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(Problem-Based Learning) การใชโ้ครงงานเป็นฐาน (Project-Based Learning) การคน้ควา้ดว้ยตนเอง ลงมือ ปฏิบติัและการ
เรียนรู้ผา่นประสบการณ์ทาํงาน (Work-Integrated Learning) 

 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
PLO 1 ประยกุตใ์ชอ้งคค์วามรู้ดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารเพื
อการพฒันาและปรับปรุงกระบวนการแปรรูป  
 และการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร โดยเฉพาะอาหารทะเล อาหารฮาลาล และผลิตภณัฑท์างการเกษตรภาคใต ้
PLO 2 แสดงออกถึงการมีความซื
อสตัย ์ความรับผิดชอบ และจรรยาบรรณทางวชิาการ  
PLO 3 ประยกุตใ์ชร้ะเบียบวธีิวจิยัในการพฒันาโครงการวจิยัทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารไดอ้ยา่งถูกตอ้ง  
PLO 4 เลือกใชเ้ครื
องมือหรือซอฟตแ์วร์ที
เกี
ยวขอ้ง เพื
อเพิ
มประสิทธิภาพในกระบวนการผลิตและพฒันาผลิตภณัฑ ์
PLO 5 สามารถสืบคน้และคดักรองขอ้มูลโดยใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื
อการเรียนรู้อยา่งต่อเนื
อง 
PLO 6 สามารถสื
อสารภาษาองักฤษไดอ้ยา่งถูกตอ้งและตรงประเด็นในวงวชิาการ 



 
โครงสร้างหลักสูตร 

 
จาํนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  36 หน่วยกิต 
 
แผน  ก 0  และ แผน  ก 0 (Hi-Fi) 

1. หมวดวชิาวทิยานิพนธ์  36 หน่วยกิต 

850-836 วทิยานิพนธ์  36(0-108-0) 
 Thesis 
 
แผน  ก 9 

1. หมวดวชิาบังคบั  10 หน่วยกิต 

850-511 สมบติัเชิงหนา้ที
ขององคป์ระกอบอาหาร   3((2)-3-4)
 Functional Properties of Food Components 
850-531  กรรมวธีิแปรรูปอาหารขัGนสูง   3((2)-3-4) 
 Advanced Food Processing 
950-500  ระเบียบวธีิวจิยั   2((2)-0-4) 
 Research Methodology 
850-561  สมัมนา 1   1(0-2-1) 
 Seminar I 
850-562  สมัมนา 2   1(0-2-1)
 Seminar II 
850-502  พืGนฐานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร*   4((4)-0-8) 
 Fundamental of Food Science and Technology 
*ไม่นบัหน่วยกิต 

2. หมวดวชิาเลือก  6 หน่วยกิต 

850-500 ชุดวชิาส่วนประกอบอาหารจากวสัดุเศษเหลือจากการแปรรูปวสัดุเกษตรและ 6((3)-9-6) 
 อุตสาหกรรมอาหาร 
 Module: Food Ingredients from Agricultural Processing and Food Industry By-products 
850-501  ชุดวชิาเทคโนโลยขีัGนสูงของผลไมแ้ละผกั   6((3)-9-6)  
 Module: Advanced Fruit and Vegetable Technology 
850-512  การวเิคราะห์อาหารขัGนสูงและเครื
องมือวจิยั   3((2)-3-4)  
 Advanced Food Analysis and Research Instrumentation  
850-513  อาหารเพื
อสุขภาพ   3((2)-3-4)  
 Functional Foods  
850-514  ส่วนประกอบอาหารฟังกช์นัและวตัถุเจือปนอาหารทางเลือก  3((3)-0-6)  
 Functional Food Ingredients and Alternative Food Additives  



850-515  วทิยาศาสตร์เนืGอสตัวแ์ละเนืGอสตัวปี์ก   3((2)-3-4)  
 Meat and Poultry Meat Science  
850-516  พิษวทิยาทางอาหารและโภชนาการขัGนสูง   3((3)-0-6)  
 Advanced Food and Nutrition Toxicology  
850-517  การใชป้ระโยชน์วสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง   3((2)-3-4)  
 Utilization of By-Products from Fishery Industry 
850-521  การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์  3((3)-0-6) 

Experimental Design in Product Development  
850-522  การประเมินทางประสาทสมัผสัของอาหาร   3((2)-3-4)  
 Sensory Evaluation of Foods  
850-523  การเรียนรู้แนวทางการสร้างนวตักรรมและการจดัการนวตักรรมทางธุรกิจ  3((3)-0-6)  
 Mastering Innovation and Business Innovation Management 
850-532  สมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ  3((2)-3-4)  
 Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials  
850-533  เทคโนโลยเีมมเบรนสาํหรับอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ  3((3)-0-6)  
 Membrane Technology in Food and Biotechnology Industries  
850-534  เทคโนโลยขีองแป้ง   3((2)-3-4)  
 Starch Technology  
850-535  เทคโนโลยโีปรตีนอาหาร   3((2)-3-4)  
 Food Protein Technology  
850-536  วทิยาการหลงัการเก็บเกี
ยวและการแปรรูปขัGนตํ
าผลไมแ้ละผกั  3((2)-3-4)  
 Postharvest and Minimal Processing of Fruits and Vegetables  
850-537  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยขีองไขมนัและนํG ามนั   3((2)-3-4)  
 Science and Technology of Fat and Oil 
850-541  จุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภยัอาหารขัGนสูง   3((3)-0-6)  
 Advanced Food Microbiology and Food Safety 
 850-542  เชืGอก่อโรคในอาหารและการควบคุม   3((2)-3-4)  
 Foodborne Pathogens and Controls 
850-543  ความปลอดภยัและการประเมินความเสี
ยงของอาหาร   3((3)-0-6)  
 Food Safety and Risk Assessment 
850-600  หวัขอ้พิเศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร   3((3)-0-6)  
 Special Topics in Food Science and Technology  
857-531  การวนิิจฉยัองคก์รในอุตสาหกรรมอาหาร   3((3)-0-6)  
 Enterprise Diagnosis in Food Industry 
หมายเหตุ  นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวชิา/ชุดวชิาอื
นๆ ที
เปิดสอนในมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ หรือ 

