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Master of Science Program in Food Science and Food Safety Management 

หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565 

 

ชื่อสถาบันอุดมศกึษา     มหาวทิยาลัยพะเยา 

คณะ/วิทยาลัย    คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาต ิ

 

หมวดที่ 1 ข้อมูลท่ัวไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร  

 รหัสหลักสูตร :     0655 

 ภาษาไทย   :   วทิยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตร์การอาหารและการ

จัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

 ภาษาอังกฤษ   :     Master of Science Program in Food Science and Food Safety 

Management 

 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวชิา  

 ชื่อเต็ม (ไทย) : วทิยาศาสตรมหาบัณฑติ (วทิยาศาสตร์การอาหารและ  

การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร) 

 ชื่อย่อ (ไทย) : วท.ม. (วทิยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความปลอดภัยทาง

อาหาร) 

 ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Master of Science (Food Science and Food Safety Management) 

 ชื่อย่อ (อังกฤษ) : M.Sc. (Food Science and Food Safety Management) 

 

3. วิชาเอก  

 ไม่ม ี
 

4. จำนวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

 4.1 กรณจีัดการศกึษาตามแผน ก แบบ ก 1 จำนวนหนว่ยกติไม่นอ้ยกว่า  36(4)  หน่วยกติ 

 4.2 กรณีจัดการศกึษาตามแผน ก แบบ ก 2 จำนวนหนว่ยกติไม่นอ้ยกว่า  36(3)  หน่วยกติ 

 4.3 กรณจีัดการศกึษาตามแผน ข จำนวนหนว่ยกติไม่นอ้ยกว่า  36(3)  หน่วยกติ 
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5. รูปแบบของหลักสตูร 

 5.1 รูปแบบ 

 หลักสูตรปรญิญาโท 2 ปี 

 5.2 ประเภทของหลักสตูร 

 หลักสูตรทางวชิาการ 

 5.3 ภาษาท่ีใช ้

 ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

 5.4 การรับเข้าศกึษา 

 รับนสิิตไทยหรอืต่างชาติที่ใชภ้าษาไทยและภาษาอังกฤษได้เป็นอย่างดี 

 5.5 ความร่วมมอืกับสถาบันอื่น   

 ไม่ม ี

 5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศกึษา 

     ใหป้รญิญาวทิยาศาสตรมหาบณัฑติ สาขาวทิยาศาสตรก์ารอาหารและการจดัการ 

ความปลอดภัยทางอาหาร มหาวทิยาลัยพะเยา 

 

6. สถานภาพของหลักสตูรและการพจิารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตร 

 6.1 หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565 เปดิสอน ภาคการศกึษาตน้ ปกีารศกึษา 2565  

 6.2 คณะกรรมการบรหิารคณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ เห็นชอบหลักสูตร ใน

การประชุม ครัง้ที ่8/2564 วันที่ 19 เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2564 

 6.3 คณะกรรมการวชิาการ มหาวทิยาลัยพะเยา  เห็นชอบหลักสูตร ในการประชุม 

ครัง้ที่ 6/2565 วนัที่ 15 เดือน มนีาคม พ.ศ. 2565 

 6.4 คณะกรรมการพจิารณากล่ันกรองหลักสูตรของมหาวทิยาลัยพะเยา เห็นชอบหลักสูตร 

ในการประชมุ ครัง้ที่ 5/2565 วนัที่ 26 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2565 

 6.5 สภามหาวทิยาลัยพะเยาอนุมัติหลักสูตร ในการประชุมครัง้ที่ ......................   

วันที่ .....................เดือน .......................พ.ศ. .......................   

 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มคีุณภาพและมาตรฐาน 

 หลักสูตรมคีวามพรอ้มเผยแพร่คุณภาพหลักสูตรที่มคีุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒริะดับอุดมศกึษาแห่งชาต ิพ.ศ. 2552 ในปกีารศกึษา 2567 

 



3 

 
8. อาชพีท่ีสามารถปฏบิตัไิด้หลังสำเร็จการศึกษา  

 8.1   นักวจิัยและพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารภายในหนว่ยงานภาครัฐและเอกชน ทัง้ภายในและ

ต่างประเทศ 

 8.2 เจา้หนา้ที่ด้านความปลอดภัยอาหารภายในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

 8.3 เจา้หนา้ที่ในหน่วยงานที่กำกับดูแลด้านความปลอดภัยอาหารภายในหน่วยงานรัฐ เช่น 

สำนักอาหาร กองคุม้ครองผูบ้รโิภค สำนักงานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาต ิ

 8.4 ที่ปรกึษาด้านการจัดทำมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร 

 8.5 ผูป้ระกอบการธุรกจิอาหาร 
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9. อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร  

ตาราง ชื่อ – นามสกุล  เลขบัตรประจำตัวประชาชน ตำแหน่ง และคณุวุฒิการศกึษาของอาจารย์ผูร้บัผดิชอบหลักสูตร 

ลำดับ ชื่อ – สกุล 
เลขบัตรประจำตัว

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

วชิาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวชิา 

สำเร็จการศกึษา 

จากสถาบัน 
ป ี

1 นายตระกูล  

พรหมจักร 

35099010XXXXX ผูช้่วยศาสตราจารย ์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

2557 

2552 

2548 

2 นางสาวศริกิาญจน์  

สันพา 

35099002XXXXX อาจารย์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยชีวีภาพ 

เทคโนโลยชีวีภาพ 

จุลชวีวทิยา 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

2558 

2552 

2548 

3 นางสาวสุวล ี 

ฟองอนิทร์ 

15799000XXXXX อาจารย์ Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Biofunctional Science and Technogy 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

อุตสาหกรรมเกษตร (เกียรตนิยิม

อันดับ 2) 

Hiroshima University 

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

2561 

2554 

2550 
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10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

  มหาวทิยาลัยพะเยา  

 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

  ประเทศไทยมรีายได้ประชาชาตติอ่จำนวนประชากร ประมาณ 225,626 บาทต่อป ีหรอื 

18,802 บาทต่อเดือน ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มประเทศรายได้ปานกลางค่อนข้างสูงตามเกณฑ์ของธนาคารโลก 

โดยประเทศไทยจัดอยู่ในกลุ่มประเทศรายได้ปานกลางมาแล้ว 40 ปี และหากพิจารณาจากอัตราการ

เตบิโตทางเศรษฐกจิของไทย คาดว่าประเทศไทยจะอยู่ในกลุ่มนี้ไปอีก 30 ป ีเรยีกว่าสภาวะกักดักรายได้

ปานกลาง 

  ยุทธศาสตร์ชาติ (พ.ศ.2561-2580) จึงได้กำหนดประเด็นที่เกี่ยวข้องกับสินค้าเกษตร

และอาหารไว้ในแผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ ๆ ได้แก่ แผนแม่บทที่ 3 ประเด็นเกษตร มุ่งเน้นการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรอัตลักษณ์พื้นถิ่นให้มีคุณภาพและมาตรฐานด้วยการประยุกต์ใช้ภูมิปัญญา

ท้องถิ่น เทคโนโลยี และนวัตกรรม การพัฒนาคุณภาพมาตรฐานและระบบการรับรองความปลอดภัย

ของสินค้าเกษตรปลอดภัยเป็นที่ยอมรับในระดับประเทศและสากล การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีและ

นวัตกรรมการแปรรูปสินค้าเกษตรขั้นสูงที ่สอดคล้องกับความต้องการของตลาด แผนแม่บทที่ 4 

ประเด็นอุตสาหกรรม มุ่งเน้นอุตสาหกรรมชีวภาพโดยการสร้างมูลค่าเพิ่มจากวัตถุดิบชวีภาพที่เปน็มิตร

กับสิ่งแวดล้อม แผนแม่บทที่ 23 ประเด็นการวิจัยและพัฒนานวัตกรรม มุ่งเน้นการวิจัย พัฒนา และ

นวัตกรรมที่ตอบโจทย์ความต้องการของประเทศ รวมถึงการวิจัยองค์ความรู้พื้นฐานที่สามารถต่อยอด

ไปสู่นวัตกรรมทางเศรษฐกจิเพื่อใหภ้าคอุตสาหกรรมสามารถนำไปใชป้ระโยชน์ได้ 

 

 11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

  ในปัจจุบัน ประเทศไทยกำลังก้าวสู่การเป็น "สังคมผู้สูงอายุอย่างสมบูรณ์" (Aged 

Society) ในปี 2564 โดยจะมีประชากรผู้สูงอายุถึง 13 ล้านคน หรือคิดเป็นร้อยละ 20 ของจำนวน

ประชากรทัง้ประเทศประมาณ 67.9 ล้านคน อาหารและโภชนาการของผูสู้งอายุจงึเป็นประเด็นทา้ทายที่

ภาครัฐและภาคเอกชนให้ความสนใจ เนื่องจากเมื่อเข้าสู่วัยชรา การเคี้ยวอาหารจะเริ่มมีปัญหา ลิ้นรับ

รสชาตอิาหารได้นอ้ยลง ร่างกายผลิตนำ้ลายลดลง ทำใหก้ลืนอาหารได้ยากลำบากประสิทธิภาพในการ

ย่อยอาหารนอ้ยลง ทำใหท้อ้งอดื ทอ้งเฟอ้ อาหารไม่ย่อยและทอ้งผูกง่าย ส่งผลใหผู้ป้ระกอบการอาหาร

ต้องพัฒนานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพสำหรับผู ้สูงอายุ เช่น 1) กลุ่มเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่ม 2) กลุ่ม

โภชนาการครบถ้วน 3) กลุ่มผู้ที่มีโรคประจำตัว และ 4) กลุ่มปัญหาเรื่องการกลืน เพื่อตอบสนองความ

ตอ้งการของกลุ่มผูบ้รโิภคสูงอายุที่มสัีดส่วนเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง  
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  นอกจากนี้ สถานการณ์โรคติดต่อไม่เรื้อรัง เช่น เบาหวาน และความดันโลหิตสูง เป็น

สาเหตุหลักของการเสียชวีติของคนไทยประมาณร้อยละ 70 ซึ่งปัจจัยเส่ียงของกลุ่มโรคดังกล่าวคือ การ

บริโภคอาหารหวานมันเค็มจัด หน่วยงานรัฐจึงออกกฎหมายเพื่อควบคุมปัจจัยเสี่ยงดังกล่าว เช่น ภาษี

สรรพสามตินำ้ตาล ส่งผลใหผู้ป้ระกอบการอาหารตอ้งปรับตัว เช่น ปรับเปล่ียนสูตรการผลิตอาหารและ

เครื่องด่ืม เพื่อลดตน้ทุนของสินคา้ และลดความเส่ียงต่อการเกดิโรคไม่ตดิต่อเรื้อรังสำหรับผูบ้รโิภค  

  ความปลอดภัยทางอาหารเป็นประเด็นที่ผู้บริโภคให้ความสำคัญมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง 

องค์การอนามัยโลกระบุว่ามีประชากร 1 ใน 10 ที่ป่วยด้านโรคอาหารเป็นพิษในแต่ละปี โดยการผลิต

อาหารในโรงงานขนาดใหญ่ที่ไม่ได้รับการจัดการอย่างเหมาะสมเป็นสาเหตุการระบาดของอาหารเป็น

พิษหลายครั้ง และทำให้มีผู้ได้รับผลกระทบเป็นจำนวนมาก นอกจากนี้การเกิดโรคระบาดทั่วโลกยัง

ส่งผลต่ออุปทานอาหาร ส่งผลให้สถานการณ์การปลอมอาหารเพิ่มขึ้น ในด้านผู้บริโภคยังมีความ

ตระหนักเพิ่มขึ้นในด้านสารก่อภูมิแพ้ วัตถุเจือปนอาหาร ประเทศต้นกำเนิดของอาหาร เป็นต้น ดังนั้น

ผู ้ผลิตอาหารจำเป็นต้องผลิตอาหารให้เป็นไปตามระบบการจัดการความปลอดภัยทางอาหารที่

เหมาะสม เพื่อใหเ้กดิความเชื่อมั่นและความปลอดภัยของผูบ้รโิภค 

 

12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกจิของ

สถาบัน  

 12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

จากสถานการณ์ทางเศรษฐกิจและสังคมดังที่กล่าวมาข้างต้น จึงจำเป็นต้องพัฒนา

กำลังคนที่มีความสามารถในการวิจัยเพื่อพัฒนานวัตกรรมอาหาร เช่น อาหารอัตลักษณ์พื้นถิ่น อาหาร

สำหรับผูสู้งอายุ อาหารจากพชืสมนุไพร อาหารเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตผลทางการเกษตรไปเป็นผลิตภัณฑ์ที่

มีมูลค่าสูง รวมถึงการจัดการระบบความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร เช่น การจัดการระบบเกษตร

อินทรีย์ และการตรวจสอบย้อนกลับ ซึ่งจะช่วยให้ประชากรมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นจากการบริโภคอาหาร

เพื่อสุขภาพและอาหารที่มีความปลอดภัย นอกจากนี้ยังช่วยเพิ่มมูลค่าผลิตผลทางการเกษตรด้วยการ

พัฒนานวัตกรรมอาหารแปรรูปขั้นสูง และการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยทางอาหารให้

เป็นไปตามมาตรฐานสากล จะช่วยเพิ่มมูลค่าการส่งออกสินค้าอาหารให้กับประเทศและส่งเสริมให้

ประเทศหลุดพน้จากกับดักรายได้ปานกลาง  

 

            12.2 ความเก่ียวพันกับพันธกิจของสถาบัน 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการ

ความปลอดภัยทางอาหาร เกี่ยวขอ้งกับพันธกจิของมหาวทิยาลัยพะเยาในด้านต่าง ๆ ดังนี้ 

1)  การผลิตคนไทยศตวรรษที่ 21 โดยหลักสูตรได้เน้นให้บัณฑิตมีทักษะการวิจัยด้าน

อาหาร เพื่อตอบสนองยุทธศาสตร์การพัฒนาของประเทศและความต้องการของตลาดแรงงาน พร้อม

กับมทีักษะด้านภาษอังกฤษและเทคโนโลยทีี่จำเปน็ในศตวรรษที่ 21 
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2)  การวิจัยและนวัตกรรม โดยเน้นให้นิสิตทำวิจัยเพื่อแก้ปัญหาหรือสร้างนวัตกรรม

ให้กับชุมชนหรือผู้ประกอบการ ซึ่งมีศักยภาพในการต่อยอดเชิงพาณิชย์ นอกจากนี้ยังรวมถึงการจัดทำ

ระบบความปลอดภัยตามมาตรฐานสากล เพื่อยกระดับคุณภาพและความปลอดภัยของสินค้าอาหาร

สำหรับผูใ้ชป้ระโยชน์ในภาคอุตสาหกรรม  

3)  การบริการวิชาการ สร้างความเข้มแข็งให้ชุมชนและสังคม โดยการนำปัญหาหรือ

ความตอ้งการของชุมชนมาเป็นโจทย์วจัิย และเผยแพร่ผลลัพธ์ที่ได้จากการวจิัยสู่ชุมชน 

4) การทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรมท้องถิ่นเพื่อความเป็นไทย โดยจัดการเรียนการ

สอนและการวิจัยเพื่อยกระดับอาหารตามภูมิปัญญาท้องถิ่นรวมถึงพืชสมุนไพรของไทยให้สามารถต่อ

ยอดเชิงพาณิชย์ โดยสอดคล้องกับมาตรฐานด้านความปลอดภัยทางอาหาร นอกจากนี้ยังรวมถึงการ

พสูิจน์เอกลักษณ์และการตรวจสอบยอ้นกลับเพื่อป้องกันการปลอมปนผลิตภัณฑ์ตามภูมปิัญญาทอ้งถิ่น 

5) การบริหารงานทันสมัยด้วยธรรมาภิบาล และเรียนรู้เปลี่ยนแปลงร่วมกัน โดยให้

บุคลากรทำงานและบริหารร่วมกัน และเปิดโอกาสให้ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องมีส่วนร่วมรับรู้และแสดงความ

คดิเห็นในการดำเนนิงานของหลักสูตร 

    

13. ความสมัพันธ์กับหลักสตูรอื่นที่เปดิสอนในคณะ/สาขาวชิาอื่นของสถาบัน 

 13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปดิสอนโดยคณะ/สาขาวชิา/หลักสูตรอื่น 

       13.1.1.1 รายวชิาในหลักสตูรที่เปิดสอนโดยคณะศลิปศาสตร์ 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

 

 13.2 กลุ่มวชิา/รายวชิาในหลักสูตรที่เปดิสอนให้สาขาวิชา/หลักสตูรอื่น  

    ไม่ม ี

 

 13.3 กลุ่มวชิา/รายวชิาที่เปดิสอนให้สาขาวชิา/หลักสูตรอื่น 

    ไม่มี 
 

 13.4 การบริหารจัดการ 

มหาวิทยาลัยพะเยาได้กำหนดนโยบายให้จัดการเรียนการสอนรายวิชา 146700 

ภาษาอังกฤษแบบเข้มสำหรับระดับบัณฑิตศึกษา ในโครงสร้างหลักสูตรระดับบัณฑิตศกึษาทุกหลกัสูตร 

โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประสานงานกับอาจารย์ผู้สอนคณะศิลปศาสตร์ ซึ่งเป็นผู้พิจารณา 

ขอ้กำหนดรายวชิา การจัดการเรยีนการสอน และการประเมนิผล   
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

 

1. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
 

1.1 ปรัชญาของหลักสูตร  

นวัตกรรมอาหารที่สร้างมูลค่าและความปลอดภัย นำไปสู่การยกระดับคุณภาพชีวิตของ

ประชาชนและสรา้งมูลค่าทางเศรษฐกจิใหกั้บประเทศ 

 

 1.2 ความสำคัญ 

อุตสาหกรรมเกษตรและอาหารของประเทศไทยเป็นหนึ่งในรายได้หลักของประเทศ โดยมี

มูลค่าประมาณร้อยละ 20 ของรายได้จากการส่งออกในแต่ละปี อย่างไรก็ตาม อาหารแปรรูปสว่นใหญ่

ของไทยเป็นการแปรรูปขั้นต้น เช่น อาหารกระป๋อง และอาหารแช่แข็ง ซึ่งเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบทาง

การเกษตรไม่มากนัก 

 ยุทธศาสตร์ชาติ (พ.ศ.2561-2580) จึงได้กำหนดประเด็นเกษตรสร้างมูลค่าเพื ่อเพิ่ม

ความสามารถในการแข่งขันของประเทศ โดยเน้นขับเคลื่อนการเกษตรด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม ที่

ใหค้วามสำคัญกับการเพิม่ผลิตภาพการผลิตทัง้เชงิปรมิาณและมูลค่าในด้านต่าง ๆ ได้แก่ 

1)  เกษตรอัตลักษณ์พื้นถิ่น โดยส่งเสริมการนำอัตลักษณ์พื้นถิ่นและภูมปิัญญาท้องถิ่นของ

ไทยมาใชใ้นการผลิตสินคา้และผลิตภัณฑ์การเกษตรที่มมีูลค่าเพิ่มสูง  

2)  เกษตรปลอดภัย โดยสร้างความตระหนักแก่ผู ้ผลิตและผู ้บริโภคทั ่วโลกในเรื ่อง

ความสำคัญของมาตรฐานระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร การพัฒนาระบบการตรวจ

รับรองคุณภาพและมาตรฐานสินค้าเกษตรอินทรีย์ของไทย รวมถึงระบบตรวจสอบย้อนกลับ สำหรับ

การตรวจสอบที่มาของสินคา้ในทุกขัน้ตอนใหเ้ป็นไปตามมาตรฐาน 

3)  เกษตรชีวภาพ โดยเน้นการแปรรูปสินค้าจากความหลากหลายทางชีวภาพ โดยเฉพาะ

ผลิตภัณฑ์จากสมุนไพร รวมถงึการนำวัตถุดิบเหลอืทิ้งทางการเกษตรมาใชป้ระโยชนใ์นอุตสาหกรรม 

4)  เกษตรแปรรูป โดยส่งเสริมให้นำเทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม่ ๆ มาพัฒนาต่อยอด

สินค้าเกษตรขั้นต้นให้เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีมูลค่าสูง การนำเทคโนโลยีนวัตกรรมสมัยใหม่มาใช้ในการ

สร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ เพื่อป้องกันการปลอมปน การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัย การ

ตดิตามผลิตภัณฑ์ในระหว่างการขนส่ง รวมถงึยดือายุของอาหารและสินคา้เกษตรในบรรจุภัณฑ์ ซึ่งช่วย

เพิ่มมูลค่าทางการตลาดใหแ้ก่สินคา้ 

อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมเป้าหมาย ซึ่งอยู่ใน 5 อุตสาหกรรม

เดิมที่มีศักยภาพ (First S-Curve) ซึ่งต้องการกำลังคนและการวิจัยในด้านอาหารเชิงหน้าที่ (functional 

food) โปรตีนทางเลือก การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งในกระบวนการผลิตอาหาร การพัฒนาชุด
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ทดสอบความปลอดภัยอาหารที่รูผ้ลได้อย่างรวดเร็วและมปีระสิทธิภาพ และการพัฒนาระบบตรวจสอบ

ยอ้นกลับ 

องค์การสหประชาชาติได้กำหนดเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development 

Goals; SDG) ในด้านการขจัดความอดอยากและการสร้างความมั ่นคงทางอาหาร (SDG 2) โดย

ตั้งเป้าหมายการเพิ่มรายได้ให้กับผู้ประกอบการอาหารรายย่อย ซึ่งการพัฒนาอาหารประจำท้องถิ่น 

โดยการยืดอายุการเก็บรักษาและปรับปรุงกระบวนการผลิตให้ได้ตามมาตรฐานสากล ซึ่งจะช่วยเพิ่ม

ช่องทางการตลาดและรายได้ใหกั้บผูป้ระกอบการอาหารรายย่อย (SDG 2) ด้านการส่งเสรมิสุขภาพและ

ความเป็นอยู่ที่ดี (SDG 3) เช่น การลดอัตราการเสียชีวิตจากโรคไม่ต่อต่อเรื้อรัง ซึ่งการจัดการระบบ

ความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร เช่น การจัดการระบบเกษตรอินทรีย์ และการตรวจสอบย้อนกลับ 

ซึ่งจะช่วยให้ประชากรมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ ้นจากการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพและอาหารที่มีความ

ปลอดภัย และลดอัตราการเสียชีวิตจากโรคไม่ต่อต่อเรื้อรัง และด้านการบริโภคและการผลิตอย่าง

รับผิดชอบ (SDG 12) เช่น ลดปริมาณของเสียและอาหารเหลือทิ้งในห่วงโซ่อาหาร ซึ่งการนำวัสดุเหลือ

ทิ้งทางการเกษตรมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจะช่วยลดปริมาณของเสียและอาหาร

เหลือทิ้งในห่วงโซ่อาหาร 

การพัฒนากำลังคนที่มีศักยภาพในการวิจัยอาหารในด้านต่าง ๆ ดังที่กล่าวมาข้างต้น จึงมี

ความจำเป็นต่อการการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศให้หลุดพ้นจากกับดัดรายได้ปานกลาง และช่วย

ยกระดับคุณภาพชวีติโดยรวมของคนไทยใหดี้มากขึ้น 

 

 1.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

            1.3.1 เพื่อให้บัณฑิตสามารถอธิบายองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการ

ความปลอดภัยทางอาหาร 

 1.3.2 เพื่อให้บัณฑิตสามารถถ่ายทอดความก้าวหน้าทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร

และการจัดการความปลอดภัยทางอาหารที่ได้จากการสืบคน้และการวจิัย 

 1.3.3 เพื่อให้บัณฑติสามารถวางแผนการจัดการความปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหาร 

 1.3.4 เพื่อให้บัณฑิตสามารถใช้กระบวนการวิจัยเพื่อแก้ปัญหาชุมชนหรือภาคอุตสาหกรรม

ตามหลักจรรยาบรรณนักวจิัย 

 1.3.5 เพื่อให้บัณฑิตสามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร ให้มีมูลค่า ความปลอดภัย และ

สอดคล้องกับความตอ้งการของชุมชนหรอืสถานประกอบการ 
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2. ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs)  

PLO 1 ผูเ้รยีนสามารถอธบิายองค์ความรูด้้านวทิยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

PLO 2  ผูเ้รยีนสามารถถ่ายทอดความกา้วหนา้ทางวชิาการด้านวทิยาศาสตรก์ารอาหารและ

การจัดการความปลอดภัยทางอาหารที่ได้จากการสืบค้นและการวจิัย 

PLO 3 ผูเ้รยีนสามารถวางแผนการจัดการความปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหาร 

PLO 4 ผูเ้รยีนสามารถใชก้ระบวนการวจิัยเพื่อแกป้ัญหาชุมชนหรอืภาคอุตสาหกรรมตามหลัก

จรรยาบรรณนักวจิัย 

PLO 5 ผูเ้รยีนสามารถสรา้งสรรค์นวัตกรรมอาหาร ใหม้มีูลค่า ความปลอดภัย และสอดคล้อง

กับความตอ้งการของชุมชนหรอืสถานประกอบการ 
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3. แผนพัฒนาปรับปรุง   

แผนการพัฒนา/ 

เปลี่ยนแปลง 
กลยุทธ์ หลักฐาน/ ตัวบ่งชี้ 

1. การดำรงไวซ้ึ่งความ

ทันสมัยของหลักสูตร 

และส่งเสริมใหอ้าจารย์

และนสิิตสรา้งองค์

ความรูใ้หม ่

1.1 หลักสูตรมกีารจัดการเรยีนการ

สอนทัง้ทางด้านทฤษฎ ีและปฏบิัต ิ

และมกีจิกรรมทางวชิาการ เพื่อ

ส่งเสรมิใหน้สิิตสามารถตดิตาม

ข่าวสารทันสมัยได้จากการเรยีนรู้

ด้วยตนเอง 

1.1 วชิาต่างๆ ที่มกีารสอนทัง้

ทฤษฏ ีและปฏบิตั ิเพื่อใหน้สิิตจะ

ได้เรยีนรูไ้ด้ด้วยตนเอง   

1.2 ประวัตอิาจารย์ ในด้านการ

วจิัยและการฝกึอบรม 

2. การปรับปรุงระบบ

อาจารย์ที่ปรกึษา

วทิยานพินธ์ใหมุ้่ง

ผลสัมฤทธิ์การเรยีนรู้

ของนสิิต 

2.1 จัดปฐมนเิทศนสิิตใหม่ เตรยีม

ความพรอ้มด้านการปรับตัว และ

เทคนคิการเรยีนรู ้  

2.2 มอบหมายใหอ้าจารย์ที่ปรกึษา

ตดิตามผลการเรยีนรูข้องนสิิตอย่าง

สม่ำเสมอ   

2.1 ความเขา้ใจในระบบการ

เรยีนการสอนการสอนของนสิิต   

2.2 รายงานการเขา้พบอาจารย์

ที่ปรกึษา   

2.3 ผลประเมนิการใหค้ำปรกึษา

ของอาจารย์ที่ปรกึษา 

3. การประเมนิ

มาตรฐานของหลักสูตร

อย่างสม่ำเสมอ 

3.1 จัดรวบรวมฐานขอ้มูลของนสิิต 

อาจารย์ อุปกรณ์การสอน ครุภัณฑ์ 

งบประมาณ ความรว่มมอืทาง

วชิาการ ผลงานตพีมิพ ์ของแต่ละ

ภาคการศกึษา เพื่อเป็นขอ้มูลในการ

ประเมนิสำรวจความพงึพอใจของ

นสิิตที่มตี่อหลักสูตรที่สำเร็จ

การศกึษา  

3.1 การสำรวจขอ้มูลพื้นฐาน

เกี่ยวกับส่ิงอำนวยความสะดวก

ทางการศกึษา   

3.2 การสำรวจความพงึพอใจตอ่

หลักสูตรจากมหาบัณฑติ 

4. การพัฒนาหลักสูตร

ใหส้อดคล้องกับความ

ตอ้งการของผูใ้ช้

มหาบัณฑติ 

4.1 ประสานความร่วมมอืกับสถาน

ประกอบการและผู้ใชม้หาบัณฑติ 

เพื่อทราบถงึความตอ้งการและ

แนวทางในการพัฒนาหลักสูตร 

4.1 รายงานความพงึพอใจและ

ขอ้เสนอแนะจากสถาน

ประกอบการ และผูใ้ช้

มหาบัณฑติ 

5. การเพิ่มทักษะการ

นำเสนอผลงานทาง

วชิาการของนักศกึษา 

5.1 สนับสนุนใหน้ักศกึษาเขา้ร่วมฟัง

และนำเสนอผลงานวจิัยทางด้าน

วทิยาศาสตร์การอาหารและการ

จัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

5.1 จำนวนผลงานวจิยัที่นำเสนอ

ในการประชมุวชิาการระดับชาต ิ  

หรอืระดับนานาชาต ิ
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หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศกึษา การดำเนนิการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

          1.1 ระบบ  

  การจัดการศึกษาเป็นระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษา แบ่งเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ         

ในแต่ละภาคการศึกษาปกติต้องมีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์และให้เป็นไปตามข้อบังคับ

มหาวทิยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศกึษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2561 

 1.2 การจัดการศกึษาภาคการศกึษาฤดูร้อน 

ไม่ม ี  

1.3 การเทียบเคยีงหน่วยกิตในระบบทวภิาค  

ไม่ม ี

 

2. การดำเนินการหลักสูตร  

 2.1 วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 

  ภาคการศกึษาตน้ เดือน มถุินายน – ตุลาคม  

ภาคการศกึษาปลาย เดือน ตุลาคม – กุมภาพันธ์ 
 

 2.2 คุณสมบัตขิองผู้เข้าศึกษา 

2.2.1  สำเร็จการศกึษาระดับระดับปรญิญาตรหีรอืเทยีบเท่าทางด้านวทิยาศาสตร์จาก

สถาบันการศกึษาทัง้ในประเทศหรอืต่างประเทศซึ่งสภามหาวทิยาลัยรบัรอง 

2.2.2  เป็นผูท้ี่มสุีขภาพร่างกายไม่เป็นอุปสรรคต่อการศึกษา 

2.2.3  ไม่เคยตอ้งโทษตามคำพพิากษาของศาลถงึที่สุดใหจ้ำคุก เวน้แต่ความผดิที่กระทำ  

โดยประมาท หรอืความผดิลหุโทษ 

2.2.4  ไม่เคยถูกตัดชื่อออก หรอืถูกไล่ออกจากสถาบันการศกึษาใด ๆ เพราะความผดิทาง

ความประพฤตแิละเป็นไปตามขอ้บังคับมหาวทิยาลัยพะเยา วา่ด้วย การศกึษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 

2561  

  การคัดเลอืกผู้เข้าศกึษา 

  เป ็นไปตามประกาศการสอบคัดเล ือกบุคคลเข ้าศ ึกษาในระด ับบ ัณฑิตศ ึกษา

มหาวทิยาลัยพะเยา 
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 2.3 ปัญหาของนิสติแรกเข้า  

2.3.1 พื้นฐานด้านภาษาอังกฤษ 

2.3.2 ทักษะการวจิยั 

2.3.3 พื้นฐานด้านวทิยาศาสตร์การอาหารและความปลอดภัยทางอาหาร กรณทีี่นสิิตจบ

วทิยาศาสตรบัณฑติจากสาขาอื่น 

 2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพ่ือแก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนสิติในข้อ 2.3  

2.4.1 จัดใหน้สิิตปรญิญาโททุกคนลงทะเบยีนเรยีนวชิาภาษาอังกฤษ เพื่อเป็นการปรบัพื้น

ฐานความรูใ้หพ้รอ้มในการเรยีนในระดับปรญิญาโท และมีการกระตุน้ใหน้สิิตอ่านบทความวชิาการทาง

วทิยาศาสตร์ที่เป็นภาษาอังกฤษมากขึ้น 

2.4.2  สนับสนุนใหน้สิิตเขา้ร่วมการอบรมการใชส้ถติใินการวจิัยหรอืการใชเ้ครื่องมอืทาง

วทิยาศาสตร์ที่จำเปน็ทีจ่ัดขึ้นโดยหน่วยงานต่างๆ 

2.4.3 การปรับพื้นฐานด้านวทิยาศาสตร์การอาหารและความปลอดภัยทางอาหารใหแ้ก่

นสิิตอย่างเหมาะสมตามความเห็นชอบของอาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานพินธ์หรอืการคน้ควา้อิสระ 

 

 2.5 แผนการรับนิสติและผู้สำเร็จการศกึษาในระยะ 5 ป ี 
 

       แผน ก แบบ ก 1 

จำนวนนิสติ 
จำนวนนสิติในแต่ละปกีารศกึษา (คน) 

2565 2566 2567 2568 2569 

ชัน้ปทีี่ 1 5 5 5 5 5 

ชัน้ปทีี่ 2  5 5 5 5 

รวม 5 10 10 10 10 

คาดว่าจะสำเร็จการศกึษา  5 5 5 5 

 
       แผน ก แบบ ก 2 

จำนวนนิสติ 
จำนวนนสิติในแต่ละปกีารศกึษา (คน) 

2565 2566 2567 2568 2569 

ชัน้ปทีี่ 1 10 10 10 10 10 

ชัน้ปทีี่ 2  10 10 10 10 

รวม 10 20 20 20 20 

คาดว่าจะสำเร็จการศกึษา  10 10 10 10 
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       แผน ข 

จำนวนนิสติ 
จำนวนนสิติในแต่ละปกีารศกึษา (คน) 

2565 2566 2567 2568 2569 

ชัน้ปทีี่ 1 10 10 10 10 10 

ชัน้ปทีี่ 2  10 10 10 10 

รวม 10 20 20 20 20 

คาดว่าจะสำเร็จการศกึษา  10 10 10 10 

  

 2.6 งบประมาณตามแผน  

      2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย: บาท) 

