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ปรัชญาของหลกัสูตร 
 หลกัสูตรมุ่งผลิตดุษฎีบณัฑิตท่ีมีความรู้ความสามารถในการคน้ควา้วจิยัเพ่ือสร้างองคค์วามรู้ใหม่ หรือ นวตักรรม
ดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร เพื่อตอบสนองความตอ้งการขององคก์รท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรม อาหารทั้งระดบั
ทอ้งถ่ิน ระดบัชาติ และนานาชาติ บนพ้ืนฐานของการมีคุณธรรมและจรรยาบรรณ โดยผ่านกระบวนการการจดัการศึกษาท่ี
มุ่งเนน้ผลลพัธ์ (Outcome-Based Education) โดยใชกิ้จกรรมหรือการปฏิบติั (Active Learning) การใชปั้ญหาเป็นฐานในการ
เรียนรู้ (Problem-Based Learning) การใชโ้ครงงานเป็นฐาน (Project-Based Learning) การคน้ควา้ดว้ยตนเอง ลงมือปฏิบติั
และการเรียนรู้ผา่นประสบการณ์ท างาน (WorkIntegrated Learning)  
 
ผลลพัธ์การเรียนรู้ของหลกัสูตร 
PLO 1 สร้างองคค์วามรู้ใหม่หรือนวตักรรมเพ่ือแกปั้ญหา พฒันา และปรับปรุงกระบวนการแปรรูปอาหารหรือพฒันา

ผลิตภณัฑ ์อาหารไดอ้ยา่งเหมาะสม โดยเนน้อาหารทะเล อาหารฮาลาล และผลิตภณัฑท์างการเกษตรภาคใต ้
PLO 2 ริเร่ิมพฒันาโจทยว์จิยัเพ่ือแกปั้ญหา พฒันา และปรับปรุงกระบวนการแปรรูปอาหารหรือพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร

ไดอ้ยา่งเหมาะสม และกลา้ช้ีน าในความถูกตอ้งทางวชิาการ 
PLO3:  ประยกุตใ์ชอ้งคค์วามรู้ดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารเพื่อการพฒันาและปรับปรุงกระบวนการแปรรูป 

และการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร โดยเฉพาะอาหารทะเล อาหารฮาลาลและผลิตภณัฑท์างการเกษตรภาคใต ้
PLO4:  แสดงออกถึงการมีความซ่ือสตัย ์ความรับผิดชอบ และจรรยาบรรณทางวชิาการ 
PLO5:  ประยกุตใ์ชร้ะเบียบวธีิวจิยัในการพฒันาโครงการวจิยัไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 
PLO6:  เลือกใชเ้คร่ืองมือหรือซอฟตแ์วร์ท่ีเก่ียวขอ้งเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในกระบวนการผลิตและพฒันาผลิตภณัฑ ์
PLO7:  สามารถสืบคน้และคดักรองขอ้มูลโดยใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพ่ือการเรียนรู้อยา่งต่อเน่ือง 
PLO8:  สามารถส่ือสารภาษาองักฤษไดอ้ยา่งถูกตอ้งและตรงประเด็นในวงวชิาการ 



 
โครงสร้างหลกัสูตร 

จ านวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสูตร  48 - 72  หน่วยกติ 

1. หมวดวชิาบังคบั   

แบบ 2.1   3  หน่วยกติ  
950-500  ระเบียบวธีิวจิยั   3((3)-0-6)  
 Research Methodology 
แบบ 2.2   9  หน่วยกติ  
950-500  ระเบียบวธีิวจิยั   3((3)-0-6)  
 Research Methodology 
850-611  สมบติัเชิงหนา้ท่ีขององคป์ระกอบอาหาร   3((2)-3-4)  
 Functional Properties of Food Components  
850-631  กรรมวธีิแปรรูปอาหารขั้นสูง   3((2)-3-4)  
 Advanced Food Processing 

