเทพฯ  

- หนวยรับรองดีเดนแหงชาติ จากกระทรวงเกษตรและสหกรณ ในสมัยดํารงตําแหนง
ผูอํานวยการสถาบันรับรองระบบการผลิตผลิตภัณฑการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ประจาํป 2559 

- อาจารยตัวอยางดานการวิจัย มหาวิทยาลัยแมโจ ประจําป 2554 
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ประวัติ 
 

1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางกาญจนา นาคประสม 
  (ภาษาอังกฤษ) Mrs. Kanjana Narkprasom 
 
2. ตําแหนง  อาจารย 
 
3. ท่ีอยูสังกัด 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  
ต.หนองหาร อ.สนัทราย จ.เชียงใหม  50290 

 โทรศัพท 053-875550   โทรสาร 053-498902 
 email: kanjana_n@mju.ac.th, aoikanjana@hotmail.com 

 
4. ประวัติการศึกษา 
 
คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 

Ph.D. Food Processing National Pingtung University of 
Science and Technology, Taiwan 

2555 
 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา
ธนบุรี 

2550 

วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหาร 

มหาวิทยาลัยแมโจ 2544 

 
5. สาขาท่ีมีความชํานาญเปนพิเศษ 

- การออกแบบกระบวนการและกําหนดข้ันตอนการฆาเชื้อในผลิตภัณฑอาหาร 
 - กระบวนการใหความรอนในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 
 - การควบคุมระบบประกันคุณภาพในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 - การทําโมเดลในกระบวนการหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตไวน 
 - จลนพลศาสตรของปฏิกิริยาในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
 - การสกัดสารสีจากวัตถุดิบธรรมชาติ 
 
 
 
 
 
 



117 
 

6. ประสบการณการทํางาน 
 ป พ.ศ.            ตําแหนง 
 2544-2547 หัวหนาฝายควบคุมคุณภาพอาหาร บริษัท ไทยยูเนี่ยน โฟรเซนต 

โปรดักส จํากัด มหาชน 
 2556-2560 อาจารย 
 2560-ปจจุบัน ผูชวยศาสตราจารย 
 
7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ปยอนหลัง) 
หัวหนาโครงการวิจัย : อิทธิพลของโคพิกเมนตเทชันตอความคงตัวของแอนโทไซยานินในผลิตภัณฑ 

เครื่องดื่มสมุนไพร. ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติตาม
งบประมาณมหาวิทยาลัยแมโจ. ประจําป 2561. 

หัวหนาโครงการวิจัย : การผลิตเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักเพ่ือสุขภาพจากเนื้อผลกาแฟ (Coffee Pulp).  
ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและวิจัยของ
ภาคเอกชนในพ้ืนท่ี (Industrial Research and Technology Capacity Development 
Program: IRTC) ภายใตโครงการอุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ (จังหวัดเชียงใหม) ประจําป 
2560. 

หัวหนาโครงการวิจัย : การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําสีผสมอาหารจากผลมะเก๋ียง. ทุนอุดหนุน 
การวิจัยโดย สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ประจําป 2559. 

หัวหนาโครงการวิจัย : การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มสมุนไพรและสีผสมอาหารจากฝาง. ทุนอุดหนุน 
การวิจัยโดย สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติตามงบประมาณมหาวิทยาลัยแมโจ 
ประจําป 2559. 

หัวหนาโครงการวิจัย : การใชคลื่นไมโครเวฟชวยในการสกัดแอนโทไซยานินจากผลหมอน. ทุนอุดหนุน 
การวิจัยโดย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ประจําป 2559. 

หัวหนาโครงการวิจัย : การสกัดสารแอนโทไซยานินจากกระเจี๊ยบแดง. ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย คณะ 
วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ประจําป 2558. 

 
8. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
กาญจนา นาคประสม. (2562). อิทธิพลของโคพิกเมนตเทชันตอความคงตัวของแอนโทไซยานินใน
 ผลิตภัณฑเครื่องดื่มสมุนไพร. รายงานวิจัย สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร 
 มหาวิทยาลัยแมโจ. 
กาญจนา นาคประสม. (2562). การพัฒนากาแฟอาราบิกาอินทรียสูรูปแบบผลิตภัณฑกาแฟอัดเม็ด
 สําเร็จรูป. รายงานวจิัย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
กาญจนา นาคประสม. (2562). การผลิตน้ําสมุนไพรท่ีปลอดภัยถูกสุขลักษณะ. รายงานวิจัย 
 สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ.  
กาญจนา นาคประสม. (2562). บัลซามิกจากเนื้อผลกาแฟ. รายงานวิจัย สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ 
 (องคการมหาชน). 
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กาญจนา นาคประสม. (2561). การใชคลื่นอัลคราโซนิกชวยในการสกัดสารแอนโทไซยานินและฤทธิ์
 ตานอนุมูลอิสระจากดอกอัญชัน. รายงานวิจัย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 มหาวิทยาลัยแมโจ. 
กาญจนา นาคประสม. (2561). ปลีกลวยสกัดบํารุงน้ํานมแมสําหรับมารดาใหนมบุตรชนิดเม็ดเคลือบ. 
 รายงานวิจัย สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ (องคการมหาชน). 
กาญจนา นาคประสม. (2561). เครื่องดื่มลดน้ําตาลจากผักเชียงดา. รายงานวิจัย สํานักงานนวัตกรรม
 แหงชาติ (องคการมหาชน). 
กาญจนา นาคประสม. (2561). การผลิตเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักเพ่ือสุขภาพจากเนื้อผลกาแฟ 
 (Coffee Pulp). รายงานวิจัย โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและวิจัยของ
 ภาคเอกชนในพ้ืนท่ี (Industrial Research and Technology Capacity Development 
 Program: IRTC) ภายใตโครงการอุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ. 
กาญจนา นาคประสม. (2561). การแปรรูปน้ําผลไมอินทรียพรอมดื่ม. รายงานวิจัย สํานักวิจัยและ
 สงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ.  
กาญจนา นาคประสม. (2560). การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําสีผสมอาหารจากผลมะเก๋ียง. 
 รายงานวิจัย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
กาญจนา นาคประสม. (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มสมุนไพรและสีผสมอาหารจากฝาง. 
 รายงานวิจัย สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ.  
กาญจนา นาคประสม. (2560). การใชคลื่นไมโครเวฟชวยในการสกัดแอนโทไซยานินจากผลหมอน. 
 รายงานวิจัย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
กาญจนา นาคประสม. (2559). การสกัดสารแอนโทไซยานินจากกระเจี๊ยบแดง. รายงานวิจัย คณะ
 วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
กาญจนา นาคประสม. (2558). การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหงตอการสกัดสารตานอนุมูล
 อิสระในชาสมุนไพรจากบัวหลวง.  รายงานวิจัย สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร 
 มหาวิทยาลัยแมโจ.  
 
9. ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
Sintuya, P., Narkprasom, K., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Whangchai, N., Peng-ont, D.  

and Nitatwichit, C. (2019). Degradation kinetics of diazinon and triazophos 
pesticides in dried chili under gaseous ozone fumigation. Pertanika Journal of 
Science and Technology, 27 (S1): 169 - 178  

 
10. ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการระดับชาติ 
กาญจนา นาคประสม หยาดฝน ทนงการกิจ, ภานาถ แสงเจริญรัตน และ นักรบ นาคประสม. 2562.  

การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารฟนอลิกท้ังหมดจากเมล็ดลําไยโดยวิธีไมโครเวฟรวม.
วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 24 (1): 48-63. 
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กาญจนา นาคประสม, จตุรภัทร วาฤทธิ์, อุมาพร อุประ, หยาดฝน ทนงการกิจ และ นักรบ นาค
ประสม. (2560). สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟนอลิกรวมจากดอกบัวหลวง 
โดยใชเทคนิคสกัดดวยไมโครเวฟ. วารสารวิทยาศาสตร มข., 45(2), 328-342.  

สุรินทราพร ชั่งไชย, จาตุพงศ วาฤทธิ์, สมเกียรติ จตุรงคล้ําเลิศ, กาญจนา นาคประสม, ณัฏฐพัชร 
เถียรวรกานต และ พิสุทธิ์ กลิ่นขจร. (2559). การใชแกสโอโซนในการกําจัดหนอนแมลงวัน
ผลไม (Bactrocera latifrons) ในพริก. วารสารวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร 
มหาวิทยาลัยแมโจ, 33(2), 13-23.  

หยาดฝน ทนงการกิจ, กาญจนา นาคประสม และ นักรบ นาคประสม. (2559). ผลของกระบวนการ
ตอสมบัติทางกายภาพและปริมาณแคโรทีนอยดในสีผสมอาหารธรรมชาติจากเยื่อหุมเมล็ด
ฟกขาว. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร  มหาวิทยาลัยสยาม, 1, 47-57.  

 
11. ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพเผนแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
กาญจนา นาคประสม อุมาพร อุประ หยาดฝน ทนงการกิจ และ นักรบ นาคประสม. 2561. อิทธิพล 

ของปจจัยในการกลั่นบรั่นดีมะเก๋ียงและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส. ใน การ
ประชุมเกริกวิชาการระดับชาติ ประจําป พ.ศ.2561 เรื่อง "การขับเคลื่อนงานวิจัยเพ่ือพัฒนา
ประเทศ" มหาวิทยาลัยเกริก กรุงเทพฯ. 

กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, เทิดศักด์ิ  โทณลักษณ ,  ณิชกุล เ ทียนไทย,    
 สุภิญญา สุยะเหล็ก, อัจฉรา เหลาประเสริฐ, วรัญญา เฟองชุม และ นักรบ นาคประสม. 
(2560). การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารสีแดงจากฝางและความคงตัวของผงสี
ท่ีผานกระบวนการอบแหงแบบพนฝอย. ใน งานประชุมวิชาการประจําป  2560 
มหาวิทยาลัยแมโจ, (น. 322-331). มหาวิทยาลัยแมโจ จังหวัดเชียงใหม. 

นักรบ นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, เทิดศักดิ์ โทณลักษณ, มุกริน หนูคง, ภานาถ แสงเจริญ
รัตน และกาญจนา นาคประสม. (2560). การพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมสาหรับเครื่องดื่ม
สมุนไพรจากฝางโดยวิธีการออกแบบการทดลองแบบผสม. ใน การประชุมวิชาการชมรม
คณะปฏิบัติงานวิทยาการ อพ.สธ. ครั้งท่ี 8 “ทรัพยากรไทย : ศักยภาพมากลนมีใหเห็น”. 
(น. 171-178). ณ ศูนยเครือขายการเรียนรูเพ่ือภูมิภาค จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย จังหวัด
สระบุรี. 

วรัญญา เฟองชุม, กาญจนา นาคประสม, จตุรภัทร วาฤทธิ์, หยาดฝน ทนงการกิจ, บัณฑิต หิรัญสถิตย
พร และ นักรบ นาคประสม. (2560). การเปรียบเทียบวิธีพ้ืนผิวตอบสนองกับโครงขาย
ประสาทเทียมในการสกัดสารบราซิลีนจากแกนฝางโดยเทคนิคไมโครเวฟรวม. ใน การ
ประชุมทางวิชาการวิศวกรรมอาหารแหงชาติครั้งท่ี 3, (น. 150-158). มหาวิทยาลัยแมโจ 
จังหวัดเชียงใหม. 

ศิริลักษณ  เกิดศิริ, นักรบ  นาคประสม, จตุรภัทร  วาฤทธิ์, หยาดฝน  ทนงการกิจ และ กาญจนา 
นาคประสม. (2560). ผลของการใชไมโครเวฟตอการสกัดแอนโทไซยานินจากผลหมอน
ดวยวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง. ใน การประชุมวิชาการวิศวกรรมอาหารแหงชาติครั้งท่ี 3, (น. 
131-139 ). มหาวิทยาลัยแมโจ จังหวัดเชียงใหม. 
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กาญจนา นาคประสม, นฤมล บุญมี, วรัญญา แกววงษา, นักรบ นาคประสม และ หยาดฝน ทนงการ
กิจ. 2559. สภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการสกัดแอนโทไซยานินจากกระเจี๊ยบแดง (Hibiscus 
sabdariffa L.). ใน การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสรางสรรค ครั้งท่ี 3, (น. 1-6). 
15 – 16 กันยายน, มทร.ลานนา จังหวัดเชียงใหม. 

อดิศักดิ์ หม่ืนเก๋ียง, จาตุพงศ วาฤทธิ์, นักรบ นาคประสม และ กาญจนา นาคประสม. (2558). การหา
สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดแอนโทไซยานินจากมะเก๋ียงโดยใชคลื่นไมโครเวฟรวมดวยใน
การสกัด. ใน การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแหงชาติ ครั้งท่ี 36, 
(น. 422-429). 

กาญจนา นาคประสม, ดวงใจ ใชไดนาน, สุพรรณิกา ชําเรือง, หยาดฝน ทนงการกิจ, นักรบ นาค
ประสม และ ทิพาพร คําแดง. (2558). จลนพลศาสตรและการลดความชื้นของการอบแหง
หอมหัวใหญแบบหั่น. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติวิศวกรรมอาหาร ครั้งท่ี 1, (น. 
179-185). มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม. 

กาญจนา นาคประสม, วรพล คารินทา, บุปผา แซจาว, บุณยาพร แสนพรม, นักรบ นาคประสม, 
หยาดฝน ทนงการกิจ และ จาตุพงศ วาฤทธิ์. (2558). อิทธิพลของอุณหภูมิอบแหงตอ
ปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดและความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระของชา
สมุนไพรจากกลีบดอกบัวหลวง. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติวิศวกรรมอาหาร ครั้งท่ี 
1,  (น. 172-178). มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม. 

กาญจนา นาคประสม, รัชนก เสียงใหม, วรัญญา เฟองชุม, ศิริลักษณ เกิดศิริ, มุกริน หนูคง, อุมาพร อุ
ประ และ นักรบ นาคประสม. (2558). อิทธิพลของสภาวะในการอบแหงแบบพนฝอยตอ
คุณลักษณะของกาแฟผง. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติวิศวกรรมอาหาร ครั้งท่ี 1, (น. 
80-86). มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม. 