หมวดรายรับ 
ปงีบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

ค่าลงทะเบยีน 1,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 

รวมรายรับ 1,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 

        

      2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย: บาท) 

หมวดรายจ่าย 
ปงีบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

1. งบบุคลากร 800,000 850,000 900,000 950,000 1,000,000 

2. งบลงทุน 

    (ครุภัณฑ์ทางการศกึษา) 
1,000,000 1,500,000 1,500,000 1,500,000 1,500,000 

3. งบดำเนินการ 

     (ค่าใชส้อยและค่าวัสดุ) 
100,000 200,000 200,000 200,000 200,000 

4. งบดำเนินการ 

    (สาธารณูปโภค)               
250,000 500,000 500,000 500,000 500,000 

รวมรายจ่าย 2,150,000 3,050,000 3,100,000 3,150,000 3,200,000 

ค่าใชจ่้ายต่อหัวต่อปี 86000 61000 62000 63000 64000 
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2.7 ระบบการศกึษา 

                 แบบชัน้เรยีน 

 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวชิา และการลงทะเบยีนเรียนข้ามมหาวทิยาลัย 

        เป็นไปตามขอ้บังคบัของมหาวทิยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศกึษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2561  

 

3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

 3.1 หลักสูตร 

  3.1.1 จำนวนหน่วยกิต 

 กรณจีัดการศกึษาตามแผน ก แบบ ก 1 จำนวนหน่วยกติไม่นอ้ยกวา่ 36 (4) หน่วยกติ 

 กรณจีัดการศกึษาตามแผน ก แบบ ก 2 จำนวนหน่วยกติไม่นอ้ยกวา่ 36 (3) หน่วยกติ 

 กรณจีัดการศกึษาตามแผน ข จำนวนหนว่ยกติไม่นอ้ยกว่า 36 (3) หนว่ยกติ 

 

  3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

          โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับที่กำหนดไว้ในเกณฑ์

มาตรฐานหลักสูตร ดังนี้ 
 

หมวดวิชา 

เกณฑม์าตรฐานของ สกอ. หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565 

แผน ก 

แบบ ก 1 

แผน ก 

แบบ ก 2 
แผน ข 

แผน ก 

แบบ ก 1 

แผน ก 

แบบ ก 2 
แผน ข 

1. งานรายวิชา (Course work) - 24 30 - 24 30 

1.1 วชิาเอกบังคับ - - - - 12 12 

1.2 วชิาเอกเลอืก - - - - 12 18 

2. วิทยานพินธ์ 36 12 - 36 12 - 

3. การค้นคว้าอสิระ - - 6 - - 6 

4. รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกติ - - - 4 3 3 

รวม (หน่วยกติ) ไมน่้อยกว่า 36 36 36 36 (4) 36 (3) 36 (3) 

หมายเหตุ  สำหรับนิสติระดับบัณฑติศกึษา การทดสอบภาษาอังกฤษใหเ้ป็นไปตามประกาศมหาวทิยาลัย

พะเยา เรื่องการสอบผ่านความรูภ้าษาอังกฤษของนิสติระดับบัณฑติ พ.ศ. 2562 
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3.1.3 รายวิชา  

3.1.3.1 แผน ก แบบ ก 1 จำนวนไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 

 1)  วิทยานิพนธ์ 36 หน่วยกิต 

210741 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

36 หน่วยกติ 

 

 2)  รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต 4 หน่วยกิต 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

 

3.1.3.2 แผน ก แบบ ก 2 จำนวนไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 

 1) งานรายวิชา (Course work) จำนวนไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 

 กลุ่มวชิาเอกบังคับ 12 หน่วยกิต 

210701 นวัตกรรมอาหาร 

Food Innovation 

3 (2-3-6) 

210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

Food Safety Management 

3 (2-3-6) 

210703 การวิเคราะห์ด้วยเครื่องมอืสำหรับงานวจิัยด้านอาหาร 

Instrumental Analysis for Food Research 

2 (1-3-4) 

210704 ระเบยีบวธิวีจิัยทางวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 

Research Methodology in Science And Technology 

3 (2-3-6) 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

 

 กลุ่มวชิาเอกเลอืก จำนวนไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 

210721 เทคโนโลยกีารแปรรปูอาหารขัน้สูง 

Advanced Food Processing Technology 

3 (2-3-6) 

210722 เคมอีาหารขัน้สูง 

Advanced Food Chemistry 

 

3 (2-3-6) 
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210723 อาหารและโภชนาการขัน้สูง 

Advanced Food and Nutrition 

3 (3-0-6) 

210724 สมบัตทิางกายภาพและวศิวกรรมของอาหาร 

Physical and Engineering Properties of Food 

3 (2-3-6) 

210725 การประเมนิทางประสาทสัมผัส 

Sensory Evaluation 

3 (2-3-6) 

210726 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสำหรับผูสู้งอายุ 

Development of Food Product for Elders 

3 (2-3-6) 

210727 สารออกฤทธิ์ทางชวีภาพในอาหารและอาหารสุขภาพ 

Bioactive Substances in Food and Health Food 

3 (2-3-6) 

210728 นวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์นำ้ 

Aquatic Animal Processing Innovation 

3 (2-3-6) 

210729 จุลชวีวทิยาอาหารขัน้สูง 

Advance Food Microbiology 

3 (2-3-6) 

210730 การประเมนิอายุการเก็บของอาหาร 

Shelf-life Evaluation of Food 

3 (2-3-6) 

210731 พษิวทิยาอาหาร 

Food Toxicology 

3 (2-3-6) 

210732 หัวขอ้คัดสรรด้านวทิยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

Selected Topic in Food Science and Food Safety Management 

3 (2-3-6) 

 
 2)  วิทยานิพนธ์ 12 หน่วยกิต 

210742 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

12 หน่วยกติ 

 

 3) รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต 3 หน่วยกิต 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 
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3.1.3.2 แผน ข จำนวนไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 

 1) งานรายวิชา (Course work) จำนวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 

 กลุ่มวชิาเอกบังคับ 12 หน่วยกิต 

210701 นวัตกรรมอาหาร 

Food Innovation 

3 (2-3-6) 

210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

Food Safety Management 

3 (3-0-6) 

210703 การวิเคราะห์ด้วยเครื่องมอืสำหรับงานวจิัยด้านอาหาร 

Instrumental Analysis for Food Research 

2 (1-3-4) 

210704 ระเบยีบวธิวีจิัยทางวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 

Research Methodology in Science and Technology 

3 (2-3-6) 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

 

 กลุ่มวชิาเอกเลอืก จำนวนไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต 

210721 เทคโนโลยกีารแปรรปูอาหารขัน้สูง 

Advanced Food Processing Technology 

3 (2-3-6) 

210722 เคมอีาหารขัน้สูง 

Advanced Food Chemistry 

3 (2-3-6) 

210723 อาหารและโภชนาการขัน้สูง 

Advanced Food and Nutrition 

3 (3-0-6) 

210724 สมบัตทิางกายภาพและวศิวกรรมของอาหาร 

Physical and Engineering Properties of Food 

3 (2-3-6) 

210725 การประเมนิทางประสาทสัมผัส 

Sensory Evaluation 

3 (2-3-6) 

210726 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสำหรับผูสู้งอายุ 

Development of Food Product for Elders 

3 (2-3-6) 

210727 สารออกฤทธิ์ทางชวีภาพในอาหารและอาหารสุขภาพ 

Bioactive Substances in Food and Health Food 

3 (2-3-6) 

210728 นวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์นำ้ 

Aquatic Animal Processing Innovation 

 

3 (2-3-6) 
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210729 จุลชวีวทิยาอาหารขัน้สูง 

Advance Food Microbiology 

3 (2-3-6) 

210730 การประเมนิอายุการเก็บของอาหาร 

Shelf-life Evaluation of Food 

3 (2-3-6) 

210731 พษิวทิยาอาหาร 

Food Toxicology 

3 (2-3-6) 

210732 หัวขอ้คัดสรรด้านวทิยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

Selected Topic in Food Science and Food Safety Management 

3 (2-3-6) 

 

 2)  การค้นคว้าอสิระ 6 หน่วยกิต 

210743 การศกึษาคน้ควา้ด้วยตนเอง 

Independent Study 

6 หน่วยกติ 

 

 3) รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต 3 หน่วยกิต 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 
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3.1.4 แผนการศกึษา  

3.1.4.1 แผน ก แบบ ก 1 

ชั้นปทีี่ 1 

ภาคการศกึษาต้น 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

(ไม่นับหน่วยกติ) 

210741 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

3 หน่วยกติ 

 รวม 3(3) หน่วยกิต 

 

ภาคการศกึษาปลาย 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

(ไม่นับหน่วยกติ) 

210741 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

9 หน่วยกติ 

 รวม 9(1) หน่วยกิต 

 

ชั้นปทีี่ 2 

ภาคการศกึษาต้น 

210741 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

12 หน่วยกติ 

 รวม 12 หน่วยกิต 

 

ภาคการศกึษาปลาย 

210741 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

12 หน่วยกติ 

 รวม 12 หน่วยกิต 
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3.1.4.2 แผน ก แบบ ก 2 

ชั้นปทีี่ 1 

ภาคการศกึษาต้น 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

(ไม่นับหน่วยกติ) 

210701 นวัตกรรมอาหาร 

Food Innovation 

3 (2-3-6) 

210703 การวิเคราะห์ด้วยเครื่องมอืสำหรับงานวจิัยด้านอาหาร 

Instrumental Analysis for Food Research 

2 (1-3-4) 

210704 ระเบยีบวธิวีจิัยทางวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 

Research Methodology in Science and Technology 

3 (2-3-6) 

2107XX วชิาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 11(3) หน่วยกิต 

 

ภาคการศกึษาปลาย 

210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

Food Safety Management 

3 (3-0-6) 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

210742 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

3 หน่วยกติ 

2107XX วชิาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

2107XX วชิาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 13 หน่วยกิต 
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ชั้นปทีี่ 2 

ภาคการศกึษาต้น 

210742 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

3 หน่วยกติ 

2107XX วชิาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 6 หน่วยกิต 

 

 

ภาคการศกึษาปลาย 

210742 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

6 หน่วยกติ 

 รวม 6 หน่วยกิต 
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3.1.4.3 แผน ข 

ชั้นปทีี่ 1 

ภาคการศกึษาต้น 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

(ไม่นับหน่วยกติ) 

210701 นวัตกรรมอาหาร 

Food Innovation 

3 (2-3-6) 

210703 การวิเคราะห์ด้วยเครื่องมอืสำหรับงานวจิัยด้านอาหาร 

Instrumental analysis for food research 

2 (1-3-4) 

210704 ระเบยีบวธิวีจิัยทางวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 

Research Methodology in Science and Technology 

3 (2-3-6) 

2107XX วชิาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 11(3) หน่วยกิต 

 

ภาคการศกึษาปลาย 

210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

Food Safety Management 

3 (3-0-6) 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

210743 การศกึษาคน้ควา้ด้วยตนเอง 

Independent study 

2 หน่วยกติ 

2107XX วชิาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

2107XX วชิาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 12 หน่วยกิต 
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ชั้นปทีี่ 2 

ภาคการศกึษาต้น 

210743 การศกึษาคน้ควา้ด้วยตนเอง 

Independent study 

2 หน่วยกติ 

2107XX วชิาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

2107XX วชิาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 8 หน่วยกิต 

 

 

ภาคการศกึษาปลาย 

210743 การศกึษาคน้ควา้ด้วยตนเอง 

Independent study 

2 หน่วยกติ 

2107XX วชิาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 5 หน่วยกิต 
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3.1.5 คำอธบิายรายวชิา  

210701 นวัตกรรมอาหาร 3 (2-3-6) 

 Food Innovation 

 แนวโน้มของอุตสาหกรรมอาหารในศตวรรษที่ 21 กระบวนการพัฒนานวัตกรรม การใช้

ข้อมูลขนาดใหญ่ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ นวัตกรรมอาหารที่มีแรงผลักดันจากผู้บริโภค นวัตกรรมของ

ส่วนผสม ผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต และบรรจุภัณฑ์อาหาร นวัตกรรมอาหารพื้นบ้าน อาหารเชิง

หน้าที่ การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือ อาหารใหม่ บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ นวัตกรรมด้านการจัดการ

ความปลอดภัยอาหาร ระบบอาหารที่ยั่งยนืสำหรับคน สัตว์ และส่ิงแวดล้อม 

 Trends of food industry in the 21st century, innovation development process, 

application of big data in product development, consumer-driven food innovation, innovation of 

ingredients, products, process and packaging, innovation of traditional foods, functional foods, waste 

utilization, novel food, smart packaging, innovation in food safety management, food sustainability 

for human, animals and environment 

 

210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 3 (3-0-6) 

 Food safety management 

 อันตรายด้านความปลอดภัยทางอาหาร อุบัติการอาหารเป็นพิษในยุคโลกาภิวัตน์ การ

ประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหาร อาหารปลอม การพิสูจน์อัตลักษณ์อาหาร การปกป้อง

อาหาร วัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร การจัดการความปลอดภัยของผลิตผล อาหารอินทรีย์ การ

จัดการสารก่อภูมิแพ้ การควบคุมเชิงป้องกันสำหรับอาหารมนุษย์ กฎหมายและมาตรฐานความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

 Food safety hazard, food poisoning incidence in globalization, food safety risk 

assessment, food fraud, food authentication, food defense, food safety culture, produce safety 

management, organic foods, allergen management, preventive control for human food, food safety 

law and standards 

 

210703 การวิเคราะห์ด้วยเคร่ืองมอืสำหรับงานวจัิยด้านอาหาร 2 (1-3-4) 

 Instrumental analysis for food research 

 หลักการและวิธีการวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารทางกายภาพ เคมี 

และจุลินทรยี์ สำหรับงานวจิัยอาหาร 

 Principles and methods in physical, chemical, and microbiological analyses of food 

quality and safety for food research 
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210704 ระเบยีบวิธวิีจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 2 (1-3-4) 

 Research Methodology in Science and Technology 

 การกำหนดประเด็นปัญหาการวิจัย การตั้งสมมติฐาน การวางแผนการทดลอง เทคนิค

การสุ่มตัวอย่าง การเก็บรวบรวมข้อมูล การตรวจสอบและแก้ไขข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

การแปลผล การวจิารณ์ผล และการสรุปผลการทดลอง การเขยีนรายงาน และการนำเสนอทางวชิาการ 

 Defining research problems, hypothesis writing, experimental designs, sampling 

techniques, data collection, data proving and editing, statistical analysis, interpretation, discussion 

and conclusion, academic writing and presentation 

 

210705 สัมมนา 1 (0-2-1) 

 Seminar 

 การค้นคว้า การรวบรวมขอ้มูล การวิเคราะห์และการสังเคราะห์ข้อมูลการทดลอง การ

เขียนรายงาน การนำเสนอ และการอภิปรายในประเด็นปัจจุบันทางวิทยาศาสตร์การอาหารและการ

จัดการความปลอดภัยทางอาหาร  

 Literature review, data collection, analysis and synthesis of experimental data, report 

writing, presentation and discussing of current issues in food science and food safety management 

 

210721 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหารขั้นสูง 3 (2-3-6) 

 Advanced Food Processing Technology 

 การแปรรูปแบบใช้ความร้อนขั้นสูง การให้ความร้อนแบบโอห์มิก การให้ความร้อนด้วย

ไมโครเวฟ การให้ความร้อนด้วยคลื่นความถี่วิทยุ เอ็กซ์ทรูชัน การแปรรูปแบบไม่ใช้ความร้อน การแปร

รูปด้วยความดันสูง การแปรรูปด้วยคลื่นอัลตราโซนิค การแยกผ่านเมมเบรน การสกัดของไหลภายใต้

สภาวะเหนือวิกฤติ การแปรรูปด้วยสนามไฟฟ้าแบบจังหวะ เทคโนโลยีพลาสมา และนวัตกรรมการแปร

รูปอาหารโดยใชค้วามเย็น ผลของการแปรรูปต่อคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 

 Advanced thermal processes, ohmic heating, microwave heating, radio frequency 

wave heating, extrusion, non-thermal processes, high hydrostatic pressure processing, ultrasonic 

processing, membrane separation, supercritical fluid extraction, pulsed electric fields processing, 

plasma technology and innovation in cold preservation of food 

 

 

210722 เคมอีาหารขั้นสูง 3 (2-3-6) 

 Advanced Food Chemistry 
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  ความก้าวหน้าด้านน้ำ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิพิด และเส้นใยอาหาร อันตรกิริยาของ

ส่วนผสม ระบบคอลลอยด์ เอนไซม์ สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร โปรตีน

ทางเลือก และกล่ินรสของอาหาร 

  Advances in water, carbohydrate, protein, lipids and dietary fiber, ingredients 

interaction, colloidal system, enzymes, bioactive compounds in foods, food additives, alternative 

protein, and food flavors 

 

210723 อาหารและโภชนาการขั้นสูง 3 (3-0-6) 