 สถาบนัการศึกษาอื
น ๆ โดยใหเ้ป็นไปตามดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 

3. หมวดวชิาวทิยานิพนธ์  20 หน่วยกิต 
850-820  วทิยานิพนธ์   20(0-60-0)  
 Thesis 



แผนการศึกษาตลอดหลักสูตร 
 

แผน  ก 0 และ แผน  ก 0 (Hi-Fi) 

ปีที" 0 
ภาคการศึกษาที" 1 
850-561 สมัมนา 1* 1(0-2-1) 
850-836 วทิยานิพนธ์ 9 
ภาคการศึกษาที" 9 
850-836 วทิยานิพนธ์ 9 
 

ปีที" 9 
ภาคการศึกษาที" 1 
850-562 สมัมนา 2* 1(0-2-1) 
850-836 วทิยานิพนธ์ 9 
ภาคการศึกษาที" 9 
850-836 วทิยานิพนธ์ 9 
 
*ไม่นบัหน่วยกิต 
 

แผนการศึกษาตลอดหลักสูตร 
 

แผน  ก 9 

ปีที" 0 
ภาคการศึกษาที" 1 
850-511 สมบติัเชิงหนา้ที
ขององคป์ระกอบอาหาร 3((2)-3-4)  
850-531 กรรมวธีิแปรรูปอาหารขัGนสูง 3((2)-3-4)  
950-500 ระเบียบวธีิวจิยั 2((2)-0-4) 
………. วชิาเลือก 3 
ภาคการศึกษาที" 9 
850-561 สมัมนา 1 1(0-2-1) 
850-820 วทิยานิพนธ์ 4 
………. วชิาเลือก 3 
 

ปีที" 9 
ภาคการศึกษาที" 1 
850-820 วทิยานิพนธ์ 8 
ภาคการศึกษาที" 9 
850-562 สมัมนา 2 1(0-2-1) 
850-820 วทิยานิพนธ์ 8 



 
คาํอธิบายรายวชิา 

 
หลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑติ  สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
 
850-500  ชุดวชิาส่วนประกอบอาหารจากวสัดุเศษเหลือจากการแปรรูปวสัดุเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร    6((3)-9-6) 

Module: Food Ingredients from Agr icultural Processing and Food Industry By-products)  
  รายวชิาบงัคบัก่อน: -  
  แหล่ง องคป์ระกอบและปริมาณวสัดุเศษเหลือจากการแปรรูปทางการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหารประเภท 
ต่างๆ (ผกัและผลไม ้อาหารทะเล สัตวปี์กและเนืGอสตัวธ์ญัชาติและพืชเมล็ด) การสกดัและการวเิคราะห์ทางเคมีของสารออก
ฤทธิz ชีวภาพ การทดสอบในหลอดทดลอง การทดสอบในสิ
 งมีชีวิต การทดสอบทางคลินิก และสมบัติเชิงหน้าที
                 
การ ประยุกต์ใช้วสัดุเศษเหลือและผลิตภณัฑ์สําหรับเป็นส่วนประกอบอาหาร อาหารสุขภาพ อาหารเสริม และการใช้
ประโยชน์ ต่างๆ การพฒันาผลิตภณัฑ์และการสร้างสูตรอาหาร แนวโน้มของการตลาด การนาํเสนอ การเยี
ยมชมโรงงาน
รวมทัGง กรณีศึกษาและแลกเปลี
ยนประสบการณ์กบัผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมที
เกี
ยวขอ้ง  
 Sources, compositions and the amount of wastes from agricultural processing and food processing industry 
(fruit and vegetable, seafoods, poultry and meat, cereal and legume); extraction and chemical analysis of bioactive agents; 
including in vitro and in vivo test, clinical trial as well as their functional properties; applications of by-products and their 
products as food ingredients, functional food, food supplement, etc.; food formulation, product development and market 
trend; presentation, industrial visit, case study and experience sharing with the entrepreneurs in related industries  
 
850-501   ชุดวชิาเทคโนโลยขีัXนสูงของผลไม้และผกั  6((3)-9-6)  
  Module: Advanced Fruit and Vegetable Technology  
  รายวชิาบงัคบัก่อน: -  
  สมบติัและการใชเ้ทคนิคขัGนสูงในการศึกษาสมบติัทางฟิสิกส์ เคมี และชีววทิยาของผลไมแ้ละผกั เทคโนโลย ี 
หลงัการเก็บเกี
ยวขัGนสูงและการเก็บรักษา เทคนิคและการประยกุตใ์ชเ้ทคนิคขัGนสูงในการเตรียมผลไมแ้ละผกัก่อนการแปร 
 รูปและในกรรมวธีิการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต์่างๆ ไดแ้ก่ โอโซน ความร้อนแบบโอห์มิก ความดนัสูง การตรวจคุณภาพ 
ผลไม ้และผกัดว้ยวธีิวเิคราะห์ขัGนสูง ไดแ้ก่ การตรวจตวัอยา่งแบบไม่ทาํลาย เทคโนโลยสีมยัใหม่ในการแปรรูปผลไมแ้ละผกั 
กรณีศึกษา ศึกษาดูงานนอกสถานที
  
  Physical, chemical and biological properties of fruits and vegetables and the application of advanced technique  
for their study, advanced postharvest technology and storage, advanced technique application for fruit and vegetable  
preparation and various product processing such as ozone, ohmic heating, high pressure, advanced fruit and vegetable  
quality analysis such as non-destructive analysis, current interesting fruit and vegetable processing, case study, field trip 
 
850-502  พืXนฐานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร  4((4)-0-8) 

