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ปรัชญาของหลกัสูตร 

หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยบีรรจุภณัฑอ์าหาร มุ่งเนน้ผลิตมหาบณัฑิตท่ีมีความรู้ ความ
เขา้ใจในกระบวนการพฒันา ปรับปรุงและแกปั้ญหาโดยการประยกุตใ์ชค้วามรู้ทางดา้นเทคโนโลยีบรรจุภณัฑอ์าหารผ่าน
กระบวนการวิจัยด้วยการบูรณาการศาสตร์ท่ีเก่ียวข้อง ในการปรับปรุงและพฒันาสมบัติของวสัดุบรรจุภัณฑ์อาหาร
กระบวนการบรรจุและการออกแบบ โดยคาํนึงถึงประโยชน์ ความปลอดภยั ส่ิงแวดลอ้มและความยัง่ยนืเป็นสาํคญั พร้อมทั้ง
เป็นผูท่ี้มีจรรยาบรรณทางวิชาการ การให้ผูเ้รียนเป็นศูนยก์ลางของการเรียนรู้จากการเรียนการ สอนท่ีใชกิ้จกรรมหรือการ
ปฏิบติั (Active Learning) ใหส้อดคลอ้งกบัปรัชญาของมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

 
ผลลพัธ์การเรียนรู้ของหลกัสูตร 
PLO 1 แสดงออกถึงการมีจรรยาบรรณทางวชิาการ ความรับผิดชอบ และความซ่ือสตัย ์
PLO 2 บูรณาการองค ์ความรู้ดา้นวสัดุบรรจุภณัฑ ์ท่ีเป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม และระบบการบรรจุอาหาร เพื่อการรักษา 

คุณภาพ ยดือายกุารเก็บรักษาและเสริมสร้างหนา้ท่ีพิเศษ  
PLO 3 เลือกใชเ้คร่ืองมือในการวเิคราะห์ ทดสอบ สมบติัและแปรรูปทางดา้นเทคโนโลยบีรรจุภณัฑอ์าหารไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 
PLO 4 ออกแบบกระบวนการวจิยัในการแกปั้ญหาและพฒันาทางดา้นเทคโนโลยบีรรจุภณัฑอ์าหารไดอ้ยา่งถูกตอ้งตาม

หลกัวชิาการ 
PLO 5 ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพ่ือการสืบคน้และเรียนรู้ไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 
PLO 6 สามารถส่ือสารทางวชิาการดว้ยทกัษะภาษาองักฤษไดอ้ยา่งถูกตอ้ง และตรงประเดน็ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
โครงสร้างหลกัสูตร 

 
จ านวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสูตร  36 หน่วยกติ 
 
แผน  ก 1  

1. หมวดวชิาวทิยานิพนธ์  36 หน่วยกติ 

855-836 วทิยานิพนธ์  36(0-108-0) 
 Thesis 
 
แผน  ก 2  และ แผน ข 

1. หมวดวชิาบังคบั    12 หน่วยกติ 

859-599  ชุดวชิาท่ี 3 ระเบียบวธีิวจิยั-การออกแบบการทดลอง   2((1)-2-3)  
 Module 3:  Research Methodology-Experimental Design 
855-511  การวเิคราะห์วสัดุบรรจุภณัฑอ์าหารขั้นสูง   4((3)-3-6)  
 Advanced Food Packaging Material Analysis  
855-521  ชุดวชิาระบบและวสัดุบรรจุภณัฑอ์าหารขั้นสูง   6((4)-6-8)  
 Module: Advanced Food Packaging Materials and System  
 

2. หมวดวชิาเลือก   

ส าหรับหลกัสูตรแผน  ก 2  6  หน่วยกติ 
ส าหรับหลกัสูตรแผน ข  14  หน่วยกติ 
855-512  ชุดวชิาวสัดุเซลลูโลสในบรรจุภณัฑอ์าหาร   6((4)-6-8)  
 Module: Cellulosic Materials for Food Packaging 
855-513  ชุดวชิาวสัดุพอลิเมอร์ชีวฐานสาํหรับบรรจุภณัฑอ์าหาร   6((4)-6-8)  
 Module: Bio-based Polymeric Materials for Food Packaging  
855-532  ชุดวชิาการออกแบบและการวเิคราะห์บรรจุภณัฑเ์พ่ือการขนส่ง 6((4)-6-8)  
 Module: Design and Analysis of Distribution Packaging  
850-532  สมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ  3((3)-2-4)  
 Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterial  
850-534  เทคโนโลยแีป้ง   3((2)-3-4)  
 Starch Technology  
855-514  วสัดุพอลิเมอร์หลายองคป์ระกอบสาํหรับงานบรรจุภณัฑอ์าหาร  3((3)-0-6)  
 Polymeric Multicomponent Materials for Food Packaging 
855-522  ไมเกรชนัของสารเคมีและกฎระเบียบ   3((3)-0-6)  
 Chemical Migration and Regulations  
855-523  เทคโนโลยบีรรจุภณัฑแ์บบแอคทีฟและอินเทลลิเจนท ์  3((3)-0-6)  
 Active and Intelligent Packaging Technology  



855-524  เทคโนโลยสีารยดึติดสาํหรับบรรจุภณัฑอ์าหาร   3((3)-0-6)  
 Adhesive Technology for Food Packaging  
855-525  นาโนเทคโนโลยสีาํหรับบรรจุภณัฑอ์าหาร   3((3)-0-6) 

Nanotechnology in Food Packaging 
855-531  การออกแบบบรรจุภณัฑข์ั้นสูง   3((2)-3-4)  
 Advanced Packaging Design  
855-596  หวัขอ้เฉพาะทางเทคโนโลยบีรรจุภณัฑอ์าหาร   3((3)-0-6)  
 Selected Topic in Food Packaging Technology  
หมายเหตุ  นกัศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนรายวชิาอ่ืน ๆ ท่ีเปิดสอนในมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ หรือ

สถาบนัการศึกษาอ่ืนๆ โดยใหอ้ยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  
 