 Advanced Food and Nutrition 

 กระบวนการย่อย การดูดซึม การเผาผลาญสารอาหารในร่างกาย ความต้องการ

สารอาหารและพลังงาน โภชนาการที่เหมาะสมของมนุษย์ที่มีวัยและภาวะต่างกัน โภชนาการสำหรับ

หญิงตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร ทารก เด็กวัยเรียน วัยรุ่น ผู้ใหญ่ และผู้สูงอายุ การกำหนดปริมาณสาร

อ้างอิง การประเมินภาวะโภชนาการ ความสัมพันธ์ของโภชนาการและสุขภาพ ภาวะทุพโภชนาการ 

นวัตกรรมด้านโภชนาการ ฉลากโภชนาการ และการคำนวณขอ้มูลโภชนาการ 

 Digestion, absorption, metabolism of nutrients, nutrient and energy requirements, 

dietary needs at different stages of life cycle, nutrition for pregnancy, mother in lactation period, 

infants, school age children, adolescents and elders, dietary reference intake, nutritional status 

assessment, relationship of nutrition and health, malnutrition, and innovation in nutrition 

 

210724 สมบัตทิางกายภาพและวศิวกรรมของอาหาร 3 (2-3-6) 

 Physical and Engineering Properties of Food 

 สมบัต ิทางด้านกายภาพและว ิศวกรรมของอาหารและวัตถ ุด ิบทางการเกษตร 

คุณลักษณะทางกายภาพ สมบัติทางรีโอโลยี สมบัติเกี่ยวกับผิวหน้า สมบัติเชิงหน้าที่ สมบัติเชิงกล 

สมบัตทิางความรอ้น สมบัตทิางไฟฟา้ สมบัตทิางแสง การเปล่ียนเฟส การวัดและการประยุกต์ใช้สมบัติ

เหล่านี้ในระบบการแปรรูปอาหาร การเก็บเกี่ยว การจัดการ การเก็บรักษา และการประเมนิคุณภาพ 

 Physical and engineering properties of food and agricultural raw materials, physical 

characteristics, rheological properties, surface properties, functional properties, mechanical 

properties, thermal properties, electrical properties, optical properties, phase transition, measurement 

and application of these properties in food processing systems, harvesting, handling, processing, 

storage and quality assessment 

210725 การประเมนิทางประสาทสัมผัส 3 (2-3-6) 

 Sensory Evaluation 
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 ประสาทสัมผัสพื้นฐานของมนุษย์และการรับรู้ทางประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อการ

ประเมินทางประสาทสัมผัส เทคนิคในการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส การคัดเลือกและ

ฝกึฝนผูท้ดสอบ สถติใินการประเมนิทางประสาทสัมผัสและการแปลผล การทดสอบผูบ้รโิภค  

 Basic senses of human and sensory perception, factors influencing sensory evaluation, 

techniques for sensory evaluation of food quality, panelist screening and training, statistics in sensory 

evaluation and interpretation, consumer testing 

 

210726 การพัฒนาผลติภัณฑ์อาหารสำหรับผู้สูงอายุ 3 (2-3-6) 

 Development of food product for elders 

 กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ความเปลี่ยนแปลงทางร่างกายและจิตใจของผู้สูงอายุ 

ความต้องการอาหาร การควบคุมการบริโภค และการรับรู้ทางประสาทสัมผัสอาหารของผู้สูงอายุ 

รูปแบบการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุที่เป็นโรคเรื้อรัง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และความ

ปลอดภัยของอาหารสำหรับผูสู้งอายุ 

 Product development process, physical and mental changes in elders, needs, intake 

control and sensory perception in elders, dietary patterns of elders with chronic diseases, product 

development, packaging and safety of food for elderly 

 

210727 สารออกฤทธิ์ทางชวีภาพในอาหารและอาหารสุขภาพ 3 (2-3-6) 

 Bioactive Substances in Food and Health Food 

 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากอาหาร แหล่งและบทบาทของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพต่อ

สุขภาพ การจำแนกอาหารสุขภาพและโภชนเภสัชภัณฑ์ สมุนไพร เส้นใยอาหาร ตัวต้านออกซิเดชัน พรี

ไบโอติกส์ สารเสริมชีวนะ กรดไขมันโอเมกา-3 และสารประกอบฟีนอล กลไกการทำงาน วิธีการสกัด

และการวเิคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชวีภาพ อาหารใหม่ และขอ้บังคับที่เกี่ยวขอ้ง  

 Bioactive substance from food, sources and roles of bioactive substance in health 

promotion, classification of health food and nutraceutical, herbs, fiber, antioxidant, prebiotic, probiotic, 

omega-3 and phenolic compound, mechanism, separation and determination techniques, novel food 

and related regulation 

 

 

 

210728 นวัตกรรมการแปรรูปผลติภัณฑ์สัตว์น้ำ 3 (2-3-6) 

 Aquatic Animal Processing Innovation 
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 ประเภท โครงสร้าง และองค์ประกอบของสัตว์น้ำ ความสัมพันธ์ระหว่างสรีรวิทยาของ

สัตว์น้ำที่มีต่อคุณภาพและการเสื่อมสภาพ ผลกระทบจากกระบวนการแปรรูปอาหาร นวัตกรรมด้าน

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำและผลิตภัณฑ์ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมสัตว์น้ำ นาโน

เทคโนโลยีอาหารแปรรูปจากสัตว์น้ำ ส่วนประกอบฟังก์ชั่นจากผลพลอยได้การแปรรูปสัตว์น้ำ กฎหมาย 

มาตรฐาน และการจัดการความปลอดภัยทางอาหารสำหรับผลิตภัณฑ์สัตว์นำ้ 

 Types, structure and compositions of aquatic animals, relation of physiology of aquatic 

animals to quality and deterioration, effects of food processing, innovation of aquatic animal processing 

technology and by-products from the aquatic animal processing industry, nanotechnology of aquatic 

animal products, functional ingredients from aquatic animal by-products,  law, standards and food 

safety management for aquatic animal products 

 

210729 จุลชวีวิทยาอาหารขั้นสูง 3 (2-3-6) 

 Advance Food Microbiology 

 ความสำคัญของจุลินทรีย์และสารพิษจากจุลินทรีย์ในอาหาร การควบคุมการเน่าเสีย

จากจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร การศึกษาเชิงลึกเกี่ยวกับจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารที่สำคัญ การอยู่

รอด การบาดเจ็บ และการฟื้นคืนสภาพของจุลินทรีย์ภายหลังกระบวนการแปรรูปอาหารที่ใช้ความร้อน 

และกระบวนการแปรรูปสมัยใหม่ การสุ่มตัวอย่างและการเก็บตัวอย่างจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์

ทางอุตสาหกรรมอาหาร หัวเชื้อจุลินทรีย์ โพรไบโอติก การตรวจสอบความใช้ได้ของมาตรการควบคุม

ทางจุลชวีวทิยา 

 Significance of microorganisms and their toxins in food, controlling microbial spoilage 

in food products, comprehension of distinctive foodborne microorganisms, survival, injury and 

recovery of microorganisms after thermal processing and modern food processing, sampling and 

collecting microorganisms, beneficial microorganisms for food industries, starter culture, probiotics, 

validation of microbiological control measures 

 

210730 การประเมนิอายุการเก็บของอาหาร 3 (2-3-6) 

 Shelf-life Evaluation of Food 

 อายุการเก็บของอาหาร กลไกการเสื่อมคุณภาพและการเน่าเสียทางเคมี กายภาพ และ

จุลินทรยี์ของอาหาร อิทธพิลของส่วนผสม การแปรรูป และบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บ การประเมนิและ

การสรา้งแบบจำลองอายุการเก็บของอาหาร 
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 Shelf life of food, chemical, physical and microbiological deterioration and spoilage 

mechanisms of food, influence of ingredients, processing and packaging on shelf life of food, 

evaluation and modelling of food shelf life 

 

210731 พิษวิทยาอาหาร 3 (3-0-6) 

 Food Toxicology 

 หลักการทางพิษวิทยา ช่องทางการได้รับ การแพร่กระจาย เมแทบอลิซึม และการขับ

สารพษิ สารพษิในอาหารจากพชื ฟังไจ อาหารทะเล จุลินทรยี์ โลหะหนัก สารกำจัดศัตรูพชื การแปรรูป

อาหาร วัตถุเจือปนอาหาร การแพ้อาหาร เนื้องอกและมะเร็ง การตอบสนองต่อสารพิษ และการ

ประเมนิความเส่ียงของสารพษิในอาหาร 

 Principles of toxicology, route, distribution, metabolism and excretion of toxins, food 

toxins from plants, fungi, seafoods, microorganisms, heavy metals, pesticides, food processing, food 

additives, food allergy, tumor and cancer, toxic response and risk assessment of food toxins 

 

210732 หัวข้อคัดสรรด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการ 3 (2-3-6) 

 ความปลอดภยัทางอาหาร 

 Selected Topic in Food Science and Food Safety Management 

 หัวขอ้ใหม่หรอืหัวขอ้ปัจจุบันทางด้านการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

 New or current topics in food safety management 

 

210741 วิทยานิพนธ์ 36 หน่วยกิต 

 Thesis 

 การสรา้งองค์ความรูใ้หม่ด้วยกระบวนการวจิัยอย่างเป็นระบบ การคน้ควา้ การรวบรวม

ข้อมูล การวิจัย การวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล การเขียนรายงาน การนำเสนอ การอภิปราย และ

การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความปลอดภัยทาง

อาหาร 

 Constructing new knowledge by systematic research methodology, literature review, 

data collection, researching, analysis and synthesis of data, report writing, presentation, discussion 

and publishing research in food science and food safety management 
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210742 วิทยานิพนธ์ 12 หน่วยกิต 

 Thesis 

 การสรา้งองค์ความรูใ้หม่ด้วยกระบวนการวจิัยอย่างเป็นระบบ การคน้ควา้ การรวบรวม

ข้อมูล การวิจัย การวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล การเขียนรายงาน การนำเสนอ การอภิปราย และ

การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความปลอดภัยทาง

อาหาร 

 Constructing new knowledge by systematic research methodology, literature review, 

data collection, researching, analysis and synthesis of data, report writing, presentation, discussion 

and publishing research in food science and food safety management 

 

210743 การศกึษาค้นคว้าด้วยตนเอง 6 หน่วยกิต 

 Independent study 

 การค้นคว้า การรวบรวมข้อมูล การวิจัย การวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล การเขียน

รายงาน การนำเสนอ การอภปิราย และการตพีมิพ์เผยแพร่ผลงานวจิัยทางด้านวทิยาศาสตร์การอาหาร

และการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

 Literature review, data collection, researching, analysis and synthesis of data, report 

writing, presentation, discussion and publishing research in food science and food safety management 
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3.2  ชื่อ สกุล เลขบัตรประจำตัวประชาชน ตำแหน่ง และคุณวุฒขิองอาจารย ์

  3.2.1 อาจารย์ประจำหลักสูตร  

ลำดับ ชื่อ – สกุล 
เลขบัตรประจำตัว

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวชิา 

สำเร็จการศกึษา 

จากสถาบัน 

ป ี

1* นายตระกูล  

พรหมจักร 

35099010XXXXX ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ 

2557 

2552 

2548 

2 นางสาวหทยัทพิย ์

นมิติรเกยีรตไิกล 

35299000XXXXX ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ Ph.D. 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

Agricultural and Environmental 

Sciences 

เทคโนโลยหีลังการเกบ็เกีย่ว 

 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

Osaka Prefecture University, 

Japan 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลย ี

พระจอมเกลา้ ธนบุร ี

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ์

2548 

 

2544 

 

2541 

3 นายคุณากร  

ขัตศิร ี

 

35207000XXXXX อาจารย ์ ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

มหาวิทยาลัยแม่ฟา้หลวง 

2558 

2553 

2548 

4 นางสาวธนกิานต์ 

สันต์สวัสดิ ์

 

3500700XXXXX อาจารย ์ Ph.D. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food Science 

 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

Michigan State University, 

USA 

มหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ 

2558 

 

2549 

2545 
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ลำดับ ชื่อ – สกุล 
เลขบัตรประจำตัว

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวชิา 

สำเร็จการศกึษา 

จากสถาบัน 

ป ี

5 นายไผ่แดง  

ขวัญใจ 

35601004XXXXX อาจารย ์ วท.ด. 

วศ.ม. 

 

วท.บ. 

เทคโนโลยทีางอาหาร 

วิศวกรรมอาหาร 

 

อุตสาหกรรมเกษตร 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยพีระ

จอมเกลา้พระนครเหนอื 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2556 

2550 

 

2546 

6 นางสาวยุพารัตน์ 

โพธิเศษ 

34805001XXXXX อาจารย ์ ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาศาสตร ์

มหาวิทยาลัยขอนแก่น

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

2558 

2552 

2542 

7 นายรณกร   

สรอ้ยนาค 

35205002XXXXX อาจารย ์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วิทยาศาสตร์การอาหาร 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2556 

2542 

2536 

8* นางสาวศริกิาญจน์  

สันพา 

35099002XXXXX อาจารย ์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยชีวีภาพ 

เทคโนโลยชีวีภาพ 

จุลชวีวิทยา 

มหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ 

2558 

2552 

2548 

9 นางสาวสกุลคุณ 

มากคุณ 

35603002XXXXX อาจารย ์ Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food science 

ผลติภัณฑ์ประมง 

วิทยาศาสตร์การอาหาร 

University of Nottingham 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์

มหาวิทยาลัยบูรพา   

2555 

2546 

2542 

10* นางสาวสุวล ี 

ฟองอนิทร ์

15799000XXXXX อาจารย ์ Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Biofunctional Science and Technogy 

วิทยาศาสตร์การอาหาร 

อุตสาหกรรมเกษตร 

Hiroshima University 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2561 

2554 

2550 

หมายเหตุ  * อาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตร 
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4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝกึงาน หรือสหกิจศกึษา)  

 ไม่ม ี
 

5. ข้อกำหนดเก่ียวกับการทำโครงงานหรืองานวจัิย  

5.1 คำอธบิายโดยย่อ 

 การวิจัยและการค้นคว้าภายใต้การควบคุมของอาจารย์และคณะกรรมการที่ปรึกษา แล้วเรียบ

เรยีงเป็นวทิยานพินธ์หรือการศกึษาคน้ควา้ด้วยตนเอง 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

 นิสิตมีความรู้และทักษะในการทำงานวิจัย การค้นคว้าหาข้อมูลงานวิจัย ตลอดจนสามารถเขียน

รายงานการวิจัยได้ สำหรับการควบคุมคุณภาพการทำงานวิจัยประกอบด้วย 3 ขั้นตอน คือ (1) การเสนอ

โครงร่าง (2) การประเมนิความกา้วหนา้ และ (3) การเสนองานภาคบรรยาย เพื่อเป็นส่วนของการประเมนิผล

ของวทิยานพินธ์ และการศกึษาคน้คว้าด้วยตนเอง 

5.3 ช่วงเวลา 

 ภาคการศกึษาปลายของชัน้ปทีี่ 1  

 ภาคการศกึษาตน้และปลายของชัน้ปทีี่ 2 

5.4  จำนวนหน่วยกติ 

 กรณจีัดการศกึษาตามแผน ก แบบ ก1 

   วทิยานพินธ์ 36 หน่วยกติ 

กรณจีัดการศกึษาตามแผน ก แบบ ก2 

          วทิยานพินธ์ 12 หน่วยกติ 

กรณจีัดการศกึษาตามแผน ข 

           การศกึษาคน้ควา้ด้วยตัวเอง 6 หน่วยกติ 

5.5 การเตรียมการ 

 การกำหนดชั ่วโมงการให้คำปรึกษา การจัดทำบันทึกการให้คำปรึกษา และการประเมิน

ความกา้วหนา้การศกึษา 

5.6  กระบวนการประเมนิผล 

 ผลงานวิทยานิพนธ์ หรือส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์ ได้รับการเผยแพร่ หรืออย่างน้อย

ได้รับการตอบรับให้เผยแพร่ในวารสารระดับชาติที่อยู่ในฐานข้อมูล TCI กลุ่ม 2 หรือสูงกว่า โดยมี

นักศึกษาเป็นชื่อแรกอย่างน้อย 1 เรื่อง หรือเผยแพร่เป็นบทความฉบับเต็ม (Full Paper) ในเอกสาร

เผยแพร่การประชุมวิชาการ (Proceeding) ระดับนานาชาติที่เป็นที่ยอมรับในสาขาวิชานั้น โดยมีชื่อ

นักศกึษาเป็นชื่อแรกอย่างนอ้ย 1 เรื่อง หรือมกีารจดสิทธบิัตรหรอือนุสิทธบิัตร 
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หมวดที่ 4   ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน และการประเมนิผล 

 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนสิติ 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนสิติ 

