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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ  

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

Master of Science Program in Food Science and Food Safety Management 

หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565 

 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา     มหาวิทยาลัยพะเยา 

คณะ/วิทยาลัย    คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ 

 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร  

 รหัสหลักสูตร :     0655 

 ภาษาไทย   :   วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและการ

จัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

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

Management 

 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

 ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วิทยาศาสตร์การอาหารและ  

การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร) 

 ชื่อย่อ (ไทย) : วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความปลอดภัยทาง

อาหาร) 

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

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

 

3. วิชาเอก  

 ไม่มี 
 

4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

 4.1 กรณีจัดการศกึษาตามแผน ก แบบ ก 1 จำนวนหน่วยกิตไม่นอ้ยกว่า  36(4)  หน่วยกิต 

 4.2 กรณีจัดการศกึษาตามแผน ก แบบ ก 2 จำนวนหน่วยกิตไม่นอ้ยกว่า  36(3)  หน่วยกิต 

 4.3 กรณีจัดการศกึษาตามแผน ข จำนวนหน่วยกิตไม่น้อยกว่า  36(3)  หน่วยกิต 
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5. รูปแบบของหลักสูตร 

 5.1 รูปแบบ 

 หลักสูตรปริญญาโท 2 ปี 

 5.2 ประเภทของหลักสูตร 

 หลักสูตรทางวิชาการ 

 5.3 ภาษาที่ใช้ 

 ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

 5.4 การรับเข้าศึกษา 

 รับนิสิตไทยหรอืต่างชาติทีใ่ช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้เป็นอย่างดี 

 5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น   

 ไม่มี 

 5.6 การให้ปรญิญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา 

     ให้ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการ 

ความปลอดภัยทางอาหาร มหาวิทยาลัยพะเยา 

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

 6.1 หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565 เปิดสอน ภาคการศกึษาต้น ปีการศกึษา 2565  

 6.2 คณะกรรมการบริหารคณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ เห็นชอบหลักสูตร ใน

การประชุม ครั้งที่ 8/2564 วันที ่19 เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2564 

 6.3 คณะกรรมการวิชาการ มหาวิทยาลัยพะเยา  เห็นชอบหลักสูตร ในการประชุม 

ครั้งที่ 6/2565 วันที่ 15 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2565 

 6.4 คณะกรรมการพิจารณากลั่นกรองหลักสูตรของมหาวิทยาลัยพะเยา เห็นชอบหลักสูตร 

ในการประชุม ครั้งที่ 5/2565 วันที่ 26 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2565 

 6.5 สภามหาวิทยาลัยพะเยาอนุมัติหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ ......................   

วันที่ .....................เดอืน .......................พ.ศ. .......................   

 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 

 หลักสูตรมคีวามพร้อมเผยแพร่คุณภาพหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศกึษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศกึษา 2567 
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8. อาชีพที่สามารถปฏิบัติได้หลังสำเร็จการศึกษา  

 8.1   นักวิจัยและพัฒนาผลติภัณฑ์อาหารภายในหน่วยงานภาครัฐและเอกชน ทั้งภายในและ

ต่างประเทศ 

 8.2 เจ้าหน้าที่ดา้นความปลอดภัยอาหารภายในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

 8.3 เจ้าหน้าที่ในหน่วยงานที่กำกับดูแลด้านความปลอดภัยอาหารภายในหน่วยงานรัฐ เช่น 

สำนักอาหาร กองคุ้มครองผูบ้ริโภค สำนักงานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ 

 8.4 ที่ปรึกษาด้านการจัดทำมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร 

 8.5 ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหาร 
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9. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

ตาราง ชื่อ – นามสกุล  เลขบัตรประจำตัวประชาชน ตำแหน่ง และคุณวุฒิการศกึษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ลำดับ ชื่อ – สกุล 
เลขบัตรประจำตัว

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

วิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา 

จากสถาบัน 
ป ี

1 นายตระกูล  

พรหมจักร 

35099010XXXXX ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม่

มหาวิทยาลยัเชียงใหม่

มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

2557 

2552 

2548 

2 นางสาวศิรกิาญจน์  

สันพา 

35099002XXXXX อาจารย ์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

จุลชีววทิยา 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

2558 

2552 

2548 

3 นางสาวสุวลี  

ฟองอินทร ์

15799000XXXXX อาจารย ์ Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Biofunctional Science and Technogy 

วิทยาศาสตร์การอาหาร 

อุตสาหกรรมเกษตร (เกียรตินยิม

อันดับ 2) 

Hiroshima University 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

มหาวิทยาลยันเรศวร 

2561 

2554 

2550 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 

  มหาวิทยาลัยพะเยา  

 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 11.1 สถานการณ์หรอืการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

  ประเทศไทยมีรายได้ประชาชาติต่อจำนวนประชากร ประมาณ 225,626 บาทต่อปี หรือ 

18,802 บาทต่อเดือน ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มประเทศรายได้ปานกลางค่อนข้างสูงตามเกณฑ์ของธนาคารโลก 

โดยประเทศไทยจัดอยู ่ในกลุ่มประเทศรายได้ปานกลางมาแล้ว 40 ปี และหากพิจารณาจากอัตราการ

เติบโตทางเศรษฐกิจของไทย คาดว่าประเทศไทยจะอยู่ในกลุ่มนี้ไปอีก 30 ปี เรียกว่าสภาวะกักดักรายได้

ปานกลาง 

  ยุทธศาสตร์ชาติ (พ.ศ.2561-2580) จึงได้กำหนดประเด็นที่เกี่ยวข้องกับสินค้าเกษตร

และอาหารไว้ในแผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ ๆ ได้แก่ แผนแม่บทที่ 3 ประเด็นเกษตร มุ่งเน้นการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรอัตลักษณ์พื้นถิ่นให้มีคุณภาพและมาตรฐานด้วยการประยุกต์ใช้ภูมิปัญญา

ท้องถิ่น เทคโนโลยี และนวัตกรรม การพัฒนาคุณภาพมาตรฐานและระบบการรับรองความปลอดภัย

ของสินค้าเกษตรปลอดภัยเป็นที่ยอมรับในระดับประเทศและสากล การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีและ

นวัตกรรมการแปรรูปสินค้าเกษตรขั้นสูงที่สอดคล้องกับความต้องการของตลาด  แผนแม่บทที่ 4 

ประเด็นอุตสาหกรรม มุ่งเน้นอุตสาหกรรมชีวภาพโดยการสร้างมูลค่าเพิ่มจากวัตถุดิบชีวภาพที่เป็นมิตร

กับสิ่งแวดล้อม แผนแม่บทที่ 23 ประเด็นการวิจัยและพัฒนานวัตกรรม มุ่งเน้นการวิจัย พัฒนา และ

นวัตกรรมที่ตอบโจทย์ความต้องการของประเทศ รวมถึงการวิจัยองค์ความรู้พื้นฐานที่สามารถต่อยอด

ไปสู่นวัตกรรมทางเศรษฐกิจเพื่อให้ภาคอุตสาหกรรมสามารถนำไปใช้ประโยชน์ได้ 

 

 11.2 สถานการณ์หรอืการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

  ในปัจจุบัน ประเทศไทยกำลังก้าวสู่การเป็น "สังคมผู้สูงอายุอย่างสมบูรณ์" (Aged 

Society) ในปี 2564 โดยจะมีประชากรผู้สูงอายุถึง 13 ล้านคน หรือคิดเป็นร้อยละ 20 ของจำนวน

ประชากรทั้งประเทศประมาณ 67.9 ลา้นคน อาหารและโภชนาการของผู้สูงอายุจึงเป็นประเด็นท้าทายที่

ภาครัฐและภาคเอกชนให้ความสนใจ เนื่องจากเมื่อเข้าสู่วัยชรา การเคี้ยวอาหารจะเริ่มมีปัญหา ลิ้นรับ

รสชาติอาหารได้น้อยลง ร่างกายผลิตน้ำลายลดลง ทำให้กลืนอาหารได้ยากลำบากประสิทธิภาพในการ

ย่อยอาหารน้อยลง ทำให้ท้องอืด ท้องเฟ้อ อาหารไม่ย่อยและท้องผูกง่าย ส่งผลให้ผูป้ระกอบการอาหาร

ต้องพัฒนานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพสำหรับผู้สูงอายุ เช่น 1) กลุ่มเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่ม 2) กลุ่ม

โภชนาการครบถ้วน 3) กลุ่มผู้ที่มีโรคประจำตัว และ 4) กลุ่มปัญหาเรื่องการกลืน เพื่อตอบสนองความ

ต้องการของกลุ่มผู้บริโภคสูงอายุที่มสีัดส่วนเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง  
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  นอกจากนี้ สถานการณ์โรคติดต่อไม่เรื้อรัง เช่น เบาหวาน และความดันโลหิตสูง เป็น

สาเหตุหลักของการเสียชีวิตของคนไทยประมาณร้อยละ 70 ซึ่งปัจจัยเสี่ยงของกลุ่มโรคดังกล่าวคือ การ

บริโภคอาหารหวานมันเค็มจัด หน่วยงานรัฐจึงออกกฎหมายเพื่อควบคุมปัจจัยเสี่ยงดังกล่าว เช่น ภาษี

สรรพสามิตน้ำตาล ส่งผลให้ผูป้ระกอบการอาหารต้องปรับตัว เช่น ปรับเปลี่ยนสูตรการผลิตอาหารและ

เครื่องดื่ม เพื่อลดต้นทุนของสินคา้ และลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคไม่ตดิต่อเรือ้รังสำหรับผูบ้ริโภค  

  ความปลอดภัยทางอาหารเป็นประเด็นที่ผู้บริโภคให้ความสำคัญมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง 

องค์การอนามัยโลกระบุว่ามีประชากร 1 ใน 10 ที่ป่วยด้านโรคอาหารเป็นพิษในแต่ละปี โดยการผลิต

อาหารในโรงงานขนาดใหญ่ที่ไม่ได้รับการจัดการอย่างเหมาะสมเป็นสาเหตุการระบาดของอาหารเป็น

พิษหลายครั้ง และทำให้มีผู้ได้รับผลกระทบเป็นจำนวนมาก นอกจากนี้การเกิดโรคระบาดทั่วโลกยัง

ส่งผลต่ออุปทานอาหาร ส่งผลให้สถานการณ์การปลอมอาหารเพิ่มขึ้น ในด้านผู้บริโภคยังมีความ

ตระหนักเพิ่มขึ้นในด้านสารก่อภูมิแพ้ วัตถุเจือปนอาหาร ประเทศต้นกำเนิดของอาหาร เป็นต้น ดังนั้น

ผู้ผลิตอาหารจำเป็นต้องผลิตอาหารให้เป็นไปตามระบบการจัดการความปลอดภัยทางอาหารที่

เหมาะสม เพื่อให้เกิดความเชื่อมั่นและความปลอดภัยของผูบ้ริโภค 
 

12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของ

สถาบัน  

 12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

จากสถานการณ์ทางเศรษฐกิจและสังคมดังที่กล่าวมาข้างต้น จึงจำเป็นต้องพัฒนา

กำลังคนที่มีความสามารถในการวิจัยเพื่อพัฒนานวัตกรรมอาหาร เช่น อาหารอัตลักษณ์พื้นถิ่น อาหาร

สำหรับผูสู้งอายุ อาหารจากพืชสมุนไพร อาหารเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตผลทางการเกษตรไปเป็นผลิตภัณฑ์ที่

มีมูลค่าสูง รวมถึงการจัดการระบบความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร เช่น การจัดการระบบเกษตร

อินทรีย์ และการตรวจสอบย้อนกลับ ซึ่งจะช่วยให้ประชากรมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นจากการบริโภคอาหาร

เพื่อสุขภาพและอาหารที่มีความปลอดภัย นอกจากนี้ยังช่วยเพิ่มมูลค่าผลิตผลทางการเกษตรด้วยการ

พัฒนานวัตกรรมอาหารแปรรูปขั้นสูง และการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยทางอาหารให้

เป็นไปตามมาตรฐานสากล จะช่วยเพิ่มมูลค่าการส่งออกสินค้าอาหารให้กับประเทศและส่งเสริมให้

ประเทศหลุดพ้นจากกับดักรายได้ปานกลาง  
 

            12.2 ความเกี่ยวพันกับพันธกิจของสถาบัน 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการ

ความปลอดภัยทางอาหาร เกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยพะเยาในด้านต่าง ๆ ดังนี้ 

1)  การผลิตคนไทยศตวรรษที่ 21 โดยหลักสูตรได้เน้นให้บัณฑิตมีทักษะการวิจัยด้าน

อาหาร เพื่อตอบสนองยุทธศาสตร์การพัฒนาของประเทศและความต้องการของตลาดแรงงาน พร้อม

กับมีทักษะด้านภาษอังกฤษและเทคโนโลยีที่จำเป็นในศตวรรษที่ 21 
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2)  การวิจัยและนวัตกรรม โดยเน้นให้นิสิตทำวิจัยเพื่อแก้ปัญหาหรือสร้างนวัตกรรม

ให้กับชุมชนหรือผู้ประกอบการ ซึ่งมีศักยภาพในการต่อยอดเชิงพาณิชย์ นอกจากนี้ยังรวมถึงการจัดทำ

ระบบความปลอดภัยตามมาตรฐานสากล เพื่อยกระดับคุณภาพและความปลอดภัยของสินค้าอาหาร

สำหรับผู้ใชป้ระโยชน์ในภาคอุตสาหกรรม  

3)  การบริการวิชาการ สร้างความเข้มแข็งให้ชุมชนและสังคม โดยการนำปัญหาหรือ

ความตอ้งการของชุมชนมาเป็นโจทย์วิจัย และเผยแพร่ผลลัพธ์ที่ได้จากการวิจัยสู่ชุมชน 

4) การทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรมท้องถิ่นเพื่อความเป็นไทย โดยจัดการเรียนการ

สอนและการวิจัยเพื่อยกระดับอาหารตามภูมิปัญญาท้องถิ่นรวมถึงพืชสมุนไพรของไทยให้สามารถต่อ

ยอดเชิงพาณิชย์ โดยสอดคล้องกับมาตรฐานด้านความปลอดภัยทางอาหาร นอกจากนี้ยังรวมถึงการ