Fundamental of Food Science and Technology  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร  
 บทนาํ หลกัการทางเคมีอาหาร (องคป์ระกอบอาหาร และการเปลี
ยนแปลงทางเคมีของอาหารก่อนการแปรรูป  
  ในระหวา่งการแปรรูป และในระหวา่งการเก็บรักษา) หลกัการพืGนฐานดา้นกรรมวธีิการแปรรูปอาหาร (ปฏิบติัการเฉพาะ 



หน่วย การแปรรูปอาหารขัGนตน้ การแปรรูปโดยใชค้วามร้อน การแช่เยน็และการแช่เยอืกแขง็ การทาํแหง้ และการแปรรูป 
โดยวธีิอื
น) หลกัการทางจุลชีววทิยาอาหาร การปนเปืG อน และการเสื
อมเสียโดยจุลินทรีย ์และการป้องกนั ประโยชน์ของ  
จุลินทรียใ์นอาหาร หลกัการพืGนฐานทางวศิวกรรมอาหาร (สมดุลมวลสารและพลงังาน แผนภูมิความชืGน การถ่ายโอน    
โมเมนตมั และการถ่ายโอนความร้อน)  
 Introduction, fundamental of food chemistry (food compositions, food chemical changes before and during 
processing and during storage), principles of food processing (unit operation, preprocessing, thermal processing, chilling 
and freezing, drying, and other food processing), principles of food microbiology, microbial contamination, spoilage and 
prevention, usefulness of microorganisms in foods, principles of food engineering (mass and energy balance, chrometric 
chart, momentum transfer, and heat transfer) 
 
850-511  สมบัตเิชิงหน้าที"ขององค์ประกอบอาหาร  3((2)-3-4) 

Functional Proper ties of Food Components  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร  
 สมบติัเชิงหนา้ที
ของนํG า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมนัในอาหาร กลไกการทาํหนา้ที
 อนัตรกิริยาระหวา่ง 
องคป์ระกอบอาหาร บทบาทของส่วนประกอบอาหารต่อคุณลกัษณะและการปรับปรุงคุณภาพผลิตภณัฑ ์ 
 Functional properties of water, carbohydrate, protein and fat in foods, mode of action, interaction of  
food components, role of components in characteristics and quality improvement of foods  
 
850-512  การวเิคราะห์อาหารขัXนสูงและเครื"องมือวจิยั  3((2)-3-4) 

Advanced Food Analysis and Research Instrumentation  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร  
 การเตรียมตวัอยา่งและการสุ่มตวัอยา่ง ทฤษฎี หลกัการวเิคราะห์ และการประยกุตใ์ชเ้ครื
องมือชัGนสูงในการ  
วเิคราะห์อาหารและผลิตภณัฑอ์าหาร ประกอบดว้ยเทคนิคทางเคมีวเิคราะห์ เทคนิคทางสเปกโตรสโคปี เทคนิคทางโคร 
มาโทกราฟี อิเลก็โตรโฟริซิส เทคนิคการวเิคราะห์โครงสร้างทางจุลภาค และเทคนิคการวเิคราะห์โครงสร้างทางผลึกโดยใช ้ 
เครื
องเอกซเรย ์ 
 Sample preparation, sampling, theory and principles of analysis, application of advanced instruments for food  
and food products analysis including chemical analysis technique, spectroscopic technique, chromatographic technique,  
electrophoresis, microstructural analysis technique, x-ray diffraction technique  
 
850-513  อาหารเพื"อสุขภาพ  3((2)-3-4) 

Functional Foods  
 รายวชิาบงัคบัก่อน : อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร  
 บทนาํ การใชป้ระโยชน์ทางชีวภาพและความปลอดภยัของอาหารเพื
อสุขภาพ โพรไบโอติคและพรีไบโอติค    
สารตา้นออกซิเดชนัจากธรรมชาติและผลต่อสุขภาพของมนุษย ์สารตา้นจุลินทรียจ์ากธรรมชาติและการประยกุตใ์ชใ้นอาหาร 
เพื
อสุขภาพ ใยอาหารที
บริโภคไดแ้ละผลต่อมะเร็งลาํไส ้อาหารเพื
อสุขภาพสาํหรับผูบ้ริโภคเฉพาะกลุ่มและผูป่้วย  
 Introduction, bioavailability and safety of functional foods, probiotic and prebiotic, natural antioxidants and  
their effects on human health, natural anti-microorganisms and their applications in functional food, dietary fiber and  
effect on colon cancer, functional foods for specific consumers and patients  



850-514  ส่วนประกอบอาหารฟังก์ชันและวตัถุเจือปนอาหารทางเลือก  3((3)-0-6) 
Functional Food Ingredients and Alternative Food Additives  

 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร  
 การผลิต บทบาทหนา้ที
และการประยกุตใ์ชส่้วนประกอบอาหารฟังกช์นัและวตัถุเจือปนอาหารทางเลือกชนิด  
ต่าง ๆ การวเิคราะห์การประเมินความปลอดภยั มาตรฐาน และขอ้บงัคบัของส่วนประกอบอาหารฟังกช์นัและวตัถุเจือปน  
อาหารทางเลือกในประเทศไทยและต่างประเทศ  
 Production, role, functions and applications of various functional food ingredients and alternative food  
additives, analysis and safety assessment, standard and regulations of functional food ingredients and alternative  
additives in Thailand and foreign countries 
 
850-515  วทิยาศาสตร์เนืXอสัตว์และเนืXอสัตว์ปีก  3((2)-3-4)  
 Meat and Poultry Meat Science  
 รายวชิาบังคบัก่อน: อยู่ในดลุยพนิิจของอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร  
 องคป์ระกอบทางเคมีและโครงสร้างระดบัจุลภาคของกลา้มเนืGอ การเปลี
ยนแปลงทางชีวเคมีของกลา้มเนืGอไปสู่  
เนืGอ คุณภาพของเนืGอและเนืGอสตัวปี์ก ปัจจยัทางเคมี ชีวเคมีและกายภาพที
มีผลต่อคุณภาพของเนืGอและสมบติัของเนืGอ  
ตลอดจนคุณภาพของผลิตภณัฑ ์การวเิคราะห์คุณภาพและสมบติัของเนืGอและเนืGอสตัวปี์กทางดา้น เคมีกายภาพ และการ 
ประเมินทางประสาทสมัผสั การศึกษาหวัขอ้วจิยัสมยัใหม่ทางดา้นวทิยาศาสตร์เนืGอสตัวแ์ละสตัวปี์ก  
 Chemical compositions and microstructure of muscle, biochemical changes during muscle conversion to meat,  
meat and poultry meat qualities, chemical, biochemical and physical factors affecting meat qualities, meat properties and  
meat product qualities, the measurement of qualities and properties, chemical, physical and sensory analyses and current  
topic in meat and poultry meat science research  
 