(1) มคีวามรูขั้น้สูงทางด้านวทิยาศาสตร์การ

อาหารและการจัดการความปลอดภัยทาง

อาหาร ทั้งภาคทฤษฎแีละภาคปฏบิัต ิ

สามารถประยุกตไ์ด้อย่างเหมาะสมในการ

ประกอบวชิาชพีและศกึษาต่อในระดับสูง 

จัดกระบวนวิชาบังคับที่เป็นการให้ความรู้ขั ้นสูง

ทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการ

ความปลอดภัยทางอาหาร 

(2) มคีวามสามารถในการคดิวเิคราะห์อย่างมี

เหตุผลและสามารถเสนอแนวทางในการ

แกไ้ขปัญหา โดยใชค้วามรูใ้นสาขาและสาขา

อื่นๆ ที่เกี่ยวขอ้งอย่างสรา้งสรรค ์

การมอบหมายงานให้นิสิตได้ดำเนินการวิจัย 

ว ิเคราะห์ สังเคราะห์ และนำผลการวิจ ัยไป

ประยุกต์ใชใ้นการพัฒนาชุมชน 

(3) มทีักษะการเรยีนรูด้้วยตนเอง การจัดการเรียนการสอนที ่ม ีการเรียนรู ้ด ้วย

ตนเอง เช่น การค้นคว้าข้อมูลสารสนเทศ และ

การทำงานวจิัย 

 

2. ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes :PLOs) 

PLO 
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

การเรียนรู้ 
กลยุทธ์การประเมนิผล 

PLO 1 ผูเ้รยีนสามารถอธบิาย

องค์ความรูด้้านวทิยาศาสตร์

การอาหารและการจัดการ

ความปลอดภัยทางอาหาร 

1. การบรรยาย 

2. การสืบคน้ขอ้มูลและการ

นำเสนอหนา้ชัน้เรยีน 

1. การสอบขอ้เขยีน 

2. การสอบสอบปอ้งกัน

วทิยานพินธ์ 

PLO 2  ผูเ้รยีนสามารถ

ถ่ายทอดความกา้วหนา้ทาง

วชิาการด้านวทิยาศาสตร์การ

อาหารและการจัดการความ

ปลอดภัยทางอาหารที่ได้จาก

การสืบคน้และการวจิัย 

1. การสบืคน้ข่าวสารและงานวจิัย

ที่ทันสมัย 

2. การนำเสนอด้วยวาจาทัง้แบบ

ปากเปล่า และใชส่ื้อประกอบ 

การนำเสนอหนา้ชัน้เรยีนและใน

ที่ประชุมวชิาการ 

การนำเสนอสัมมนา 

วทิยานพินธ์ หรอืการ

นำเสนอในงานประชุม

วชิาการ ด้วยภาษาพูดและ

การเขยีน 
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PLO 
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

การเรียนรู้ 
กลยุทธ์การประเมนิผล 

PLO 3 ผูเ้รยีนสามารถวาง

แผนการจัดการความปลอดภัย

ในกระบวนการผลิตอาหาร 

1. การวเิคราะห์อันตรายด้าน

ความปลอดภัยทางอาหาร 

2. การยกตัวอย่างกรณศีกึษาเพื่อ

จัดทำแผนความปลอดภัยทาง

อาหาร 

1. การประเมนิจากรายงาน 

2. การสอบขอ้เขยีน 

3. การสอบปอ้งกัน

วทิยานพินธ์ 

PLO 4 ผูเ้รยีนสามารถใช้

กระบวนการวจิยัเพื่อแกป้ัญหา

ชุมชนหรอืภาคอุตสาหกรรม

ตามหลักจรรยาบรรณนักวจิัย 

1. การสำรวจปัญหาชุมชนหรอื

ภาคอุตสาหกรรมและพัฒนา

โจทย์วจิัยให้ตรงกับความ

ตอ้งการ 

2. การทำวทิยานพินธ์หรอื

การศกึษาคน้ควา้ด้วยตนเอง 

3. การจัดกิจกรรมส่งเสริมการ

เรยีนรู ้

4. ใชก้ารสอนหลายรูปแบบ ตาม

ลักษณะของเนื้อหาสาระ ได้แก่ 

การบรรยาย การทบทวน การ

ฝกึปฏบิัตกิาร และเทคนคิการ

สอนอื่นๆ ที่เนน้ผูเ้รยีนเป็น

สำคัญ 

1. การสอบโครงร่าง

วทิยานพินธ์หรอื

การศกึษาคน้ควา้ด้วย

ตนเอง 

2. การสอบข้อเขยีน การ

สอบปฏบิัต ิ

3. การประเมนิความรูข้อง

มหาบัณฑติโดยการ

สำรวจความคดิเห็นของ

ผูใ้ชม้หาบัณฑติ 

4. การตรวจสอบการ

คัดลอกผลงานทาง

วชิาการ 

PLO 5 ผูเ้รยีนสามารถ

สามารถสรา้งสรรค์นวตักรรม

อาหาร ใหม้มีูลค่า ความ

ปลอดภัย และสอดคล้องกับ

ความตอ้งการของชุมชนหรอื

สถานประกอบการ 

1. การลงพื้นที่สำรวจภูมปิัญญา

อาหารพื้นบา้นของไทย 

2. การสบืคน้แนวโนม้ของ

ตลาดโลกด้านอาหารเพื่อ

สุขภาพ 

3. การสอนภาคปฏบิัตใินรายวชิา

ที่เกี่ยวขอ้งกับอาหารเพื่อ

สุขภาพ 

4. มอบหมายการทำงานแบบกลุ่ม 

1. การประเมนิรายงาน

ผลการวจิัยในรายวชิาที่

เกี่ยวขอ้ง 

2. ประเมนิจากผลงานการ

แกไ้ขปัญหาที่ได้รับ

มอบหมาย 

3. สังเกตพฤตกิรรมในชัน้

เรยีน    

4. การสอบข้อเขยีน               
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ตารางแสดงความเชือ่มโยงระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO)  

และผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย 

 

ผลการเรยีนรู้มหาวิทยาลัย PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 

1.คุณธรรม จรยิธรรม      

(1) ตระหนักในคุณค่าและคุณธรรม จรยิธรรม และ

ซื่อสัตย์สุจรติ มจีรรยาบรรณทางวชิาการและวชิาชพี 
     

(2) มวีนัิย และความรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม 

เคารพกฎระเบยีบและข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและ

สังคม 
     

(3) เคารพสทิธแิละรับฟังความคิดเห็นของผูอ้ื่น รวมทัง้

เคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรขีองความเป็นมนุษย์ 
     

(4) สามารถวนิิจฉัยปัญหาหรอืข้อขัดแยง้ตามหลักการ 

เหตุผลและค่านิยมอันดงีาม 
     

2.ความรู้      

(1) มคีวามรูแ้ละความเข้าใจอย่างถ่องแทเ้กี่ยวกับ

หลักการ ทฤษฎทีี่ศกึษาและสามารถนำมาประยุกต์ใน

การศกึษาค้นควา้ในสาขาวชิา 
     

(2) มคีวามเข้าใจทฤษฎ ีการวจิัยและการปฏบัิติอย่าง

ลกึซึ้ง 
     

(3) มคีวามเข้าใจในวธิกีารพัฒนาความรูใ้หม่ๆ และการ

ประยุกต์ใชท้ี่ตระหนักถงึผลกระทบต่อสังคม 
     

3.ทักษะทางปัญญา      

(1) สามารถนำความรูไ้ปใชใ้นการแกไ้ขปัญหาและพัฒนา

แนวคดิรเิริ่ม สรา้งสรรค์ เพื่อตอบสนองประเด็นหรอื

ปัญหา 

     

(2) สามารถสังเคราะห์และบูรณาการผลงานวชิาการ

หรอืองค์ความรูเ้ดมิในการพัฒนาความคิดใหม่ๆ หรอื

เสนอเป็นความรูใ้หม ่
     

(3) สามารถใชเ้ทคนิคท่ัวไปหรอืเทคนิคเฉพาะทาง ในการ

วเิคราะห์ประเด็นหรอืปัญหาที่ซับซอ้น และให้

ข้อเสนอแนะไดอ้ย่างสร้างสรรค์ 

     
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ผลการเรยีนรู้มหาวิทยาลัย PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 

(4) สามารถขยายองค์ความรูห้รอืแนวทางการปฏบัิติจาก

การวางแผนและดำเนินการวจิัยหรอืการศกึษาค้นควา้

ดว้ยตนเอง 
     

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

     

(1) สามารถคัดกรองข้อมูลทางคณติศาสตร์และสถติิเพื่อ

ใชใ้นการศกึษาค้นคว้า และเสนอแนะแกไ้ขปัญหา 
     

(2) สามารถสื่อสารไดอ้ย่างมปีระสทิธิภาพและเหมาะสม 

ทัง้ในวงการวชิาการ วชิาชพีและชุมชน ทัง้ในรูปแบบที่

เป็นทางการและไมเ่ป็นทางการผ่านสิ่งตีพมิพ์ทาง

วชิาการ 

     

(3) มภีาวะความเป็นผูน้ำทางวชิาการหรอืวชิาชพี 

สามารถแสดงความคิดเห็นทางวชิาการหรอืวชิาชพี 

ตลอดจนสรา้งปฏสัิมพันธ์กับผูอ้ื่นอย่างสรา้งสรรค์ 

     

(4) มคีวามรับผดิชอบและวางแผนในการพัฒนาตนเอง

และองค์กรอย่างมปีระสิทธภิาพ 
     

5. ทักษะในการวิเคราะห์เชงิตัวเลข การส่ือสาร และ

การใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

     

(1) สามารถคัดกรองข้อมูลทางคณติศาสตร์และสถติิเพื่อ

ใชใ้นการศกึษาค้นคว้าและเสนอแนะแกไ้ขปัญหา โดย

เจาะลกึในประเด็นที่เกี่ยวข้อง 

     

(2) สามารถสื่อสารไดโ้ดยใชเ้ทคโนโลยทีี่เหมาะสมกับ

กลุ่มบุคคลทัง้ในวงการวิชาการ วชิาชพีและชุมชน ทัง้ใน

รูปแบบที่เป็นทางการและไม่เป็นทางการผ่านสิง่ตีพมิพ์

ทางวชิาการ 

     

6. สุนทรยีภาพ      

(1) มคีวามรู ้ความเข้าใจและซาบซึ้งในคุณค่าของศาสตร์

ที่ศกึษา ศลิปะและวัฒนธรรม 
     

7. ทักษะการส่งเสรมิสุขภาพและพัฒนาบุคลิกภาพ      

(1) มสุีขนิสัยที่ส่งเสรมิต่อการดูแลรักษาสุขภาพ      

(2) สามารถพัฒนาบุคลิกภาพไดอ้ย่างเหมาะสม      
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตร (PLO)  

สู่กระบวนรายวิชา (Curriculum Mapping) 

กลุ่มวชิา/ 

รหัสวชิา 

ชื่อวชิา 
PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 

งานรายวชิา      

วชิาเอกบังคับ      

210701 นวัตกรรมอาหาร • •  • • 
210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร • • •  • 
210703 การวิเคราะห์ดว้ยเครื่องมอืสำหรับงานวิจัยดา้น 

อาหาร 

• 
  •  

210704 ระเบยีบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี •   •  

210705 สัมมนา • •    

วชิาเอกเลอืก      

กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร      

210721 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหารขัน้สูง •   • • 
210722 เคมอีาหารขัน้สูง •  • •  

210723 อาหารและโภชนาการขัน้สงู • • • • • 
210724 สมบัตทิางกายภาพและวิศวกรรมของอาหาร •   • • 
210725 การประเมนิทางประสาทสมัผัส •   • • 
210726 การพัฒนาผลติภัณฑ์อาหารสำหรับผู้สูงอาย ุ • • • • • 
210727 สารออกฤทธ์ิทางชวีภาพในอาหารและอาหาร 

สุขภาพ •   • • 

210728 นวัตกรรมการแปรรูปผลติภัณฑ์สัตว์นำ้ • • •  • 
210729 จุลชวีวิทยาอาหารขัน้สูง •  •  • 
210730 การประเมนิอายุการเก็บของอาหาร • • •   

210731 พษิวิทยาอาหาร • • • •  

210732 หัวขอ้คดัสรรดา้นวิทยาศาสตร์การอาหารและ

การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร • • •  • 

วทิยานพินธ ์      

210741 วิทยานพินธ์ • • • • • 
210742 วิทยานพินธ์ • • • • • 
210743 การศกึษาคน้คว้าดว้ยตนเอง • • • • • 

รายวชิาบังคับไม่นับหน่วยกติ      

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดบับัณฑติศกึษา  •    
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คำอธบิายผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย 

 1. คุณธรรม จริยธรรม 

 (1)  ตระหนักในคุณค่าและคุณธรรม จริยธรรม และซื่อสัตย์สุจริต มีจรรยาบรรณทาง

วชิาการและวชิาชพี 

 (2) มวีนิัย และความรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม เคารพกฎระเบยีบและขอ้บังคับต่างๆ 

ขององค์กรและสังคม 

 (3) เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น รวมทั้งเคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของ

ความเป็นมนุษย์ 

 (4) สามารถวนิจิฉัยปัญหาหรอืขอ้ขัดแยง้ตามหลักการ เหตุผลและค่านยิมอันดีงาม 

 

 2. ความรู้ 

 (1)  มีความรู้และความเข้าใจอย่างถ่องแท้เกี่ยวกับหลักการ ทฤษฎีที่ศึกษาและสามารถ

นำมาประยุกต์ในการศกึษาคน้ควา้ในสาขาวชิา 

 (2)  มคีวามเขา้ใจทฤษฎ ีการวจิัยและการปฏบิัตอิย่างลึกซึ้ง  

 (3)  มีความเข้าใจในวิธีการพัฒนาความรู ้ใหม่ๆ และการประยุกต์ใช้ที ่ตระหนักถึง

ผลกระทบต่อสังคม 

 

 3. ทักษะทางปัญญา 

 (1)  สามารถนำความรู ้ไปใช้ในการแก้ไขปัญหาและพัฒนาแนวคิดริเริ ่ม สร้างสรรค์     

เพื่อตอบสนองประเด็นหรอืปัญหา 

  (2) สามารถสังเคราะห์และบูรณาการผลงานวิชาการหรือองค์ความรู้เดิมในการพัฒนา

ความคดิใหม่ๆ หรอืเสนอเป็นความรูใ้หม่ 

 (3)  สามารถใช้เทคนิคทั่วไปหรือเทคนิคเฉพาะทาง ในการวิเคราะห์ประเด็นหรือปัญหาที่

ซับซอ้น และใหข้อ้เสนอแนะได้อย่างสรา้งสรรค ์

 (4)  สามารถขยายองค์ความรู้หรือแนวทางการปฏิบัติจากการวางแผนและดำเนินการ

วจิัยหรอืการศกึษาคน้ควา้ด้วยตนเอง 

 

 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

 (1) สามารถแกไ้ขปัญหาที่มคีวามซับซอ้นได้ด้วยตนเอง 

 (2) มีความรับผิดชอบในการทำงานและร่วมมือกับผู้อื ่นในการจัดการปัญหาได้อย่าง

เหมาะสม 

 (3) มภีาวะความเป็นผูน้ำและผูต้ามได้อย่างเหมาะสมตามสถานการณ์ 
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  (4) มีความรับผิดชอบและวางแผนในการพัฒนาตนเองให้ม ีประสิทธิภาพในการ

ปฏบิัตงิานระดับสูง 

 

 5. ทักษะในการวิเคราะห์เชงิตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

 (1)  สามารถคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพื ่อใช้ในการศึกษาค้นคว้า           

และเสนอแนะแกไ้ขปัญหา 

 (2) สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพและเหมาะสม ทั้งในวงการวิชาการ วิชาชีพ

และชุมชน ทัง้ในรูปแบบที่เป็นทางการและไม่เป็นทางการผ่านส่ิงตพีมิพ์ทางวชิาการ 

 

 6. สุนทรียภาพ 

 (1) มคีวามรู ้ความเขา้ใจและซาบซึ้งในคุณคา่ของศาสตร์ที่ศกึษา ศลิปะและวัฒนธรรม 

 

 7. ทักษะการส่งเสริมสุขภาพและพัฒนาบุคลกิภาพ 

 (1)  มสุีขนสัิยที่ส่งเสรมิต่อการดูแลรักษาสุขภาพ 

  (2)  สามารถพฒันาบุคลิกภาพได้อย่างเหมาะสม 
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หมวดท่ี 5  หลักเกณฑ์ในการประเมนิผลนิสติ 

 

1. กฎระเบยีบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน  

 การวัดผลและการสำเร็จการศกึษาเป็นไปตามขอ้บังคับมหาวทิยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศึกษา

ระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2561  

 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิ์ของนสิติ 

 2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนสิติยังไม่สำเร็จการศกึษา 

   มีการทวนสอบในระดับรายวิชา โดยประธานหลักสูตรแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบ

ของหลักสูตร เพื่อประเมินความสอดคล้องของข้อสอบกับผลการเรียนรู้ที่กำหนดไว้ในรายวิชา ความ

เหมาะสมของการใหค้ะแนนในกระดาษคำตอบ และการใหร้ะดับคะแนนอย่างน้อย 25 % ของรายวิชาที่