พิสูจน์เอกลักษณ์และการตรวจสอบย้อนกลับเพื่อป้องกันการปลอมปนผลิตภัณฑ์ตามภูมิปัญญาท้องถิ่น 

5) การบริหารงานทันสมัยด้วยธรรมาภิบาล และเรียนรู้เปลี่ยนแปลงร่วมกัน โดยให้

บุคลากรทำงานและบริหารร่วมกัน และเปิดโอกาสให้ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องมีส่วนร่วมรับรู้และแสดงความ

คิดเห็นในการดำเนินงานของหลักสูตร 

    

13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นท่ีเปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นของสถาบัน 

 13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอื่น 

       13.1.1.1 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะศิลปศาสตร์ 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเข้มสำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

 

 13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอื่น  

    ไม่มี 
 

 13.3 กลุ่มวิชา/รายวิชาที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอื่น 

    ไม่มี 
 

 13.4 การบรหิารจัดการ 

มหาวิทยาลัยพะเยาได้กำหนดนโยบายให้จัดการเรียนการสอนรายวิชา 146700 

ภาษาอังกฤษแบบเข้มสำหรับระดับบัณฑติศึกษา ในโครงสร้างหลักสูตรระดับบัณฑิตศกึษาทุกหลักสูตร 

โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประสานงานกับอาจารย์ผู้สอนคณะศิลปศาสตร์ ซึ่งเป็นผู้พิจารณา 

ข้อกำหนดรายวิชา การจัดการเรียนการสอน และการประเมนิผล   
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

 

1. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
 

 1.1 ปรัชญาของหลักสูตร  

นวัตกรรมอาหารที่สร้างมูลค่าและความปลอดภัย นำไปสู่การยกระดับคุณภาพชีวิตของ

ประชาชนและสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจให้กับประเทศ 

 

 1.2 ความสำคัญ 

อุตสาหกรรมเกษตรและอาหารของประเทศไทยเป็นหนึ่งในรายได้หลักของประเทศ โดยมี

มูลค่าประมาณร้อยละ 20 ของรายได้จากการส่งออกในแต่ละปี อย่างไรก็ตาม อาหารแปรรูปส่วนใหญ่

ของไทยเป็นการแปรรูปขั้นต้น เช่น อาหารกระป๋อง และอาหารแช่แข็ง ซึ่งเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบทาง

การเกษตรไม่มากนัก 

 ยุทธศาสตร์ชาติ (พ.ศ.2561-2580) จึงได้กำหนดประเด็นเกษตรสร้างมูลค่าเพื่อเพิ่ม

ความสามารถในการแข่งขันของประเทศ โดยเน้นขับเคลื่อนการเกษตรด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม ที่

ให้ความสำคัญกับการเพิ่มผลิตภาพการผลิตทั้งเชิงปริมาณและมูลค่าในด้านต่าง ๆ ได้แก่ 

1)  เกษตรอัตลักษณ์พื้นถิ่น โดยส่งเสริมการนำอัตลักษณ์พื้นถิ่นและภูมิปัญญาท้องถิ่นของ

ไทยมาใชใ้นการผลิตสนิค้าและผลติภัณฑ์การเกษตรที่มีมูลค่าเพิ่มสูง  

2)  เกษตรปลอดภัย โดยสร้างความตระหนักแก่ผู้ผลิตและผู้บริโภคทั่วโลกในเรื่อง

ความสำคัญของมาตรฐานระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร การพัฒนาระบบการตรวจ

รับรองคุณภาพและมาตรฐานสินค้าเกษตรอินทรีย์ของไทย รวมถึงระบบตรวจสอบย้อนกลับ สำหรับ

การตรวจสอบที่มาของสนิค้าในทุกขั้นตอนให้เป็นไปตามมาตรฐาน 

3)  เกษตรชีวภาพ โดยเน้นการแปรรูปสินค้าจากความหลากหลายทางชีวภาพ โดยเฉพาะ

ผลติภัณฑ์จากสมุนไพร รวมถึงการนำวัตถุดิบเหลอืทิง้ทางการเกษตรมาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรม 

4)  เกษตรแปรรูป โดยส่งเสริมให้นำเทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม่ ๆ มาพัฒนาต่อยอด

สินค้าเกษตรขั้นต้นให้เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีมูลค่าสูง การนำเทคโนโลยีนวัตกรรมสมัยใหม่มาใช้ในการ

สร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ เพื่อป้องกันการปลอมปน การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัย การ

ติดตามผลิตภัณฑ์ในระหว่างการขนส่ง รวมถึงยืดอายุของอาหารและสินค้าเกษตรในบรรจุภัณฑ์ ซึ่งช่วย

เพิ่มมูลค่าทางการตลาดใหแ้ก่สินค้า 

อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมเป้าหมาย ซึ่งอยู่ใน 5 อุตสาหกรรม

เดิมที่มีศักยภาพ (First S-Curve) ซึ่งต้องการกำลังคนและการวิจัยในด้านอาหารเชิงหน้าที่ ( functional 

food) โปรตีนทางเลือก การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งในกระบวนการผลิตอาหาร การพัฒนาชุด
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ทดสอบความปลอดภัยอาหารที่รูผ้ลได้อย่างรวดเร็วและมีประสิทธิภาพ และการพัฒนาระบบตรวจสอบ

ย้อนกลับ 

องค์การสหประชาชาติได้กำหนดเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development 

Goals; SDG) ในด้านการขจัดความอดอยากและการสร้างความมั่นคงทางอาหาร  (SDG 2) โดย

ตั้งเป้าหมายการเพิ่มรายได้ให้กับผู้ประกอบการอาหารรายย่อย ซึ่งการพัฒนาอาหารประจำท้องถิ่น 

โดยการยืดอายุการเก็บรักษาและปรับปรุงกระบวนการผลิตให้ได้ตามมาตรฐานสากล ซึ่งจะช่วยเพิ่ม

ช่องทางการตลาดและรายได้ให้กับผู้ประกอบการอาหารรายย่อย (SDG 2) ด้านการส่งเสริมสุขภาพและ

ความเป็นอยู่ที่ดี (SDG 3) เช่น การลดอัตราการเสียชีวิตจากโรคไม่ต่อต่อเรื้อรัง ซึ่งการจัดการระบบ

ความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร เช่น การจัดการระบบเกษตรอินทรีย์ และการตรวจสอบย้อนกลับ 

ซึ่งจะช่วยให้ประชากรมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นจากการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพและอาหารที่มีความ

ปลอดภัย และลดอัตราการเสียชีวิตจากโรคไม่ต่อต่อเรื้อรัง และด้านการบริโภคและการผลิตอย่าง

รับผิดชอบ (SDG 12) เช่น ลดปริมาณของเสียและอาหารเหลือทิ้งในห่วงโซ่อาหาร ซึ่งการนำวัสดุเหลือ

ทิ้งทางการเกษตรมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจะช่วยลดปริมาณของเสียและอาหาร

เหลือทิง้ในห่วงโซ่อาหาร 

การพัฒนากำลังคนที่มีศักยภาพในการวิจัยอาหารในด้านต่าง ๆ ดังที่กล่าวมาข้างต้น จึงมี

ความจำเป็นต่อการการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศให้หลุดพ้นจากกับดัดรายได้ปานกลาง และช่วย

ยกระดับคุณภาพชวีิตโดยรวมของคนไทยใหด้ีมากขึ้น 

 

 1.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

            1.3.1 เพื่อให้บัณฑิตสามารถอธิบายองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการ

ความปลอดภัยทางอาหาร 

 1.3.2 เพื่อให้บัณฑิตสามารถถ่ายทอดความก้าวหน้าทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร

และการจัดการความปลอดภัยทางอาหารที่ได้จากการสบืค้นและการวิจัย 

 1.3.3 เพื่อให้บัณฑติสามารถวางแผนการจัดการความปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหาร 

 1.3.4 เพื่อให้บัณฑิตสามารถใช้กระบวนการวิจัยเพื่อแก้ปัญหาชุมชนหรือภาคอุตสาหกรรม

ตามหลักจรรยาบรรณนักวิจัย 

 1.3.5 เพื่อให้บัณฑิตสามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร ให้มีมูลค่า ความปลอดภัย และ

สอดคล้องกับความตอ้งการของชุมชนหรอืสถานประกอบการ 
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2. ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs)  

PLO 1 ผูเ้รียนสามารถอธิบายองค์ความรูด้้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

PLO 2  ผูเ้รียนสามารถถ่ายทอดความก้าวหน้าทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและ

การจัดการความปลอดภัยทางอาหารที่ได้จากการสบืค้นและการวิจัย 

PLO 3 ผูเ้รียนสามารถวางแผนการจัดการความปลอดภัยในกระบวนการผลติอาหาร 

PLO 4 ผูเ้รียนสามารถใช้กระบวนการวิจัยเพื่อแก้ปัญหาชุมชนหรอืภาคอุตสาหกรรมตามหลัก

จรรยาบรรณนักวิจัย 

PLO 5 ผูเ้รียนสามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร ให้มีมูลค่า ความปลอดภัย และสอดคล้อง

กับความตอ้งการของชุมชนหรอืสถานประกอบการ 
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3. แผนพัฒนาปรับปรุง   

แผนการพัฒนา/ 

เปลี่ยนแปลง 
กลยุทธ์ หลักฐาน/ ตัวบ่งชี้ 

1. การดำรงไว้ซึ่งความ

ทันสมัยของหลักสูตร 

และส่งเสริมให้อาจารย์

และนิสติสร้างองค์

ความรูใ้หม่ 

1.1 หลักสูตรมีการจัดการเรียนการ

สอนทั้งทางด้านทฤษฎี และปฏิบัติ 

และมีกิจกรรมทางวิชาการ เพื่อ

ส่งเสริมใหน้ิสติสามารถติดตาม

ข่าวสารทันสมัยได้จากการเรียนรู้

ด้วยตนเอง 

1.1 วิชาต่างๆ ที่มีการสอนทั้ง

ทฤษฏี และปฏิบัติ เพื่อให้นิสิตจะ

ได้เรยีนรู้ได้ด้วยตนเอง   

1.2 ประวัติอาจารย์ ในด้านการ

วิจัยและการฝึกอบรม 

2. การปรับปรุงระบบ

อาจารย์ที่ปรึกษา

วิทยานิพนธ์ใหมุ้่ง

ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้

ของนสิิต 

2.1 จัดปฐมนเิทศนสิิตใหม่ เตรยีม

ความพรอ้มด้านการปรับตัว และ

เทคนิคการเรียนรู ้  

2.2 มอบหมายใหอ้าจารย์ที่ปรึกษา

ติดตามผลการเรียนรูข้องนิสิตอย่าง

สม่ำเสมอ   

2.1 ความเข้าใจในระบบการ

เรียนการสอนการสอนของนิสติ   

2.2 รายงานการเข้าพบอาจารย์

ที่ปรึกษา   

2.3 ผลประเมินการให้คำปรึกษา

ของอาจารย์ที่ปรึกษา 

3. การประเมิน

มาตรฐานของหลักสูตร

อย่างสม่ำเสมอ 

3.1 จัดรวบรวมฐานข้อมูลของนสิิต 

อาจารย์ อุปกรณ์การสอน ครุภัณฑ์ 

งบประมาณ ความร่วมมือทาง

วิชาการ ผลงานตีพมิพ์ ของแต่ละ

ภาคการศกึษา เพื่อเป็นข้อมูลในการ

ประเมินสำรวจความพึงพอใจของ

นิสติที่มีต่อหลักสูตรที่สำเร็จ

การศกึษา  

3.1 การสำรวจข้อมูลพืน้ฐาน

เกี่ยวกับสิ่งอำนวยความสะดวก

ทางการศึกษา   

3.2 การสำรวจความพึงพอใจต่อ

หลักสูตรจากมหาบัณฑติ 

4. การพัฒนาหลักสูตร

ให้สอดคล้องกับความ

ต้องการของผู้ใช้

มหาบัณฑิต 

4.1 ประสานความร่วมมอืกับสถาน

ประกอบการและผูใ้ช้มหาบัณฑติ 

เพื่อทราบถึงความต้องการและ

แนวทางในการพัฒนาหลักสูตร 

4.1 รายงานความพึงพอใจและ

ข้อเสนอแนะจากสถาน

ประกอบการ และผูใ้ช้

มหาบัณฑิต 

5. การเพิ่มทักษะการ

นำเสนอผลงานทาง

วิชาการของนักศกึษา 

5.1 สนับสนุนให้นักศึกษาเข้าร่วมฟัง

และนำเสนอผลงานวิจัยทางด้าน

วิทยาศาสตร์การอาหารและการ

จัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

5.1 จำนวนผลงานวิจัยที่นำเสนอ

ในการประชุมวิชาการระดับชาติ   

หรอืระดับนานาชาติ 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

          1.1 ระบบ  

  การจัดการศึกษาเป็นระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษา แบ่งเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ         

ในแต่ละภาคการศึกษาปกติต้องมีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์และให้เป็นไปตามข้อบังคับ

มหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศกึษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2561 

 1.2 การจัดการศึกษาภาคการศึกษาฤดูร้อน 

ไม่มี  

1.3 การเทยีบเคยีงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  

ไม่มี 

 

2. การดำเนินการหลักสูตร  

 2.1 วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 

  ภาคการศกึษาต้น เดือน มิถุนายน – ตุลาคม  

ภาคการศกึษาปลาย เดือน ตุลาคม – กุมภาพันธ์ 
 

 2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

2.2.1  สำเร็จการศกึษาระดับระดับปริญญาตรีหรอืเทียบเท่าทางดา้นวิทยาศาสตร์จาก

สถาบันการศึกษาทั้งในประเทศหรือต่างประเทศซึ่งสภามหาวทิยาลัยรับรอง 

2.2.2  เป็นผู้ที่มสีุขภาพร่างกายไม่เป็นอุปสรรคต่อการศกึษา 

2.2.3  ไม่เคยต้องโทษตามคำพพิากษาของศาลถึงที่สุดให้จำคุก เว้นแต่ความผิดที่กระทำ  

โดยประมาท หรอืความผิดลหุโทษ 

2.2.4  ไม่เคยถูกตัดชื่อออก หรอืถูกไล่ออกจากสถาบันการศกึษาใด ๆ เพราะความผิดทาง

ความประพฤติและเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศกึษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 