3. หมวดวชิาสัมมนา     

ส าหรับหลกัสูตรแผน  ก  
*855-591  สมัมนา 1   1(0-2-1)  
 Seminar I 
*855-592  สมัมนา 2   1(0-2-1)  
 Seminar II 
ไม่นอ้ยกวา่ 2 หน่วยกิต  ไม่นบัหน่วยกิตและไดก้ารประเมินผลการศึกษาดว้ยสญัลกัษณ์ S 
ส าหรับหลกัสูตรแผน  ข 
855-593  นวตักรรมใหม่และแนวโนม้บรรจุภณัฑอ์าหาร 1    2((1)-2-3) 

Emerging Innovations and Trends in Food Packaging I  
855-594  นวตักรรมใหม่และแนวโนม้บรรจุภณัฑอ์าหาร 2    2((1)-2-3) 

Emerging Innovations and Trends in Food Packaging II 
 

4. หมวดวชิาวทิยานิพนธ์/สารนพินธ์     

ส าหรับหลกัสูตรแผน  ก 2 
855-818  วทิยานิพนธ์    18(0-54-0)  
 Thesis 
ส าหรับหลกัสูตรแผน  ข 
855-806 สารนิพนธ์    6(0-18-0)  
 Minor Thesis 
 
5. หมวดวชิาปรับพืน้ฐาน     
*855-501  เทคโนโลยบีรรจุภณัฑอ์าหาร        3((3)-0-6)    

Food Packaging Technology  
*855-502  ปฏิบติัการเทคโนโลยบีรรจุภณัฑอ์าหาร       1(0-3-0)  
 Food Packaging Technology Laboratory 
*วชิาปรับพ้ืนฐานสาํหรับนกัศึกษาท่ีจบไม่ตรงสาขาตามความเห็นของกรรมการบริหารหลกัสูตร โดยนกัศึกษาตอ้ง 

ลงทะเบียนเรียนโดยไม่นบัหน่วยกิต 



แผนการศึกษาตลอดหลกัสูตร 
 
 

แผน  ก 1 
ปีที ่1 

ภาคการศึกษาที ่1 
855-836 วทิยานิพนธ์ 9(0-27-0)  
ภาคการศึกษาที ่2 
855-836 วทิยานิพนธ์ 9(0-27-0)  
*855-591 สมัมนา 1 1(0-2-1)  
 

ปีที ่2 
ภาคการศึกษาที ่1 
855-836 วทิยานิพนธ์ 9(0-27-0)  
ภาคการศึกษาที ่2 
855-836 วทิยานิพนธ์ 9(0-27-0)  
*855-592 สมัมนา 2 1(0-2-1)  
 
*ไม่นบัหน่วยกิต 

 

แผน  ก 2 
ปีที ่1 

ภาคการศึกษาที ่1 
859-599 ชุดวชิาท่ี 3 ระเบียบวธีิวจิยั-การออกแบบการทดลอง  2((1)-2-3) 
855-511 การวเิคราะห์วสัดุบรรจุภณัฑอ์าหารขั้นสูง 4((3)-3-6) 
855-521  ชุดวชิาระบบและวสัดุบรรจุภณัฑอ์าหารขั้นสูง  6((4)-6-8) 
ภาคการศึกษาที ่2 
......-….. วชิาเลือกหรือชุดวชิา 6 
855-818 วทิยานิพนธ์ 3(0-9-0)  
*855-591 สมัมนา 1 1(0-2-1)  
 

ปีที ่2 
ภาคการศึกษาที ่1 
855-818 วทิยานิพนธ์ 6(0-18-0)  
ภาคการศึกษาที ่2 
855-818 วทิยานิพนธ์ 9(0-27-0)  
*855-592 สมัมนา 2 1(0-2-1)  

 
*ไม่นบัหน่วยกิต 
 
 

 



แผน  ข 
ปีที ่1 

ภาคการศึกษาที ่1 
859-599 ชุดวชิาท่ี 3 ระเบียบวธีิวจิยั-การออกแบบการทดลอง  2((1)-2-3) 
855-511 การวเิคราะห์วสัดุบรรจุภณัฑอ์าหารขั้นสูง 4((3)-3-6) 
855-521  ชุดวชิาระบบและวสัดุบรรจุภณัฑอ์าหารขั้นสูง  6((4)-6-8) 
ภาคการศึกษาที ่2 
......-….. วชิาเลือกหรือชุดวชิา 9 
855-806 สารนิพนธ์ 2(0-4-0)  
855-593  นวตักรรมใหม่และแนวโนม้บรรจุภณัฑอ์าหาร 1  2((1)-2-3) 
 
 

ปีที ่2 
ภาคการศึกษาที ่1 
......-….. วชิาเลือกหรือชุดวชิา 5 
855-806 สารนิพนธ์ 2(0-4-0)  
ภาคการศึกษาที ่2 
855-806 สารนิพนธ์ 2(0-4-0)  
855-594  นวตักรรมใหม่และแนวโนม้บรรจุภณัฑอ์าหาร 2  2((1)-2-3)  
 

 
ค าอธิบายรายวชิา 

 
หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑติ  สาขาวชิาเทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์อาหาร 
 
850-532   สมบัตทิางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ  3((3)-2-4) 

Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterial  
 รายวชิาบังคบัเรียนก่อน : อยู่ในดุลพนิิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  

  สมบติัทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ ซ่ึงประกอบดว้ย สมบติัทาง  ความร้อน สมบติั
ทางไฟฟ้า สมบติัทางรีโอโลยี สมบติัเก่ียวกบัผิวหนา้ และการเปล่ียนเฟส การประยกุตใ์ชส้มบติัทางกายภาพและวิศวกรรม
ในอุตสาหกรรมอาหาร  

  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  

 
 850-534  เทคโนโลยแีป้ง  3((2)-3-4)  
  Starch Technology  
  รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  



  องคป์ระกอบทางเคมีและโครงสร้างระดบัโมเลกุลของแป้ง สมบติัทางเคมีกายภาพของแป้ง ความ สมัพนัธ์ของ
โครงสร้างกบัสมบติัทางเคมีกายภาพของแป้ง กระบวนการผลิตแป้ง การดดัแปรแป้ง ดว้ยวิธีทางเคมีและทางกายภาพ การ
ประยกุตใ์ชป้ระโยชน์จากแป้งและแป้งดดัแปรในอุตสาหกรรม อาหาร  