850-516  พษิวทิยาทางอาหารและโภชนาการขัXนสูง  3((3)-0-6) 

Advanced Food and Nutr ition Toxicology  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร  
 บทนาํ ความเป็นพิษในอาหารประเภทต่างๆ การติดเชืGอและการเป็นพิษจากอาหาร ความเป็นพิษจาก สารอาหาร 
เกินพอ การประเมินความปลอดภยัในอาหาร การวเิคราะห์ดา้นพิษวทิยาทางอาหารและโภชนาการ การ ทดสอบความเป็น 
พิษระยะสัGนและระยะยาว การทดสอบพิษวทิยาทางอาหารในสตัวท์ดลอง พิษวทิยาระดบัโมเลกลุ การ เขียนรายงานและ 
นาํเสนอหวัขอ้ปัจจุบนัที
เกี
ยวขอ้ง  
 Introduction, toxicity of various foodstuffs, foodborne infection and intoxication, toxicity of excess  
nutrients, food safety evaluation, analytical methods in food and nutrition toxicology, short term and long term  
toxicity testing, testing of food toxicology in animal, molecular toxicology, term papers, presentation relating to  
current topics  
 
850-517  การใช้ประโยชน์วสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง  3((2)-3-4) 

Utilization of By-Products from Fishery Industry  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร 
 แหล่งและองคป์ระกอบของวสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง การผลิตและคุณสมบติัของผลิตภณัฑ ์



มูลค่าเพิ
มจากวสัดุเศษเหลือที
ผลิตโดยเทคโนโลยตี่าง ๆ ซึ
งประกอบดว้ย กระบวนการไฮโดรไลซิส กระบวนการสกดั 
กระบวนการทาํแหง้ และการหมกั เป็นตน้ การประยกุตใ์ชว้สัดุเศษเหลือและผลิตภณัฑส์าํหรับเป็นส่วนประกอบอาหาร  
อาหารสุขภาพ อาหารเสริม และการใชป้ระโยชน์ต่าง ๆ  
 Sources and compositions of wastes from fishery processing industry, production and properties of value- 
added products from by-products produced using different technologies including hydrolysis, extraction, drying, 
fermentation, etc. applications of by-products and their products as food ingredients, functional food, food supplement,  
etc.  
 
850-521  การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภัณฑ์  3((3)-0-6) 

Exper imental Design in Product Development  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร  
 ความสาํคญัและแนวคิดในการวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์การวางแผนการทดลองในงาน  
พฒันาผลิตภณัฑ ์สถิติในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์การใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูปในการวเิคราะห์การทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์
 และกรณีศึกษา  
 Importance and concept of experimental design in product development, experimental design and statistic in  
product development, data analysis of product development experiment using computer software and case studies  
 
850-522  การประเมนิทางประสาทสัมผสัของอาหาร  3((2)-3-4)  
 Sensory Evaluation of Foods  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร  
 บทนาํ คุณลกัษณะพืGนฐานทางประสาทสมัผสัและการรับรู้ของมนุษย ์หลกัการปฏิบติัที
ดีเกี
ยวขอ้งกบัการ  
ทดสอบทางประสาทสมัผสั ปัจจยัที
มีอิทธิพลต่อผลการตดัสินทางประสาทสมัผสั การวดัการตอบสนอง การทดสอบความ  
แตกต่าง การทดสอบความแตกต่างขัGนสูง การทดสอบเชิงพรรณนา การคดัเลือกและฝึกฝน ผูท้ดสอบ การทดสอบ ความชอบ 
และการยอมรับ การทดสอบผูบ้ริโภค และการออกแบบสอบถาม การวเิคราะห์ทางสถิติพืGนฐานและขัGนสูง สาํหรับการ 
วเิคราะห์ทางประสาทสมัผสั กรณีศึกษา  
 Introduction, basic sensory attributes and human perception, principles of good practice in sensory evaluation,  
factors influencing sensory verdicts, measuring responses, discriminative tests, descriptive tests, advanced discriminative  
tests, selection and training panelists, preference and acceptance tests, consumer tests, questionnaire design, basic and  
advanced statistical methods used in sensory analysis, case study  
 
850-523  การเรียนรู้แนวทางการสร้างนวตักรรมและการจดัการนวตักรรมทางธุรกิจ  3((3)-0-6) 

Master ing Innovation and Business Innovation Management  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร 
 การเรียนรู้แนวคิด การใชเ้ครื
องมือและใชเ้ทคนิคเพื
อการสร้างความคิด มีความคิดสร้างสรรค ์มีกระบวนการคิด  
เชิงออกแบบและนวตักรรม มีวธีิการจดัการนวตักรรมและการพฒันาศกัยภาพในการสงัเคราะห์นวตักรรมทางธุรกิจใหม่และ 
การเพิ
มมูลค่าของธุรกิจภายใตส้ภาพแวดลอ้มทางเศรษฐกิจฐานความรู้และดิจิตอล รวมถึงการสร้างมูลค่าและการ เติบโตให ้
ธุรกิจ การวเิคราะห์ปัจจยัเชิงสาเหตุและอิทธิพลที
มีต่อการพฒันานวตักรรมทางธุรกิจทัGงในอดีต ปัจจุบนัและอนาคต การ 
นาํเสนอ กรณีศึกษา และการแลกเปลี
ยนเรียนรู้ประสบการณ์กบัผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมอาหาร  