2561  

  การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 

  เป็นไปตามประกาศการสอบคัด เลือกบุคคลเข้าศึกษาในระดับ บัณ ฑิตศึกษา

มหาวิทยาลัยพะเยา 
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 2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า  

2.3.1 พืน้ฐานดา้นภาษาอังกฤษ 

2.3.2 ทักษะการวิจัย 

2.3.3 พืน้ฐานดา้นวิทยาศาสตร์การอาหารและความปลอดภัยทางอาหาร กรณีที่นสิิตจบ

วิทยาศาสตรบัณฑติจากสาขาอื่น 

 2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนิสิตในข้อ 2.3  

2.4.1 จัดให้นสิิตปริญญาโททุกคนลงทะเบียนเรียนวิชาภาษาอังกฤษ เพื่อเป็นการปรับพืน้

ฐานความรู้ใหพ้ร้อมในการเรียนในระดับปริญญาโท และมีการกระตุ้นให้นิสติอ่านบทความวชิาการทาง

วิทยาศาสตร์ที่เป็นภาษาอังกฤษมากขึ้น 

2.4.2  สนับสนุนให้นสิิตเข้าร่วมการอบรมการใชส้ถิตใินการวิจัยหรือการใชเ้ครื่องมอืทาง

วิทยาศาสตร์ที่จำเป็นที่จัดขึ้นโดยหน่วยงานต่างๆ 

2.4.3 การปรับพืน้ฐานด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและความปลอดภัยทางอาหารใหแ้ก่

นิสติอย่างเหมาะสมตามความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หรอืการค้นคว้าอิสระ 

 

 2.5 แผนการรับนสิิตและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป ี 
 

       แผน ก แบบ ก 1 

จำนวนนิสิต 
จำนวนนิสิตในแต่ละปีการศึกษา (คน) 

2565 2566 2567 2568 2569 

ช้ันปีที่ 1 5 5 5 5 5 

ช้ันปีที่ 2  5 5 5 5 

รวม 5 10 10 10 10 

คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา  5 5 5 5 
 

       แผน ก แบบ ก 2 

จำนวนนิสิต 
จำนวนนิสิตในแต่ละปีการศึกษา (คน) 

2565 2566 2567 2568 2569 

ช้ันปีที่ 1 10 10 10 10 10 

ช้ันปีที่ 2  10 10 10 10 

รวม 10 20 20 20 20 

คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา  10 10 10 10 
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       แผน ข 

จำนวนนิสิต 
จำนวนนิสิตในแต่ละปีการศึกษา (คน) 

2565 2566 2567 2568 2569 

ช้ันปีที่ 1 10 10 10 10 10 

ช้ันปีที่ 2  10 10 10 10 

รวม 10 20 20 20 20 

คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา  10 10 10 10 

  

 2.6 งบประมาณตามแผน  

      2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย: บาท) 

หมวดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

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 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

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

2. งบลงทุน 

    (ครุภัณฑ์ทางการศึกษา) 
1,000,000 1,500,000 1,500,000 1,500,000 1,500,000 

3. งบดำเนินการ 

     (ค่าใช้สอยและค่าวัสดุ) 
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 

ค่าใช้จ่ายตอ่หัวตอ่ป ี 86000 61000 62000 63000 64000 

 

 

 

 

 



15 
 

2.7 ระบบการศึกษา 

                 แบบช้ันเรยีน 

 

2.8 การเทยีบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรยีนข้ามมหาวิทยาลัย 

        เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศึกษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2561  

 

3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

 3.1 หลักสูตร 

  3.1.1 จำนวนหน่วยกิต 

 กรณีจัดการศึกษาตามแผน ก แบบ ก 1 จำนวนหน่วยกิตไม่นอ้ยกว่า 36 (4) หน่วยกิต 

 กรณีจัดการศึกษาตามแผน ก แบบ ก 2 จำนวนหน่วยกิตไม่นอ้ยกว่า 36 (3) หน่วยกิต 

 กรณีจัดการศึกษาตามแผน ข จำนวนหน่วยกิตไม่น้อยกว่า 36 (3) หน่วยกิต 

 

  3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

          โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับที่กำหนดไว้ในเกณฑ์

มาตรฐานหลักสูตร ดังนี้ 
 

หมวดวิชา 

เกณฑ์มาตรฐานของ สกอ. หลักสูตรใหม ่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. งานรายวชิา (Course work) - 24 30 - 24 30 

1.1 วิชาเอกบังคับ - - - - 12 12 

1.2 วิชาเอกเลือก - - - - 12 18 

2. วิทยานิพนธ ์ 36 12 - 36 12 - 

3. การค้นคว้าอิสระ - - 6 - - 6 

4. รายวชิาบงัคับไม่นับหน่วยกิต - - - 4 3 3 

รวม (หน่วยกิต) ไมน่้อยกวา่ 36 36 36 36 (4) 36 (3) 36 (3) 

หมายเหต ุ สำหรับนสิิตระดับบัณฑติศึกษา การทดสอบภาษาองักฤษให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลยั

พะเยา เรื่องการสอบผ่านความรูภ้าษาองักฤษของนสิิตระดบับัณฑติ 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 วิทยานิพนธ์ 

Thesis 

36 หน่วยกิต 

 

 2)  รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต 4 หน่วยกิต 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเข้มสำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

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 

 กลุ่มวิชาเอกบังคับ 12 หน่วยกิต 

210701 นวัตกรรมอาหาร 

Food Innovation 

3 (2-3-6) 

210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

Food Safety Management 

3 (2-3-6) 

210703 การวิเคราะห์ด้วยเครื่องมอืสำหรับงานวิจัยด้านอาหาร 

Instrumental Analysis for Food Research 

2 (1-3-4) 

210704 ระเบียบวิธีวิจัยทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

Research Methodology in Science And Technology 

3 (2-3-6) 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

 

 กลุ่มวิชาเอกเลือก จำนวนไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 

210721 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารขั้นสูง 

Advanced Food Processing Technology 

3 (2-3-6) 

210722 เคมีอาหารขั้นสูง 

Advanced Food Chemistry 

 

3 (2-3-6) 
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210723 อาหารและโภชนาการขั้นสูง 

Advanced Food and Nutrition 

3 (3-0-6) 

210724 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหาร 

Physical and Engineering Properties of Food 

3 (2-3-6) 

210725 การประเมนิทางประสาทสัมผัส 

Sensory Evaluation 

3 (2-3-6) 

210726 การพัฒนาผลติภัณฑ์อาหารสำหรับผูสู้งอายุ 

Development of Food Product for Elders 

3 (2-3-6) 

210727 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหารและอาหารสุขภาพ 

Bioactive Substances in Food and Health Food 

3 (2-3-6) 

210728 นวัตกรรมการแปรรูปผลติภัณฑ์สัตว์น้ำ 

Aquatic Animal Processing Innovation 

3 (2-3-6) 

210729 จุลชีววิทยาอาหารขั้นสูง 

Advance Food Microbiology 

3 (2-3-6) 

210730 การประเมนิอายุการเก็บของอาหาร 

Shelf-life Evaluation of Food 

3 (2-3-6) 

210731 พิษวิทยาอาหาร 

Food Toxicology 

3 (2-3-6) 

210732 หัวข้อคัดสรรด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

Selected Topic in Food Science and Food Safety Management 

3 (2-3-6) 

 

 2)  วิทยานิพนธ์ 12 หน่วยกิต 

210742 วิทยานิพนธ์ 

Thesis 

12 หน่วยกิต 

 

 3) รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต 3 หน่วยกิต 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเข้มสำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

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 

 กลุ่มวิชาเอกบังคับ 12 หน่วยกิต 

210701 นวัตกรรมอาหาร 

Food Innovation 

3 (2-3-6) 

210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

Food Safety Management 

3 (3-0-6) 

210703 การวิเคราะห์ด้วยเครื่องมอืสำหรับงานวิจัยด้านอาหาร 

Instrumental Analysis for Food Research 

2 (1-3-4) 

210704 ระเบียบวิธีวิจัยทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

Research Methodology in Science and Technology 

3 (2-3-6) 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

 

 กลุ่มวิชาเอกเลือก จำนวนไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต 

210721 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารขั้นสูง 

Advanced Food Processing Technology 

3 (2-3-6) 

210722 เคมีอาหารขั้นสูง 

Advanced Food Chemistry 

3 (2-3-6) 

210723 อาหารและโภชนาการขั้นสูง 

Advanced Food and Nutrition 

3 (3-0-6) 

210724 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหาร 

Physical and Engineering Properties of Food 

3 (2-3-6) 

210725 การประเมนิทางประสาทสัมผัส 

Sensory Evaluation 

3 (2-3-6) 

210726 การพัฒนาผลติภัณฑ์อาหารสำหรับผูสู้งอายุ 

Development of Food Product for Elders 

3 (2-3-6) 

210727 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหารและอาหารสุขภาพ 

Bioactive Substances in Food and Health Food 

3 (2-3-6) 

210728 นวัตกรรมการแปรรูปผลติภัณฑ์สัตว์น้ำ 

Aquatic Animal Processing Innovation 

 

3 (2-3-6) 
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210729 จุลชีววิทยาอาหารขั้นสูง 

Advance Food Microbiology 

3 (2-3-6) 

210730 การประเมนิอายุการเก็บของอาหาร 

Shelf-life Evaluation of Food 

3 (2-3-6) 

210731 พิษวิทยาอาหาร 

Food Toxicology 

3 (2-3-6) 

210732 หัวข้อคัดสรรด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

Selected Topic in Food Science and Food Safety Management 

3 (2-3-6) 

 

 2)  การค้นคว้าอิสระ 6 หน่วยกิต 

210743 การศกึษาค้นคว้าด้วยตนเอง 

Independent Study 

6 หน่วยกิต 

 

 3) รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต 3 หน่วยกิต 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเข้มสำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



20 
 

3.1.4 แผนการศึกษา  

3.1.4.1 แผน ก แบบ ก 1 

ชั้นปีที่ 1 

ภาคการศึกษาต้น 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเข้มสำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

(ไม่นับหน่วยกติ) 

210741 วิทยานิพนธ์ 

Thesis 

3 หน่วยกิต 

 รวม 3(3) หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

(ไม่นับหน่วยกิต) 

210741 วิทยานิพนธ์ 

Thesis 

9 หน่วยกิต 

 รวม 9(1) หน่วยกิต 

 

ชั้นปีที่ 2 

ภาคการศึกษาต้น 

210741 วิทยานิพนธ์ 

Thesis 

12 หน่วยกิต 

 รวม 12 หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

210741 วิทยานิพนธ์ 

Thesis 

12 หน่วยกิต 

 รวม 12 หน่วยกิต 
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3.1.4.2 แผน ก แบบ ก 2 

ชั้นปีที่ 1 

ภาคการศึกษาต้น 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเข้มสำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

(ไม่นับหน่วยกติ) 

210701 นวัตกรรมอาหาร 

Food Innovation 

3 (2-3-6) 

210703 การวิเคราะห์ด้วยเครื่องมอืสำหรับงานวิจัยด้านอาหาร 

Instrumental Analysis for Food Research 

2 (1-3-4) 

210704 ระเบียบวิธีวิจัยทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

Research Methodology in Science and Technology 

3 (2-3-6) 

2107XX วิชาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 11(3) หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

Food Safety Management 

3 (3-0-6) 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

210742 วิทยานิพนธ์ 

Thesis 

3 หน่วยกิต 

2107XX วิชาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

2107XX วิชาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 13 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่ 2 

ภาคการศึกษาต้น 

210742 วิทยานิพนธ์ 

Thesis 

3 หน่วยกิต 

2107XX วิชาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 6 หน่วยกิต 

 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

210742 วิทยานิพนธ์ 

Thesis 

6 หน่วยกิต 

 รวม 6 หน่วยกิต 
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3.1.4.3 แผน ข 

ชั้นปีที่ 1 

ภาคการศึกษาต้น 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเข้มสำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

(ไม่นับหน่วยกติ) 

210701 นวัตกรรมอาหาร 

Food Innovation 

3 (2-3-6) 

210703 การวิเคราะห์ด้วยเครื่องมอืสำหรับงานวิจัยด้านอาหาร 

Instrumental analysis for food research 

2 (1-3-4) 

210704 ระเบียบวิธีวิจัยทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

Research Methodology in Science and Technology 

3 (2-3-6) 

2107XX วิชาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 11(3) หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

Food Safety Management 

3 (3-0-6) 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

210743 การศกึษาค้นคว้าด้วยตนเอง 

Independent study 

2 หน่วยกิต 

2107XX วิชาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

2107XX วิชาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 12 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่ 2 

ภาคการศึกษาต้น 

210743 การศกึษาค้นคว้าด้วยตนเอง 

Independent study 

2 หน่วยกิต 

2107XX วิชาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

2107XX วิชาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 8 หน่วยกิต 

 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

210743 การศกึษาค้นคว้าด้วยตนเอง 

Independent study 

2 หน่วยกิต 

2107XX วิชาเอกเลือก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 5 หน่วยกิต 
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3.1.5 คำอธิบายรายวิชา  

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 ระบบอาหารที่ยั่งยืนสำหรับคน สัตว์ และสิ่งแวดล้อม 

 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 การวเิคราะห์ด้วยเคร่ืองมือสำหรับงานวิจัยด้านอาหาร 2 (1-3-4) 

 Instrumental analysis for food research 

 หลักการและวิธีการวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารทางกายภาพ เคมี 

และจุลินทรีย์ สำหรับงานวจิัยอาหาร 

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

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

 Research Methodology in Science and Technology 

 การกำหนดประเด็นปัญหาการวิจัย การตั้งสมมติฐาน การวางแผนการทดลอง เทคนิค

การสุ่มตัวอย่าง การเก็บรวบรวมข้อมูล การตรวจสอบและแก้ไขข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

การแปลผล การวิจารณ์ผล และการสรุปผลการทดลอง การเขียนรายงาน และการนำเสนอทาง

วิชาการ 

 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 การรวบรวมข้อมูล 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 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารขั้นสูง 3 (2-3-6) 

 Advanced Food Processing Technology 

 การแปรรูปแบบใช้ความร้อนขั้นสูง การให้ความร้อนแบบโอห์มิก การให้ความร้อนด้วย

ไมโครเวฟ การให้ความร้อนด้วยคลื่นความถี่วิทยุ เอ็กซ์ทรูชัน การแปรรูปแบบไม่ใช้ความร้อน การแปร