2. หมวดวชิาเลือก    

แบบ 2.1   6  หน่วยกติ  
แบบ 2.2   12  หน่วยกติ  
โดยเลือกเรียนชุดวชิา/รายวชิาต่อไปน้ี 
1.1 กลุ่มชุดวชิา/รายวิชา หวัขอ้พิเศษ 
850-601  หวัขอ้พิเศษดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร   3((3)-0-6)  
 Special Topics in Food Science and Technology  
850-602  ชุดวชิาสมบติัฤทธ์ิทางชีวภาพ และการประยกุตใ์ชส่้วนประกอบฟังกช์ัน่ในอาหาร 6((3)-9-6)  
 Module: Properties, Bioactivities and Applications of Functional Ingredient in Foods 
1.2 กลุ่มวชิาเคมีอาหารและการวเิคราะห์อาหาร 
850-512  การวเิคราะห์อาหารขั้นสูงและเคร่ืองมือวจิยั   3((2)-3-4)  
 Advanced Food Analysis and Research Instrumentation  
850-513  อาหารเพื่อสุขภาพ   3((2)-3-4)  
 Functional Foods  
850-514  ส่วนประกอบอาหารฟังกช์นัและวตัถุเจือปนอาหารทางเลือก  3((3)-0-6)  
 Functional Food Ingredients and Alternative Food Additives 
850-515  วทิยาศาสตร์เน้ือสตัวแ์ละเน้ือสตัวปี์ก   3((2)-3-4)  
 Meat and Poultry Meat Science  
850-516  พิษวทิยาทางอาหารและโภชนาการขั้นสูง   3((3)-0-6)  
 Advanced Food and Nutrition Toxicology  
850-517  การใชป้ระโยชน์วสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง   3((2)-3-4)  
 Utilization of By-Products from Fishery Industry 
1.3 กลุ่มวชิาพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
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 
1.4 กลุ่มวชิาการแปรรูปและวศิวกรรมอาหาร 
850-532  สมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ 3((2)-3-4)  
 Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials  
850-533  เทคโนโลยเีมมเบรนส าหรับอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ 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  วทิยาการหลงัการเก็บเก่ียวและการแปรรูปขั้นต ่าผลไมแ้ละผกั  3((2)-3-4)  
 Postharvest and Minimal Processing of  Fruits and Vegetables  
850-537  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยขีองไขมนัและน ้ ามนั   3((2)-3-4)  
 Science and Technology of Fat and Oil 
850-632  ปรากฏการณ์ส่งผา่นในอาหารและวสัดุชีวภาพ   3((3)-0-6)  
 Transport Phenomena in Food and Biomaterials 
1.5 กลุ่มวชิาจุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภยัในอาหาร 
850-541  จุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภยัอาหารขั้นสูง   3((3)-0-6)  
 Advanced Food Microbiology and Food Safety 
850-542  เช้ือก่อโรคในอาหารและการควบคุม   3((2)-3-4)  
 Foodborne Pathogens and Controls  
850-543  ความปลอดภยัและการประเมินความเส่ียงของอาหาร   3((3)-0-6)  
 Food Safety and Risk Assessment 
หมายเหตุ  นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวชิาอ่ืนๆ ท่ีเปิดสอนในมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์หรือ สถาบนัการศึกษาอ่ืน ๆ  
 โดยใหเ้ป็นไปตามดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 

3. หมวดวชิาวทิยานิพนธ์ 

แบบ 1.1   48  หน่วยกติ  
850-948   วทิยานิพนธ์   48(0-144-0)  
  Thesis 
แบบ 1.2   72  หน่วยกติ  
850-972   วทิยานิพนธ์   72(0-216-0)  
  Thesis 
แบบ 2.1   36  หน่วยกติ  
850-936   วทิยานิพนธ์   36(0-108-0)  
  Thesis 