 Concept and creative thinking, generating ideas using the tools and techniques, design thinking and innovation  
process, innovation management and creative new business in knowledge and digital based economy context, creating  
value and growing business, analysis the causal factors and influences on the development of business innovation either in  
the past, at present as well as in the future, presentation, case study and experience sharing with the entrepreneurs in food  
industry   
 
850-531  กรรมวธีิแปรรูปอาหารขัXนสูง 3((2)-3-4) 
 Advanced Food Processing 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร  
 เทคโนโลยขีัGนสูงและทนัสมยัในการแปรรูปอาหาร ซึ
งประกอบดว้ยการแปรรูปดว้ยความร้อน (กระบวนการ 
ปลอด เชืGอ โอห์มิกและไมโครเวฟ) การแปรรูปโดยไม่ใชค้วามร้อน (ความดนัสูง สนามไฟฟ้าแรงสูงเป็นช่วงสัGน แสงความ 
เขม้สูง เป็นช่วงสัGน และอลัตร้าซาวด)์ เทคนิคการแยก (การกรองดว้ยเมมเบรนและการสกดัเหนือจุดวกิฤติ) การแปรรูปขัGน 
ตํ
า (การใชโ้อโซน นาโนบบัเบิล เฮอเดิลเทคนิค) เทคนิคการปรับเนืGอสมัผสั (เอก็ทรูชั
นเทคโนโลย)ี กรณีศึกษาและทศัน 
ศึกษา  
 Advanced and novel food processing technologies including thermal processing ( aseptic process and ohmic  
and microwave heating), non-thermal processing (high pressure processing, pulsed electric field, high intensity pulsed  
light and ultrasound), separation technique (membrane filtration and supercritical extraction), minimal processing (ozone,  
nanobubble, hurdle technique), texturization technique (extrusion technology), case studies and field study 
 
850-532  สมบัตทิางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ  3((2)-3-4) 

Physical and Engineer ing Proper ties of Food and Biomater ials  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร  
 สมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ ซึ
งประกอบดว้ย สมบติัทางความร้อน สมบติั ทาง 
ไฟฟ้า สมบติัทางรีโอโลย ีสมบติัเกี
ยวกบัผิวหนา้ และการเปลี
ยนเฟส การประยกุตใ์ชส้มบติัทางกายภาพและวศิวกรรม ใน 
อุตสาหกรรมอาหาร  
 Physical and engineering properties of food and biomaterial, thermal properties, electrical properties,  
rheological properties, surface properties and phase transition, application of physical and engineering properties in food  
industry  
 
850-533  เทคโนโลยเีมมเบรนสําหรับอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ  3((3)-0-6)  
 Membrane Technology in Food and Biotechnology Industr ies  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร  

 ชนิดและสมบติัของเมมเบรน ปรากฏการณ์ขนถ่ายในกระบวนการรีเวอร์สออสโมซีส นาโนฟิลเตรชนั เพอร์เวป เปอร์เรชนั
และอิเลคโตรไดอะไลซีส อลัตราฟิลเตรชนัและไมโครฟิลเตรชนั เมมเบรนโมดูล การประเมินสมรรถนะ กระบวนการ การ
ออกแบบกระบวนการและการประเมินตน้ทุนราคา การประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอาหารและ เทคโนโลยชีีวภาพ  

   Types and properties of membrane, transport phenomena of reversed osmosis process, nanofiltration, 
pervaporation and electrodialysis, ultrafiltration and microfiltration, membrane module, evaluation of process capacity, 
process design and cost evaluation, application in food industry and biotechnology 



850-534  เทคโนโลยแีป้ง  3((2)-3-4)  
 Starch Technology  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร  
 องคป์ระกอบทางเคมีและโครงสร้างระดบัโมเลกลุของแป้ง สมบติัทางเคมีกายภาพของแป้ง ความสมัพนัธ์ของ  
โครงสร้างกบัสมบติัทางเคมีกายภาพของแป้ง การผลิตแป้ง การดดัแปรแป้งดว้ยวธีิทางเคมีและทางกายภาพ การประยกุตใ์ช ้
ประโยชน์จากแป้งและแป้งดดัแปรในอุตสาหกรรมอาหาร  
 Chemical composition and molecular structure of starches, physico-chemical properties of starches,  
relationships between structure and physico-chemical properties of starches, starches production, chemical and physical  
modification of starches, applications of starches and modified starches in food industry  
 
850-535  เทคโนโลยโีปรตนีอาหาร 3((2)-3-4)  
 Food Protein Technology  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร  
 ชนิด สมบติัเชิงหนา้ที
และการใชป้ระโยชน์โปรตีนในอุตสาหกรรมอาหาร การสกดั การแยกและการ  
เปลี
ยนแปลงของโปรตีน การประเมินคุณภาพทางโภชนาการ การดดัแปลงและการผลิตผลิตภณัฑโ์ปรตีนชนิดต่าง ๆ ใน  
อุตสาหกรรมอาหาร โปรตีนทางเลือก โปรตีนจากพืช การคน้ควา้ศึกษาและนาํเสนอขอ้มูลงานวจิยัที
เกี
ยวขอ้งกบัเนืGอหาวชิา 
และการเชื
อมโยงงานวจิยักบัความกา้วหนา้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยโีปรตีนอาหาร  
 Type, functional properties and application of proteins in food industry, extraction, separation and changes of  
proteins, nutritional quality assessment, modification and production of protein products in food industry, alternative  
protein, plant based protein, researching and presentation of published information relating development in science and  
technology of food proteins  
 
850-536  วทิยาการหลังการเก็บเกี"ยวและการแปรรูปขัXนตํ"าผลไม้และผกั  3((2)-3-4) 