  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  

 
 855-501  เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์อาหาร  3((3)-0-6)  
  Food Packaging Technology  
  รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  
  สมบติัของอาหาร การเส่ือมเสียของอาหาร วิธีการถนอมอาหาร คุณภาพของอาหารท่ีบรรจุ  และอายุการเก็บ

รักษา หลกัการ ประเภทและหนา้ท่ีของบรรจุภณัฑ ์ชนิดและสมบติัของวสัดุบรรจุภณัฑ ์เทคโนโลยกีารบรรจุ เทคโนโลยกีาร
พิมพ ์หลกัการพ้ืนฐานการออกแบบบรรจุภณัฑ ์การเลือกใช ้บรรจุภณัฑใ์หเ้หมาะสมกบัผลิตภณัฑอ์าหาร  

  Properties; food deterioration; methods of food preservation, packaged food quality and shelf life; 
fundamentals, types and functions of packaging; types and properties of packaging materials; filling technology; printing 
technology; principles of packaging design; selection criteria of right packaging for food products  
 
855-502   ปฏิบัตกิารเทคโนโลยบีรรจุภณัฑ์อาหาร  1(0-3-0)  

 Food Packaging Technology Laboratory  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : 855-501 หรือเรียนคู่กนั  
  ปฏิบติัการทางเทคโนโลยบีรรจุภณัฑอ์าหาร ซ่ึงมีเน้ือหาสอดคลอ้งกบัวชิา 855-501 เทคโนโลยบีรรจุภณัฑ ์
อาหาร  
  Food packaging technology laboratory related to 855-501 course  
 

855-511  การวเิคราะห์วสัดุบรรจุภัณฑ์อาหารขั้นสูง  4((3)-3-6) 
Advanced Food Packaging Material Analysis  

  รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  
 ทฤษฎีและหลกัการเชิงลึก และการประยกุตใ์ชข้องวิธีการวิเคราะห์องคป์ระกอบ โครงสร้าง และสมบติัของ
วสัดุบรรจุภณัฑ์อาหารด้วยเคร่ืองมือวิเคราะห์สมยัใหม่ ประกอบด้วยเทคนิคและวิธีการ วิเคราะห์ทางสเปกโทรสโกปี      
ไดแ้ก่ อลัตราไวโอเลต-วิสิเบิล อินฟาเรด และเอ็กซเรยส์เปกโทรสโกปี เทคนิคและการวิเคราะห์ทางดา้นโครมาโทกราฟี 
ไดแ้ก่ ลิควดิโครมาโทกราฟีและแก๊สโครมาโทกราฟี เทคนิคการวเิคราะห์สมบติัการซึมซบัและการซึมผา่น สมบติัทางความ
ร้อน และสมบติัของพ้ืนผิวและ ลกัษณะสัณฐานของวสัดุและบรรจุภณัฑ์อาหาร ปฏิบติัการ การประเมินและการแปรผล
ขอ้มูลการ วเิคราะห์ การคน้ควา้และนาํเสนอความกา้วหนา้ของเทคนิคท่ีทนัสมยัในการวเิคราะห์วสัดุและบรรจุภณัฑ์ อาหาร
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัเน้ือหาวชิา  
 An in depth study on theory, principle and application of advanced instrumental analysis for composition, 
structure and properties of food packaging materials including techniques of spectroscopy (UV-Vis, infrared and X-ray 
spectroscopy), liquid and gas chromatography; analysis techniques for adsorption and permeation properties, thermal 
properties as well as surface and morphological properties of food packaging materials; practice and evaluation and 



interpretation of data from analysis; literature survey and presentation on advanced topics and new concepts used in analysis 
of food contact materials and packaging related to study course  
 
855-512  ชุดวชิาเซลลูโลสในบรรจุภัณฑ์อาหาร  6((4)-6-8) 

Module: Cellulosic Materials for Food Packaging  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  

 ชนิดและแหล่งกาํเนิดของเซลลูโลส สมบติัของเซลลูโลส การผลิตและการสังเคราะห์ เซลลูโลสและอนุพนัธ์ของเซลลูโลส 
โครงสร้างทางเคมีและสมบติัของอนุพนัธ์เซลลูโลส ความสาํคญั ของเซลลูโลสและอนุพนัธ์ของเซลลูโลสต่ออุตสาหกรรม
อาหารและบรรจุภณัฑ ์ผลิตภณัฑก์ระดาษ ปัจจยัท่ีมีผลต่อสมบติัของกระดาษ การผลิตและการปรับปรุงสมบติัของกระดาษ 
สารเติมแต่งเพ่ือ ปรับปรุงสมบติัของกระดาษ บรรจุภณัฑ์กระดาษ การผลิตและการประยุกตใ์ชเ้ส้นใยเซลลูโลส  อนุพนัธ์
เซลลูโลส ไมโครเซลลูโลสและนาโนเซลลูโลสในอุตสาหกรรมบรรจุภณัฑ ์ 
 Type and source of cellulose; properties of cellulose; production and synthesis of cellulose and cellulose 
derivatives; chemical structure and properties of cellulose derivatives; influence of cellulose and cellulose derivatives on 
food and packaging industries; paper products; parameters affecting in paper properties; production and property 
improvement of paper; chemical processing aids; paper packaging; production and application of cellulosic fiber cellulose 
derivatives micro- cellulose and nano-cellulose in packaging industries 
 
855-513  ชุดวชิาวสัดุพอลเิมอร์ชีวฐานส าหรับบรรจุภัณฑ์อาหาร  6((4)-6-8) 

Module: Bio-based Polymeric Materials for Food Packaging  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  

บทนาํ ชนิดและสมบติัของวสัดุชีวภาพ เคมี สมบติั และองคป์ระกอบของวสัดุชีวภาพชนิด ต่างๆ (พอลิแซคคาร์
ไรด์ โปรตีน ไขมนั และพอลิเมอร์ชีวภาพจากกระบวนการสังเคราะห์และจาก  จุลินทรีย)์ การข้ึนรูปบรรจุภณัฑแ์ละสมบติั
บรรจุภณัฑอ์าหารจากวสัดุชีวภาพ ปัจจยัท่ีส่งผลต่อบรรจุภณัฑ ์อาหารจากวสัดุชีวภาพ การปรับปรุงสมบติัของบรรจุภณัฑ์
อาหารจากวสัดุชีวภาพ การประยกุตใ์ชบ้รรจุ ภณัฑอ์าหารจากวสัดุชีวภาพสาํหรับผลิตภณัฑอ์าหาร ผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม
และการทดสอบการยอ่ย สลายไดข้องบรรจุภณัฑอ์าหารจากวสัดุชีวภาพ กฎหมายและขอ้กาํหนดสาํหรับบรรจุภณัฑอ์าหาร
จาก วสัดุชีวภาพ การคน้ควา้และนาํเสนอรายงานในหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้งท่ีทนัสมยั  