กาญจนา นาคประสม, วรรณธิดา บํารุงภักดี, ศิริลักษณ วงศไชยา, อัมพิกา คามีด, อุมาพร อุประ 
และ นักรบ นาคประสม. (2558). การหาสภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตไวนจาก
มะเก๋ียงโดยใชวิธีพ้ืนท่ีผิวตอบสนอง. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติวิศวกรรมอาหาร 
ครั้งท่ี 1, (น. 72-79). มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม. 

นักรบ นาคประสม, พิมพสุดา กุลทวงค, ลักษณนรินทร เปลี่ยนสราง, หยาดฝน ทนงการกิจ และ 
กาญจนา นาคประสม. (2558). สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารฟโนลิกจากเปลือกลําไย
โดยวิธีไมโครเวฟรวม. การประชุมวิชาการระดับชาติวิศวกรรมอาหาร ครั้งท่ี 1, (น. 20-28). 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม. 

Yardfon Tanongkankit, Kanjana Narkprasom, Nukrob Narkprasom, Khwanruthai 
Saiupparat, & Phattareeya Siriwat. (2017). Microwave-assisted extraction of 
lycopenen from gac arils (Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng). In 19th 
International conference on food science and nutition. (pp. 2201-2203). 26-
27 March, Madrid Spain. 

Sintuya, P., Narkprasom, K., Jaturonglumlert, S., Whangchai, N., Peng-ont, D. and  
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Varith, J. (2018). Effect of gaseous ozone fumigation on organophosphate 
pesticide degradation of dried chilies. Ozone: Science & Engineering, 40(6): 
473-481. (ISSN: 0191-9512(Print) 1547-6545(Online) Journal homepage: 
http://www.tandfonline.com/loi/bose20). 

 
12. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตร ฯลฯ  
 อนุสิทธิบัตร เรื่อง ตํารับเครื่องดื่มจากสารสกัดเนื้อผลกาแฟ โดย กรมทรัพยสินทางปญญา 
กระทรวงพาณิชย เลขท่ีอนุสิทธิบัตร 14624 วันออกอนุสิทธิบัตร 8 พย. 2561  
 
13. ผลงานและรางวัลท่ีไดรับ 

1. ทีมนักวิจัยท่ีไดรับรางวัลถวยพระราชทาน สมเด็จพระเทพฯ รางวัล Platinum Award 
ชื่อผลงาน ผลิตภัณฑจากสวนตางๆ ของมะเก๋ียงพืชอนุรักษในโครงการอนุรักษพันธุกรรมพืชอัน
เนื่องมาจาก พระราชดําริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี : สํานักงาน
คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) จากงานมหกรรมวิจัยแหงชาติ 2559 Thailand Research Expo 
2016 ระหวางวันท่ี 17-21 สิงหาคม 2559 ณ โรงแรมเซ็นทาราแกรนดและ บางกอกคอนเวนชั่นเซ็น
เตอร กรุงเทพฯ  

2. ผลงานวิจัยนวัตกรรมนานาชาติ เรื่อง “Coffatic: Balsamic vinegar from coffee 
pulp” จากงาน International Invention and Design Competition, IIDC 2017, Hongkong 
เม่ือวันท่ี 6-8 ธันวาคม 2560 ไดรับรางวัล 3 รางวัล ไดแก 

- รางวัลเหรียญทอง (Gold Medal) จาก International Invention and Design 
Competition, IIDC 
- รางวัล Special Award จาก International Invention and Design 
Competition, IIDC 
- รางวัล FIRI Award (the best Invention) จาก The 1st Institute Inventors 
and Researchers in I.R. ประเทศ Iran 

3. ผลงานการประกวด งานวิจัย นวัตกรรมและสิ่งประดิษฐนานาชาติ เรื่อง Plee NcapTM : 
Microencapsulate Tablet of banana blossom extract for maternal breastfeeding (พลี
เอนแคป: เทคโนโลยีการหอหุมสารสําคัญในปลีกลวยสกัดอัดเม็ดระดับไมโครเมตรสําหรับมารดาใหนม
บุตร) จากงาน 21st Moscow International Salon of Inventions and Innovation 
Technologies (ARCHIMEDES) ณ  กรุงมอสโคว ประเทศสหภาพโซเวียตรัสเซีย ระหวางวันท่ี 5-8 
เมษายน 2561 ไดรับรางวัล 4 รางวัล ไดแก 

- รางวัลเหรียญทอง (Gold Medal) จาก 21st Moscow International Salon of 
 Inventions and Innovation Technologies (ARCHIMEDES) 

- รางวัลพิเศษ (Special Award on stage) จาก 21st Moscow International 
 Salon of Inventions and Innovation Technologies (ARCHIMEDES) 

-  รางวัลยอดเยี่ยม (Excellency Award) จากสมาคมนวัตกรรมประเทศโรมาเนีย  

http://www.tandfonline.com/loi/bose20
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- รางวัลพิเศษ (Special Award) และรางวัลเหรียญทอง (Gold Medal) จาก
 ประเทศ Bosnia and Herzegovina 

4. ผลงานการประกวด งานวิจัย นวัตกรรมและสิ่งประดิษฐนานาชาติ เรื่อง Plee NcapTM : 
Microencapsulate Tablet of banana blossom extract for maternal breastfeeding (พลี
เอนแคป: เทคโนโลยีการหอหุมสารสําคัญในปลีกลวยสกัดอัดเม็ดระดับไมโครเมตรสําหรับมารดาใหนม
บุตร) จากงาน 10th European Exhibition of Creativity and Innovation (EUROINVENT-2018) 
ณ Palace of Culture, IASI ประเทศโรมาเนีย (ROMANIA) ระหวางวันท่ี 17-19 พฤษภาคม 2561 
ไดรับรางวัล 4 รางวัล ไดแก 

- รางวัลเหรียญทอง (Gold Medal) จาก Euroinvent 2018 ( European 
 Exhibition of Creativity And Innovation), Romania 

- รางวัลพิเศษ (Dilpoma Award) จาก INTARG (International Exhibition of 
 Economic and Scientific Innovation) ประเทศ Poland 

-  รางวัลพิเศษ (Special Award) จาก Malaysia Research & Innovation 
 Society (MyRIS) ประเทศมาเลเซีย 

- รางวัลพิเศษ (Special Award) จาก WIIPA ประเทศไตหวัน 
และไดรับรางวัลประเภททีมยอดเยี่ยม จํานวน 6 รางวัล ดังนี้ 
 - Diploma of Excellence and Gold Medal from Nicolae Testemitanu 
 State University of Medicine and Pharmacy of Republic of Moldova 
 - Special award for the project Innovation and Creativity in 
Euroinvent  2018 from Scientific Research and Technological Development in 
 Chemical and Petrochemical Industry-Bucharest, Romania 
 - Diploma of Excellence from Psychotronic and Ufology Study 
Centre,  Romania 
 - Special prize from Lucian Blaga University of Sibiu  
 -Excellence innovation award from University Politechnica of 
 Bucharest 
 - Certificate of excellence จาก Gifted Education (IRSCA) 

5. ทีมนักวิจัยท่ีไดรับรางวัลถวย Gold Award ชื่อผลงาน Microencapsulate Tablet of 
Banana Blossom Extract with Vitamin C จากการประชุมวิชาการและการประกวดนวัตกรรม
บัณฑิตศึกษาระดับชาติและนานาชาติ "งานวิจัยและนวัตกรรมบัญฑิตศึกษาเพ่ือความยั่งยืนทาง
เศรษฐกิจและสังคม" ระหวางวันท่ี 17-18 พ.ค. 2561 ณ ศูนยประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิ
เอ็มเพรส เชียงใหม 
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ประวัติ 
 