รูปด้วยความดันสูง การแปรรูปด้วยคลื่นอัลตราโซนิค การแยกผ่านเมมเบรน การสกัดของไหลภายใต้

สภาวะเหนือวิกฤติ การแปรรูปด้วยสนามไฟฟ้าแบบจังหวะ เทคโนโลยีพลาสมา และนวัตกรรมการแปร

รูปอาหารโดยใช้ความเย็น 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 
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210722 เคมีอาหารขั้นสูง 3 (2-3-6) 

 Advanced Food Chemistry 

  ความก้าวหน้าด้านน้ำ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิพิด และเส้นใยอาหาร อันตรกิริยาของ

ส่วนผสม ระบบคอลลอยด์ เอนไซม์ สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร โปรตีน

ทางเลือก และกลิ่นรสของอาหาร 

  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 และการคำนวณข้อมูลโภชนาการ 

 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 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหาร 3 (2-3-6) 

 Physical and Engineering Properties of Food 

 สมบัติทางด้านกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวัตถุดิบทางการเกษตร 

คุณลักษณะทางกายภาพ สมบัติทางรีโอโลยี สมบัติเกี่ยวกับผิวหน้า สมบัติเชิงหน้าที่ สมบัติเชิงกล 

สมบัติทางความร้อน สมบัติทางไฟฟ้า สมบัติทางแสง การเปลี่ยนเฟส 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 
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210725 การประเมินทางประสาทสัมผัส 3 (2-3-6) 

 Sensory Evaluation 

 ประสาทสัมผัสพื้นฐานของมนุษย์และการรับรู้ทางประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อการ

ประเมินทางประสาทสัมผัส เทคนิคในการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส การคัดเลือกและ

ฝกึฝนผู้ทดสอบ สถิตใินการประเมินทางประสาทสัมผัสและการแปลผล การทดสอบผูบ้ริโภค  

 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 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสำหรับผู้สูงอายุ 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 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหารและอาหารสุขภาพ 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

และการวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ อาหารใหม่ และข้อบังคับที่เกี่ยวข้อง  

 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 
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210728 นวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ 3 (2-3-6) 

 Aquatic Animal Processing Innovation 

 ประเภท โครงสร้าง และองค์ประกอบของสัตว์น้ำ ความสัมพันธ์ระหว่างสรีรวิทยาของ

สัตว์น้ำที่มีต่อคุณภาพและการเสื่อมสภาพ ผลกระทบจากกระบวนการแปรรูปอาหาร นวัตกรรมด้าน

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำและผลิตภัณฑ์ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมสัตว์น้ำ นาโน

เทคโนโลยีอาหารแปรรูปจากสัตว์น้ำ ส่วนประกอบฟังก์ช่ันจากผลพลอยได้การแปรรูปสัตว์น้ำ กฎหมาย 

มาตรฐาน และการจัดการความปลอดภัยทางอาหารสำหรับผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ 

 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

ทางจุลชวีวิทยา 

 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 การประเมินอายุการเก็บของอาหาร 3 (2-3-6) 

 Shelf-life Evaluation of Food 

 อายุการเก็บของอาหาร กลไกการเสื่อมคุณภาพและการเน่าเสียทางเคมี กายภาพ และ

จุลินทรีย์ของอาหาร อิทธิพลของส่วนผสม การแปรรูป และบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บ การประเมินและ

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

สารพิษ สารพิษในอาหารจากพืช ฟังไจ อาหารทะเล จุลินทรีย์ โลหะหนัก สารกำจัดศัตรูพืช การแปรรูป

อาหาร วัตถุเจือปนอาหาร การแพ้อาหาร เนื้องอกและมะเร็ง การตอบสนองต่อสารพิษ และการ

ประเมินความเสี่ยงของสารพิษในอาหาร 

 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) 

 ความปลอดภัยทางอาหาร 

 Selected Topic in Food Science and Food Safety Management 

 หัวข้อใหม่หรอืหัวข้อปัจจุบันทางดา้นการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

 New or current topics in food safety management 

 

210741 วิทยานิพนธ์ 36 หน่วยกิต 

 Thesis 

 การสร้างองค์ความรูใ้หม่ด้วยกระบวนการวิจัยอย่างเป็นระบบ การค้นคว้า 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 วทิยานิพนธ์ 12 หน่วยกิต 

 Thesis 

 การสร้างองค์ความรูใ้หม่ด้วยกระบวนการวิจัยอย่างเป็นระบบ การค้นคว้า 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 การศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง 6 หน่วยกิต 

 Independent study 

 การค้นคว้า การรวบรวมข้อมูล การวิจัย การวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล การเขียน

รายงาน การนำเสนอ การอภิปราย และการตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยทางดา้นวิทยาศาสตร์การอาหาร

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 และคุณวุฒขิองอาจารย์ 

  3.2.1 อาจารย์ประจำหลักสูตร  

ลำดับ ชื่อ – สกุล 
เลขบัตรประจำตวั

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวิชา 

สำเร็จการศกึษา 

จากสถาบัน 

ป ี

1* นายตระกูล  

พรหมจักร 

35099010XXXXX ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

2557 

2552 

2548 

2 นางสาวหทัยทิพย์ 

นมิติรเกียรตไิกล 

35299000XXXXX ผู้ช่วยศาสตราจารย์ Ph.D. 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

Agricultural and Environmental 

Sciences 

เทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว 

 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

Osaka Prefecture University, 

Japan 

มหาวทิยาลัยเทคโนโลย ี

พระจอมเกล้า ธนบุรี 

มหาวทิยาลัยธรรมศาสตร์ 

2548 

 

2544 

 

2541 

3 นายคุณากร  

ขัตศิรี 

 

35207000XXXXX อาจารย์ ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

มหาวทิยาลัยแม่ฟา้หลวง 

2558 

2553 

2548 

4 นางสาวธนกิานต์ 

สันต์สวัสดิ์ 

 

3500700XXXXX อาจารย์ Ph.D. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food Science 

 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

Michigan State University, 

USA 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

2558 

 

2549 

2545 
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ลำดับ ชื่อ – สกุล 
เลขบัตรประจำตวั

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวิชา 

สำเร็จการศกึษา 

จากสถาบัน 

ป ี

5 นายไผ่แดง  

ขวัญใจ 

35601004XXXXX อาจารย์ วท.ด. 

วศ.ม. 

 

วท.บ. 

เทคโนโลยีทางอาหาร 

วศิวกรรมอาหาร 

 

อุตสาหกรรมเกษตร 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

มหาวทิยาลัยเทคโนโลยพีระ

จอมเกล้าพระนครเหนอื 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

2556 

2550 

 

2546 

6 นางสาวยุพารัตน์ 

โพธิเศษ 

34805001XXXXX อาจารย์ ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาศาสตร์ 

มหาวทิยาลัยขอนแก่น

มหาวทิยาลัยขอนแก่น 

มหาวทิยาลัยมหาสารคาม 

2558 

2552 

2542 

7 นายรณกร   

สร้อยนาค 

35205002XXXXX อาจารย์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2556 

2542 

2536 

8* นางสาวศิริกาญจน ์ 

สันพา 

35099002XXXXX อาจารย์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยชีวีภาพ 

เทคโนโลยชีวีภาพ 

จุลชวีวทิยา 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

2558 

2552 

2548 

9 นางสาวสกุลคณุ 

มากคุณ 

35603002XXXXX อาจารย์ Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food science 

ผลิตภัณฑ์ประมง 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

University of Nottingham 

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลัยบูรพา   

2555 

2546 

2542 

10* นางสาวสุวลี  

ฟองอนิทร์ 

15799000XXXXX อาจารย์ Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Biofunctional Science and Technogy 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

อุตสาหกรรมเกษตร 

Hiroshima University 

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

2561 

2554 

2550 

หมายเหตุ  * อาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตร 
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4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรอืสหกิจศึกษา)  

 ไม่มี 
 

5. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรอืงานวิจัย  

5.1 คำอธิบายโดยย่อ 

 การวิจัยและการค้นคว้าภายใต้การควบคุมของอาจารย์และคณะกรรมการที่ปรึกษา แล้วเรียบ

เรียงเป็นวิทยานิพนธ์หรือการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง 

5.2 มาตรฐานผลการเรยีนรู้ 

 นิสิตมีความรู้และทักษะในการทำงานวิจัย การค้นคว้าหาข้อมูลงานวิจัย ตลอดจนสามารถเขียน

รายงานการวิจัยได้ สำหรับการควบคุมคุณภาพการทำงานวิจัยประกอบด้วย 3 ขั้นตอน คือ (1) การเสนอ

โครงร่าง (2) การประเมินความก้าวหน้า และ (3) การเสนองานภาคบรรยาย เพื่อเป็นส่วนของการประเมินผล

ของวิทยานิพนธ์ และการศกึษาค้นคว้าด้วยตนเอง 

5.3 ช่วงเวลา 

 ภาคการศกึษาปลายของช้ันปีที่ 1  

 ภาคการศกึษาต้นและปลายของช้ันปีที่ 2 

5.4  จำนวนหน่วยกิต 

 กรณีจัดการศกึษาตามแผน ก แบบ ก1 

   วิทยานิพนธ์ 36 หน่วยกิต 

กรณีจัดการศกึษาตามแผน ก แบบ ก2 

          วิทยานิพนธ์ 12 หน่วยกิต 

กรณีจัดการศกึษาตามแผน ข 

           การศกึษาค้นคว้าด้วยตัวเอง 6 หน่วยกิต 

5.5 การเตรยีมการ 

 การกำหนดช่ัวโมงการให้คำปรึกษา การจัดทำบันทึกการให้คำปรึกษา และการประเมิน

ความก้าวหน้าการศกึษา 

5.6  กระบวนการประเมินผล 

 ผลงานวิทยานิพนธ์ หรือส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์ ได้รับการเผยแพร่ หรืออย่างน้อย

ได้รับการตอบรับให้เผยแพร่ในวารสารระดับชาติที่อยู่ในฐานข้อมูล TCI กลุ่ม 2 หรือสูงกว่า โดยมี

นักศึกษาเป็นชื่อแรกอย่างน้อย 1 เรื่อง หรือเผยแพร่เป็นบทความฉบับเต็ม (Full Paper) ในเอกสาร

เผยแพร่การประชุมวิชาการ (Proceeding) ระดับนานาชาติที่เป็นที่ยอมรับในสาขาวิชานั้น โดยมีชื่อ

นักศึกษาเป็นชื่อแรกอย่างนอ้ย 1 เรื่อง หรอืมีการจดสิทธิบัตรหรอือนุสิทธิบัตร 
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หมวดที่ 4   ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน และการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรอืกิจกรรมของนิสิต 

(1) มีความรูข้ั้นสูงทางดา้นวิทยาศาสตร์การ

อาหารและการจัดการความปลอดภัยทาง

อาหาร ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 

สามารถประยุกต์ได้อย่างเหมาะสมในการ

ประกอบวิชาชีพและศกึษาต่อในระดับสูง 

จัดกระบวนวิชาบังคับที่เป็นการให้ความรู้ขั้นสูง

ทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการ

ความปลอดภัยทางอาหาร 

(2) มีความสามารถในการคิดวเิคราะห์อย่างมี

เหตุผลและสามารถเสนอแนวทางในการ

แก้ไขปัญหา โดยใช้ความรูใ้นสาขาและสาขา

อื่นๆ ที่เกี่ยวข้องอย่างสร้างสรรค์ 

การมอบหมายงานให้นิสิตได้ดำเนินการวิจัย 

วิ เคราะห์  สั งเคราะห์  และนำผลการวิจัยไป

ประยุกต์ใช้ในการพัฒนาชุมชน 

(3) มีทักษะการเรียนรูด้้วยตนเอง การจัดการเรียนการสอนที่มีการเรียนรู้ด้วย

ตนเอง เช่น การค้นคว้าข้อมูลสารสนเทศ และ

การทำงานวิจัย 

 

2. ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes :PLOs) 

PLO 
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

การเรียนรู้ 
กลยุทธ์การประเมินผล 

PLO 1 ผูเ้รียนสามารถอธิบาย

องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์

การอาหารและการจัดการความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

1. การบรรยาย 

2. การสบืค้นขอ้มูลและการ

นำเสนอหน้าชัน้เรียน 

1. การสอบข้อเขียน 

2. การสอบสอบป้องกัน

วิทยานิพนธ์ 

PLO 2  ผูเ้รียนสามารถถ่ายทอด

ความก้าวหน้าทางวิชาการด้าน

วิทยาศาสตร์การอาหารและการ

จัดการความปลอดภัยทาง

อาหารที่ได้จากการสบืค้นและ

การวิจัย 

1. การสบืค้นข่าวสารและงานวิจัย

ที่ทันสมัย 

2. การนำเสนอด้วยวาจาทั้งแบบ

ปากเปล่า และใช้สื่อประกอบ 

การนำเสนอหน้าช้ันเรยีนและใน

ที่ประชุมวิชาการ 

การนำเสนอสัมมนา 

วิทยานิพนธ์ หรอืการ

นำเสนอในงานประชุม

วิชาการ ดว้ยภาษาพูดและ

การเขียน 
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PLO 
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

การเรียนรู้ 
กลยุทธ์การประเมินผล 

PLO 3 ผูเ้รียนสามารถวาง

แผนการจัดการความปลอดภัย

ในกระบวนการผลติอาหาร 

1. การวิเคราะห์อันตรายด้านความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