Introduction: type and properties of bio-based polymer, chemical, properties and composition of bio-based 
polymer (polysaccharide, protein, lipids and synthesizing and microorganism bio-based polymer), production and 
synthesizing of biopolymer, formation and properties of food packaging from bio-based polymer, factor affecting the 
properties of food packaging from bio-based polymer, property improvement of food packaging from bio-based polymer, 
the environmental impact and biodegradable testing, law/legislation demand for food packaging from bio-based polymer  
 
855-514  วสัดุพอลเิมอร์หลายองค์ประกอบส าหรับงานบรรจุภณัฑ์อาหาร  3((3)-0-6)  
 Polymeric Multicomponent Materials for Food Packaging  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  

ความสําคญัและประเภทของวสัดุพอลิเมอร์หลายองค์ประกอบท่ีสําคญั ได้แก่ พอลิเมอร์ผสม โคพอลิเมอร์        
พอลิเมอร์เช่ือมโยงโครงร่างตาข่าย และพอลิเมอร์คอมพอสิต หลกัการและทฤษฎีท่ี เก่ียวขอ้งกับระบบพอลิเมอร์หลาย
องคป์ระกอบ เคมีและฟิสิกส์ของพ้ืนผิวและรอยต่อระหวา่งพ้ืนผิวของ ระบบพอลิเมอร์ หลายองคป์ระกอบและการวเิคราะห์ 



ตวัอย่างระบบพอลิเมอร์หลายองคป์ระกอบจากพอ ลิเมอร์ชีวภาพและพอลิเมอร์สังเคราะห์ และการประยุกต์ใชเ้ป็นวสัดุ
บรรจุภณัฑอ์าหาร การคน้ควา้และนาํเสนอรายงานในหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้งและทนัสมยัโดยนกัศึกษา  

Importance and major classes of polymeric multicomponent materials including polymer blends, copolymers, 
interpenetrating polymer networks and polymer composites; concepts/principals and theories related to polymeric 
multicomponent systems; chemistry and physic of surface and interface of polymeric multicomponent systems and analysis; 
selected bio- and synthetic-based polymeric multicomponent systems and their applications as food packaging materials; 
literature survey and presentation on relevant modern topics  
 
855-521  ชุดวชิาระบบและวสัดุบรรจุภณัฑ์อาหารขั้นสูง  6((4)-6-8) 

Module: Advanced Food Packaging Materials and System  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  

คุณลกัษณะทัว่ไปของวสัดุบรรจุภณัฑ์สําหรับอาหาร เยื่อกระดาษข้ึนรูปและอนุพนัธ์ ฟิล์ม และสารเคลือบผิว
บริโภคไดจ้าก โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั พอลิเมอร์ชีวภาพจากชีวมวลและจาก  จุลินทรีย ์เทอร์โมพลาสติกสตาร์ช วสัดุ
บรรจุภณัฑค์อมพอสิตจากพอลิเมอร์ชีวภาพและอนุภาคนาโน ปฏิสัมพนัธ์ของอาหารและบรรจุภณัฑ ์การถ่ายโอนมวลของ
ก๊าซและตวัถูกละลายผ่านวสัดุบรรจุภณัฑ์ การประเมินอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์อาหาร บรรจุภณัฑ์สําหรับไมโครเวฟ 
บรรจุภณัฑป์ระเภทแอคทีพ และอินเทลลิเจน้ทก์ารออกแบบการบรรจุแบบแก๊ส การบรรจุแบบปลอดเช้ือ บรรจุภณัฑรี์ทอร์ท
เพาช ์และถาดสาํหรับอาหารท่ีแปรรูปดว้ยความร้อนสูง การประเมินความปลอดภยัของบรรจุภณัฑอ์าหาร การออกแบบเพื่อ
ส่ิงแวดลอ้มสาํหรับนวตักรรมบรรจุภณัฑอ์าหาร เทคโนโลยีบรรจุภณัฑแ์บบใหม่สาํหรับ ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีจาํหน่ายเร็ว  
การคน้ควา้และนาํเสนอรายงานในหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้งและทนัสมยัเก่ียวกบั ระบบและบรรจุภณัฑอ์าหารชนิดต่างๆ  

General characteristics of packaging materials for food system; molded pulp and derivatives, edible coating and 
film materials: proteins, carbohydrates, lipids; biopolymers from biomass and microorganisms; thermoplastic starch, 
biopolymer-based composite packaging materials with nanoparticles; food and packaging interactions; mass transfer of gas 
and solute through packaging materials; shelf life evaluation of food; microwave packaging; active and intelligent 
packaging; design in gas packaging; aseptic packaging; retort pouch and tray for thermal process food; safety assessment 
of food packaging; eco-design for food packaging innovations, new packaging technologies for fast- moving food products; 
literature survey and presentation related to new system and food packaging  
 
855-522  ไมเกรชันของสารเคมแีละกฎระเบียบ  3((3)-0-6) 

Chemical Migration and Regulations  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  
ทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเคล่ือนยา้ยมวลสารของบรรจุภณัฑอ์าหาร เทคนิคการตรวจสอบและวิเคราะห์การเคล่ือนยา้ยมวล
สาร ผลของการเคล่ือนยา้ยมวลสารต่อผลิตภณัฑ ์บรรจุภณัฑ ์และ ผูบ้ริโภค แบบจาํลองทางคณิตศาสตร์ของกระบวนการ
ถ่ายเทมวลสารของบรรจุภณัฑ ์กฎหมายและ ขอ้บงัคบัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเคล่ือนยา้ยมวลสารของบรรจุอาหาร  

Theory of migration in food packaging; analytical techniques in migration; effect of migration in product, 
packaging and consumer; mathematical model of migration in packaging system; food law and regulation issues related to 
migration in food packaging  
 