1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นายธีระพล เสนพันธุ  
  (ภาษาอังกฤษ) Mr.Theeraphol  Senphan 
 
2. ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 
 
3. ท่ีอยูสังกัด 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  
ต.หนองหาร อ.สันทราย จ.เชียงใหม  50290 

 โทรศัพท 053-875030   โทรสาร 053-873059 
 email: netrorian@gmail.com 
 

4.   ประวัตกิารศึกษา   
  

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ .ศ.  
ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
 

2558 

วิทยาศาสตรบณัทิต  อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
 

2553 

  

5. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 -      เคมีอาหาร 
 -      เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
 -      เทคโนโลยีของการใชเอนไซมในอาหาร 
 -      สมบัติทางหนาท่ีขององคประกอบอาหาร  
  
6. ประสบการณการทํางาน 
 ป พ .ศ.  ตําแหนง 
 2558-2559 

2559-2561 
2561-ปจจุบัน 

ผูชวยวิจัย คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
อาจารย 
ผูชวยศาสตราจารย 

 
7. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ปยอนหลัง) 

 หัวหนาโครงการวิจัย:  การสกัดและคุณลักษณะของเอนไซมฟซินท่ีผานการทําบริสุทธิ์  บางสวน 
     จากน้ํายางมะเดื่อและการนําไประยุกตใชในการทําใหเนื้อนุม . (2562). คณะวิศวกรรมและ 
     อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 

mailto:netrorian@gmail.com
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หัวหนาโครงการวิจัย:  การผลิตและคุณลักษณะของผลิตภัณฑโปรตีนบารจากถ่ัวอะซูกิ. (2561).  
     คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
หัวหนาโครงการวิจัย:  การพัฒนากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑไบโอแคลเซียมจากกระดูกปลาหนัง 
     ลูกผสม. (2561-2563). ทุนโครงการ พวอ. ระดับปริญญาโท.  
หัวหนาโครงการวิจัย: การพัฒนากระบวนการเพ่ิมกลิ่นรสผลไมในผลิตภัณฑน้ําพริกผลไม (2561- 
     2563). ทุนโครงการ พวอ. ระดับปริญญาโท. 
หัวหนาโครงการวิจัย: เรื่อง การพัฒนาการเพ่ิมกลิ่นรสผลไมในผลิตภัณฑน้ําพริกผลไม (2561) ทุน 
     สนับสนุนตามกลไกอุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ (Industrial Research and Technology  
     Capacity Development Program: IRTC). 
หัวหนาโครงการวิจัย:  การผลิตและคุณลักษณะของผลิตภัณฑโปรตีนบารจากถ่ัวอะซูกิ. (2561).  
     คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
หัวหนาโครงการวิจัย: สมบัติทางกายภาพ และสมบัติทางกลของฟลมบริโภคไดจากถ่ัวแดงหลวง.  
     (2560). คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
หัวหนาโครงการวิจัย:  การฟลมบริโภคไดจากถ่ัวเหลือง. (2560). สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการ 
     เกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
 

8. ผลงานวิจัย (5ปยอนหลัง) 
 - 

 
9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
 Hamzeh, A., Benjakul, S. and Senphan, T. (2016). Comparative study on  

     antioxidant activity of hydrolysates from splendid liquid (Loligo formosana)  
     gelatin and protein isolate prepared using protease from  
     hepatopancreaseses of Pacific white shrimo (Litopenaeus vannamei).  
     Journal of Food Science and Technology, 59(9), 3615-3623. 
Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senpan, T. and Cheetangdee, N. (2016).  
     Characteristics and quality of virgin coconut oil as influenced by maturity  
     stages. Carpathian Journal of Food Science and Technology, 8(4), 103- 
     115. 
Sriket, C., Benjakul, S. and Senphan, T. (2017). Chemical compositions and     
     characteristic of sawai (Pangasianodon Hypophthalmus) meat, Carpathian  
     Journal of Food Science and Technology, 2: 26-34. 

Benjakul, S., Mad‐Ali, S., Senphan, T. and Sookchoo, P. (2017). Biocalcium  
     powder from precooked skipjack tuna bone: Production and its  
     characteristics. Journal of Food Biochemistry. 41(6), e12412. 
Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T. and Cheetangdee, N. (2017). A  
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     comparative study of the physicochemical properties and emulsion stability  
     of coconut milk at different maturity stages. Italian Journal of Food  
     Science, 29: 145-157. 
Yarnpakdee, S., Benjakul, S., & Senphan, T. (2018) Antioxidant Activity of The 
     Extracts From Freshwater Macroalgae (Cladophora glomerata) Grown in  
     Northern Thailand and Its Preventive Effect Against Lipid Oxidation of  
     Refrigerated Eastern  Little Tuna Slice. Turkish Journal of Fisheries and  
     Aquatic Sciences. DOI:  10.4194/1303-2712-v19_03_04. 
 

10. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 Senphan, T., & Sriket, P. (2018). Effect of sweet basil (Ocimum basilicum L.)  

     leaves powder on qualities of pork emulsion sausage (Moo Yor). RMUTP 
     Research Journal, 12(1), 77-91. 
Sriket, C., Noptana, R., Sriwises, W., Payakkasirinawin, N., Sriket, P., Niwet, J. 
     Tanpichai,C and Senphan, T. (2018) Chemical composition and antioxidant  
     activities of black sesame (Sesamum indicum) seed pressed-cake. RAJABHAT  
     AGRIC. 17 (2) : 1-11. 
Sriket, P., La-ongnual, T., Noptana, R., Sriwises, W., Payakkasirinawin, N.,  
     Senphan, T. and Sriket, C. (2018) Effect of metal ion on quality changes of  
     Basa pastes during freeze-thaw process. RAJABHAT AGRIC. 17 (2) : 56-68. 
 

11. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปยอนหลัง) 
Senphan T. , Manokham R. , Phothijaroen H. , Suvarnaraksha A. , Pongsetkul J. ,  
     Sriket C., Sriket P. and Leelapongwattana K. (2019) Extraction and  
     characterization of protease from Ficus racemose L. latex and its application  
     on meat tenderization”  The 11th International Conference on Science,  
     Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI), 29 July -1  
     August 2019, Johor Bahru, Malaysia 

 Sriket, P. and Senphan, T. (2017). Effect of sweet basil (Ocimum basilicum L.)  
     leaves powder on qualities of pork emulsion sausage (Moo Yor). In  
     Proceedings of the 9th International Conference on Science, Technology  
     and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 2017). China: Kunming  
     University of Sciences and Technology. 

  
12. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ (5 ปยอนหลัง) 
 - 
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13. ผลงานและรางวัลท่ีไดรับ 
Best Paper Award “Extraction and characterization of protease from Ficus racemose 

L. latex and its application on meat tenderization”  The 11th International 
Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 
(STISWB XI), 29 July -1 August 2019, Johor Bahru, Malaysia 

Siver medal “Biocalcium from tuna bone”. International. Exhibition of Inventions: 
Geneva, Switzerland during 29 March - 2 April 2017.  