เปดิสอนในแต่ละปี 

 2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนสิติสำเร็จการศกึษา 

   มีการทวนสอบระดับหลักสูตร โดยการจัดให้ม ีการประเมินความพึงพอใจของ

มหาบัณฑติและผู้ใชม้หาบัณฑติ 

 

3. เกณฑ์การสำเร็จการศกึษาตามหลักสูตร 

            เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย 

การศกึษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2561 
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หมวดที่  6  การพัฒนาคณาจารย ์

 

1. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม ่

1.1 กำหนดใหอ้าจารย์ใหม่ทุกคนจะตอ้งเขา้ปฐมนเิทศของมหาวทิยาลัย 

1.2 ชี ้แจงและมอบเอกสารที่เกี ่ยวข้อง ได้แก่ รายละเอียดหลักสูตร ซึ ่งแสดงถึงปรัชญา 

ความสำคัญและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร กฎระเบยีบการศึกษา คู่มอืนสิิต คู่มอือาจารย์ใหกั้บอาจารย์

ใหม ่

1.3 ชี้แจง และมอบเอกสารรายละเอียดรายวิชา ซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรู้ที ่คาดหวังจาก

รายวิชา และกลยุทธ์การสอน และการประเมินผล ให้แก่อาจารย์ผู้สอนทั้งอาจารย์ใหม่และอาจารย์

พเิศษ 

1.4 กำหนดให้อาจารย์ใหม่ต้องผ่านการฝึกอบรม (หลักสูตรสำหรับอาจารย์ใหม่) เรื่องกลยุทธ์

และวธิกีารสอนแบบต่างๆ กลยุทธ์การประเมนิผลสัมฤทธิ์ของนสิิต 

 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์  

 2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมนิผล 

2.1.1 การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติด้านการจัดการเรียนการสอน (กลยุทธ์การสอน วิธีการ

สอน) การวัด และประเมินผล ซึ่งจัดเป็นประจำทุกปีโดยกองบริการการศึกษาของมหาวิทยาลัย โดย

กำหนดใหอ้าจารย์ตอ้งเขา้รับการฝกึอบรมหลักสูตรสำหรับอาจารย์ใหม่ในปแีรกที่เขา้ทำงาน และเข้ารับ

การฝกึอบรมเพิ่มเตมิหรอืฟื้นฟูทุก 2 ป ีอย่างน้อยรอ้ยละ 50 ของอาจารย์ทัง้หมดในสาขา 

2.1.2  การประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ อภิปรายปัญหา และแนวทางการ

แกไ้ขระหว่างอาจารย์ในสาขาวชิาอย่างนอ้ย 1 ครั้งต่อภาคการศึกษา 

2.1.3  การสนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมประชุม/ฝึกอบรมภายนอกสถาบัน และนำการ

เรียนรู้มาถ่ายทอดในสาขาวิชา หรือคณะ หรือนิสิต หรือบุคลากร หรือมีการแลกเปลี่ยนเอกสารข้อมูล 

ระหว่างอาจารย์ 

2.1.4  อาจารย์ใหม่เขา้ไปเรียนรู้เทคนคิการสอน และการประเมินผลจากอาจารย์เก่าที่

มปีระสบการณ์การสอน และมส่ีวนร่วมสอนในวชิากำกับ 

2.1.5  การสนับสนุนการวจิัยเพื่อการพัฒนาการเรยีนการสอน และเผยแพร่ผลงานวิจัย

ในเวปไซต์ของคณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาต ิ(www.agri.up.ac.th) 

 

 

 

 

http://www.agri.up.ac.th/
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 2.2 การพัฒนาวิชาการและวชิาชพีด้านอื่น ๆ 

2.2.1 การสนับสนุนการเขา้ร่วมฟัง และนำเสนอผลงานทางวชิาการในที่ประชุมวชิาการ 

2.2.2 การฝกึอบรมการพัฒนาขอ้เสนอโครงการวจิัย และการเขยีนบทความวิจัยตีพิมพ์

ในวารสารระดับชาต ิและนานาชาติ 

2.2.3 การสนับสนุนการร่วมมอืในงานวจิัยทัง้ใน และต่างประเทศ 

2.2.4 การสนับสนุนการเขา้รับการฝกึอบรม การประชุมสัมมนาเพิ่มพูนความรู้ 
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หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 

1. การกำกับมาตรฐาน 

 มีการแต่งตั้งคณะกรรมการรับผิดชอบหลักสูตร โดยมีหน้าที่เสนอหลักสูตรใหม่ หลักสูตร

ปรับปรุงหรือเสนอปิดหลักสูตร ตลอดจนดำเนินการบริหารหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 

และการประกันคุณภาพการศกึษาตามที่มหาวทิยาลัยพะเยากำหนด และ/หรอืที่แกไ้ขเพิ่มเตมิ 

 

2. บัณฑติ 

     หลักสูตรมีการติดตามบัณฑิตหลังสำเร็จการศึกษาโดยการสำรวจความพึงพอใจของผู ้ใช้

บัณฑิตในทุกปี สำรวจภาวะการมีงานทำ นอกจากนี้ยังสำรวจความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้เสียทุกกลุ่ม

เพื่อนำข้อมูลมาใช้ในการปรับปรุงหลักสูตรให้ตรงกับความต้องการบัณฑิตที่พึงประสงค์ของผู้ที่

เกี่ยวขอ้ง 

 

3. นิสติ 

 3.1  การให้คำปรึกษาด้านวิชาการและอื่น ๆ แก่นสิติ 

             คณะมีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นิสิตทุกคน โดยนิสิตที่มีปัญหา

ในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการได้ โดยอาจารย์ของคณะทุกคนจะต้องทำ

หน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นิสิต และอาจารย์ทุกคนจะต้องกำหนดชั่วโมงให้คำปรึกษา 

(Office Hours) เพื่อให้นิสิตเข้าปรึกษาได้ นอกจากนี้ ยังมีอาจารย์ผู ้ซึ ่งรับผิดชอบเป็นที่ปรึกษาด้าน

กจิกรรมเพื่อใหค้ำปรกึษาแนะนำในการจัดทำกจิกรรมแก่นสิิต 

 3.2  การอุทธรณ์ของนิสติ 

             กรณีนิสิตมีความสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินในรายวิชาใดสามารถที่จะยื่นคำร้อง

ขอดูกระดาษคำตอบในการสอบ ตลอดจนดูคะแนนและวิธีการประเมินของอาจารย์ในแต่ละรายวิชาได้ 

ทัง้นี้เป็นไปตามหลักเกณฑ์และวธิกีารที่มหาวทิยาลัยกำหนด 

 

4. คณาจารย ์

 4.1  การรับอาจารย์ใหม่ 

             มีการคัดเลือกอาจารย์ใหม่ตามระเบียบ และหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย โดย

อาจารย์ใหม่จะต้องมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาโทขึ้นไป ในสาขาวิชานิติศาสตร์หรือสาขาวิชาอื่นที่

เกี่ยวขอ้ง 
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 4.2  การมสี่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การตดิตาม และทบทวนหลักสูตร 

             คณาจารย์ผู ้รับผิดชอบหลักสูตร และผู้สอนจะต้องประชุมร่วมกันในการวางแผน

จัดการเรยีนการสอน และใหค้วามเห็นชอบการประเมนิผลทุกรายวชิา เก็บรวบรวมขอ้มูลเพื่อเตรียมไว?

สำหรับการปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะทำให้บรรลุเป้าหมายตามหลักสูตร 

และได้บัณฑิตที่เป็นไปตามคุณลักษณะบัณฑติที่พงึประสงค์ 

 4.3  การแต่งตั้งคณาจารย์พเิศษ 

             คณะได้กำหนดนโยบายส่งเสริมให้นิสิตได้มีโอกาสศึกษากับผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มี

ความรูค้วามเชีย่วชาญ เพิ่มเตมิจากคณาจารย์ประจำ 

 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมนิผู้เรียน 

       5.1  หลักสูตร 

             จากการรวบรวมข้อมูลต่าง ๆ ของคณะจะทำให้ทราบปัญหาของการบริหารหลักสูตร

ทั้งในภาพรวมและในแต่ละรายวิชา โดยนำข้อมูลจากการรายงานผลการดำเนินการรายวิชาเสนอ

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและหลังจากนั้นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการดำเนินการ

ประจำปีเสนอคณบดี รวมทั้งมีการประชุมอาจารย์ประจำหลักสูตรเพื่อพิจารณาทบทวนผลการ

ดำเนินการหลักสูตรและแจ้งให้อาจารย์ในคณะและบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนที่เกี่ยวข้องเพื่อ

รับทราบ และระดมความคิดเห็นและเสนอแนะการปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน

ต่อไป 

             สำหรับการปรับปรุงหลักสูตรจะดำเนินการทุก ๆ 5 ปี ทั้งนี้เพื่อให้หลักสูตรมีความ

ทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต ทั้งนี้การปรับปรุง/พัฒนาและแผนกลยุทธ์การ

สอนตามผลการประเมินหลักสูตรเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ นโยบาย

ของมหาวทิยาลัย และความตอ้งการของผูใ้ชบ้ัณฑติ 

 5.2 การเรียนการสอน 

             ใช้การเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักการทางทฤษฎี และประยุกต์

ทางปฏิบัติในสภาพแวดล้อมจริง ทั้งนี้ ให้เป็นไปตามลักษณะของรายวิชาตลอดจนเนื้อหาสาระของ

รายวิชานั้น ๆ นอกจากนี้ ยังจัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริงโดยการศึกษาดูงานหรือเชิญ

ผูเ้ชี่ยวชาญที่มปีระสบการณ์ตรงมาเป็นวทิยากรพเิศษเฉพาะเรื่อง 

 5.3 การประเมนิผู้เรียน 

             ประเมินผู้เรียนจากการวัดและประเมินผลต่าง ๆ เช่น การทดสอบย่อย การสอบเมื่อ

นิสิตได้ศึกษาจบในแต่ละรายวิชา ประเมินจากรายงานที่นิสิตจัดทำ ประเมินจากโครงการที่นำเสนอ 

ประเมินจากการนำเสนอรายงานในชั้นเรียน และการวัดผลและสำเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับ

มหาวทิยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศกึษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2561 และที่แกไ้ขเพิ่มเตมิ  
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6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

 6.1 การบริหารงบประมาณ 

            คณะจัดสรรงบประมาณประจำปี ทั้งงบประมาณแผ่นดิน และเงินรายได้เพื่อจัดซื้อ

ตำรา สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์คอมพิวเตอร์อย่างเพียงพอเพื่อสนับสนุน

การเรยีนการสอนในชัน้เรยีน และสรา้งสภาพแวดล้อมใหเ้หมาะสมกับการเรยีนรูด้้วยตนเองของนสิิต 

 6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มอียู่เดิม 

             หลักสูตรมีความพร้อมด้านทรัพยากรการเรียนการสอน โดยคณะเกษตรศาสตร์และ

ทรัพยากรธรรมชาติมคีวามความพร้อมด้านหนังสือ ตำรา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมหี้องสมุด

ของคณะและของมหาวิทยาลัยพะเยา ที่มีหนังสือ ตำรา และสารสนเทศเฉพาะทางด้านการเกษตรและ

วิทยาการด้านอื่นๆ รวมถึงฐานข้อมูลที่จะให้สืบค้น นอกจากนี้ยังมีอุปกรณ์ที่ใช้สนับสนุนการจัดการ

เรยีนการสอนอย่างพอเพยีง และมส่ืีอการศกึษาในรูปแบบอื่น ๆ เช่น VCD, DVD,  หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ 

และบริการห้องสมุดผ่านระบบอินเทอร์เน็ตทั ่วประเทศ (Journal-Link และ VLS) และฐานข้อมูล

อิเล็กทรอนกิส์ 

 6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเตมิ 

             ประสานงานกับศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษาในการจัดซื้อหนังสือ และตำราที่

เกี ่ยวข้อง เพื ่อบริการให้อาจารย์ และนิสิตได้ค้นคว้า และใช้ประกอบการเรียนการสอน ในการ

ประสานงานจัดซื้อหนังสือนั ้น อาจารย์ผู ้สอนและนิสิตมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ 

ตลอดจนสื่ออื่น ๆ ที่จำเป็น นอกจากนี้ อาจารย์พิเศษที่เชิญมาสอนบางรายวิชาและบางหัวข้อ ก็มีส่วน

ร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ สำหรับใหศู้นย์บรรณสารและสื่อการศกึษาจัดซื้อหนังสือด้วย 

 6.4 การประเมนิความเพียงพอของทรัพยากร 

             คณะและศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษาจัดทำสำรวจความพึงพอใจ และความ

ต้องการหนังสือ ตำรา วารสาร สื่อต่าง ๆ จากอาจารย์ และนิสิตอย่างสม่ำเสมอ และนำเสนอความ

คดิเห็นต่าง ๆ มาใชใ้นการปรับปรุงการใหบ้รกิาร 
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7. ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 

 ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนนิงาน ปทีี่ 1 ปทีี่ 2 ปทีี่ 3 ปทีี่ 4 ปท่ีี 5 

1. มรีายละเอียดของหลักสูตร (มคอ.2) ที่แสดงถงึการ

ผลิตบัณฑติทีค่าดหวัง สอดคล้องกับกรอบ

มาตรฐานคุณวฒุริะดับอุดมศกึษาแห่งชาต ิหรอื

มาตรฐานคุณวฒุสิาขา/สาขาวชิา (ถา้ม)ี พันธกจิ 

วสัิยทัศน์ อัตลักษณ์ ของมหาวทิยาลัย ความ

ตอ้งการของผูม้ส่ีวนได้ส่วนเสีย และสถานการณ์

ภายนอกหรอืการพัฒนาที่เกี่ยวขอ้ง 

     

2. มรีายละเอียดของรายวชิา และรายละเอียดของ

ประสบการณ์ภาคสนาม (ถา้ม)ี ตามแบบ มคอ.3 

และ มคอ.4 ที่สอดคล้องตามผลการเรยีนรูท้ี่

วางแผนไวใ้นรายละเอียดของหลักสูตร ใหค้รบทุก

รายวชิาที่เปดิสอนในหลักสูตร ก่อนเปดิการสอนใน

แต่ละภาคการศกึษา 

     

3. มีการประเมินผลการดำเนินการของรายวิชาใน

ประเด็นที่เกี่ยวข้องกับผลสัมฤทธิ์ผลการเรียนรู้ของ

นิสิตตามมาตรฐานผลการเรียนรู ้ของรายวิชาทุก

รายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษา และนำไป

พัฒนาการจัดการเรียนการสอนในภาคการศึกษา

ต่อไป 

     

4. มกีารประเมนิผลการดำเนนิการของหลักสูตรใน

ประเด็นที่เกี่ยวขอ้งกับขอ้มูลสถติขิองนสิิตการ

บรหิารจัดการหลักสูตร สถานการณ์ที่มผีลกระทบ

ต่อหลักสูตร และนำไปวางแผนเพื่อพัฒนาหลักสูตร

ใหเ้ป็นไปตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

     

5. มกีารดำเนนิการของหลักสูตรที่เป็นไปตามกรอบ

มาตรฐานคุณวฒุริะดับอุดมศกึษาแห่งชาต ิหรอื

มาตรฐานคุณวฒุสิาขา/สาขาวชิา (ถา้ม)ี และเกณฑ์

อื่นๆ ที่เกี่ยวขอ้ง และมีการประชุมหารอืเพื่อตดิตาม 

     
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 ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนนิงาน ปทีี่ 1 ปทีี่ 2 ปทีี่ 3 ปทีี่ 4 ปท่ีี 5 

วางแผนปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตรให้เป็นไปตามผล

การเรยีนรูท้ี่คาดหวังอย่างสม่ำเสมอ 

6. อาจารย์ประจำหลักสูตรที่ได้รับการแต่งตัง้ใหม่ทุก

คนได้รับคำแนะนำด้านการบรหิารจัดการหลักสูตร 
     

7. อาจารย์ประจำและบุคลากรสนับสนุนการเรียนการ

สอนของหลักส ูตรท ุกคนได ้ร ับการพัฒนาทาง

วชิาการ และ/หรอืวชิาชพี อย่างนอ้ยปลีะหนึ่งครัง้ 

     

8. ระดับความพงึพอใจของนสิิตปสุีดทา้ย/บัณฑติใหม ่

ที่มตี่อคุณภาพหลักสูตร และระดับความพงึพอใจ

ของผูใ้ชบ้ัณฑติที่มตี่อบณัฑติใหม่ เป็นไปตามที่

หลักสูตรคาดหวัง 

     

รวมตวับ่งชี้ (ขอ้) ในแตล่ะปี 7 8 8 8 8 

ตัวบ่งชี้บังคับ (ขอ้ที่) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

ตัวบ่งชี้ตอ้งผ่านรวม (ขอ้) 6 7 7 7 7 
 

 

เกณฑ์ประเมิน: หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมินดังนี้ ตัวบ่งชี้

บังคับ (ตัวบ่งชี้ที่ 1-5) มีผลดำเนินการบรรลุตามเป้าหมาย และมีจำนวนตัวบ่งชี้ที ่มีผลดำเนินการบรรลุ