 



855-523  เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์แบบแอคทฟีและอนิเทลลเิจนท์  3((3)-0-6)  
 Active and Intelligent Packaging Technology  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  

บทบาทของการบรรจุแบบแอคทีฟและอินเทลลิเจนท ์หลกัการของบรรจุภณัฑแ์บบแอคทีฟ ชนิดของบรรจุภณัฑ์
แบบแอคทีฟ หลักการของบรรจุภัณฑ์แบบอินเทลลิเจนท์ ชนิดของบร รจุภัณฑ์แบบ อินเทลลิเจนท์ แบบจําลองทาง
คณิตศาสตร์ของกระบวนการถ่ายโอนมวลเพ่ือการออกแบบบรรจุภณัฑ์ แบบแอคทีฟ การเลือกใช้และการประยุกต์ใช้     
บรรจุภณัฑแ์บบแอคทีฟและแบบอินเทลลิเจนท์ แนวโนม้ ของงานวิจยัและกฎหมายอาหารท่ีเก่ียวขอ้งกบับรรจุภณัฑ์แบบ
แอคทีฟและแบบอินเทลลิเจนท ์ 

Role of active and intelligent packaging; principle of active packaging, types of active packaging; principle of 
intelligent packaging, types of intelligent packaging; mathematical models of mass transfer for designing active packaging; 
selection and application of active and intelligent packaging; research trend and regulation issues related to active and 
intelligent packaging 
 
855-524  เทคโนโลยสีารยดึตดิส าหรับบรรจุภัณฑ์อาหาร  3((3)-0-6) 

Adhesive Technology for Food Packaging  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  
 ภาพรวมเก่ียวกบักาวและสารยดึติด ทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเคลือบผิววสัดุและการยดึติด ของกาว วธีิการเตรียม

และการปรับสภาพผิวของวสัดุก่อนการยดึติดดว้ยกาว ประเภทและคุณสมบติัของ กาวและสารยดึ การออกแบบ
จุดเช่ือมต่อของกาวและสารยดึติด กระบวนการท่ีเก่ียวขอ้งกบัการใชก้าว และสารยดึติด ความคงทนของกาว
ภายใตส้ภาวะแวดลอ้มต่างๆ การทดสอบมาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้งกบักาว และสารยดึ กาวและสารยดึท่ีเก่ียวขอ้งกบั
บรรจุภณัฑอ์าหาร การควบคุมคุณภาพและความปลอดภยั เก่ียวกบัการใชก้าวประเภทต่างๆ  

 Overview of adhesives; adhesion and coating theories of adhesives; material surface preparation before 
adhesion; classification and characteristics of adhesives; joint design for adhesion; adhesive applications and 
bonding processes; durability of adhesive bonds under various environmental conditions; standard testing for 
adhesive bonds; adhesives for food packaging; quality control and safety of adhesive application   

 
855-525  นาโนเทคโนโลยสี าหรับบรรจุภณัฑ์อาหาร  3((3)-0-6) 

Nanotechnology in Food Packaging  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  

วสัดุนาโนและการประยกุตใ์ชง้านดา้นบรรจุภณัฑอ์าหาร ประเภทของวสัดุนาโน การผลิต การวเิคราะห์ ลกัษณะ
สมบติั ความสัมพนัธ์ระหวา่งโครงสร้างและสมบติั การประยกุตว์สัดุนาโนทางการ บรรจุ วสัดุบรรจุภณัฑต์า้นการซึมผ่าน 
สารตา้นจุลชีพ นาโนเซนเซอร์ และฉลากอจัฉริยะ การประยกุตใ์ช ้นาโนเทคโนโลยทีางดา้นบรรจุภณัฑ ์ 
 Nano-structured materials and their application in food packaging field; the classes of nanomaterials, their 
fabrication, structural characterization, structure-property relationship, and applications in packaging field, high barrier 
packaging materials, antimicrobial agents, nano-sensors, and smart labels; nanotechnology in packaging  
 
 



855-531  การออกแบบบรรจุภัณฑ์ขั้นสูง  3((2)-3-4) 
Advanced Packaging Design  

 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  
ความรู้เชิงทฤษฎีและการพฒันาแนวคิดของกระบวนการออกแบบและการผลิตบรรจุภณัฑ์ สมยัใหม่ กลยทุธ์ใน

การออกแบบบรรจุภณัฑ์เพ่ือความยัง่ยืน ความสัมพนัธ์ของการออกแบบบรรจุ ภณัฑ์กบัการตลาดและการสร้างแบรนด์ 
ประยกุตห์ลกัการวจิยั การประเมินและการวเิคราะห์ในงาน ออกแบบบรรจุภณัฑ ์เทคโนโลยกีารพิมพส์มยัใหม่  

Theory and conceptual development of modern packaging design and production processes; packaging design 
strategy for sustainability; relationship of packaging design, marketing and branding; application of research principles, 
evaluation and analysis on packaging design workflow; modern printing technology  
 
855-532  ชุดวชิาการออกแบบและการวเิคราะห์บรรจุภณัฑ์เพ่ือการขนส่ง  6((4)-6-8) 

Module: Design and Analysis of Distribution Packaging  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  

บรรจุภณัฑแ์ละส่ิงแวดลอ้มในระบบการขนส่ง การจดัการห่วงโซ่อุปทานของบรรจุภณัฑอ์าหาร บรรจุภณัฑเ์พื่อ
การขนส่ง บรรจุภณัฑอี์คอมเมิร์ซ การออกแบบและวิเคราะห์โครงสร้างความ แข็งแรงของกล่องกระดาษลูกฟูก ชนิดและ
สมบติัของวสัดุกนักระแทก  เทคนิคการตรวจวดัและวิเคราะห์ สัญญาณกระแทก การทดสอบการตกกระแทก การวิเคราะห์  
ฟูเรียร์และการใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ช่วยวิเคราะห์สัญญาณ สเปคตรัมสัญญาณกระแทกท่ีตอบสนอง การวิเคราะห์เส้น
โคง้ขอบเขตความเสียหาย จากการตกกระแทกและความลา้ การทดสอบความแตกหักของผลิตภณัฑ ์การออกแบบวสัดุกนั
กระแทก การสั่นสะเทือนของบรรจุภณัฑ์ การทดสอบและวิเคราะห์การสั่นสะเทือนของบรรจุภัณฑ์ การป้องกันการ
สั่นสะเทือนของบรรจุภณัฑ ์การออกแบบบรรจุภณัฑฉ์นวนรักษาอุณหภูมิเพ่ือการขนส่ง มาตรฐาน การทดสอบบรรจุภณัฑ์
เพ่ือการขนส่ง  