Special Prize from Korea “Biocalcium from tuna bone”. International. Exhibition of 
Inventions: Geneva, Switzerland during 29 March - 2 April 2017.  
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ประวัติ 
 

1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นายธเนศ  แกวกําเนิด 
  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Thanes Keokamnerd 
 
2. ตําแหนง  อาจารย 
 
3. ท่ีอยูสังกัด 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  
ต.หนองหาร อ.สันทราย จ.เชียงใหม  50290 

 โทรศัพท 053-875030   โทรสาร 053-873059 
 email: thanes@mju.ac.th   

 
4. ประวัตกิารศึกษา  
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ .ศ.  
Ph.D. Food Technology Clemson University, 

USA 
2544 

วท.ม. เทคโนโลยีทางอาหาร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2530 
วท.บ. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2525 

 
5. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
      -  
  
6. ประสบการณการทํางาน 
 ป พ .ศ.  ตําแหนง 
 2530 – ปจจุบัน อาจารย 
 
7. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 - 
 

8. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
- 

 

9. ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
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 - 
 

10. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ 
 ปยภรณ สุริยะ ธเนศ แกวกําเนิด สิทธิสิน บวรสมบัติและพูนพัฒน พูนนอย. (2559).  

     สภาวะท่ีเหมาะสมของการแชขาวและการหุงขาว ตอปริมาณแอนโทไซยานินและ       
     ลักษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. วารสารสํานักวิจัย 
     และสงเสริมวิชาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ, 33(1),44-54. 
 

11. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ 
 ชุติกาญจน อ่ินแกว ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยมและกรผกา อรรคนิตย.   

     (2558). ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพ 
     การเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  ใน รายงานการประชุมวิชาการ ประจําป  
     2558. (น. 231-241) เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดง 
     ปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีปราศจากกลูเตนจาก  
     แปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยา 
     วิจัยครั้งท่ี 8 (น.1316-1322). พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 
 

12. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ 
        - 
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ประวัติ 
 

1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นายชนันทภัสร    ราษฎรนิยม 
  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Chananpat  Rardniyom 
 
2. ตําแหนง  อาจารย 
 
3. ท่ีอยูสังกัด 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  
ต.หนองหาร อ.สนัทราย จ.เชียงใหม  50290 

 โทรศัพท 053-875030   โทรสาร 053-873059 
 email: rardniyom@gmail.com 

 
4. ประวัติการศึกษา   
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 
Ph.D. Packaging Technology Victoria University 

Australia 

2552 

วท.ม. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2545 

วท.บ. เคมีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2538 
   

5. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 

 - การบรรจุอาหารแบบแอคทีฟ  
- การบรรจุอาหารแบบอัจฉรยิะ  
- การผลิตอาหารผงดวยวิธีการทําแหงแบบโฟม-แมท  
- การคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking) เพ่ือสรางนวัตกรรม 

  

6. ประสบการณการทํางาน 

 ป พ.ศ. ตําแหนง 

 2538 

 

2539 

 

2540-ปจจุบัน 

ผูชวยผูจัดการ ฝายผลิต บริษัท ไทยพอทเทอรี อินดัสทรี จํากัด  

(ชะเลียงเซรามิก) อ.สารภี จ.เชียงใหม 

พนักงานเคานเตอรบริการ ธนาคารไทยพาณิชย จํากัด (มหาชน) 

สาขาทาแพ จ.เชียงใหม 

อาจารย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 
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7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป

ยอนหลัง) 

 หัวหนาโครงการวิจัย. การผลิตน้ําผลไมผงแบบอินทรียสําหรับวิสาหกิจขนาดกลางและขนาด

ยอม (SME). (2561). คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 

หัวหนาโครงการวิจัย. การพัฒนาผลิตภัณฑมันกัลยา (มันอาลู) ทอดกรอบ. (2558). คณะ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 

 

8. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 

 ชนันท ราษฎรนิยม. การผลิตน้ําผลไมผงแบบอินทรียสําหรับวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 

(SME). (2561). รายงานผลการวิจัย, คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ. 

ชนันท ราษฎรนิยม. การพัฒนาผลิตภัณฑมันกัลยา (มันอาลู) ทอดกรอบ. (2558). รายงาน

ผลการวิจัย, คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 

 

9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ

 - 

  

10. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ 

 - 
  

11. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ

 ชุติกาญจน อ่ินแกว ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และกรผกา อรรคนิตย. (2558).  

     ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟม 

     สําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท. ใน การประชุมวิชาการ ประจําป 2558. (น. 231-241).  

     เชียงใหม: ศูนยการศึกษาและฝกอบรมนานาชาติ มหาวิทยาลัยแมโจ.  

กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดง 
     ปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีปราศจากกลูเตนจาก  
     แปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยา 
     วิจัยครั้งท่ี 8 (น.1316-1322). พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 
Warsiki, E., Berchmans Perangin-Angin,A. and Rardniyom, C. (2017). Efficacy of 

non-catalyzed indicator as smart label detecting ripeness of climacteric 
fruits. In Proceeding of The 19th Food Innovation Asia Conference 2017. 
Innovative Food Science and Technology for Mankind: Empowering 
Research for health and Aging Society. Bangkok: BITEC. 
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12. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตร ฯลฯ   

                       - 
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ประวัติ 

 
1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวกนกวรรณ ตาลดี 
  (ภาษาอังกฤษ) Miss Kanokwan Tandee 
 
2. ตําแหนง  อาจารย 
 
3. ท่ีอยูสังกัด 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  
ต.หนองหาร อ.สันทราย จ.เชียงใหม  50290 

 โทรศัพท 053-875030   โทรสาร 053-873059 
 email: ktandee@gmail.com 

 
4. ประวัตกิารศึกษา  
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 
Ph.D. Food Science University of Wisconsin-Madison, 

USA 
2555 

วท.บ. (เกียรตินิยม
อันดับ 1) 

ชีววิทยา มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2549 

   

5. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 - จุลชีววิทยาทางอาหาร 
 - เทคโนโลยีชีวภาพ 
 - การหมักอาหาร 

 
6. ประสบการณการทํางาน 
 ป พ.ศ. ตําแหนง 
 2551-2555 Research Assistant, Department of Food Science, 

University of Wisconsin-Madison 
 2556-ปจจุบัน อาจารย 
 
7. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 

 หัวหนาโครงการวิจัย. การคัดเลือกเชื้อตั้งตนท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตเทมเปจากถ่ัวเหลือง  
         อินทรีย. (2561). คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
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หัวหนาโครงการวิจัย. การใชคลื่นอัลตราโซนิกสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากถ่ัวเหลืองผิวดํา. 
(2560). คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 

หัวหนาโครงการวิจัย. การวิเคราะหความหลากหลายและชนิดของจุลินทรียในเครื่องดื่มสกัด
จากเยื่อหุมเมล็ดขาวกลองอินทรีย. (2559). สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร 
มหาวิทยาลัยแมโจ. 

หัวหนาโครงการวิจัย. การใชคลื่นอัลตราโซนิกเพ่ิมปริมาณสารตานอนุมูลอิสระในไวนมะเก๋ียง. 
(2559). สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ. 

หัวหนาโครงการวิจัย. การใชจุลินทรียผลิตน้ําเชื่อมจากเมล็ดขาวอินทรียหัก. (2559). คณะ
วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 

หัวหนาโครงการวิจัย. การเพ่ิมปริมาณและกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระในไวนลําไย
อบแหง. (2558). สถาบันสงเสริมการสอนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี. 