Postharvest and Minimal Processing of Fruits and Vegetables  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร  
 วทิยาการหลงัการเก็บเกี
ยวผลไมแ้ละผกัสาํหรับการแปรรูปขัGนตํ
า สถานการณ์ของการผลิตและอุตสาหกรรมผกั 
และผลไมต้ดัแต่ง สรีรวิทยาของผกัและผลไมต้ดัแต่ง การแปรรูปขัGนตํ
า การควบคุมคุณภาพ การวิเคราะห์คุณภาพ การ
ปนเปืG อนของจุลินทรีย ์เทคโนโลยกีารผลิตที
ถูกสุขลกัษณะและอนามยั (GAP, GMP และ HACCP) ของผลไมแ้ละผกัตดัแต่ง 
การแปรรูปขัGนตํ
าผลไมแ้ละผกัอื
นๆไดแ้ก่การใชอุ้ณหภูมิตํ
า ความร้อนและไม่ใชค้วามร้อน เป็นตน้  
 Postharvest of fruits and vegetables for minimal processing, current fresh-cut produce industry and processing,  
physiology of fresh-cut produce, minimal processing, quality control, analysis of quality, microbial contamination,  
hygienic production technology  (GAP, GMP, HACCP) of fruits and vegetables, miscellaneous minimal processing of  
fruits and vegetables e.g. low temperature, thermal and non-thermal processing 
 
850-537  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยขีองไขมนัและนํXามนั  3((2)-3-4)  
 Science and Technology of Fat and Oil  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร  
 บทนาํ เคมีของไขมนัและนํG ามนั การแปรรูปและการดดัแปลงของไขมนัและนํG ามนั ผลิตภณัฑจ์ากไขมนัและ  



นํG ามนั และการใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร  
 Introduction, chemistry of fat and oil, processing and modification of fat and oil, fat and oil products and their  
uses in food industry  
 
850-541  จุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภัยอาหารขัXนสูง  3((3)-0-6)  
 Advanced Food Microbiology and Food Safety  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  
 แนวทางในการนาํจุลินทรียไ์ปใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร บทบาทของจุลินทรียใ์นการประยกุตใ์ชใ้น  
อาหาร การติดตามและตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภยัในอาหารและสิ
งแวดลอ้มที
เกี
ยวขอ้งกบัการผลิตอาหาร เทคนิค 
ขัGนสูงในการตรวจสอบวเิคราะห์ที
รวดเร็วและการแยกคดัประเภทเชืGอก่อโรค การศึกษาทางดา้นจีโนมและ สารสนเทศใน 
การวเิคราะห์ดา้นจีโนมสาํหรับจุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภยัอาหาร กรณีศึกษา และการนาํเสนอ รายงานในหวัขอ้ 
ทนัสมยัที
เกี
ยวขอ้งกบัจุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภยัอาหารขัGนสูง  
 Approaches for utilizing microorganisms in the food industry, roles of microorganisms in food applications,  
monitoring and assessing microbiological quality and safety of foods and food-associated environments, advanced rapid  
detection and subtyping techniques, functional genomics and bioinformatics in food safety and food microbiology, case  
studies and presentation related to advanced food microbiology and food safety  
 
850-542  เชืXอก่อโรคในอาหารและการควบคุม  3((2)-3-4)  
 Foodborne Pathogens and Controls  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร  
 ชีววทิยาและการติดต่อของเชืGอก่อโรค (แบคทีเรียและไวรัส) ในอาหารและสิ
งแวดลอ้มที
เกี
ยวขอ้งกบัการผลิต  
อาหาร ปัจจยัทางระบบนิเวศและพนัธุกรรมเอืGอต่อการอยูร่อดของเชืGอก่อโรค หลกัการตรวจสอบวเิคราะห์เชืGอก่อโรคที
  
รวดเร็ว การแยกคดัประเภทเชืGอก่อโรค แนวทางการป้องกนัและควบคุมเชืGอก่อโรค การติดตามสาเหตุการเกิดโรคระบาด  
โดยใชแ้นวทางระบาดวทิยา กรณีศึกษา ปฏิบติัการและการนาํเสนอรายงานในหวัขอ้ทนัสมยัที
เกี
ยวขอ้ง  
 Biology and transmission of foodborne pathogens (bacterial and viral) in foods and food-associated 
environments, ecological niches and genetic factors for survival of pathogens, rapid detection and subtyping techniques, 
prevention and control approaches, epidemiological approaches in foodborne outbreak investigation, case studies, 
laboratory and presentation related to current topics  
 
850-543  ความปลอดภัยและการประเมนิความเสี"ยงของอาหาร  3((3)-0-6)  
 Food Safety and Risk Assessment  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร  
 ความปลอดภยัและความเสี
ยงทางกายภาพ ทางเคมีและจุลินทรีย ์สารปนเปืG อน สารพิษ สารพิษจากจุลินทรีย ์
สารพิษจากธรรมชาติ อาหารปรับปรุงพนัธุกรรม การวิเคราะห์และประเมินความเสี
ยงในห่วงโซ่อาหาร ขอ้บงัคบัและการ
ควบคุมความเสี
ยงและอนัตรายของอาหารในประเทศไทยและต่างประเทศ กรณีศึกษาในด้านความปลอดภัยและการ 
ประเมินความเสี
ยงในระบบประกนัคุณภาพ  



 Safety and risk from physical, chemical and microbiological, contaminant, toxin, microorganism toxins, 
natural toxins, GMO food, analysis and risk assessment in food chain, regulations and risk assessment of Thai and 
international foods, case study of safety and risk assessment in quality control system 
 
850-561  สัมมนา 1  1(0-2-1)  
 Seminar  I  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร  
 การนาํเสนองานวจิยัในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารที
เกี
ยวขอ้งกบัวทิยานิพนธ์พร้อมทัGงส่งรายงาน  
ฉบบัสมบูรณ์  
 Presentation of research in Food Science and Technology related with thesis including final report                
 
850-562  สัมมนา 2  1(0-2-1)  
 Seminar  II  
 รายวชิาบงัคบัก่อน : อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร  
 การนาํเสนอความกา้วหนา้งานวจิยัวิทยานิพนธ์ พร้อมทัGงส่งรายงานในรูปแบบนิพนธ์ตน้ฉบบั เพื
อพร้อมตีพิมพ ์
ในวารสารวชิาการระดบัชาติหรือนานาชาติ  
 Presentation of thesis progress, preparation of manuscript draft to be submitted for publication in 
national/international journals  
 