2. การยกตัวอย่างกรณีศึกษาเพื่อ

จัดทำแผนความปลอดภัยทาง

อาหาร 

1. การประเมนิจากรายงาน 

2. การสอบข้อเขียน 

3. การสอบป้องกัน

วิทยานิพนธ์ 

PLO 4 ผูเ้รียนสามารถใช้

กระบวนการวิจัยเพื่อแก้ปัญหา

ชุมชนหรอืภาคอุตสาหกรรมตาม

หลักจรรยาบรรณนักวิจัย 

1. การสำรวจปัญหาชุมชนหรือ

ภาคอุตสาหกรรมและพัฒนา

โจทย์วิจัยใหต้รงกับความ

ต้องการ 

2. การทำวิทยานิพนธ์หรอื

การศกึษาค้นคว้าด้วยตนเอง 

3. การจัดกิจกรรมส่งเสริมการ

เรียนรู ้

4. ใช้การสอนหลายรูปแบบ ตาม

ลักษณะของเนื้อหาสาระ ได้แก่ 

การบรรยาย การทบทวน การ

ฝกึปฏิบัติการ และเทคนิคการ

สอนอื่นๆ ที่เน้นผูเ้รียนเป็น

สำคัญ 

1. การสอบโครงร่าง

วิทยานิพนธ์หรอื

การศกึษาค้นคว้าด้วย

ตนเอง 

2. การสอบข้อเขียน การ

สอบปฏิบัติ 

3. การประเมินความรู้ของ

มหาบัณฑิตโดยการ

สำรวจความคิดเห็นของ

ผูใ้ช้มหาบัณฑติ 

4. การตรวจสอบการ

คัดลอกผลงานทาง

วิชาการ 

PLO 5 ผูเ้รียนสามารถสามารถ

สร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร ให้

มีมูลค่า ความปลอดภัย และ

สอดคล้องกับความต้องการของ

ชุมชนหรอืสถานประกอบการ 

1. การลงพื้นที่สำรวจภูมิปัญญา

อาหารพืน้บ้านของไทย 

2. การสบืค้นแนวโน้มของ

ตลาดโลกด้านอาหารเพื่อ

สุขภาพ 

3. การสอนภาคปฏิบัติในรายวิชาที่

เกี่ยวข้องกับอาหารเพื่อสุขภาพ 

4. มอบหมายการทำงานแบบกลุ่ม 

1. การประเมินรายงาน

ผลการวิจัยในรายวิชาที่

เกี่ยวข้อง 

2. ประเมินจากผลงานการ

แก้ไขปัญหาที่ได้รับ

มอบหมาย 

3. สังเกตพฤติกรรมในช้ัน

เรียน    

4. การสอบข้อเขียน               
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ตารางแสดงความเชื่อมโยงระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO)  

และผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย 

 

ผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 

1.คุณธรรม จริยธรรม      

(1) ตระหนักในคุณค่าและคุณธรรม จรยิธรรม และซื่อสตัย์

สุจรติ มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
  ✓ ✓  

(2) มีวนิัย และความรับผดิชอบต่อตนเองและสงัคม เคารพ

กฎระเบียบและขอ้บังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม 
✓  ✓ ✓ ✓ 

(3) เคารพสิทธิและรับฟังความคดิเห็นของผู้อืน่ รวมทัง้

เคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของความเป็นมนุษย์ 
 ✓  ✓ ✓ 

(4) สามารถวินิจฉัยปัญหาหรอืข้อขัดแย้งตามหลักการ 

เหตุผลและค่านยิมอนัดงีาม 
 ✓ ✓ ✓ ✓ 

2.ความรู้      

(1) มีความรูแ้ละความเขา้ใจอย่างถ่องแท้เกี่ยวกับหลักการ 

ทฤษฎีที่ศึกษาและสามารถนำมาประยุกตใ์นการศึกษา

คน้ควา้ในสาขาวิชา 
✓  ✓ ✓ ✓ 

(2) มีความเข้าใจทฤษฎ ีการวจิัยและการปฏิบตัิอย่าง

ลึกซึ้ง 
✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(3) มีความเขา้ใจในวิธีการพฒันาความรูใ้หม่ๆ และการ

ประยุกต์ใช้ที่ตระหนักถึงผลกระทบต่อสงัคม 
✓  ✓ ✓ ✓ 

3.ทักษะทางปญัญา      

(1) สามารถนำความรูไ้ปใช้ในการแก้ไขปัญหาและพัฒนา

แนวคิดรเิร่ิม สรา้งสรรค์ เพื่อตอบสนองประเด็นหรอื

ปัญหา 

  ✓ ✓ ✓ 

(2) สามารถสังเคราะห์และบรูณาการผลงานวิชาการหรอื

องค์ความรูเ้ดิมในการพัฒนาความคดิใหม่ๆ หรอืเสนอเป็น

ความรูใ้หม ่
✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(3) สามารถใช้เทคนิคทั่วไปหรอืเทคนิคเฉพาะทาง ในการ

วิเคราะห์ประเด็นหรอืปัญหาที่ซับซอ้น และให้ขอ้เสนอแนะ

ได้อย่างสร้างสรรค์ 

 ✓ ✓ ✓ ✓ 

(4) สามารถขยายองค์ความรูห้รอืแนวทางการปฏิบัติจาก

การวางแผนและดำเนินการวจิัยหรอืการศึกษาค้นควา้ด้วย

ตนเอง 
✓  ✓ ✓ ✓ 
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ผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 

4. ทักษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

     

(1) สามารถคัดกรองขอ้มลูทางคณิตศาสตร์และสถติิเพื่อ

ใช้ในการศึกษาค้นควา้ และเสนอแนะแก้ไขปัญหา 
 ✓ ✓  ✓ 

(2) สามารถสื่อสารไดอ้ยา่งมปีระสิทธิภาพและเหมาะสม 

ทั้งในวงการวิชาการ วิชาชีพและชุมชน ทัง้ในรูปแบบที่เป็น

ทางการและไม่เป็นทางการผา่นสิง่ตีพมิพ์ทางวิชาการ 
✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(3) มีภาวะความเปน็ผู้นำทางวชิาการหรอืวิชาชพี สามารถ

แสดงความคดิเห็นทางวิชาการหรอืวิชาชีพ ตลอดจนสรา้ง

ปฏิสัมพนัธ์กับผูอ้ืน่อยา่งสร้างสรรค์ 

    ✓ 

(4) มีความรับผดิชอบและวางแผนในการพัฒนาตนเองและ

องค์กรอย่างมีประสิทธิภาพ 
 ✓ ✓ ✓ ✓ 

5. ทักษะในการวิเคราะห์เชงิตัวเลข การสื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

     

(1) สามารถคัดกรองขอ้มลูทางคณิตศาสตร์และสถติิเพื่อ

ใช้ในการศึกษาค้นควา้และเสนอแนะแก้ไขปัญหา โดย

เจาะลึกในประเด็นที่เกีย่วข้อง 

 ✓ ✓ ✓ ✓ 

(2) สามารถสื่อสารไดโ้ดยใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสมกับกลุ่ม

บุคคลทั้งในวงการวชิาการ วชิาชีพและชุมชน ทั้งในรูปแบบ

ที่เป็นทางการและไม่เปน็ทางการผ่านสิ่งตีพมิพ์ทาง

วิชาการ 

✓ ✓ ✓ ✓  

6. สุนทรียภาพ      

(1) มีความรู ้ความเข้าใจและซาบซึง้ในคุณค่าของศาสตร์ที่

ศึกษา ศลิปะและวัฒนธรรม 
  ✓  ✓ 

7. ทักษะการส่งเสริมสุขภาพและพัฒนาบุคลิกภาพ      

(1) มสีุขนสิัยทีส่่งเสรมิต่อการดูแลรักษาสุขภาพ   ✓  ✓ 
(2) สามารถพัฒนาบุคลิกภาพได้อย่างเหมาะสม  ✓    
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตร (PLO)  

สู่กระบวนรายวิชา (Curriculum Mapping) 

กลุ่มวิชา/ 

รหัสวิชา 

ชื่อวิชา 
PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 

งานรายวิชา      

วิชาเอกบงัคับ      

210701 นวัตกรรมอาหาร • •  • • 
210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร • • •  • 
210703 การวเิคราะห์ดว้ยเครื่องมือสำหรับงานวจิัยดา้น 

อาหาร 
• 

  •  

210704 ระเบียบวธีิวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี •   •  

210705 สัมมนา • •    

วิชาเอกเลือก      

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร      

210721 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหารขั้นสูง •   • • 
210722 เคมีอาหารขัน้สูง •  • •  

210723 อาหารและโภชนาการขัน้สูง • • • • • 
210724 สมบัตทิางกายภาพและวิศวกรรมของอาหาร •   • • 
210725 การประเมินทางประสาทสัมผัส •   • • 
210726 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสำหรับผู้สูงอายุ • • • • • 
210727 สารออกฤทธ์ิทางชวีภาพในอาหารและอาหาร 

สุขภาพ •   • • 

210728 นวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ • • •  • 
210729 จุลชวีวทิยาอาหารขัน้สูง •  •  • 
210730 การประเมินอายุการเก็บของอาหาร • • •   

210731 พษิวทิยาอาหาร • • • •  

210732 หัวขอ้คัดสรรด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและ

การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร • • •  • 

วิทยานิพนธ ์      

210741 วทิยานพินธ์ • • • • • 
210742 วทิยานพินธ์ • • • • • 
210743 การศึกษาค้นควา้ด้วยตนเอง • • • • • 

รายวิชาบังคับไม่นับหนว่ยกติ      

146700 ภาษาอังกฤษแบบเข้มสำหรับระดับบัณฑิตศกึษา  •    
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คำอธิบายผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย 

 1. คุณธรรม จรยิธรรม 

 (1)  ตระหนักในคุณค่าและคุณธรรม จริยธรรม และซื่อสัตย์สุจริต มีจรรยาบรรณทาง

วิชาการและวิชาชีพ 

 (2) มีวนิัย และความรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ 

ขององค์กรและสังคม 

 (3) เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น รวมทั้งเคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของ

ความเป็นมนุษย์ 

 (4) สามารถวินิจฉัยปัญหาหรอืข้อขัดแย้งตามหลักการ เหตุผลและค่านยิมอันดีงาม 

 

 2. ความรู้ 

 (1)  มีความรู้และความเข้าใจอย่างถ่องแท้เกี่ยวกับหลักการ ทฤษฎีที่ศึกษาและสามารถ

นำมาประยุกต์ในการศกึษาค้นคว้าในสาขาวิชา 

 (2)  มีความเข้าใจทฤษฎี การวิจัยและการปฏิบัติอย่างลกึซึง้  

 (3)  มีความเข้าใจในวิธีการพัฒนาความรู้ใหม่ๆ และการประยุกต์ใช้ที่ตระหนักถึง

ผลกระทบต่อสังคม 

 

 3. ทักษะทางปัญญา 

 (1)  สามารถนำความรู้ไปใช้ในการแก้ไขปัญหาและพัฒนาแนวคิดริเริ่ม สร้างสรรค์     

เพื่อตอบสนองประเด็นหรือปัญหา 

  (2) สามารถสังเคราะห์และบูรณาการผลงานวิชาการหรือองค์ความรู้เดิมในการพัฒนา

ความคิดใหม่ๆ หรอืเสนอเป็นความรู้ใหม่ 

 (3)  สามารถใช้เทคนิคทั่วไปหรือเทคนิคเฉพาะทาง ในการวิเคราะห์ประเด็นหรือปัญหาที่

ซับซ้อน และให้ข้อเสนอแนะได้อย่างสรา้งสรรค์ 

 (4)  สามารถขยายองค์ความรู้หรือแนวทางการปฏิบัติจากการวางแผนและดำเนินการ

วิจัยหรอืการศกึษาค้นคว้าด้วยตนเอง 

 

 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

 (1) สามารถแก้ไขปัญหาที่มคีวามซับซ้อนได้ด้วยตนเอง 

 (2) มีความรับผิดชอบในการทำงานและร่วมมือกับผู้อื่นในการจัดการปัญหาได้อย่าง

เหมาะสม 

 (3) มีภาวะความเป็นผู้นำและผูต้ามได้อย่างเหมาะสมตามสถานการณ์ 
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  (4) มีความรับผิดชอบและวางแผนในการพัฒนาตนเองให้มีประสิทธิภาพในการ

ปฏิบัติงานระดับสูง 

 

 5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 (1)  สามารถคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์และสถิติ เพื่อใช้ในการศึกษาค้นคว้า           

และเสนอแนะแก้ไขปัญหา 

 (2) สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพและเหมาะสม ทั้งในวงการวิชาการ วิชาชีพ

และชุมชน ทั้งในรูปแบบที่เป็นทางการและไม่เป็นทางการผ่านสิ่งตีพมิพ์ทางวิชาการ 

 

 6. สนุทรยีภาพ 

 (1) มีความรู ้ความเข้าใจและซาบซึง้ในคุณค่าของศาสตร์ที่ศึกษา ศลิปะและวัฒนธรรม 

 

 7. ทักษะการส่งเสริมสุขภาพและพัฒนาบุคลิกภาพ 

 (1)  มีสุขนสิัยที่ส่งเสริมต่อการดูแลรักษาสุขภาพ 

  (2)  สามารถพัฒนาบุคลิกภาพได้อย่างเหมาะสม 
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หมวดที่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนสิิต 

 

1. กฎระเบียบหรอืหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน  

 การวัดผลและการสำเร็จการศกึษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศึกษา

ระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2561  

 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต 

 2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนิสิตยังไม่สำเร็จการศึกษา 

   มีการทวนสอบในระดับรายวิชา โดยประธานหลักสูตรแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบ

ของหลักสูตร เพื่อประเมินความสอดคล้องของข้อสอบกับผลการเรียนรู้ที่กำหนดไว้ในรายวิชา ความ

เหมาะสมของการให้คะแนนในกระดาษคำตอบ และการให้ระดับคะแนนอย่างน้อย 25 % ของรายวิชาที่

เปิดสอนในแต่ละปี 

 2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนสิิตสำเร็จการศึกษา 

   มีการทวนสอบระดับหลักสูตร โดยการจัดให้มีการประเมินความพึงพอใจของ

มหาบัณฑติและผูใ้ช้มหาบัณฑติ 

 

3. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

            เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย 

การศกึษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2561 
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หมวดที่  6  การพัฒนาคณาจารย์ 

 

1. การเตรยีมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 

1.1 กำหนดให้อาจารย์ใหม่ทุกคนจะต้องเข้าปฐมนิเทศของมหาวิทยาลัย 

1.2 ชี้แจงและมอบเอกสารที่ เกี่ยวข้อง ได้แก่ รายละเอียดหลักสูตร ซึ่งแสดงถึงปรัชญา 

ความสำคัญและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร กฎระเบียบการศกึษา คู่มือนิสิต คู่มืออาจารย์ให้กับอาจารย์

ใหม่ 

1.3 ชี้แจง และมอบเอกสารรายละเอียดรายวิชา ซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจาก

รายวิชา และกลยุทธ์การสอน และการประเมินผล ให้แก่อาจารย์ผู้สอนทั้งอาจารย์ใหม่และอาจารย์