หัวหนาโครงการวิจัย. การใชแบคทีเรียกรดแลคติกเปนเชื้อตั้งตนสําหรับผลไมหมัก. (2558). 
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 

 
8. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
 กนกวรรณ ตาลดี  .การคัดเลือกแบคทีเรียท่ีสรางกรดไดเพ่ือสกัดเพคตินจากน้ําผลไมหมัก. 

(2558). รายงานผลการวิจัย, สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัย
แมโจ, 44 หนา. 

กนกวรรณ ตาลดี และ จันทรจิรา วันชนะ  .การใชแบคทีเรียกรดแลคติกเปนเชื้อตั้งตนสําหรับ
ผลไมหมัก. (2559). รายงานการวิจัย, คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแมโจ, 73 หนา. 

กนกวรรณ ตาลดี. การวิเคราะหความหลากหลายและชนิดของจุลินทรียในเครื่องดื่มสกัดจาก
เยื่อหุมเมล็ดขาวกลองอินทรีย. (2560). รายงานผลการวิจัย, สํานักวิจัยและสงเสริม
วิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ, 55 หนา. 

กนกวรรณ ตาลดี จันทรจิรา วันชนะและนันทณภัส ระหงษ  .การใชคลื่นอัลตราโซนิกสกัดสาร
ตานอนุมูลอิสระจากถ่ัวเหลืองผิวดํา. (2560). รายงานการวิจัย, คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ, 41 หนา. 

กนกวรรณ ตาลดีและจันทรจิรา วันชนะ .การใชจุลินทรียผลิตน้ําเชื่อมจากเมล็ดขาวอินทรียหัก. 
(2561). รายงานการวิจัย, คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ, 
34 หนา. 

 
9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ
 Aktas, B., De Wolfe, T.J., Tandee, K., Safdar, N., Darien, B.J., and Steele, J.L. The 

effect of Lactobacillus casei 32G on the mouse cecum microbiota and 
innate immune response is dose and time dependent. (2015). PLoS ONE 
10(12), e0145784, doi:org/10.1371/journal.pone.0145784. 
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10. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 Tandee, K., Phimphilai, S., Jaturonglumlert, S., Teerawutgulrag, A., Varith, J.,  

        Nuglor, S., and Phimphilai, K. (2015). Effect of ultraviolet radiation and  
        ultrasonication on the quality of red rice extract drink. RMUTI Journal,     
        Special issue 1, 217-222. 
Tandee, K., Phimphilai, S., Jaturonglumlert, S., Teerawutgulrag, A., Varith, J., 

Nuglor, S., and Phimphilai, K. Ultraviolet radiation reduces microbial 
contaminants while increases antioxidant activities in black jasmine rice 
pericarp beverage. (2016). Journal of Science and Technology 
Mahasarakham University 35(3), 261-266. 

 
11. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 ชีราวัฒน อภิธนัง กนกวรรณ ตาลดี และกรผกา อรรคนิตย. (2559). ผลของอุณหภูมิ 

และเวลาในการใหความรอนตอคุณภาพทางเคมีของน้ํานอยหนาเครือ.  ใน การประชุม 
วิชาการ งานเกษตรนเรศวร ครั้งท่ี 14. (น.293-298). พิษณุโลก: คณะเกษตรศาสตร  
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม. 

กนกวรรณ ตาลดี จารุนันท แมนปน ฐิติพร สุวภาพและจตุรภัทร วาฤทธิ์. ความหลากหลายของ
จุลินทรียในเครื่องดื่มสกัดจากขาวกลอง. (2560). รายงานการประชุมวิชาการ ประจําป 
2560, 7-8 ธันวาคม 2560, อาคารเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา 
มหาวิทยาลัยแมโจ. หนา 424-433. 

Tandee, K., Phimphilai, S., Jaturonglumlert, S., Teerawutgulrag, A., Varith, J.,  
     Nuglor, S., and Phimphilai, K. (2015). Ultraviolet radiation reduces microbial  
     contaminants while increases antioxidant activities in black jasmine rice 

pericarp beverage. In Proceedings of the 7th International Conference on 
Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB VII).  
Thailand: Nakhon Pathom - Phetburi. 

Tandee, K., Sukprasertsil, N., Aeimsupan, S., and Varith, J. (2016). Selection of  
     acid-producing bacteria for extracting pectin from fermented fruit juice. In  
     Proceedings of the 8th International Conference on Science, Technology 

and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB VIII). Myanmar: Yangon. 
Tandee, K., Nenthao, C., Wongsakun, C., and Wunchana, J. Lactic acid bacteria as 

starter cultures for fruit fermentation. (2017). Proceedings of the 9th 
International Conference on Science, Technology and Innovation for 
Sustainable Well-Being (STISWB 2017), 26-28 June 2017, Kunming 

Tandee, K., Raramanus, C., Mekyapisit, P., and Wunchana, J. Microbial 
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production of syrup from broken organic jasmine rice grain. (2018). 
Proceedings of the 10th International Conference on Science, Technology 
and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 2018), 11-13 July 2018, 
Vientiane, Lao PDR, pp. 486-491. 

Tandee, K., Kaewket, K., Sarbsiritrakul, A., Wunchana, J., and Rahong, N. 2019. 
Ultrasonic extraction of antioxidants from black soybean. Proceedings of the 
11th International Conference on Science, Technology and Innovation for 
Sustainable Well-Being (STISWB XI), 29 July -1 August 2019, Johor Bahru, 
Malaysia. 

  
12. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปยอนหลัง) 
     - 
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ประวัติ 
 

1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวปวาลี ชมภูรัตน   
  (ภาษาอังกฤษ) Miss Pavalee Chompoorat 
 
2. ตําแหนง  อาจารย 
 
3. ท่ีอยูสังกัด 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  
ต.หนองหาร อ.สันทราย จ.เชียงใหม  50290 

 โทรศัพท 053-875040    
 email: pchompoorat@gmail.com 

 
4. ประวัตกิารศึกษา  
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถาบันการศึกษา ป พ.ศ. 
Ph.D. Food Science Oklahoma State University, U.S.A. 2557 
M.S. Food Science Oklahoma State University, U.S.A. 2553 

วท.บ. เกียรตินิยม
อันดับ 1 

เทคโนโลยีหลังการ 
เก็บเก่ียว 

มหาวิทยาลัยแมโจ 2549 

   

5. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 - เทคโนโลยีขนมอบ 
 - เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวผลิตผลสด 
 - เทคโนโลยีธัญพืช 

 
6. ประสบการณการทํางาน 
 ป พ.ศ. ตําแหนง 
 2554 - 2558 Research Assistant, Department of Food Science, 

Oklahoma State University, USA 
 2557 - 2558 Project leader in bakery product, R&D Food Scientist 

Project leader, บริษัท International Fiber Coporation, 
USA 

 2558 - ปจจุบัน อาจารย 
 
7. 

 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ป
ยอนหลัง) 
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 หัวหนาโครงการวิจัย: โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑขนมเคกไรกลูเตนจากแปงถ่ัวแดงหลวง

ทองถ่ิน เพ่ือผูปวยโรคอักเสบของลําไสเล็กท่ีเกิดจากการแพกลูเตน. (2558-2559). 

สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน).  