เปา้หมาย ไม่นอ้ยกว่า 80% ของตัวบ่งชี้รวม โดยพจิารณาจากจำนวนตัวบ่งชี้บังคับและตัวบ่งชี้รวมในแต่ละป ี
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หมวดท่ี  8  การประเมนิและปรับปรุงการดำเนนิการของหลกัสูตร 

 

1. การประเมนิประสทิธผิลของการสอน 

 1.1 การประเมนิกลยุทธ์การสอน 

1.1.1  การประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอ

คำแนะนำ/ขอ้เสนอแนะของอาจารย์ที่มคีวามรูใ้นการใชก้ลยุทธ์การสอน 

1.1.2  อาจารย์รับผดิชอบ/อาจารย์ผูส้อนรายวชิา ขอความคดิเห็นและขอ้เสนอแนะจาก

อาจารย์ท่านอื่น หลังการวางแผนกลยุทธ์การสอนสำหรับรายวชิา 

1.1.3  การสอบถามจากนิสิต ถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้จากวิธีการที่ใช้ โดยใช้

แบบสอบถามหรอืการสนทนากับกลุ่มนสิิต ระหว่างภาคการศึกษา โดยอาจารย์ผูส้อน 

1.1.4  ประเมินจากการเรียนรู้ของนิสิต จากพฤติกรรมการแสดงออก การทำกิจกรรม

และผลการสอบ 

 1.2 การประเมนิทักษะของอาจารยใ์นการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

1.2.1  การประเมินการสอนโดยนิสิตทุกปลายภาคการศึกษา จัดทำโดยกองบริการ

การศกึษาของมหาวทิยาลัย 

1.2.2  การประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในชั ้นเรียนถึงวิธีการสอน 

กจิกรรม งานที่มอบหมายแก่นสิิต โดยคณะกรรมการที่แต่งตัง้ขึ้น 

1.2.3  การประเมนิการสอนโดยอาจารย์ผูร้่วมสอนในรายวชิา จากการสังเกตการสอน 

 

2. การประเมนิหลักสูตรในภาพรวม 

 2.1 โดยนิสติปัจจุบันและมหาบัณฑติที่จบการศกึษาในหลักสูตร 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยนิสิตชั้นปีที่ 2 ในภาคปลายก่อนจบการศึกษาใน

รูปแบบสอบถาม หรอืการประชุมตัวแทนนสิิตกับตัวแทนอาจารย์ 

 2.2 โดยผู้ทรงคุณวุฒ ิท่ีปรึกษา หรือจากผู้ประเมนิ 

การประเมนิจากการเยี่ยมชมและขอ้มูลในร่างรายงานผลการดำเนินการหลักสูตร 

 2.3 โดยนายจ้าง หรือผู้มสี่วนเก่ียวข้องอื่นๆ  

แบบประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของมหาบัณฑติ โดยผู้ใช้บัณฑิตและการประชุม

ทบทวนหลักสูตร โดยผูท้รงคุณวุฒ ิผูใ้ชง้านนสิิต มหาบัณฑติ และนสิิต 
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3. การประเมนิผลการดำเนินงานตามรายละเอยีดหลักสูตร 

 การประเมินคุณภาพการศึกษาประจำปี ตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการ

ประเมินคุณภาพภายในระดับสาขาวิชาประกอบด้วยกรรมการ 3 คน โดยเป็นผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชา

วทิยาศาสตร์การอาหารหรอืการจัดการความปลอดภัยทางอาหารอย่างนอ้ย 1 คน 

 

4. การทบทวนผลการประเมนิและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

4.1  อาจารย์ประจำวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลของการสอนในวิชาที่รับผิดชอบใน

ระหว่างภาค ปรับปรุงทันทีจากข้อมูลที่ได้รับเมื่อสิ้นภาคการศึกษา จัดทำรายงานผลการดำเนินการ

รายวชิาเสนอประธานหลักสูตรผ่านอาจารย์รับผิดชอบหลักสูตร 

4.2  อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการดำเนินการตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 จาก

การประเมนิคุณภาพภายในสาขาวชิา 

4.3  อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการดำเนินการหลักสูตรประจำปี โดยรวบรวมข้อมูล

การประเมินประสิทธิผลของการสอน รายงานรายวิชา รายงานผลการประเมินการสอนและสิ่งอำนวย

ความสะดวก รายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนิสิต รายงานผลการประเมนิหลักสูตรรายงานผล

การประเมินคุณภาพภายใน ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ จัดทำรายงานผลการดำเนินการหลักสูตร

ประจำป ีเสนอประธานหลักสูตร 

4.4  ประชุมอาจารย์ประจำหลักสูตร พิจารณาทบทวนสรุปผลการดำเนินการหลักสูตรจากรา่ง

รายงานผลการดำเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น วางแผน

ปรับปรุงการดำเนินการเพื่อใช้ในรอบการศึกษาต่อไป จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร

เสนอต่อคณบดี 
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ภาคผนวก ก  

 

ข้อบังคับมหาวทิยาลัยพะเยา ว่าด้วย  

การศึกษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2561 

ภาคผนวก ก ข้อบังคบัมหาวทิยาลัยพะเยา ว่าด้วยการศกึษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2561 
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ภาคผนวก ข  

 

ประกาศมหาวทิยาลัยพะเยา เร่ือง  

แนวปฏบัิตใินการเทยีบโอนผลการเรียนระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2554 
ภาคผนวก ข ประกาศมหาวทิยาลัยพะเยา เร่ือง แนวปฏิบัตใินการเทยีบโอนผลการเรียนระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2554 
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ภาคผนวก ค 

 

คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 

ภาคผนวก ค คำสั่งแต่งต้ังคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
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ภาคผนวก ง  

 

รายงานการประชุมวพิากษ์หลักสูตร 

ภาคผนวก ง รายงานการประชุมวิพากษ์หลักสูตร 
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รายงานผลการวพิากษ์หลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑติ   

สาขาวชิาวทิยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565 

วันที่ 14 กรกฎาคม 2564 เวลา 13.00 – 16.00 น. 

ผ่านระบบออนไลน ์

 

รายนามผู้เข้าร่วมประชุม 

1. รองศาสตราจารย์ ดร.พัชรนิทร์ ระวยีัน   ประธานกรรมการ 

2. นายวฒุ ิเวชอภกุิล      กรรมการ 

3. ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ตระกูล พรหมจักร   กรรมการ 

4. ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.หทัยทพิย์ นมิติรเกยีรตไิกล  กรรมการ 

5. ดร.ยุพารัตน์ โพธเิศษ     กรรมการ 

6. ดร.สุวลี ฟองอินทร ์      กรรมการและเลขานุการ 

    

1. รายละเอยีดกรรมการ 

 1.1  รองศาสตราจารย์ ดร.พัชรนิทร์ ระวยีัน 

   คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

 1.2  นายวฒุ ิเวชอภกุิล 

   ที่ปรกึษาระบบคุณภาพ บรษิัท สมารท์แอดไวซ์ คอนซัลติ้ง จำกัด 

 

2. ความคดิเห็นต่อหลักสูตร 

2.1 หมวดท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไป 

ความร่วมมือกับสถาบันอื่น: ควรเพิ่มสถานประกอบการ หน่วยตรวจประเมินระบบมาตรฐาน 

หน่วยงานราชการที่เป็นผู้กำกับดูแล ควบคุม ตรวจสอบเกี่ยวกับความปลอดภัยในอาหาร ซึ่งจะช่วยให้

ผูเ้รยีนสามารถนำโจทย์จากสถานประกอบการมาเป็นหัวขอ้วจิัยได้ 

 

2.2  หมวดท่ี 2 ข้อมูลเฉพาะหลักสูตร 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร: ควรปรับจาก “การจัดการความปลอดภัยทางอาหารเพื่อแก้ปัญหา

ชุมชน” เป็น “การจัดการความปลอดภัยทางอาหารเพื่อแก้ปัญหาและพัฒนาชุมชน” และควรเพิ่มเรื่อง 

การสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารจากท้องถิ่นให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดโลก หรือเพื่อ

พัฒนาอาหารทอ้งถิ่นใหม้มีูลค่าและมคีวามปลอดภัย” 
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2.3 หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศกึษาการดำเนนิการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

ปัญหาของนิสิตแรกเข้า: ควรมีการปรับพื้นฐานความรู้ใหน้สิิตที่ไม่ได้จบสายตรง ให้เพียงพอต่อ

การเรยีนวทิยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความปลอดภัยในระดับปรญิญาโท 

โครงสร้างหลักสูตร: เพิ่มเติมเนื้อหาด้านนวัตกรรมในวิชา 210741 นวัตกรรมอาหาร และ

210743 อาหารและโภชนาการขั้นสูง รวมถึงเพิ่มเติมเนื้อหาด้าน smart packaging โดยเฉพาะการยืด

อายุของอาหารและสินคา้เกษตรในบรรจุภัณฑ์ 

 

 2.4 หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน และการประเมนิผล  

  เห็นชอบ 

 

2.5  หมวดท่ี 5 หลักเกณฑ์ในการประเมนิผลนิสติ  

  เห็นชอบ 

 

2.6  หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย ์

  เห็นชอบ 

 

2.7  หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

  เห็นชอบ 

 

2.8  หมวดท่ี 8 การประเมินและการปรับปรุงการดำเนนิการของหลักสูตร  

  เห็นชอบ 

 

3. ความเห็นอื่น ๆ ต่อร่างหลักสูตร 

  เนื่องจากหลักสูตรมีทั ้งวิทยาศาสตร์การอาหาร และการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

มุมมองในการในเนื้อหา การเรยีนรู ้และการประยุกต์ใชข้องทัง้สองส่วนอาจมคีวามแตกต่างกัน ในแต่ละ 

รายวิชาอาจจะต้องพิจารณาถึงรายละเอียดของเนื้อหา เพื่อให้มีความครอบคลุมทั้งสองส่วน และ

นักศกึษาจะได้มคีวามเขา้ใจในการนำไปประยุกต์ใชไ้ด้ในอนาคต 

 

                                                   

 (ผศ.ดร.ตระกูล พรหมจักร) (ดร.สุวลี ฟองอนิทร)์ 

 ผูจ้ัดทำรายงานการประชุม ผูต้รวจทาน 
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ภาคผนวก จ 

 

ประวัตแิละผลงานทางวชิาการของอาจารย์ประจำหลักสูตร 

ภาคผนวก จ ประวัตแิละผลงานทางวชิาการของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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โทรศพัท์   054-466666 ต่อ 3164  

089-757 7614 

E-mail    k.katsri@gmail.com 

ประวัตกิารศกึษา 
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ผลงานวิจัย   

Potisate, Y., Katsri, K. & Coomsa, S. Effect of drying methods on physico-chemical properties and 

antioxidant activity of eggplants. (2020). Burapha Science Journal, 25(2), 789-803. 

จารุพิชญา โฮมลคร, คุณากร ขัติศรี และสุภาพร ภัสสร. การสกัดใยอาหารละลายน้ำจากกาก

กระเทียมเหลือทิ้งโรงงานสกัดน้ำมันกระเทียม. (2563). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยา

วจิัย ครัง้ที่ 9. พะเยา: มหาวทิยาลัยพะเยา. 
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9. พะเยา: มหาวทิยาลัยพะเยา. 

Singanusong, R., Srinuan, C., Garba, U. and Katsri, K. Trans Fat in Food. (2018). Burapha Science 

Journal. 23(3), 1604-1616. 
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ผลงานวิจัย   

Prommajak, T., Leksawasdi, N. & Rattanapanone, N. Tannins in Fruit Juices and their Removal. 

(2020). Chiang Mai University Journal of Natural Sciences. 19(1), 76-90. 

Prommajak, T., Leksawasdi, N., & Rattanapanone, N. Selection of microorganisms for ethanol 

production from cashew apple juice. (2019). Chiang Mai Journal of Science. 46(3), 469-

480. 

Khemacheewakul, J., Prommajak, T., Leksawasdi, N., Techapun, C., Nunta, R., Kreungngern, D., 

and Janmud, W. Production and storage stability of antioxidant fiber from pigeon pea (cajanus 
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cajan) pod. (2019). Journal of Microbiology, Biotechnology and Food Sciences, 9(2), 293-

297. 

Kreungngern, D., Khemacheewakul, J. and Prommajak, T. Effect of heating temperature on 

selected properties and shelf-life of black grass jelly in sugar syrup in retort pouches. (2019). 

KMUTT Research & Development Journal, 42(4), 403-413. 

Wicharaew, K., Prommajak, T., Ruenwai, R. Effect of extraction methods on the physicochemical 

properties of fiber from Bamboo shoot waste. (2019). Malaysian Applied Biology, 48(4), 39-

45. 

Prommajak, T., Leksawasdi, N., & Rattanapanone, N. Optimizing tannin precipitation in cashew 

apple juice. (2018). Chiang Mai University Journal of Natural Sciences, 17(1), 13-23. 
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ธนิกานต์ สันต์สวัสดิ์ และคุณากร ขัติศรี. ผลของพาสเจอร์ไรเซชันต่อผลิตภัณฑ์ตำมะเขือม่วงเซนได. 

(2564). การประชุมวชิาการระดับชาตพิะเยาวจิัย ครัง้ที่ 10. พะเยา: มหาวทิยาลัยพะเยา. 

ธนิกานต์ สันต์สวัสดิ์ และสกุลคุณ มากคุณ. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบเพื่อสุขภาพจากถั่วเน่า. 

(2564). การประชุมวชิาการระดับชาตพิะเยาวจิัย ครัง้ที่ 10. พะเยา: มหาวทิยาลัยพะเยา. 

 

 



81 

 
ธีรุตม์ หมื่นวงษ์เทพ, สุริยา ส้มจันทร์, ธนิกานต์ สันต์สวัสดิ์ และอัจฉราวดี แก้ววรรณดี. การศึกษา

ระบบโลจิสติกส์ด้านการขนส่งสินค้าในพื้นที่ภาคเหนือผ่านด่านบ้านฮวก จังหวัดพะเยาสู่กลุ่ม

ประเทศอนุภูมิภาคลุ่มแม่น้ำโขง. (2563). การประชุมเชิงวิชาการระดับชาติ ด้านบริหารธุรกิจ 

ครัง้ที่ 7 หนา้ 91-107. เชยีงใหม่: มหาวทิยาลัยแม่โจ.้  

ยศพล สิทธิยศ, พงศ์นริศร์ กามะพรหม, สุรางคนา ระวังยศ, ธนิกานต์ สันต์สวัสดิ์ และสุวิชยะ รัตตะ

รมย์. การจำแนกคุณภาพเนื้อวัวด้วยเทคโนโลยคีอมพวิเตอร์วทิัศน์บนสมาร์ทโฟน. (2563). การ

ประช ุมว ิชาการระด ับชาต ิ  “ส ังคม ความร ู ้  และด ิจ ิท ัล” คร ั ้ งท ี่  5 หน ้า 156-163. 

กรุงเทพมหานคร:มหาวทิยาลัยศรปีทุม.  

Sansawat, T. , Lee, H.C., Singh, S.D., Ha, & Kang, I. Inhibition of Listeria monocytogenes in deli-

style Turkey using hop acids, organic acids, and their combinations. (2018). Poult Sci, 0, 1-

6. 
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ผลงานวิจัย   

ไผ่แดง ขวัญใจ และสุวลี ฟองอินทร์. การใช้แป้งกล้วยน้ำว้าทดแทนแป้งมันสำปะหลังในเส้นลอดช่อง

สิงคโปร์. (2564). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. พะเยา: มหาวิทยาลัย

พะเยา. 

ไผ่แดง ขวัญใจ และ สุวลี ฟองอินทร์. ผลของการใช้ไมโครเวฟร่วมกับลมร้อนต่อคุณภาพของลำไย

อบแห้ง. (2564). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. พะเยา: มหาวิทยาลัย

พะเยา. 
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(2018). The 20th Food Innovation Asia Conference 2018 (FIAC 2018) “Creative Food for Future 

and Sustainability”. BITEC, BANGKOK, THAILAND. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



84 

 
ดร.ยุพารัตน์  โพธเิศษ 

Yuparat Potisate, Ph.D 

 

ชื่อ – สกุล    นางสาวยุพารัตน์  โพธเิศษ 

รหัสประจำตัวประชาชน 34805001XXXXX 

ตำแหน่งทางวชิาการ  อาจารย ์

สถานท่ีทำงาน สาขาว ิ ชาความปลอดภ ั ยทางอาหาร คณะเกษตรศาสตร ์ และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานท่ีตดิต่อได้โดยสะดวก สาขาว ิ ชาความปลอดภ ั ยทางอาหาร คณะเกษตรศาสตร ์ และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 
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ประวัตกิารศกึษา   

 พ.ศ. 2558  ปรัชญาดุษฎบีัณฑติ (เทคโนโลยกีารอาหาร) 

               มหาวทิยาลัยขอนแก่น  จังหวัดขอนแก่น   

พ.ศ. 2552  วทิยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยกีารอาหาร) 

    มหาวทิยาลัยขอนแก่น  จังหวัดขอนแก่น  

พ.ศ. 2542  วทิยาศาสตรบัณฑติ (เทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาศาสตร์) 

               มหาวทิยาลัยมหาสารคาม  จังหวัดมหาสารคาม  

   

ผลงานวิจัย   

ยุพารัตน์ โพธเิศษ. การประเมนิการยอมรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มบ๊วยดองชงสำเร็จรูป (สูตรไม่มนีำ้ตาล) 

(Acceptance evaluation of pickled plum instant drink product (sugar free). (2564). การประชมุ

วชิาการระดับชาตพิะเยาวจิัย ครัง้ที่ 10. พะเยา: มหาวทิยาลัยพะเยา. 