850-600  หัวข้อพเิศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร  3((3)-0-6)  
 Special Topics in Food Science and Technology  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: อยูใ่นดุลยพินิจของอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร  
 วทิยาการที
ทนัสมยัและน่าสนใจเกี
ยวกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร  
 Current and interesting topics in food science and technology  
 
850-820  วทิยานิพนธ์  20(0-60-0)  
 Thesis  
 การศึกษาและวจิยัทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร ตามลกัษณะเนืGอหาวชิาที
กาํหนดไวใ้นหลกัสูตร  
ภายใตก้ารดูแลแนะนาํของคณะกรรมการที
ปรึกษาวทิยานิพนธ์สาํหรับหลกัสูตรแบบ ก 2  
 Study and research in Food Science and Technology based on courses in curriculum under supervision of 
advisory committee, for curriculum plan A 2 
 
850-836  วทิยานิพนธ์  36(0-108-0) 

Thesis  
 งานวจิยัทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร ตามหลกัสูตร ภายใตก้ารดูแลแนะนาํของคณะกรรมการที
  
ปรึกษาวทิยานิพนธ์ สาํหรับหลกัสูตรแบบ ก 1 / ก 1 (Hi-Fi)  
 Research in Food Science and Technology based on curriculum under supervision of advisory  
committee, for curriculum plan A 1 / A 1 (Hi-Fi)  



 
857-531  การวนิิจฉัยองค์กรในอุตสาหกรรมอาหาร  3((3)-0-6) 

Enterpr ise Diagnosis in Food Industry  
 กระบวนการ เทคนิค และเครื
องมือในการวนิิจฉยัภาพรวมของสถานประกอบการดา้นอุตสาหกรรมอาหารใน  
ดา้นการผลิต การตลาด การเงินและบญัชีการจดัการทรัพยากรมนุษยแ์ละระบบสารสนเทศ เช่น การวเิคราะห์ความเสี
ยงเชิง 
ธุรกิจ ดา้นการจดัการตน้ทุน การจดัการการผลิตและผลิตภณัฑแ์นวโนม้ในยคุโลกาภิวฒัน์ที
มีผลต่อการเปลี
ยนแปลงของ 
ธุรกิจ เช่น การปฏิรูปทางดา้นผลิตภณัฑแ์ละรูปแบบการดาํเนินธุรกิจ กระบวนการและเครื
องมือในการวางแผนเชิงกลยทุธ์ 
การฝึกวนิิจฉยัและจดัทาํแผนกลยทุธ์ตามผลการวนิิจฉยั  
 Process, techniques, and tools for food industrial enterprises diagnosis in terms of production, marketing,  
financial and accounting; human resources and information system management; business risk analysis for cost; operation  
and product management; globalization trends; product and business disruption that alter food business; processes and  
tools for strategy planning; planning an organizational strategy according to diagnostic; results from case study  
 
950-500  ระเบียบวธีิวจิยั  2((2)-0-4)  
 Research Methodology  
 การวจิยัดว้ยวธีิการทางวทิยาศาสตร์ การพฒันาโครงร่างวจิยั การทบทวนและประเมินวรรณกรรม จริยธรรม    
การวจิยั การนาํเสนอทางวชิาการ การเขียนทางวชิาการ ระเบียบวธีิวจิยั ไดแ้ก่ สถิติสาํหรับการวจิยั การออกแบบการทดลอง  
 Scientific research method; proposal development; literature search and review; academic and research ethics;  
academic presentation; academic writing; common research methodologies; statistics for research; experimental design 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดบัหลักสูตร (PLOs)  กลยุทธ์/วธีิการสอน   และกลยุทธ์/วธีิการวดัและการประเมนิผล 

หลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑติ  สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดบัหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 

การประเมนิผล 

PLO1: ประยกุตใ์ชอ้งคค์วามรู้ดา้น 

วทิยาศาสตร์ และเทคโนโลย ี

อาหารเพื
อการพฒันาและปรับปรุง 

กระบวนการแปรรูป และการ 

พฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร โดยเฉพาะ 

อาหารทะเล อาหารฮาลาล และ 

ผลิตภณัฑท์างการเกษตรภาคใต ้

1) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง เช่น 

การนําโจทย์ปัญหา และความต้องการของ

ชุมชน และผู ้ประกอบการในอุตสาหกรรม

อาหาร โดยเฉพาะอาห ารทะเล อาหารฮาลาล 

และ ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรภาคใต้มาทํา 

การวิจัยแล ะนํ าไป ใช้จ ริงใน ชุ ม ชน แ ล ะ 

อุตสาหกรรม  

2) เน้นการเรียนการสอนที
 เป็น Active learning 

โ ด ย เ น้ น Problem-based learning, Project-

based learning และWork intregrated learning 

(WIL)  

3) การมอบหวัเรื
องคน้ควา้และทาํรายงาน  

4) ส่งเสริมให้นกัศึกษาประมวลความรู้ ตามหลกั

วิชาการที
 เกี
ยวข้องในการเรียน และการทํา

วทิยานิพนธ์  

5) กระตุ ้นให้นักศึกษาแก้ไขปัญหาใน การทํา

วทิยานิพนธ์ดว้ยตนเอง 

ประเมินจากผลสมัฤทธิz ทางการเรียนและ

การปฏิบติังานของนกัศึกษาในดา้นต่าง ๆ 

คือ  

1) การทดสอบยอ่ย  

2) การสอบกลางภาคเรียนและ  

ปลายภาคเรียน  

3) การรายงาน/แผนงาน/โครงการ  

4) การนาํเสนอผลงาน  

5) การใชข้อ้สอบหรือแบบฝึกหดัที
ให้

นกัศึกษาคิดแกปั้ญหา  

6) ประเมินผลจากการสอบป้องกนั 

วทิยานิพนธ์  

7) ประเมินผลจากผลงานวจิยั 

วทิยานิพนธ์ที
ตอ้งไดรั้บการตอบรับ       

ตีพิมพใ์นวารสารวชิาการที
มีคุณภาพตาม

ประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา หรือ

การยื
นจดสิทธิบตัร/ อนุสิทธิบตัร 



 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดบัหลักสูตร 
(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 
การประเมนิผล 