หัวหนาโครงการวิจัย: โครงการการเพ่ิมมูลคาผลลําไยตกเกรดโดยการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ

อาหารวางเพ่ือสุขภาพ ภายใตโครงการ Innovation Hub-Agriculture & Food เพ่ือ

สรางเศรษฐกิจฐานนวัตกรรมของประเทศตามนโยบายประเทศไทย 4.0. (2560). 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.   

หัวหนาโครงการวิจัย: การพัฒนาผลิตภัณฑแปงเก๊ียวและเสนราเม็งไรกลูเตนแปงถ่ัวแดงหลวง
ทองถ่ิน รวมท้ังศึกษาคุณสมบัติเฉพาะเชิงสุขภาพทางดานการแพทยและการศึกษาดาน
เศรษฐศาสตร. (2561-2562). สํานักงานพัฒนาการวจิัยการเกษตร (องคการมหาชน).  

  

8. ผลงานวิจัย (5 ปยอนหลัง) 
 ปวาลี ชมภูรัตน, เชาวนา เพชรรัตน และ ธิดารัตน พรมเปยง. (2559). การพัฒนาผลิตภัณฑ

ขนมเคกไรกลูเตนจากแปงถ่ัวแดงหลวงทองถ่ิน เพ่ือผูปวยโรคอักเสบของลําไสเล็กท่ี
เกิดจากการแพกลูเตน. รายงานวจิัยฉบับสมบูรณ สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร 
(องคการมหาชน). 59 หนา. 

ปวาลี ชมภูรัตนและคณะพัฒนาการทองเท่ียว มหาวิทยาลัยแมโจ. (2560). The soy story: 
The ultimate gluten free okara cookbook. Chaiiyorn Co.,Ltd. 25 หนา. 

ปวาลี ชมภูรัตน, ธิดารัตน แกวคําและจักรพงษ พิมพพิมล. (2561). การเพ่ิมมูลคาผลลําไยตก
เกรดโดยการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารวางเพ่ือสุขภาพ. รายงานผลการดําเนินงาน
ฉบับสมบูรณ Innovation Hub-Agriculture & Food เพ่ือสรางเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศตามนโยบายประเทศไทย 4.0. 45 หนา.  

จักรพงษ พิมพพิมล, ปวาลี ชมภูรัตน และแพรวพรรณ จอมงาม. (2561). การเพ่ิมศักยภาพ
การผลิตลําไยเพ่ือการสงออกและการจัดการหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือลดความสูญเสียของ
กลุมเกษตรกรบานแมต๊ํา อ.เมือง จ.พะเยา. สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
(สกว.). 222 หนา. 

ปวาลี ชมภูรัตน. (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยพ้ืนบานอาลัวไรกลูเตนสําหรับผูปวย
ลําไสอักเสบจากการแพกลูเตนและขนมหมอแกงสําหรับผูสูงอายุจากถ่ัวแดงหลวง
ทองถ่ิน. รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการ
มหาชน). 81 หนา. 

ปวาลี ชมภูรัตน และคณะ. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑแปงเก๊ียวและเสนราเม็งไรกลูเตน

แปงถ่ัวแดงหลวงทองถ่ิน รวมท้ังศึกษาคุณสมบัติเฉพาะเชิงสุขภาพทางดานการแพทย

และการศึกษาดานเศรษฐศาสตร. สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการ

มหาชน). 232 หนา. 
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9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ
 Chompoorat, P., Rayas-Duarte, P., Hernández-Estrada, Z. J., Phetcharat, C. & 

Khamsee, Y. 2018. Effect of heat treatment on rheological properties of 

red kidney bean gluten free cake batter and its relationship with 

cupcake quality. Journal of food science and technology, 55(12), 4937-

4944. 

Chompoorat, P., Josué Hernández-Estrada, Z., Mulvaney, S.J., Payton, M.E., 

Lavine, B.K., Fasasi, A., and Rayas-Duarte, P. 2018. Comparison of 

rheological properties of wet gluten: creep-recovery and biaxial 

compression. LWT-Food science and Technology, 98, 197-203. 

  
10. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปยอนหลัง) 
 Chompoorat, P. and Phimphimol J. 2019. Development of a highly nutritional 

and functional gluten free cupcake with red kidney bean flour for older 
adults. Food and Applied Bioscience Journal. Special Issue on 
Agriculture and Agro-Industry 7. 

 
11. ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ(5 ปยอนหลัง) 
 Chompoorat, P., Josué Hernández Estrada, Z., Noiwan D. and Rayas-Duarte, P. 

2019. Modeling viscoelastic properties of gluten-free red kidney bean 
noodle. International Conference on Sustainable Agriculture, Food and 
Energy (SAFE 2019), Phuket, Thailand. October 20, 2019.  

Chompoorat, P., Josué Hernández Estrada, Z., and Rayas-Duarte, P. 2019. An 
innovation uniaxial compression test for measuring rheological 
properties of gluten with different qualities. 5th International conference 
on Food, Agriculture and Natural resources 2019 (FANRes 2019), 
Ternate, Indonesia. September 17-19, 2019.  

Chompoorat, P. 2019. Modeling rheological properties of pre-gelatinized red 
kidney bean flour for gluten-free cupcake. International Mini-symposium 
on Food, Agriculture and Natural Resources 2019, Jember, Indonesia. 
March 1-3, 2019.  

Chompoorat, P. and Rayas-Duarte, P.  2019. Rheological characteristics in 
relation to consumer perception of Alua, gluten-free soft starchy candy 
with mixture of gluten-free flour and gum. International Conference on 
Quality Education for sustainable Development, Metro Manila, 
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Philippines. February 8-10, 2019.  
Chompoorat, P. 2018. Development of a high nutrition and functional gluten 

free cupcake with red kidney bean flour for older adults. 3rd ICAAI, 
Chiang Rai, Thailand. November 15-17, 2018.  

Chompoorat, P., Josué Hernández Estrada, Z., Rayas-Duarte, P. 2018. Evaluation 
of mechanical properties of gluten subjected to heat treatment. AACC 
International Annual Meeting, London, England. October 21-23, 2018.  

Chompoorat, P., Josué Hernández Estrada, Z., Rayas-Duarte, P. 2018. Gluten free 
wonton dough wrapper with red kidney bean flour: shear and axial 
compression strain analyses. AACC International Annual Meeting, 
London, England. October 21-23, 2018.  

Chompoorat, P. and Rayas-Duarte, P. 2018. Using okara flour as a source of 
nutraceutical and functional food for gluten free hamburger bun. 
International Conference on Green Agro-Industry and Bioeconomy, 
Malang, Indonesia. September 18-20, 2018.  

Chompoorat, P., Josué Hernández Estrada, Z., Rayas-Duarte, P. 2018. Rheological 
behavior of commercial wet gluten with vital wheat gluten using small 
and large strain. 45th North American Thermal Analysis Society 
Conference, Philadelphia, Pennsylvania. August 6-9, 2018. 

Chompoorat, P., Josué Hernández Estrada, Z., Rayas-Duarte, P. 2018. Variation of 
gluten quality- and quantity induced changes via the gluten structure in 
relation to viscoelastic properties. 4th ICC Latin American Cereals 
Conference, Mexico City, Mexico. March 11-14, 2018.  