ยุพารัตน์ โพธิเศษ. การสกัดสารพฤษเคมีบางประการจากเปลือกลิ้นจี่โดยการแช่ร่วมกับการใช้

ไ ม โ ค ร เ ว ฟ  ( Some phytochemical extraction of lychees pericarp of using maceration with 

microwave-assisted). (2564). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. พะเยา: 

มหาวทิยาลัยพะเยา. 
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ยุพารัตน์ โพธิเศษ และชินกฤต ศรีนวล. การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมสำหรับการสกัดสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพของดอกอัญชันโดยใช้ไมโครเวฟ. (2564). ประชุมวิชาการเกษตร ครั ้งที ่ 22. 

ขอนแก่น. (In Press). 

ยุพารัตน์ โพธเิศษ และชนิกฤต ศรนีวล. ผลของสภาวะการสกัดและวธิีการทำแหง้ต่อสีของหญ้าหวาน

ผง (Effect of extraction conditions and drying methods on color of stevia powder). (2564). 

การประชุมวชิาการระดับชาตพิะเยาวจิัย ครัง้ที่ 10. พะเยา: มหาวทิยาลัยพะเยา. 

ยุพารัตน์ โพธิเศษ และสมศักดิ์ พินธะ. สภาวะการสกัดที่เหมาะสมและการทำแห้งสารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ 

(Optimum extraction condition and dehydration of lychee seeds extracted). (2564). วารสาร

นเรศวรพะเยา. 14(2), 105-115. 

ยุพาร ัตน ์ โพธ ิเศษ และสุพ ัตรา โพธ ิ เศษ. กาละแมดอกซ้อโดยใช ้หญ้าหวานแทนน้ำตาล  

(So flower kalamae by using stevia instead of sugar). (2564). การประชุมวิชาการระดับชาติ

พะเยาวจิัย ครัง้ที่ 10. พะเยา: มหาวทิยาลัยพะเยา.  

ยุพารัตน์ โพธิเศษ, สุพัตรา โพธิเศษ และอักษรากร คำมาสุข. การศึกษาความเป็นไปได้ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมลิ้นจี่ซินไบโอติก (Feasibility studied for the product developed of lychees 

synbiotic ice cream). (2564). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั ้งที ่ 10. พะเยา: 

มหาวทิยาลัยพะเยา. 

ยุพารัตน์ โพธิเศษ และสุภาพร ภัสสร. การพัฒนาการผลิตไวน์ลิ้นจี่เสริมสีแดงจากเปลือกลิ้นจี่ (The 

process development of lychee wine fortified red color from lychee) .  (2564). การประชุม

วชิาการระดับชาติ พะเยาวจิัย ครัง้ที่ 10. พะเยา: มหาวทิยาลัยพะเยา. 

ยุพารัตน์ โพธิเศษ, ศักดา คุ้มสา, และคุณากร ขัติศรี. ผลของวิธีการทำแห้งต่อคุณสมบัติทางเคมี-

กายภาพและกิจกรรมการต้านออกซิเดชันของมะเขือม่วง. (2563). วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา 

25(2): 789-803. 
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ดร.รณกร  สร้อยนาค 
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ชื่อ – สกุล    นายรณกร  สรอ้ยนาค 
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ตำแหน่งทางวชิาการ  ไม่ม ี

สถานท่ีทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวทิยาลัยพะเยา  

เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธนิ ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 

56000 

สถานท่ีตดิต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวทิยาลัยพะเยา  

เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธนิ ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 

56000 

โทรศพัท์   054-466666 ต่อ 3164 

    081-882 1930 

E-mail    ronnakornsr@hotmail.com 

ประวัตกิารศกึษา   

พ.ศ. 2556   วทิยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ (วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)  

               มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่  จังหวัดเชยีงใหม่                

พ.ศ. 2542  วทิยาศาสตรมหาบัณฑติ (วทิยาศาสตร์การอาหาร) 

               มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์  กรุงเทพมหานคร             

พ.ศ. 2536  วทิยาศาสตรบัณฑติ (วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร) 

               สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล              

 

ผลงานทางวชิาการ/ผลงานวิจัย   

วาสนา พิทักษ์พล, ธนานิต เขตขันธ์ และรณกร สร้อยนาค. 2563. ผลของ 1-เมทิลไซโคลโพรพีนและ 

แคลเซียมคลอไรด์ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว และอายุการเก็บรักษามะเกี๋ยงผลสด. วารสาร

วทิยาศาสตร์เกษตร. 51(1 พเิศษ): 231-236. 

วาสนา พิทักษพล, นันทินี มาลี และรณกร สรอยนาค. 2562. ผลของ 1-เมทิลไซโคลโพรพีนตอคุณ

ภาพ หลังการเก็บเกี่ยวและอายุการเก็บรักษาของผลมะเกี๋ยงสด. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร. 

50(3 พเิศษ): 103-106. 
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ปิยะพงษ์ แสงแก้ว, รณกร สร้อยนาค และวรรณภา ทองแดง. (2562). การวิเคราะห์ทางด้านการเงิน

และความเสี่ยงสำหรับการดำเนินการผลิตขนมจีนอบแห้งในจังหวัดพะเยา. เศรษฐศาสตร์และ

บรหิารธุรกจิปรทิัศน์, 15(2): 40-59. 
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มหาวทิยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธนิ 

ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวดัพะเยา 56000 
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ประวัตกิารศกึษา  

พ.ศ. 2558 

 

วทิยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ (เทคโนโลยชีวีภาพ) 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ จังหวัดเชยีงใหม่ 

พ.ศ. 2552 วทิยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยชีวีภาพ) 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ จังหวัดเชยีงใหม่ 

พ.ศ. 2548 วทิยาศาสตรบัณฑติ (จุลชวีวทิยา) 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ จังหวัดเชยีงใหม่ 

 

 

ผลงานวิจัย  

ศิริกาญจน์ สันพา, คมศักดิ์ พินธะ, ไมตรี สุทธจิตต์, ศิริลักษณ์ สันพา, พนิตนาฏ อู่พุฒินันท์ และช่อ

ผกา พวงศรี. การหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและฤทธิ์ต้านแบคทีเรียของสารสกัดจากกากงา

ขี้ม้อน. (2564). การประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัยครั้งที่ 10 (25-28 มกราคม 2564). 

มหาวทิยาลัยพะเยา, จังหวัดพะเยา. 82-91. 

ศิริลักษณ์ สันพา, สุวิชญา สอนผึ้ง และศิริกาญจน์ สันพา. การประเมินฤทธิ์เบื้องต้นของแบคทีเรีย

ปฏิปักษ์ต่อ Fusarium oxysporum เชื ้อราสาเหตุโรคตายพรายในกล้วยหอม. (2564). การ
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ประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัยครั้งที่ 10 (25-28 มกราคม 2564). มหาวิทยาลัยพะเยา, 

จังหวัดพะเยา. 484-494. 

Sanpa S, Sanpa S. Antimicrobial activity of edible plant extracts against skin infection pathogens. 

(2019). Journal of Food Health and Bioenvironmental Science. 12(2), 34-40. 

Sanpa S, Sanpa S, Suttajit M. Lactic acid bacteria isolates from Pla-som, their antimicrobial activities 

and fermentation properties in Pla-som. (2019). Journal of Food Health and Bioenvironmental 

Science. 12(1), 36-43. 

นวิยา ต๊ะติ๊บ และศิริกาญจน์ สันพา. ฤทธิ์ต้านแบคทีเรียของสารสกัดหยาบ Eryngium foetidum และ 

Apium graveolens. (2561). การประชุมวชิาการระดับชาต ิพะเยาวจิัยครัง้ที่ 7 (25-26 มกราคม 

2561). มหาวทิยาลัยพะเยา, จังหวัดพะเยา. 28-39. 
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โทรศพัท์ 054-466666 ต่อ 3165 

    091-871 9361 

E-mail    sakunkhun@hotmail.com 

ประวัตกิารศกึษา   

 พ.ศ. 2555  Ph.D.(Food science) 

               University of Nottingham, England 

 พ.ศ. 2546   วทิยาศาสตรมหาบัณฑติ (ผลิตภัณฑ์ประมง) 

               มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพมหานคร   

พ.ศ. 2542  วทิยาศาสตรบัณฑติ (วทิยาศาสตร์การอาหาร) 

               มหาวทิยาลัยบรูพา  จงัหวัดชลบุร ี 

 

ผลงานทางวชิาการ/ผลงานวิจัย   

สกุลคุณ มากคุณ, ยุพารัตน์ โพธิเศษ และ สุมนา เหลืองฐิติกาญจนา. (2564). ผลการทดแทนบ๊วยสด

ด้วยบ๊วยดองเค็มต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์อุเมะชู. วารสารวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

ศรวีชิัย. 13(3): 732-741. 

สกุลคุณ มากคุณ. (2564). ผลของการผสมสมุนไพรไส้อั่วต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของไส้กรอก

อิมัลชันปลาชะโด. การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. มหาวิทยาลัยพะเยา, 

จังหวัดพะเยา. น. 275. 
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ธนกิานต์ สันต์สวัสด์ิ และ สกุลคุณ มากคุณ. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขา้วเกรยีบเพือ่สุขภาพจาก

ถ่ัวเน่า. การประชุมวชิาการระดับชาตพิะเยาวจิัย ครัง้ที่ 10. มหาวทิยาลัยพะเยา, จังหวัดพะเยา. 

น. 249.
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E-mail    suwalee.fo@up.ac.th   
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ตาราง ภาระการสอนของอาจารย์ประจำหลักสูตร 

ลำดับ ชื่อ – สกุล 
เลขบัตรประจำตัว

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

ทางวชิาการ 

ภาระการสอน/ป ี

2565 2566 2567 2568 2569 

1* นายตระกูล พรหมจักร 35099010XXXXX ผูช้่วยศาสตราจารย ์ 90 160 160 160 160 

2 นางสาวหทัยทพิย์ นมิติรเกยีรตไิกล 35299000XXXXX ผูช้่วยศาสตราจารย ์ 90 160 160 160 160 

3 นายคุณากร ขัตศิร ี 35207000XXXXX อาจารย ์ 90 160 160 160 160 

4 นางสาวธนกิานต์ สันตส์วัสด์ิ 3500700XXXXX อาจารย ์ 90 160 160 160 160 

5 นายไผ่แดง ขวัญใจ 35601004XXXXX อาจารย ์ 90 160 160 160 160 

6 นางสาวยุพารัตน์ โพธเิศษ 34805001XXXXX อาจารย ์ 90 160 160 160 160 

7 นายรณกร  สรอ้ยนาค 35205002XXXXX อาจารย ์ 90 160 160 160 160 

8* นางสาวศริกิาญจน์ สันพา 35099002XXXXX อาจารย ์ 90 160 160 160 160 

9 นางสาวสกุลคุณ มากคุณ 35603002XXXXX อาจารย ์ 90 160 160 160 160 

10* นางสาวสุวลี ฟองอินทร ์ 15799000XXXXX อาจารย ์ 90 160 160 160 160 

หมายเหตุ  * อาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตร 
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ภาคผนวก ช 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) รายช้ันปี 

ภาคผนวก ช ผลลัพธก์ารเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLO) รายชั้นป ี
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ตาราง ผลลัพธ์การเรยีนรูท้ี่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) รายชัน้ป ี

 

PLO PLO ชั้นปทีี่ 1 PLO ชั้นปท่ีี 2 

1. ผูเ้รยีนสามารถอธบิายองค์ความรูด้้าน

วทิยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

1.1 ผูเ้รยีนสามารถอธบิายแนวโนม้ของนวตักรรม

อาหารและทฤษฎทีี่เกี่ยวขอ้งได้ 

1.2 ผูเ้รยีนสามารถอธบิายหลักการวางแผนการ

ทดลองที่เกี่ยวขอ้งกับอาหารได้ 

1.3 ผูเ้รยีนสามารถอธบิายหลักการวเิคราะห์

คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารได้ 

1.4 ผูเ้รยีนสามารถอธบิายหลักการควบคุม

อันตรายในอาหารได้ 

1.1 ผูเ้รยีนสามารถอธบิายผลของกระบวนการแปร

รูปต่อคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร

ได้ 

1.2 ผูเ้รยีนสามารถอธบิายกฎหมายที่เกี่ยวขอ้งกับ

ผลิตภัณฑ์อาหารได้ 

2. ผูเ้รยีนสามารถถ่ายทอดความกา้วหนา้ทาง

วชิาการด้านวทิยาศาสตร์การอาหารและการ

จัดการความปลอดภัยทางอาหารที่ได้จาก

การสืบคน้และการวจิัย 

2.1 ผูเ้รยีนมทีักษะภาษาอังกฤษเชงิวชิาการในระดับ

ที่สามารถคน้คว้างานวจิัยภาษาอังกฤษได้ 

2.2 ผูเ้รยีนสามารถสบืคน้งานวจิัยและถ่ายทอด

ความรูส้มัยใหมด้่านวทิยาศาสตร์การอาหาร

หรอืการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร

ใหแ้ก่ผูฟ้ังในชัน้เรยีนได้ 

2.3 ผูเ้รยีนสามารถสืบคน้งานวจิัยและสังเคราะห์

ขอ้มูลเพื่อเสนอโครงร่างวทิยานพินธ์หรอื

การศกึษาคน้ควา้ด้วยตนเอง 

2.1 ผูเ้รยีนสามารถสืบคน้งานวจิัยเพื่ออภปิราย

ผลการวจัิยของตนเองได้ 

2.2 ผูเ้รยีนสามารถนำเสนอผลงานวจิัยของตนเองใน

เวทวีชิาการ หรอืผ่านการตพีมิพผ์ลงานวจิัย 

และการสอบปอ้งกันวทิยานพินธ์ได้ 
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PLO PLO ชั้นปทีี่ 1 PLO ชั้นปท่ีี 2 

3. ผูเ้รยีนสามารถวางแผนการจัดการความ

ปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหาร 

3.1 ผูเ้รยีนสามารถสืบคน้กฎหมายและมาตรฐานที่

เกี่ยวขอ้งกับความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์

อาหาร 

3.2 ผูเ้รยีนสามารถวางแผนจดัการความปลอดภัย

ทางอาหารภายใตส้ถานการณ์จำลองได้ 

3.1 ผูเ้รยีนสามารถวเิคราะห์อันตรายและกำหนด

จุดควบคุมในขัน้ตอนการผลิตสำหรับนวตักรรม

อาหารได้ 

4. ผูเ้รยีนสามารถใชก้ระบวนการวจิัยเพื่อ

แกป้ัญหาชุมชนหรอืภาคอุตสาหกรรมตาม

หลักจรรยาบรรณนักวจิัย 

4.1 ผูเ้รยีนมทีักษะการใชเ้ครื่องมอืวจิัยทางด้าน

อาหาร 

4.2 ผูเ้รยีนสามารถวางแผนการทดลองและ

วเิคราะห์ผลทางสถิตไิด้ 

4.3 ผูเ้รยีนสามารถประยุกต์ใชก้ระบวนการแปรรปู

อาหารที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 

4.4 ผูเ้รยีนสามารถจัดทำแผนควบคุมความ

ปลอดภัยทางอาหารได้ 

4.5 ผูเ้รยีนสามารถอธบิายจรรยาบรรณานักวิจัยได้ 

4.1 ผูเ้รยีนสามารถวเิคราะห์ปัญหา ออกแบบ 

ดำเนนิการ วเิคราะห์ และสรุปผลการทดลอง

เพื่อแกป้ัญหาด้านวทิยาศาสตร์การอาหารหรอื

การจัดการความปลอดภัยทางอาหารได้ 

5. ผูเ้รยีนสามารถสามารถสรา้งสรรค์นวตักรรม

อาหาร ใหม้มีูลค่า ความปลอดภัย และ

สอดคล้องกับความตอ้งการของชุมชนหรอื

สถานประกอบการ 

5.1 ผูเ้รยีนสามารถอธบิายกระบวนการแปรรปู

อาหารแบบด้ังเดิมและสมัยใหม่ได้ 

5.2 ผูเ้รยีนสามารถอธบิายแนวโนม้ความตอ้งการ

อาหารของผูบ้รโิภคได้ 

5.1 ผูเ้รยีนสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ตน้แบบอาหาร

เพื่อสุขภาพที่ตอบสนองความตอ้งการของ

ผูบ้รโิภค 
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