พิเศษ 

1.4 กำหนดให้อาจารย์ใหม่ต้องผ่านการฝึกอบรม (หลักสูตรสำหรับอาจารย์ใหม่) เรื่องกลยุทธ์

และวิธีการสอนแบบต่างๆ กลยุทธ์การประเมินผลสัมฤทธิ์ของนิสติ 

 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์  

 2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติด้านการจัดการเรียนการสอน (กลยุทธ์การสอน วิธีการ

สอน) การวัด และประเมินผล ซึ่งจัดเป็นประจำทุกปีโดยกองบริการการศึกษาของมหาวิทยาลัย โดย

กำหนดใหอ้าจารย์ต้องเข้ารับการฝึกอบรมหลักสูตรสำหรับอาจารย์ใหม่ในปีแรกที่เข้าทำงาน และเข้ารับ

การฝึกอบรมเพิ่มเติมหรอืฟืน้ฟูทุก 2 ปี อย่างนอ้ยร้อยละ 50 ของอาจารย์ทั้งหมดในสาขา 

2.1.2  การประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ อภิปรายปัญหา และแนวทางการ

แก้ไขระหว่างอาจารย์ในสาขาวิชาอย่างนอ้ย 1 ครั้งต่อภาคการศึกษา 

2.1.3  การสนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมประชุม/ฝึกอบรมภายนอกสถาบัน และนำการ

เรียนรู้มาถ่ายทอดในสาขาวิชา หรือคณะ หรือนิสิต หรือบุคลากร หรือมีการแลกเปลี่ยนเอกสารข้อมูล 

ระหว่างอาจารย์ 

2.1.4  อาจารย์ใหม่เข้าไปเรียนรู้เทคนิคการสอน และการประเมินผลจากอาจารย์เก่าที่

มีประสบการณ์การสอน และมีส่วนร่วมสอนในวิชากำกับ 

2.1.5  การสนับสนุนการวิจัยเพื่อการพัฒนาการเรียนการสอน และเผยแพร่ผลงานวิจัย

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

 

 

 

 

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

2.2.1 การสนับสนุนการเข้าร่วมฟัง และนำเสนอผลงานทางวชิาการในที่ประชุมวิชาการ 

2.2.2 การฝึกอบรมการพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัย และการเขียนบทความวิจัยตีพิมพ์

ในวารสารระดับชาติ และนานาชาติ 

2.2.3 การสนับสนุนการร่วมมอืในงานวจิัยทั้งใน และต่างประเทศ 

2.2.4 การสนับสนุนการเข้ารับการฝึกอบรม การประชุมสัมมนาเพิ่มพูนความรู้ 
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 

1. การกำกับมาตรฐาน 

 มีการแต่งตั้งคณะกรรมการรับผิดชอบหลักสูตร โดยมีหน้าที่เสนอหลักสูตรใหม่ หลักสูตร

ปรับปรุงหรือเสนอปิดหลักสูตร ตลอดจนดำเนินการบริหารหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน

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

และการประกันคุณภาพการศกึษาตามที่มหาวิทยาลัยพะเยากำหนด และ/หรือที่แก้ไขเพิ่มเติม 

 

2. บัณฑิต 

     หลักสูตรมีการติดตามบัณฑิตหลังสำเร็จการศึกษาโดยการสำรวจความพึงพอใจของผู้ใช้

บัณฑิตในทุกปี สำรวจภาวะการมีงานทำ นอกจากนี้ยังสำรวจความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้เสียทุกกลุ่ม

เพื่อนำข้อมูลมาใช้ในการปรับปรุงหลักสูตรให้ตรงกับความต้องการบัณฑิตที่พึงประสงค์ของผู้ที่

เกี่ยวข้อง 

 

3. นิสิต 

 3.1  การให้คำปรึกษาด้านวิชาการและอื่น ๆ แก่นสิิต 

             คณะมีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นิสิตทุกคน โดยนิสิตที่มีปัญหา

ในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการได้ โดยอาจารย์ของคณะทุกคนจะต้องทำ

หน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นิสิต และอาจารย์ทุกคนจะต้องกำหนดช่ัวโมงให้คำปรึกษา 

(Office Hours) เพื่อให้นิสิตเข้าปรึกษาได้ นอกจากนี้ ยังมีอาจารย์ผู้ซึ่งรับผิดชอบเป็นที่ปรึกษาด้าน

กิจกรรมเพื่อให้คำปรึกษาแนะนำในการจัดทำกิจกรรมแก่นิสิต 

 3.2  การอุทธรณ์ของนิสิต 

             กรณีนิสิตมีความสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินในรายวิชาใดสามารถที่จะยื่นคำร้อง

ขอดูกระดาษคำตอบในการสอบ ตลอดจนดูคะแนนและวิธีการประเมินของอาจารย์ในแต่ละรายวิชาได้ 

ทั้งนีเ้ป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่มหาวิทยาลัยกำหนด 

 

4. คณาจารย์ 

 4.1  การรับอาจารย์ใหม่ 

             มีการคัดเลือกอาจารย์ใหม่ตามระเบียบ และหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย โดย

อาจารย์ใหม่จะต้องมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาโทขึ้นไป ในสาขาวิชานิติศาสตร์หรือสาขาวิชาอื่นที่

เกี่ยวข้อง 
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 4.2  การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตาม และทบทวนหลักสูตร 

             คณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และผู้สอนจะต้องประชุมร่วมกันในการวางแผน

จัดการเรียนการสอน และให้ความเห็นชอบการประเมินผลทุกรายวิชา เก็บรวบรวมข้อมูลเพื่อเตรียมไว?

สำหรับการปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะทำให้บรรลุเป้าหมายตามหลักสูตร 

และได้บัณฑิตที่เป็นไปตามคุณลักษณะบัณฑติที่พึงประสงค์ 

 4.3  การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 

             คณะได้กำหนดนโยบายส่งเสริมให้นิสิตได้มีโอกาสศึกษากับผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มี

ความรูค้วามเช่ียวชาญ เพิ่มเติมจากคณาจารย์ประจำ 

 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรยีน 

       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

ของมหาวิทยาลัย และความตอ้งการของผูใ้ช้บัณฑิต 

 5.2 การเรียนการสอน 

             ใช้การเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักการทางทฤษฎี และประยุกต์

ทางปฏิบัติในสภาพแวดล้อมจริง ทั้งนี้ ให้เป็นไปตามลักษณะของรายวิชาตลอดจนเนื้อหาสาระของ

รายวิชานั้น ๆ นอกจากนี้ ยังจัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริงโดยการศึกษาดูงานหรือเชิญ

ผูเ้ชี่ยวชาญที่มปีระสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง 

 5.3 การประเมินผู้เรยีน 

             ประเมินผู้เรียนจากการวัดและประเมินผลต่าง ๆ เช่น การทดสอบย่อย การสอบเมื่อ

นิสิตได้ศึกษาจบในแต่ละรายวิชา ประเมินจากรายงานที่นิสิตจัดทำ ประเมินจากโครงการที่นำเสนอ 

ประเมินจากการนำเสนอรายงานในช้ันเรียน และการวัดผลและสำเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับ

มหาวิทยาลัยพะเยา ว่าดว้ย การศกึษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2561 และที่แก้ไขเพิ่มเติม  
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6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

 6.1 การบรหิารงบประมาณ 

            คณะจัดสรรงบประมาณประจำปี ทั้งงบประมาณแผ่นดิน และเงินรายได้เพื่อจัดซื้อ

ตำรา สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์คอมพิวเตอร์อย่างเพียงพอเพื่อสนับสนุน

การเรียนการสอนในชัน้เรียน และสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรูด้้วยตนเองของนิสิต 

 6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 

             หลักสูตรมีความพร้อมด้านทรัพยากรการเรียนการสอน โดยคณะเกษตรศาสตร์และ

ทรัพยากรธรรมชาติมีความความพร้อมด้านหนังสือ ตำรา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมีห้องสมุด

ของคณะและของมหาวิทยาลัยพะเยา ที่มีหนังสือ ตำรา และสารสนเทศเฉพาะทางด้านการเกษตรและ

วิทยาการด้านอื่นๆ รวมถึงฐานข้อมูลที่จะให้สืบค้น นอกจากนี้ยังมีอุปกรณ์ที่ใช้สนับสนุนการจัดการ

เรียนการสอนอย่างพอเพียง และมีสื่ อการศึกษาในรูปแบบอื่น  ๆ เช่น VCD, DVD,  หนังสือ

อิเล็กทรอนิกส์ และบริการห้องสมุดผ่านระบบอินเทอร์เน็ตทั่วประเทศ (Journal-Link และ VLS) และ

ฐานขอ้มูลอิเล็กทรอนิกส์ 

 6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 

             ประสานงานกับศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษาในการจัดซื้อหนังสือ และตำราที่

เกี่ยวข้อง เพื่อบริการให้อาจารย์ และนิสิตได้ค้นคว้า และใช้ประกอบการ เรียนการสอน ในการ

ประสานงานจัดซื้อหนังสือนั้น อาจารย์ผู้สอนและนิสิตมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ 

ตลอดจนสื่ออื่น ๆ ที่จำเป็น นอกจากนี้ อาจารย์พิเศษที่เชิญมาสอนบางรายวิชาและบางหัวข้อ ก็มีส่วน

ร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ สำหรับใหศู้นย์บรรณสารและสื่อการศกึษาจัดซื้อหนังสือดว้ย 

 6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 

             คณะและศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษาจัดทำสำรวจความพึงพอใจ และความ

ต้องการหนังสือ ตำรา วารสาร สื่อต่าง ๆ จากอาจารย์ และนิสิตอย่างสม่ำเสมอ และนำเสนอความ

คิดเห็นต่าง ๆ มาใช้ในการปรับปรุงการให้บริการ 
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7. ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 

 ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงาน ปีที่ 1 ปีที ่2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

1. มีรายละเอียดของหลักสูตร (มคอ.2) ที่แสดงถึงการ

ผลติบัณฑิตที่คาดหวัง สอดคล้องกับกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศกึษาแห่งชาติ หรือมาตรฐาน

คุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) พันธกิจ วสิัยทัศน์ อัต

ลักษณ์ ของมหาวิทยาลัย ความต้องการของผู้มีส่วน

ได้ส่วนเสีย และสถานการณ์ภายนอกหรอืการพัฒนา

ที่เกี่ยวข้อง 

     

2. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของ

ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ 

มคอ.4 ที่สอดคล้องตามผลการเรียนรูท้ี่วางแผนไว้ใน

รายละเอียดของหลักสูตร ใหค้รบทุกรายวิชาที่เปิด

สอนในหลักสูตร ก่อนเปิดการสอนในแต่ละภาค

การศกึษา 

     

3. มีการประเมินผลการดำเนินการของรายวิชาใน

ประเด็นที่เกี่ยวข้องกับผลสัมฤทธิ์ผลการเรียนรู้ของ

นิสิตตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชาทุก

รายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษา และนำไป

พัฒนาการจัดการเรียนการสอนในภาคการศึกษา

ต่อไป 

     

4. มีการประเมินผลการดำเนินการของหลักสูตรใน

ประเด็นที่เกี่ยวข้องกับข้อมูลสถิตขิองนสิิตการบริหาร

จัดการหลักสูตร สถานการณ์ที่มผีลกระทบต่อ

หลักสูตร และนำไปวางแผนเพื่อพัฒนาหลักสูตรให้

เป็นไปตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

     

5. มีการดำเนินการของหลักสูตรที่เป็นไปตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศกึษาแห่งชาติ หรอื

มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) และเกณฑ์

อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง และมีการประชุมหารอืเพื่อติดตาม 

วางแผนปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตรให้เป็นไปตามผล
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 ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงาน ปีที่ 1 ปีที ่2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

การเรียนรูท้ี่คาดหวังอย่างสม่ำเสมอ 

6. อาจารย์ประจำหลักสูตรที่ได้รับการแต่งตั้งใหม่ทุกคน

ได้รับคำแนะนำด้านการบริหารจัดการหลักสูตร 
     

7. อาจารย์ประจำและบุคลากรสนับสนุนการเรียนการ

สอนของหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ 

และ/หรือวชิาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครัง้ 
     

8. ระดับความพึงพอใจของนสิิตปีสุดท้าย/บัณฑติใหม่ ที่

มีต่อคุณภาพหลักสูตร และระดับความพึงพอใจของ

ผูใ้ช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑติใหม่ เป็นไปตามที่หลักสูตร

คาดหวัง 

     

รวมตัวบ่งชี้ (ข้อ) ในแต่ละปี 7 8 8 8 8 

ตัวบ่งช้ีบังคับ (ข้อที่) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

ตัวบ่งช้ีต้องผ่านรวม (ข้อ) 6 7 7 7 7 
 

 

เกณฑ์ประเมิน: หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมินดังนี้ ตัวบ่งชี้

บังคับ (ตัวบ่งช้ีที่ 1-5) มีผลดำเนินการบรรลุตามเป้าหมาย และมีจำนวนตัวบ่งชี้ที่มีผลดำเนินการบรรลุ

เป้าหมาย ไม่นอ้ยกว่า 80% ของตัวบ่งชีร้วม โดยพิจารณาจากจำนวนตัวบ่งชีบ้ังคับและตัวบ่งชีร้วมในแต่ละปี 
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หมวดที่  8  การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 

 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

 1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

1.1.1  การประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอ

คำแนะนำ/ขอ้เสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรูใ้นการใชก้ลยุทธ์การสอน 

1.1.2  อาจารย์รับผดิชอบ/อาจารย์ผู้สอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจาก

อาจารย์ท่านอื่น หลังการวางแผนกลยุทธ์การสอนสำหรับรายวิชา 

1.1.3  การสอบถามจากนิสิต ถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้จากวิธีการที่ใช้ โดยใช้

แบบสอบถามหรือการสนทนากับกลุ่มนสิิต ระหว่างภาคการศกึษา โดยอาจารย์ผูส้อน 

1.1.4  ประเมินจากการเรียนรู้ของนิสิต จากพฤติกรรมการแสดงออก การทำกิจกรรม

และผลการสอบ 

 1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

1.2.1  การประเมินการสอนโดยนิสิตทุกปลายภาคการศึกษา จัดทำโดยกองบริการ

การศกึษาของมหาวิทยาลัย 

1.2.2  การประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในช้ันเรียนถึงวิธีการสอน 