Packaging and environment in distribution system; food packaging supply chain management; distribution 
packaging; e-commerce packaging; design and strength analysis of corrugated box; types and properties of cushioning 
materials; measuring techniques and analysis of shock pulse; drop test; Fourier’s analysis and computer program aided 
shock pulse analysis; shock response spectrum; damage boundary curve and fatigue; product fragility test; cushion design; 
vibration in packaging, test and analysis of vibration in packaging; protection of vibration in packaging; design of thermal 
insulated distribution packaging; transport packaging standard testing  
 
855-591  สัมมนา 1  1(0-2-1)  
 Seminar I  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  

การวจิยัดว้ยวธีิการทางวทิยาศาสตร์ การพฒันาโครงร่างวจิยั การทบทวนและประเมิน วรรณกรรม จริยธรรมการ
วิจยั การนาํเสนอทางวิชาการ การเขียนทางวิชาการ การนาํเสนอขอ้มูลและ  ความกา้วหนา้ทางวิชาการในสาขาเทคโนโลยี
บรรจุภณัฑอ์าหารท่ีเก่ียวขอ้งกบัวทิยานิพนธ์ พร้อมทั้งส่ง รายงานฉบบัสมบูรณ์  

Scientific research method; proposal development; literature search and review; academic and research ethics; 
academic presentation; academic writing; presentation and report in progress of food packaging technology researches 
related to thesis; final report submitted  
 



855-592  สัมมนา 2  1(0-2-1)  
 Seminar II  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : 855-591  
การเสนอผลงานวจิยัวทิยานิพนธ์ พร้อมทั้งส่งรายงานในรูปแบบวทิยานิพนธ์ตน้ฉบบั เพ่ือพร้อมตีพิมพใ์นวารสารวชิาการ 
ระดบัชาติหรือนานาชาติ  

Presentation and report in progress of thesis research; report prepared in a manuscript format ready for 
submission for publication in a refereed journal  
 
855-593  นวตักรรมใหม่และแนวโน้มบรรจุภัณฑ์อาหาร 1  2((1)-2-3) 

Emerging Innovations and Trends in Food Packaging I  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  

การวิจัยด้วยวิธีการทางวิทยาศาสตร์ การพัฒนาโครงร่างวิจัย การทบทวนวรรณกรรมเชิงลึก ในหัวข้อ
ความกา้วหนา้ทางวิชาการหรือส่ิงคน้พบใหม่ท่ีเก่ียวขอ้งกบับรรจุภณัฑ์อาหาร จริยธรรมการวิจยั การอภิปรายในกิจกรรม
กลุ่ม การอ่าน การเขียน และการนาํเสนองานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัสารนิพนธ์ การ ประยกุตใ์ชค้วามรู้สาขาวิชาในการพฒันา
หรือแกปั้ญหา  

Scientific research method; proposal development; in depth literature review of emerging innovations or new 
findings related to food packaging; academic and research ethics; group discussion; reading, writing and presentation related 
to minor thesis; application of study area in improvement or problem solving  
 
855-594  นวตักรรมใหม่และแนวโน้มบรรจุภัณฑ์อาหาร 2  2((1)-2-3) 

Emerging Innovations and Trends in Food Packaging II  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : 855-593  
 การเสนอผลงานวจิยัสารนิพนธ์ พร้อมทั้งส่งรายงานในรูปแบบสารนิพนธ์ตน้ฉบบั เพ่ือ พร้อมตีพิมพใ์น 
วารสารวชิาการระดบัชาติหรือนานาชาติ  

Presentation and report in progress of minor thesis research; report prepared in a manuscript format ready for 
submission for publication in a refereed journal  
 
855-596  หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์อาหาร  3((3)-0-6) 

Selected Topic in Food Packaging Technology  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  
 หัวข้อทนัสมยั และน่าสนใจ นวตักรรมหรือเทคนิคใหม่ ในสาขาเทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์  
 Emerging and including topics interesting and new techniques in the area of packaging technology  
 
855-806  สารนิพนธ์  6(0-18-0)  
 Minor Thesis  

การศึกษาค้นควา้และวิจัยเพื่อสารนิพนธ์ทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหารท่ีประยุกต์ใช้  ในสถาน
ประกอบการ ธุรกิจ อุตสาหกรรม ท่ีมีปริมาณและคุณภาพ งานวิจยัสารนิพนธ์ท่ีสอดคลอ้งกบั หน่วยกิต ภายใตก้ารดูแลและ
แนะนาํของคณะกรรมการท่ีปรึกษา การรายงาน การนาํเสนอความกา้วหนา้ ผลงานวจิยัสารนิพนธ์ในกิจกรรมสมัมนา  



Research study as a minor thesis in food packaging technology applied in organization, business, indusrty; 
quantity and quality of a minor thesis must be performed accordance with the credits enrolled under supervision of advisory 
committee; a minor thesis progress report; presentation and discussion in seminar activities  
 
855-818  วทิยานิพนธ์  18(0-54-0)  
 Thesis  
 การศึกษาคน้ควา้และวจิยัทางดา้นเทคโนโลยบีรรจุภณัฑอ์าหาร ภายใตก้ารดูแลและแนะนาํ ของคณะกรรมการท่ี 
ปรึกษา  
 Study and research in food packaging technology based under supervision of advisory committee  
 
855-836  วทิยานิพนธ์  36(0-108-0) 

Thesis  
 การศึกษาคน้ควา้และวจิยัทางดา้นเทคโนโลยบีรรจุภณัฑอ์าหาร ภายใตก้ารดูแลและแนะนาํของคณะกรรมการท่ี 
ปรึกษา  
 Study and research in food packaging technology based under supervision of advisory committee  
 
859-599  ระเบียบวธีิวจิยั  1-3((x)-x-x) 

Research Methodology  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : อยูใ่นดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  