PLO2: แสดงออกถึงการมีความ
ซื
 อ สั ต ย์ ค วาม รับ ผิ ด ชอ บ  แ ล ะ
จรรยาบรรณทางวชิาการ 

1) อาจารยผ์ูส้อนสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม
ในระหวา่งการเรียนการสอน  

2) การเป็นแบบอย่างที
 ดีของอาจารย์ และสอน
โดยเน้นการยกตัวอย่างปัญหา การละเมิด
คุณธรรมและจริยธรรมที
 เป็น ปัญหาหรือ
ผลกระทบวงกวา้ง  

3) มอบหมายให้นกัศึกษาทาํงานเป็นกลุ่ม ฝึกการ
เป็นผูน้ํา การเป็นสมาชิก กลุ่ม และฝึกความ
รับผิดชอบ  

4) การจดักิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม 

1) ประเมินจากการรับผิดชอบในหนา้ที
ที

ไดรั้บมอบหมาย เช่น การไม่ลอกเลียน
ผลการทดลอง การไม่ปรับแต่งขอ้มูล
การวจิยั  

2) ป ระ เมิ น จ าก พ ฤ ติ ก รรม ก าร เรียน      
ก ารส อ บ  แ ล ะ ก ารทํ างาน ที
 ได้ รั บ 
มอบหมาย 

PLO3: ประยุกต์ใช้ระเบียบวิธี วิจัย
ในการพฒันาโครงการวจิยั ทางดา้น
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
ไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 

1) การใหน้กัศึกษาเขียนโครงร่างวทิยานิพนธ์  
2) การมอบหวัขอ้เรื
องคน้ควา้และทาํรายงานหรือ 

นาํเสนอในชัGนเรียน 

1) ประเมินผลจากการเขียน ขอ้เสนอ
โครงร่างวทิยานิพนธ์  

2) นาํเสนอความกา้วหนา้ในการทาํ 
วทิยานิพนธ์  

3) ส่วนหนึ
งของผลงานวจิยั วทิยานิพนธ์
ตอ้งไดรั้บการตอบรับ ตีพิมพใ์น
วารสารที
มีคุณภาพตาม ประกาศ
คณะกรรมการอุดมศึกษา  

4) ประเมินผลจากการนาํเสนองานวจิยั
นอกเหนือจากวทิยานิพนธ์ ผา่นวชิา
สมัมนา 

PLO4: เ ลื อ ก ใ ช้ เค รื
 อ ง มื อ ห รื อ
ซ อ ฟ ต์แ ว ร์ ที
 เกี
 ยวข้อ ง เพื
 อ เพิ
 ม
ประสิทธิภาพในกระบวนการ ผลิต
และพฒันาผลิตภณัฑ ์

1) การบรรยายในชัGนเรียน การถามตอบและการ 
    อภิปรายหนา้ชัGนเรียน  
2) การทาํปฏิบติัการและการทาํรายงาน  
3) ก ารใชก้ ร ณี ศึ ก ษ า จ า ก ส ถ า น 

ประกอบการเป็นตวัอยา่งในการเรียน การทาํ
วจิยั  

4)  การศึกษาดูงานในสถานประกอบการ             
ที
เกี
ยวขอ้ง 

1) ประเมินผลจากการทดสอบ ทัGงทฤษฎี 
และปฏิบัติโดยการสอบ การนําเสนอ
ปากเปล่า รายงานคน้ควา้  

2) ประเมินผลจากการทาํงานที
ไดรั้บ 
มอบหมาย การนาํเสนอและรายงาน 

3) ประเมินผลจากการตอบคาํถามและ 
     การสอบป้องกนัวทิยานิพนธ์ 

PLO5: สามารถสืบคน้และคดักรอง
ข้ อ มู ล โ ด ย ใ ช้ เท ค โ น โ ล ยี
สารสนเทศเพื
อการเรียนรู้อย่าง
ต่อเนื
อง 
 

1) จดักิจกรรมใหน้กัศึกษามีโอกาสใช ้  
    เทคโนโลยสีารสนเทศจริง  
2) การมอบหมายใหค้น้ควา้และทาํรายงาน หรือ 

นาํเสนอในชัGนเรียน  
3) จดัประสบการณ์การเรียนรู้ที
ส่งเสริมให้ผูเ้รียน

เลือกใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศ ที
หลากหลาย
และเหมาะสม 

1) ทกัษะการพดูในการนาํเสนอผลงาน/ 
  สมัมนา  
2) ทกัษะการเขียนรายงาน  
3) ทักษะการนําเสนอโดยใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 



 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดบัหลักสูตร 
(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 
การประเมนิผล 

PLO6 : ส  า  ม  า  ร  ถ  สื
  อ  ส  า  ร 

ภาษาอังกฤษได้อย่างถูกต้อง และ
ตรงประเด็นในวงวชิาการ 

1) จดัการเรียนการสอนที
เน้นการฝึก ทักษะการ
สื
 อสารทัG งการพูด  การฟัง การ  เขียน เป็ น
ภาษาองักฤษ  

2) จดักิจกรรมให้นกัศึกษามีโอกาสได ้ปฏิบติัจริง 
เช่น  การนําเสนอผลงาน ทาง  วิชาการ ใน
รายวิชาสัมมนา การสอบ ป้องกนัวิทยานิพนธ์
เป็นภาษาองักฤษ 

1) การเขียนรายงานของนกัศึกษา  

2) การนาํเสนอผลงาน  

3) การสอบป้องกนัวทิยานิพนธ์ 

 