กิจกรรม งานที่มอบหมายแก่นิสติ โดยคณะกรรมการที่แต่งตั้งขึน้ 

1.2.3  การประเมนิการสอนโดยอาจารย์ผูร้่วมสอนในรายวิชา จากการสังเกตการสอน 

 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

 2.1 โดยนิสิตปัจจุบันและมหาบัณฑิตที่จบการศึกษาในหลักสูตร 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยนิสิตช้ันปีที่ 2 ในภาคปลายก่อนจบการศึกษาใน

รูปแบบสอบถาม หรอืการประชุมตัวแทนนิสติกับตัวแทนอาจารย์ 

 2.2 โดยผู้ทรงคุณวุฒิ ที่ปรึกษา หรอืจากผู้ประเมิน 

การประเมนิจากการเยี่ยมชมและขอ้มูลในร่างรายงานผลการดำเนนิการหลักสูตร 

 2.3 โดยนายจ้าง หรอืผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอื่นๆ  

แบบประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของมหาบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิตและการประชุม

ทบทวนหลักสูตร โดยผู้ทรงคุณวุฒิ ผูใ้ช้งานนิสติ มหาบัณฑติ และนิสติ 
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3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

 การประเมินคุณภาพการศึกษาประจำปี ตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการ

ประเมินคุณภาพภายในระดับสาขาวิชาประกอบด้วยกรรมการ 3 คน โดยเป็นผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชา

วิทยาศาสตร์การอาหารหรอืการจัดการความปลอดภัยทางอาหารอย่างนอ้ย 1 คน 

 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

4.1  อาจารย์ประจำวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลของการสอนในวิชาที่รับผิดชอบใน

ระหว่างภาค ปรับปรุงทันทีจากข้อมูลที่ได้รับเมื่อสิ้นภาคการศึกษา จัดทำรายงานผลการดำเนินการ

รายวิชาเสนอประธานหลักสูตรผ่านอาจารย์รับผิดชอบหลักสูตร 

4.2  อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการดำเนินการตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 จาก

การประเมนิคุณภาพภายในสาขาวิชา 

4.3  อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการดำเนินการหลักสูตรประจำปี โดยรวบรวมข้อมูล

การประเมินประสิทธิผลของการสอน รายงานรายวิชา รายงานผลการประเมินการสอนและสิ่งอำนวย

ความสะดวก รายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนิสิต รายงานผลการประเมินหลักสูตรรายงานผล

การประเมินคุณภาพภายใน ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ จัดทำรายงานผลการดำเนินการหลักสูตร

ประจำปี เสนอประธานหลักสูตร 

4.4  ประชุมอาจารย์ประจำหลักสูตร พิจารณาทบทวนสรุปผลการดำเนินการหลักสูตรจากร่าง

รายงานผลการดำเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น วางแผน

ปรับปรุงการดำเนินการเพื่อใช้ในรอบการศึกษาต่อไป จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร

เสนอต่อคณบดี 
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ภาคผนวก ก  

 

ข้อบังคับมหาวทิยาลยัพะเยา ว่าด้วย  

การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2561 
ภาคผนวก ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑติศึกษา พ.ศ. 2561 
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ภาคผนวก ข  

 

ประกาศมหาวทิยาลยัพะเยา เรื่อง  

แนวปฏบิัติในการเทยีบโอนผลการเรียนระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2554 
ภาคผนวก ข ประกาศมหาวทิยาลัยพะเยา เรื่อง แนวปฏิบัตใินการเทียบโอนผลการเรยีนระดบับัณฑิตศกึษา พ.ศ. 2554 
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ภาคผนวก ค 

 

คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
ภาคผนวก ค คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
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ภาคผนวก ง  

 

รายงานการประชมุวิพากษ์หลักสูตร 
ภาคผนวก ง รายงานการประชุมวิพากษ์หลักสูตร 
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รายงานผลการวิพากษห์ลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต   

สาขาวชิาวทิยาศาสตร์การอาหารและการจดัการความปลอดภัยทางอาหาร 

หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565 

วันท่ี 14 กรกฎาคม 2564 เวลา 13.00 – 16.00 น. 

ผ่านระบบออนไลน ์

 

รายนามผู้เข้าร่วมประชุม 

1. รองศาสตราจารย์ ดร.พัชรินทร์ ระวียัน   ประธานกรรมการ 

2. นายวุฒิ เวชอภกิุล      กรรมการ 

3. ผูช่้วยศาสตราจารย์ ดร.ตระกูล พรหมจักร   กรรมการ 

4. ผูช่้วยศาสตราจารย์ ดร.หทัยทิพย์ นมิิตรเกียรตไิกล  กรรมการ 

5. ดร.ยุพารัตน์ โพธิเศษ     กรรมการ 

6. ดร.สุวลี ฟองอินทร์      กรรมการและเลขานุการ 

    

1. รายละเอียดกรรมการ 

 1.1  รองศาสตราจารย์ ดร.พัชรินทร์ ระวียัน 

   คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

 1.2  นายวุฒิ เวชอภกิุล 

   ที่ปรึกษาระบบคุณภาพ บริษัท สมาร์ทแอดไวซ์ คอนซัลติง้ จำกัด 

 

2. ความคดิเห็นต่อหลักสูตร 

2.1 หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

ความร่วมมือกับสถาบันอื่น: ควรเพิ่มสถานประกอบการ หน่วยตรวจประเมินระบบมาตรฐาน 

หน่วยงานราชการที่เป็นผู้กำกับดูแล ควบคุม ตรวจสอบเกี่ยวกับความปลอดภัยในอาหาร ซึ่งจะช่วยให้

ผูเ้รียนสามารถนำโจทย์จากสถานประกอบการมาเป็นหัวข้อวิจัยได้ 

 

2.2  หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะหลักสูตร 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร: ควรปรับจาก “การจัดการความปลอดภัยทางอาหารเพื่อแก้ปัญหา

ชุมชน” เป็น “การจัดการความปลอดภัยทางอาหารเพื่อแก้ปัญหาและพัฒนาชุมชน” และควรเพิ่มเรื่อง 

การสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารจากท้องถิ่นให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดโลก หรือเพื่อ

พัฒนาอาหารท้องถิ่นให้มมีูลค่าและมีความปลอดภัย” 
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2.3 หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษาการดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

ปัญหาของนิสิตแรกเข้า: ควรมีการปรับพื้นฐานความรู้ให้นิสิตที่ไม่ได้จบสายตรง ให้เพียงพอต่อ

การเรียนวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความปลอดภัยในระดับปริญญาโท 

โครงสร้างหลักสูตร: เพิ่มเติมเนื้อหาด้านนวัตกรรมในวิชา 210741 นวัตกรรมอาหาร และ

210743 อาหารและโภชนาการขั้นสูง รวมถึงเพิ่มเติมเนื้อหาด้าน smart packaging โดยเฉพาะการยืด

อายุของอาหารและสินค้าเกษตรในบรรจุภัณฑ์ 

 

 2.4 หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน และการประเมินผล  

  เห็นชอบ 

 

2.5  หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนสิิต  

  เห็นชอบ 

 

2.6  หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 

  เห็นชอบ 

 

2.7  หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

  เห็นชอบ 

 

2.8  หมวดที่ 8 การประเมินและการปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร  

  เห็นชอบ 

 

3. ความเห็นอื่น ๆ ต่อร่างหลักสูตร 

  เนื่องจากหลักสูตรมีทั้งวิทยาศาสตร์การอาหาร และการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

มุมมองในการในเนื้อหา การเรียนรู้ และการประยุกต์ใช้ของทั้งสองส่วนอาจมีความแตกต่างกัน ในแต่ละ 

รายวิชาอาจจะต้องพิจารณาถึงรายละเอียดของเนื้อหา เพื่อให้มีความครอบคลุมทั้งสองส่วน และ

นักศึกษาจะได้มคีวามเข้าใจในการนำไปประยุกต์ใช้ได้ในอนาคต 

 

                                                   

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

 ผูจ้ัดทำรายงานการประชุม ผูต้รวจทาน 
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ภาคผนวก จ 

 

ประวัตแิละผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
ภาคผนวก จ ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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ดร.คุณากร  ขัติศรี 

Kunakorn Katsri, Ph.D. 
 

ชื่อ – สกุล    นายคุณากร ขัตศิรี 

รหัสประจำตัวประชาชน  35207000XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนน

พหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนน

พหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท์   054-466666 ต่อ 3164  

089-757 7614 

E-mail    k.katsri@gmail.com 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2558 ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

(นานาชาติ)) 

               มหาวิทยาลัยนเรศวร  จังหวัดพิษณุโลก              

พ.ศ. 2553  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยนเรศวร  จังหวัดพิษณุโลก   

พ.ศ. 2548  วิทยาศาสตรบัณฑติ (เทคโนโลยีการอาหาร) 

    มหาวิทยาลัยแม่ฟา้หลวง  จังหวัดเชียงราย 

 

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

วิจัย ครั้งที่ 9. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 
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สุมนา เหลืองฐิติกาญจนา, คุณากร ขัติศรี, ไผ่แดง ขวัญใจ และวาสนา พิทักษ์พล. ผลของสารคงตัว

ต่อการแปรรูปผลิตภัณฑ์มะเกี๋ยงแผ่น. (2563). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 

9. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 

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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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ตระกูล พรหมจักร 

Assistant Professor Trakul  Prommajak, Ph.D 

 

ชื่อ – สกุล   นายตระกูล พรหมจักร 

รหัสประจำตัวประชาชน 35099010XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  ผูช่้วยศาสตราจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิ ชาความปลอดภั ยทางอาหาร คณ ะเกษตรศาสตร์ และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิ ชาความปลอดภั ยทางอาหาร คณ ะเกษตรศาสตร์ และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท ์ 054-466666 ต่อ 3447  

086-1833872 

E-mail    tpromjak@gmail.com 

ประวัติการศึกษา   

พ.ศ. 2557  วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่   

พ.ศ. 2552  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่   

พ.ศ. 2548  วิทยาศาสตรบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่   

 

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 
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(cajanus 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. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



80 
 

ดร.ธนิกานต์  สันต์สวัสดิ์ 

Thanikarn Sansawat, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล    นางสาวธนิกานต์ สันต์สวัสดิ์ 

รหัสประจำตัวประชาชน 35007001XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนน

พหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และ ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนน

พหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท์   054-466666 ต่อ 3159 

    063-269 0805 

E-mail    myomind@hotmail.com 

ประวัติการศึกษา   

พ.ศ. 2558  Doctor of Philosophy (Food Science) 

               Michigan State University, U.S.A. 

พ.ศ. 2549  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  จังหวัดเชยีงใหม่  ประเทศไทย 

พ.ศ. 2545  วิทยาศาสตรบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  จังหวัดเชยีงใหม่  ประเทศไทย 

 

ผลงานวิจัย   

ธนิกานต์ สันต์สวัสดิ์ และคุณากร ขัติศรี. ผลของพาสเจอร์ไรเซชันต่อผลิตภัณฑ์ตำมะเขือม่วงเซนได. 

(2564). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 

ธนิกานต์ สันต์สวัสดิ์ และสกุลคุณ มากคุณ. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบเพื่อสุขภาพจากถั่วเน่า. 

(2564). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 
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ธีรุตม์ หมื่นวงษ์เทพ, สุริยา ส้มจันทร์, ธนิกานต์ สันต์สวัสดิ์ และอัจฉราวดี แก้ววรรณดี. การศึกษา

ระบบโลจิสติกส์ด้านการขนส่งสินค้าในพื้นที่ภาคเหนือผ่านด่านบ้านฮวก จังหวัดพะเยาสู่กลุ่ม

ประเทศอนุภูมิภาคลุ่มแม่น้ำโขง. (2563). การประชุมเชิงวิชาการระดับชาติ ด้านบริหารธุรกิจ 

ครั้งที ่7 หนา้ 91-107. เชยีงใหม่: มหาวิทยาลัยแม่โจ้.  

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

รมย์. การจำแนกคุณภาพเนือ้วัวด้วยเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์วิทัศน์บนสมาร์ทโฟน. (2563). การ

ประชุมวิชาการระดั บ ชาติ  “สั งคม  ความรู้  และดิ จิทั ล ” ครั้ งที่  5 หน้ า  156-163 . 

กรุงเทพมหานคร:มหาวิทยาลัยศรีปทุม.  

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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ดร.ไผ่แดง ขวัญใจ 

Paidaeng Khwanchai, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล   นายไผ่แดง ขวัญใจ 

รหัสประจำตัวประชาชน 35601004XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนน

พหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และ ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนน

พหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท์   054-466666 ต่อ 3263 

    089-705 1849 

E-mail    paidangk@hotmail.com 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2556  วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีทางอาหาร) 

               จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  กรุงเทพมหานคร   

 พ.ศ. 2550  วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร                    

พ.ศ. 2546  วิทยาศาสตรบัณฑติ (อุตสาหกรรมเกษตร) 

               มหาวิทยาลัยนเรศวร  จังหวัดพิษณุโลก   

   

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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สุมนา เหลืองฐิติกาญจนา, คุณากร ขัติศรี, ไผ่แดง ขวัญใจ และวาสนา พิทักษ์พล. ผลของสารคงตัว

ต่อการแปรรูปผลิตภัณฑ์มะเกี๋ยงแผ่น. (2563). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 

9. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 

Fongin, S. and Khwanchai, P. Physicochemical properties of osmo-dried Ma-kiang (Cleistocalyx 

nervosum var. paniala) as affected by different osmotic solutions. (2019). Burapha Science 

Journal, 24(2), 795-805. 

Khwanchai, P., Kusalaruk, W., & Dokkum, W. Effect of Soaking Conditions with Different Ratio of 

Rice to Water on Physicochemical Properties and Sensory Quality of Cooked Glutinous Rice 

by Using Electric Rice Cooker. (2018). The 20th Food Innovation Asia Conference 2018 (FIAC 

2018) “Creative Food for Future and Sustainability”. BITEC, BANGKOK, THAILAND. 

Khwanchai, P., & Fong-in, S. Comparative study on physicochemical and antioxidant properties 

of Chrysanthemum and Chrysanthemum by-product: Application for the leather production. 