Chompoorat, P., Josué Hernández Estrada, Z., Rayas-Duarte, P. 2018. Variation of 
physical and dynamic oscillatory shear properties of gluten free red 
kidney bean cake batter and cake with rice. 4th ICC Latin American 
Cereals Conference, Mexico City, Mexico. March 11-14, 2018.  

Chompoorat, P., Josué Hernández Estrada, Z., Rayas-Duarte, P. 2018. Thermal 
process effect on rheological and physical properties of red kidney bean 
batter and gluten free cake. Research Symposium, Robert M Kerr Food & 
Agricultural Products Center, Oklahoma State University, Stillwater, OK. 
February 20, 2018.  

Chompoorat, P., Mongkolupathum, P., Wisutthiphaet, S., Josué Hernández 
Estrada, Z., Rayas-Duarte, P. 2018. Rheological properties of gluten free 
wonton dough with red kidney bean flour. Research Symposium, Robert 
M Kerr Food & Agricultural Products Center, Oklahoma State University, 
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Stillwater, OK. February 20, 2018.  
Chompoorat, P., Josué Hernández Estrada, Z., Rayas-Duarte, P. 2017. Dynamic 

oscillatory technique for measuring properties of red kidney bean gluten 
free with rice flour cake batter. 67th Australasian Grain Science 
Conference, Christchurch, New Zealand. September 20-21, 2017.  

Chompoorat, P., Phetcharat, C. 2017. Consumer perception of red kidney bean 
gluten free cake quality. 67th Australasian Grain Science Conference, 
Christchurch, New Zealand.  

 Chompoorat, P., Josué Hernández Estrada, Z., Mulvaney S., Carver, B.F., Rayas-
Duarte, P. 2017. Viscoelastic modelling technique for measuring quality 
of wheat breeder samples. 67th Australasian Grain Science Conference, 
Christchurch, New Zealand. September 20-21, 2017. Poster presentation 

Chompoorat, P. 2016. Sustainable Pulse: An Ingredient of Gluten Free Products. 
Theme: The harmony between Ecological Health and Health Care, The 
9th China-ASEAN Education Cooperation Week & the 2nd China-ASEAN 
Education Ministers Roundtable Conference, Guizhou, P.R. China.  

 
12. ผลงานอ่ืนๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปยอนหลัง) 
     อนุสิทธิบัตรการประดิษฐ. สูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี่จากแปงปราศจากกลู

เตน. เลขท่ีคําขอ 1703002228. 
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เอกสารแนบ 4 
คําส่ังแตงตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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เอกสารแนบ 5 
คําส่ังแตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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เอกสารแนบ 6 
รายงานสรุปการวิพากษหลักสูตร 

 
สรุปการวิพากษหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
วันจันทรท่ี 29 สิงหาคม 2559 เวลา 9.00-12.00 น.  

ณ หอง PP17 อาคารโรงงานนํารอง มหาวิทยาลัยแมโจ 
 

รายนามผูเขารวมประชุม 
1. รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก  ประธานกรรมการ (แทน)   
2. รองศาสตราจารย ดร.ไพบูลย ธรรมรัตนวาสิก กรรมการ  
3. รองศาสตราจารย ดร.อภิรักษ เพียรมงคล  กรรมการ  
4. อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด   กรรมการ  
5. อาจารย ดร.กนกวรรณ ตาลดี   กรรมการและเลขานุการ (แทน) 
6. รองศาสตราจารย ดร.วิวัฒน หวังเจริญ 
7. อาจารย ดร.ธีระพล เสนพันธุ 

เริ่มประชุม 13.00 น. 
สรุปรายละเอียดในการวิพากษหลักสูตรดังนี้ 
หมวดท่ี 1 
1. เพ่ิมเติมขอ 12.2 ความเก่ียวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยใหครบท้ัง 4 ดาน โดยเพ่ิมทางดาน
การบริการวิชาการและการทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม 
2. แกไขปรัชญาและความสําคัญ  
  (เดิม)  
  ผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการสรางนวัตกรรมอาหาร มีองคความรูเชิงลึก 
ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร สามารถนําองคความรูไปบูรณาการสูเชิงพาณิชย มี
ทักษะการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือพัฒนาประเทศชาติ มีจรรยาบรรณวิชาชีพ 
 (ใหม)  
 ผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีองคความรูและทักษะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ 
อาหาร ท่ีสามารถสรางองคความรูใหม เพ่ือสรางนวัตกรรมอาหารและบูรณาการสูเชิงพาณิชย มี
คุณธรรมจรยิธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ 
3. แกไขวัตถุประสงคของหลักสูตร 
 (เดิม) 

1) สามารถสรางนวัตกรรมอาหาร มีองคความรูเชิงลึกทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
การอาหารและบูรณาการสูเชิงพาณิชยได 

2)  สามารถผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการเรียนรูท่ีเก่ียวของกับทักษะการเรียนรูใน 
ศตวรรษท่ี 21  
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3)  ผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จรรยาบรรณทางวชิาการและวิชาชีพ 
 (ใหม)  
          เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีคุณลักษณะดังนี้  

4)  สามารถสรางนวัตกรรมอาหาร มีองคความรูใหมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
การอาหารและบูรณาการสูเชิงพาณิชยได 

5)  สามารถวิเคราะห สังเคราะหเปน รวบรวม เรียบเรียง สรางสรรคและถายทอดใหผูท่ี 
เก่ียวของ 

6)  มีทักษะในการนําเสนอ สื่อสารเปนภาษาอังกฤษได  
7)  ผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรมและมีจรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

หมวดท่ี 2  
1. แกไขแผนพัฒนาปรับปรุงใหมใหมีความถูกตองมากยิ่งข้ึน 
หมวดท่ี 3  
1. แกไขคุณสมบัติของผูเขาศึกษาโดยเขียนใหมีความชัดเจนมากข้ึน 
2. ปรับโครงสรางหลักสูตรของหลักสูตรแบบ 2.2 โดยเพ่ิมวิชาเอกบังคับจาก 3 เปน 9 หนวยกิต โดย
ใหเพ่ิมวิชาเอกบังคับของหลักสูตรปริญญาโทมา 2 วิชาคือวิชา ทอ500 การบูรณาการวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร (3 หนวยกิต) และวิชา ทอ520 การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมือพิเศษ (3 
หนวยกิต) และปรับลดวิชาเอกเลือกจาก 21 เปน 15 หนวยกิต โดยท่ียังมีหนวยกิตรวมเทาเดิม 
กลาวคือ 24 หนวยกิต 
 
ปดการประชุม 16.00 น. 
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เอกสารแนบ 7 
ขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 

2562
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เอกสารแนบ 8 
ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ  

เรื่อง แนวปฏิบัติในการเผยแพรผลงานวิจัยตามเง่ือนไขการสําเร็จการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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เอกสารแนบ 9 
ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ  

เรื่อง รายช่ือวารสารวิชาการสําหรับการตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัยตามเง่ือนไขการสําเร็จ
การศึกษาของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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เอกสารแนบ 10 
ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ  

เรื่อง เกณฑการสอบผานความรูภาษาตางประเทศสําหรับผูเขาศึกษาระดับปริญญาเอก 
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เอกสารแนบ 11 
ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ  

เรื่อง การรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาสถาบันอ่ืน และการเทียบโอนหนวยกิตของ
นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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เอกสารแนบ 12 
บันทึกความรวมมือกับสถาบันการศึกษาตางประเทศท่ีมีการลงนาม MOU 
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