การวจิยัดว้ยวธีิการทางวทิยาศาสตร์ การพฒันาโครงร่างวจิยั การทบทวนและประเมิน วรรณกรรม จริยธรรมการ
วจิยั 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  
*นกัศึกษาในหลกัสูตรเทคโนโลยบีรรจุภณัฑอ์าหารลงทะเบียนเรียนในวชิาบงัคบั ชุดวชิาท่ี 3 ระเบียบวธีิ วจิยั-การออกแบบ 
การทดลอง  
ชุดวชิาที ่1  ระเบียบวธีิวจิยั-การวจิยัเป็นวธีิการทางวทิยาศาสตร์  1((1)-0-2)  
 Module 1: Research Methodology- Research as Scientific Approach  
 การวจิยัดว้ยวธีิการทางวทิยาศาสตร์ การพฒันาโครงร่างวจิยั การทบทวนและประเมินวรรณกรรม จริยธรรม 
การวจิยั การนาํเสนอทางวชิาการ การเขียนทางวชิาการ  
 Scientific research method; proposal development; literature search and review; academic and research  
ethics; academic presentation; academic writing  
ชุดวชิาที ่2  ระเบียบวธีิวจิยั-สถิตสิ าหรับการวจิยั  1((0)-2-1)  
 Module 2: Research Methodology-Statistics for Research 

สถิติเชิงพรรณนา การนาํเสนอขอ้มูลในรูปแบบตารางและกราฟ การกระจายตวัของกลุ่ม ตวัอยา่ง การคาํนวณ
ขนาดของกลุ่มตวัอยา่ง สถิติเชิงอนุมาน; ANOVA ไคสแควร์ สหสมัพนัธ์ การถดถอย เชิงเสน้ ความกลมกลืน ตวัแปรกวน 
และปฏิสมัพนัธ์  

Descriptive statistics; data presentation: tables and graph; sampling distribution; sample size calculation; 
inferential statistics; ANOVA; Chi-square; correlation; linear regression; goodness of fit; confounding and interaction  



ชุดวชิาที ่3  ระเบียบวธีิวจิยั-การออกแบบการทดลอง  2((1)-2-3)  
 Module 3: Research Methodology-Experimental Design  

การออกแบบการทดสอบสมมุติฐาน แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ การทดลองท่ีมีแผน แบบสุ่มบล็อก
สมบูรณ์ การออกแบบเชิงแฟกทอเรียลแบบ 2 และ 3 การออกแบบการทดลองขั้นสูง การออกแบบงานวจิยัทางคลินิก  
 Design for hypothesis testing; completely randomized design; randomized complete block design; 2n and 3n  
Factorial design; advanced experimental design; clinical research design  
 

รายช่ืออาจารย์ประจ าหลกัสูตร 
 

หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑติ  สาขาวชิาเทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์อาหาร 
 ภาคปกติ                ภาคสมทบ 
 หลกัสูตรปกติ        หลกัสูตรนานาชาติ        หลกัสูตรภาษาองักฤษ 
  หลกัสูตรใหม่  พ.ศ. ........    หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
 

1. ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.พรอุษา จิตพทุธิ, Ph.D. Materials Science and Engineering, The Pennsylvania State U., USA, 
2553 

2. ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ธรรมนูญ โปรดปราน, Ph.D.Macromolecular Science and Engineering, Case Western 
Reserve U., USA, 2548 

3. ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ศุภชยั ภิสัชเพญ็, Ph.D. Packaging, Michigan State U., USA, 2546 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร (PLOs)  กลยุทธ์/วธีิการสอน   และกลยุทธ์/วธีิการวดัและการประเมนิผล 
หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑติ  สาขาวชิาเทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์อาหาร 

 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 
(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 
การประเมนิผล 

PLO1: แ ส ด ง อ อ ก ถึ ง ก า ร มี  
จรรยาบรรณทางวิชาการ ความ 
รับผิดชอบ และความซ่ือสตัย ์

1) ส อ ด แ ท ร ก คุ ณ ธ ร ร ม  จ ริ ย ธ ร ร ม แ ล ะ 
จรรยาบรรณทางวิชาการในการเรียน การสอน 
ทั้ งในชั้ นเรียนและการทําวิทยานิพนธ์หรือ   
สารนิพนธ์  

2) การจดักิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม 

1) ประเ มินจากการตรงต่อ เวลาของ 
นักศึกษาในการเขา้เรียน การส่งงานท่ี
ไดรั้บมอบหมาย การแต่งกาย  

2) การแสดงออกของนักศึกษาเม่ือมีการ
ทาํงานเป็นกลุ่มและระหว่างการเรียน
การสอน 

PLO2: บูรณาการองค์ความรู้  ด้าน
วัส ดุ บ ร ร จุภัณฑ์ ท่ี เ ป็ นมิต ร  กับ
ส่ิงแวดล้อม และระบบการ บรรจุ
อ า ห า ร  เ พื่ อ ก า ร รั ก ษ า คุ ณภาพ           
ยดือายกุารเก็บรักษา และเสริมสร้าง
หนา้ท่ีพิเศษ 

1) การบรรยายในชั้นเรียน การถามตอบและการ
อภิปรายหนา้ชั้นเรียน  

2) การทาํปฏิบติัการและการทาํรายงาน  
3) การมอบหวัขอ้เร่ืองคน้ควา้และทาํรายงาน  
4) การใชก้รณีศึกษาจากสถานประกอบการธุรกิจ 

อุตสาหกรรม เป็นตวัอยา่งในการเรียน การทาํ
วจิยั  

5) การส่งเสริมให้นักศึกษาประมวล ความรู้ตาม
หลกัวิชาท่ีเก่ียวขอ้งมาใช ้ในการเรียนและการ
ทาํวทิยานิพนธ์หรือสารนิพนธ์  

6) การ ใ ห้นัก ศึ ก ษ า แ ก้ไ ข ปั ญ ห า ใ น ก า ร ทํา 
วทิยานิพนธ์หรือสารนิพนธ์ดว้ยตนเอง 

1) ประเมินผลจากการทดสอบ ทั้งทฤษฎี 
และปฏิบัติ โดยการสอบการนําเสนอ
ปากเปล่า รายงานคน้ควา้  