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

Future and Sustainability”. BITEC, BANGKOK, THAILAND. 
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ดร.ยุพารัตน์  โพธิเศษ 

Yuparat Potisate, Ph.D 

 

ชื่อ – สกุล    นางสาวยุพารัตน์  โพธิเศษ 

รหัสประจำตัวประชาชน 34805001XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิ ชาความปลอดภั ยทางอาหาร คณ ะเกษตรศาสตร์ และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิ ชาความปลอดภั ยทางอาหาร คณ ะเกษตรศาสตร์ และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท ์ 054-466666 ต่อ 3447  

    081-780 3582 

E-mail    ypotisate@hotmail.com 

ประวัติการศึกษา   

 พ.ศ. 2558  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยขอนแก่น  จังหวัดขอนแก่น   

พ.ศ. 2552  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยีการอาหาร) 

    มหาวิทยาลัยขอนแก่น  จังหวัดขอนแก่น  

พ.ศ. 2542  วิทยาศาสตรบัณฑติ (เทคโนโลยีการอาหารและโภชนาศาสตร์) 

               มหาวิทยาลัยมหาสารคาม  จังหวัดมหาสารคาม  

   

ผลงานวิจัย   

ยุพารัตน์ โพธิเศษ. การประเมินการยอมรับผลติภัณฑ์เครื่องดื่มบ๊วยดองชงสำเร็จรูป (สูตรไม่มีน้ำตาล) 

(Acceptance evaluation of pickled plum instant drink product (sugar free). (2 5 6 4) . ก าร

ประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 

ยุพารัตน์ โพธิเศษ. การสกัดสารพฤษเคมีบางประการจากเปลือกลิ้นจี่โดยการแช่ร่วมกับการใช้

ไม โคร เวฟ  (Some phytochemical extraction of lychees pericarp of using maceration with 

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

มหาวิทยาลัยพะเยา. 
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ยุพารัตน์ โพธิเศษ และชินกฤต ศรีนวล. การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมสำหรับการสกัดสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพของดอกอัญชันโดยใช้ไมโครเวฟ. (2564). ประชุมวิชาการเกษตร ครั้งที่  22. 

ขอนแก่น. (In Press). 

ยุพารัตน์ โพธิเศษ และชินกฤต ศรีนวล. ผลของสภาวะการสกัดและวิธีการทำแห้งต่อสีของหญ้าหวาน

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

การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 

ยุพารัตน์ โพธิเศษ และสมศักดิ์ พินธะ. สภาวะการสกัดที่เหมาะสมและการทำแห้งสารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ 

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

นเรศวรพะเยา. 14(2), 105-115. 

ยุพารัต น์  โพธิ เศษ  และสุพั ตรา โพธิ เศษ . กาละแมดอกซ้อโดยใช้หญ้ าหวานแทนน้ำตาล  

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

พะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา.  

ยุพารัตน์ โพธิเศษ, สุพัตรา โพธิเศษ และอักษรากร คำมาสุข. การศึกษาความเป็นไปได้ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมลิ้นจี่ซินไบโอติก (Feasibility studied for the product developed of lychees 

synbiotic ice cream). (2564). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. พะเยา: 

มหาวิทยาลัยพะเยา. 

ยุพารัตน์ โพธิเศษ และสุภาพร ภัสสร. การพัฒนาการผลิตไวน์ลิ้นจี่เสริมสีแดงจากเปลือกลิ้นจี่ (The 

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

วิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 

ยุพารัตน์ โพธิเศษ, ศักดา คุ้มสา, และคุณากร ขัติศรี. ผลของวิธีการทำแห้งต่อคุณสมบัติทางเคมี-

กายภาพและกิจกรรมการต้านออกซิเดชันของมะเขือม่วง. (2563). วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา 

25(2): 789-803. 
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ดร.รณกร  สร้อยนาค 

Ronnakorn Sroynak, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล    นายรณกร  สรอ้ยนาค 

รหัสประจำตัวประชาชน 35205002XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  ไม่มี 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา  

เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 

56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา  

เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 

56000 

โทรศัพท์   054-466666 ต่อ 3164 

    081-882 1930 

E-mail    ronnakornsr@hotmail.com 

ประวัติการศึกษา   

พ.ศ. 2556   วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  

               มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  จังหวัดเชยีงใหม่                

พ.ศ. 2542  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  กรุงเทพมหานคร             

พ.ศ. 2536  วิทยาศาสตรบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล              

 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย   

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

แคลเซียมคลอไรด์ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว และอายุการเก็บรักษามะเกี๋ยงผลสด. วารสาร

วิทยาศาสตร์เกษตร. 51(1 พิเศษ): 231-236. 

วาสนา พิทักษพล, นันทินี มาลี และรณกร สรอยนาค. 2562. ผลของ 1-เมทิลไซโคลโพรพีนตอคุณ

ภาพ หลังการเก็บเกี่ยวและอายุการเก็บรักษาของผลมะเกี๋ยงสด. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร. 

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

และความเสี่ยงสำหรับการดำเนินการผลิตขนมจีนอบแห้งในจังหวัดพะเยา. เศรษฐศาสตร์และ

บริหารธุรกิจปริทัศน์, 15(2): 40-59. 
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ดร.ศิรกิาญจน์ สันพา 

Dr. Sirikarn Sanpa 

 

ชื่อ-สกุล นางสาวศิริกาญจน์  สันพา 

รหัสประจำตัวประชาชน 35099002XXXXX 

ตำแหน่งทางวชิาการ อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาจุลชีววิทยาและปรสิตวิทยา คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที ่19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาจุลชีววิทยาและปรสิตวิทยา คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท์ 054-466-666 ต่อ 3852  

089-8350521 

Email sirikarnsanpa@gmail.com 

ประวัติการศึกษา  

พ.ศ. 2558 

 

วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชยีงใหม่ 

พ.ศ. 2552 วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชยีงใหม่ 

พ.ศ. 2548 วิทยาศาสตรบัณฑิต (จุลชีววิทยา) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 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). 

มหาวิทยาลัยพะเยา, จังหวัดพะเยา. 82-91. 

ศิริลักษณ์ สันพา, สุวิชญา สอนผึ้ง และศิริกาญจน์ สันพา. การประเมินฤทธิ์เบื้องต้นของแบคทีเรีย

ปฏิปักษ์ต่อ Fusarium oxysporum เชื้อราสาเหตุโรคตายพรายในกล้วยหอม . (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). การประชุมวิชาการระดับชาติ  พะเยาวิจัยครั้ งที่  7 (25-26 

มกราคม 2561). มหาวิทยาลัยพะเยา, จังหวัดพะเยา. 28-39. 
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ดร.สกุลคุณ มากคุณ 

Sakunkhun Makkhun, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล    นางสาวสกุลคุณ มากคุณ 

รหัสประจำตัวประชาชน 35603002XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  ไม่มี 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา  

เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 

56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา  

เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 

56000 

โทรศัพท ์ 054-466666 ต่อ 3165 

    091-871 9361 

E-mail    sakunkhun@hotmail.com 

ประวัติการศึกษา   

 พ.ศ. 2555  Ph.D.(Food science) 

               University of Nottingham, England 

 พ.ศ. 2546   วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (ผลิตภัณฑ์ประมง) 

               มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพมหานคร   

พ.ศ. 2542  วิทยาศาสตรบัณฑติ (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยบูรพา  จังหวัดชลบุรี  

 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย   

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

ด้วยบ๊วยดองเค็มต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์อุเมะชู. วารสารวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

ศรวีิชัย. 13(3): 732-741. 

สกุลคุณ มากคุณ. (2564). ผลของการผสมสมุนไพรไส้อั่วต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของไส้กรอก

อิมัลชันปลาชะโด. การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. มหาวิทยาลัยพะเยา, 

จังหวัดพะเยา. น. 275. 
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ธนิกานต์ สันต์สวัสดิ์ และ สกุลคุณ มากคุณ. (2564). การพัฒนาผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบเพื่อสุขภาพจาก

ถั่วเน่า. การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. มหาวิทยาลัยพะเยา, จังหวัดพะเยา. 

น. 249.



92 
 

ดร.สุวลี ฟองอินทร์ 

Suwalee Fong-in, Ph.D 

 

ชื่อ – สกุล    นางสาวสุวลี ฟองอนิทร์ 

รหัสประจำตัวประชาชน 15799000XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนน

พหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนน

พหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท ์ 054-466666 ต่อ 3263 

E-mail    suwalee.fo@up.ac.th   

ประวัติการศึกษา   

พ.ศ. 2561  Doctor of philosophy (Biofunctional Science and Technology)  

   Hiroshima University Hiroshima, Japan  

พ.ศ. 2554  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพมหานคร  

พ.ศ. 2550  วิทยาศาสตรบัณฑติ (อุตสาหกรรมเกษตร) 

               มหาวิทยาลัยนเรศวร พิษณุโลก  

  

ผลงานวิจัย   

Fong-in, S., Phosri, P., Suttiprapa, S, Pimpangan, T., & Utama-ang, N. Effect of substitution of 

wheat flour with Nile tilapia bone powder on the quality characteristics of cashew nut 

cookies. (2020). Chiang Mai University Journal of Natural Sciences, 19(4), 997–1011. 

Nimitkeatkai, H., Fong-in, S., & Potaros, T. Characterization of Bacterial Cellulose (Nata de coco) 
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ภาคผนวก ช 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ทีค่าดหวังของหลักสูตร (PLO) รายชั้นป ี
ภาคผนวก ช ผลลัพธ์การเรยีนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) รายชั้นปี 
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ตาราง ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) รายชัน้ปี 

 

PLO PLO ชั้นปีที่ 1 PLO ชั้นปีที่ 2 

1. ผูเ้รียนสามารถอธิบายองค์ความรูด้้าน

วิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

1.1 ผูเ้รียนสามารถอธิบายแนวโน้มของนวัตกรรม

อาหารและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องได้ 

1.2 ผูเ้รียนสามารถอธิบายหลักการวางแผนการ

ทดลองที่เกี่ยวข้องกับอาหารได้ 

1.3 ผูเ้รียนสามารถอธิบายหลักการวิเคราะห์

คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารได้ 

1.4 ผูเ้รียนสามารถอธิบายหลักการควบคุม

อันตรายในอาหารได้ 

1.1 ผูเ้รียนสามารถอธิบายผลของกระบวนการแปร

รูปต่อคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร

ได้ 

1.2 ผูเ้รียนสามารถอธิบายกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ

ผลติภัณฑ์อาหารได้ 

2. ผูเ้รียนสามารถถ่ายทอดความก้าวหน้าทาง

วิชาการด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการ

จัดการความปลอดภัยทางอาหารที่ได้จาก

การสบืค้นและการวิจัย 

2.1 ผูเ้รียนมีทักษะภาษาอังกฤษเชงิวิชาการในระดับ

ที่สามารถค้นคว้างานวิจัยภาษาอังกฤษได้ 

2.2 ผูเ้รียนสามารถสืบค้นงานวิจัยและถ่ายทอด

ความรูส้มัยใหม่ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร

หรอืการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร

ให้แก่ผูฟ้ังในช้ันเรยีนได้ 

2.3 ผูเ้รียนสามารถสืบค้นงานวิจัยและสังเคราะห์

ข้อมูลเพื่อเสนอโครงร่างวิทยานพินธ์หรอื

การศกึษาค้นคว้าด้วยตนเอง 

2.1 ผูเ้รียนสามารถสืบค้นงานวิจัยเพื่ออภิปราย

ผลการวิจัยของตนเองได้ 

2.2 ผูเ้รียนสามารถนำเสนอผลงานวิจัยของตนเองใน

เวทีวชิาการ หรอืผ่านการตีพิมพ์ผลงานวิจัย 

และการสอบป้องกันวิทยานิพนธ์ได้ 
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PLO PLO ชั้นปีที่ 1 PLO ชั้นปีที่ 2 

3. ผูเ้รียนสามารถวางแผนการจัดการความ

ปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหาร 

3.1 ผูเ้รียนสามารถสืบค้นกฎหมายและมาตรฐานที่

เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์

อาหาร 

3.2 ผูเ้รียนสามารถวางแผนจัดการความปลอดภัย

ทางอาหารภายใต้สถานการณ์จำลองได้ 

3.1 ผูเ้รียนสามารถวิเคราะห์อันตรายและกำหนด

จุดควบคุมในขั้นตอนการผลิตสำหรับนวัตกรรม

อาหารได้ 

4. ผูเ้รียนสามารถใช้กระบวนการวิจัยเพื่อ

แก้ปัญหาชุมชนหรอืภาคอุตสาหกรรมตาม

หลักจรรยาบรรณนักวิจัย 

4.1 ผูเ้รียนมีทักษะการใช้เครื่องมอืวิจัยทางด้าน

อาหาร 

4.2 ผูเ้รียนสามารถวางแผนการทดลองและ

วิเคราะห์ผลทางสถิติได้ 

4.3 ผูเ้รียนสามารถประยุกต์ใช้กระบวนการแปรรูป

อาหารที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 

4.4 ผูเ้รียนสามารถจัดทำแผนควบคุมความ

ปลอดภัยทางอาหารได้ 

4.5 ผูเ้รียนสามารถอธิบายจรรยาบรรณานักวิจัยได้ 

4.1 ผูเ้รียนสามารถวิเคราะห์ปัญหา ออกแบบ 

ดำเนนิการ วเิคราะห์ และสรุปผลการทดลอง

เพื่อแก้ปัญหาด้านวิทยาศาสตร์การอาหารหรอื

การจัดการความปลอดภัยทางอาหารได้ 

5. ผูเ้รียนสามารถสามารถสร้างสรรค์นวัตกรรม

อาหาร ใหม้ีมูลค่า ความปลอดภัย และ

สอดคล้องกับความต้องการของชุมชนหรอื

สถานประกอบการ 

5.1 ผูเ้รียนสามารถอธิบายกระบวนการแปรรูป

อาหารแบบดั้งเดิมและสมัยใหม่ได้ 

5.2 ผูเ้รียนสามารถอธิบายแนวโน้มความต้องการ

อาหารของผูบ้ริโภคได้ 

5.1 ผูเ้รียนสามารถพัฒนาผลติภัณฑ์ต้นแบบอาหาร

เพื่อสุขภาพที่ตอบสนองความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภค 
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