2) ประเมินผลจากการทํางานท่ีได้รับ 
มอบหมาย การนาํเสนอและรายงาน  

3) ประเมินผลจากการตอบคาํถามและ
การสอบป้องกนัวทิยานิพนธ์หรือ 

 สารนิพนธ์ 

PLO3: เ ลือกใช้เค ร่ืองมือในการ 
วิเคราะห์ ทดสอบสมบัติและแปร
รูปทางดา้นเทคโนโลยี บรรจุภณัฑ์
อาหารไดอ้ยา่ง ถูกตอ้ง 

1) การบรรยายในชั้นเรียน การถามตอบ และการ
อภิปรายหนา้ชั้นเรียน  

2) การทาํปฏิบติัการและการทาํรายงาน  
3) การใช้กรณีศึกษาจากสถาน  ประกอบการ 

ธุรกิจ อุตสาหกรรม เป็นตวัอย่างในการเรียน 
การทาํวจิยั  

4) การศึกษาดูงานสถานประกอบการท่ี เก่ียวขอ้ง
กบับรรจุภณัฑอ์าหาร  

5) การส่งเสริมให้นักศึกษาประมวลความรู้ตาม
หลกัวิชาท่ีเก่ียวขอ้งมาใชใ้นการเรียนและการ
ทาํวทิยานิพนธ์หรือสารนิพนธ์ 

1) ประเมินผลจากการทดสอบ ทั้งทฤษฎี 
และปฏิบัติ โดยการสอบการนําเสนอ
ปากเปล่า รายงานคน้ควา้  

2) ประเมินผลจากการทํางานท่ีได้รับ 
มอบหมาย การนาํเสนอและรายงาน  

3) ประเมินผลจากการตอบคาํถามและ
การสอบป้องกนัวทิยานิพนธ์หรือ 

 สารนิพนธ์ 

  



ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 
(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 
การประเมนิผล 

PLO4: ออกแบบกระบวนการวิจัย
ใ น ก า ร แ ก้ ปั ญ ห า แ ล ะ พั ฒ น า 
ทางด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  
อาหารได้อย่างถูกต้องตามหลัก 
วชิาการ 

1) การใหน้กัศึกษาเขียนโครงร่างวทิยานิพนธ์ 
 หรือสารนิพนธ์ท่ี เ ก่ียวข้องกับบรรจุภัณฑ์

อาหาร  
2) การมอบหวัขอ้เร่ืองคน้ควา้และทาํรายงานหรือ

นาํเสนอในชั้นเรียน  
3) การกาํหนดหวัขอ้นาํเสนอในวชิาสมัมนา  
4) ส่งเสริมให้นักศึกษานําเสนอผลงานในการ

ประชุมวชิาการระดบัชาติหรือระดบันานาชาติ 

1) ประเมินผลจากการเขียนขอ้เสนอโครง 
ร่างวทิยานิพนธ์หรือสารนิพนธ์  

2) นํา เสนอความก้าวหน้าในการทํา 
วทิยานิพนธ์หรือสารนิพนธ์  

3) ส่วนหน่ึงของผลงานวิจยัวิทยานิพนธ์
ต้อ ง ไ ด้ รั บ ก า ร ต อ บ รั บ ตี พิ ม พ์ใ น
วารสาร ท่ี มี  คุณภาพตามประกาศ
คณะกรรมการอุดมศึกษา  

4) ประเมินผลจากการนําเสนองานวิจัย 
นอกเหนือจากวิทยานิพนธ์/สารนิพนธ์
ผา่นวชิาสมัมนา 

PLO5: ป ร ะ ยุกต์ใ ช้ เ ท คโนโลยี  
สารสนเทศเพื่อการสืบค้นและ 
เรียนรู้ไดอ้ยา่งตอ่เน่ือง 

1) การมอบหัวขอ้เร่ือง คน้ควา้ และนําเสนอใน
ชั้นเรียน  

2) การนาํเสนอในวิชาสัมมนา การสอบโครงร่าง
และสอบวทิยานิพนธ์/สารนิพนธ์  

3) การให้นักศึกษาเขียนโครงร่างวิทยานิพนธ์/
สารนิพนธ์และเล่มวทิยานิพนธ์/สารนิพนธ์ดว้ย
ตนเอง  

4) ส่งเสริมให้นักศึกษานําเสนอผลงานในการ
ประชุมวชิาการระดบัชาติหรือระดบันานาชาติ  

5) การใช้การวิเคราะห์ทางสถิติกับข้อมูลจาก
ผลงานวจิยั/สถานประกอบการเพื่อใหน้กัศึกษา
ร่ วม กับ ก า ร ใ ช้ เ ท ค โ น โ ล ยีสาร สน เ ท ศท่ี
เหมาะสม 

1) ประเมินผลจากรายงานในชั้นเรียน  
2) ประเมินผลจากการสมัมนา  
3) ประเมินผลจากการเขียนวิทยานิพนธ์  

สอบเสนอโครงร่าง วิทยานิพนธ์/สาร
นิพนธ์ การรายงานความกา้วหนา้ และ
ก า ร ส อ บ ป้ อ ง กั น วิ ท ย า นิ พ น ธ์ /             
สารนิพนธ์ 

PLO6: สามารถส่ือสารทางวิชาการ
ด้วยทักษะภาษาอังกฤษได้อย่าง
ถูกตอ้งและตรงประเด็น 

1) การนาํเสนอในวิชาสัมมนา การสอบ โครงร่าง
และสอบวทิยานิพนธ์/สารนิพนธ์  

2) การให้นักศึกษาเขียนโครงร่าง วิทยานิพนธ์/
สารนิพนธ์และเล่ม วิทยานิพนธ์/สารนิพนธ์
ดว้ยตนเอง  

3) ส่งเสริมให้นักศึกษานําเสนอผลงานใน การ
ประชุมวชิาการระดบัชาติหรือระดบั นานาชาติ 

1) ประเมินผลจากรายงานในชั้นเรียน  
2) ประเมินผลจากการสมัมนา  
3) ประเมินผลจากการเขียนวิทยานิพนธ์  

สอบเสนอโครงร่าง วิทยานิพนธ์/สาร
นิพนธ์ การรายงานความกา้วหนา้ และ
ก า ร ส อ บ ป้ อ ง กั น วิ ท ย า นิ พ น ธ์ /             
สารนิพนธ์ 

 