แบบ 2.2     48  หน่วยกติ  
850-948   วทิยานิพนธ์   48(0-144-0)  
  Thesis 

4. หมวดวชิาสัมมนา    

850-661   สมัมนา 1   1(0-2-1)  
  Seminar I 
850-662   สมัมนา 2   1(0-2-1)  
  Seminar II 
850-663   สมัมนา 3   1(0-2-1)  
  Seminar III 

5. หมวดวชิาปรับพืน้ฐาน    

850-600   พ้ืนฐานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร   4((4)-0-8)  
  Fundamentals of Food Science and Technology 
 
 

 



แผนการศึกษาตลอดหลกัสูตร 
 

แผน  1.1 

ปีที ่1 
ภาคการศึกษาที ่1 
850-948 วทิยานิพนธ์ 8(0-24-0) 
850-661* สมัมนา 1 1(0-2-1)  
ภาคการศึกษาที ่2 
850-948 วทิยานิพนธ์ 8(0-24-0) 
  

ปีที ่2 
ภาคการศึกษาที ่1 
850-948 วทิยานิพนธ์ 8(0-24-0) 
850-662* สมัมนา 2 1(0-2-1)  
ภาคการศึกษาที ่2 
850-948 วทิยานิพนธ์ 8(0-24-0) 

 
ปีที ่3 

ภาคการศึกษาที ่1 
850-948 วทิยานิพนธ์ 8(0-24-0) 
850-663* สมัมนา 3 1(0-2-1)  
ภาคการศึกษาที ่2 
850-948 วทิยานิพนธ์ 8(0-24-0) 
* ไม่นบัหน่วยกิต 
 

แผน  1.2 

ปีที ่1 
ภาคการศึกษาที ่1 
850-972 วทิยานิพนธ์ 9(0-27-0) 
ภาคการศึกษาที ่2 
850-972 วทิยานิพนธ์ 9(0-27-0) 
  

ปีที ่2 
ภาคการศึกษาที ่1 
850-972 วทิยานิพนธ์ 9(0-27-0) 
850-661* สมัมนา 1 1(0-2-1)  
ภาคการศึกษาที ่2 
850-972 วทิยานิพนธ์ 9(0-27-0) 



 
ปีที ่3 

ภาคการศึกษาที ่1 
850-972 วทิยานิพนธ์ 9(0-27-0) 
850-662* สมัมนา 2 1(0-2-1)  
ภาคการศึกษาที ่2 
850-972 วทิยานิพนธ์ 9(0-27-0) 
 

ปีที ่4 
ภาคการศึกษาที ่1 
850-972 วทิยานิพนธ์ 9(0-27-0) 
850-663* สมัมนา 3 1(0-2-1)  
ภาคการศึกษาที ่2 
850-972 วทิยานิพนธ์ 9(0-27-0) 
* ไม่นบัหน่วยกิต 
 

แผน  2.2 

ปีที ่1 
ภาคการศึกษาที ่1 
850-611 สมบติัเชิงหนา้ท่ีขององคป์ระกอบอาหาร 3((2)-3-4)  
850-631 กรรมวธีิแปรรูปขั้นสูง  3((2)-3-4)  
950-500 ระเบียบวธีิวจิยั 3((3)-0-6)  
ภาคการศึกษาที ่2 
............. วชิาเลือก 12 
  

ปีที ่2 
ภาคการศึกษาที ่1 
850-948 วทิยานิพนธ์ 8(0-24-0) 
ภาคการศึกษาที ่2 
850-661 สมัมนา 1 1(0-2-1)  
850-948 วทิยานิพนธ์ 8(0-24-0) 

 
ปีที ่3 

ภาคการศึกษาที ่1 
850-948 วทิยานิพนธ์ 8(0-24-0) 
ภาคการศึกษาที ่2 
850-662 สมัมนา 2 1(0-2-1)  
850-948 วทิยานิพนธ์ 8(0-24-0) 



ปีที ่4 
ภาคการศึกษาที ่1 
850-948 วทิยานิพนธ์ 8(0-24-0) 
ภาคการศึกษาที ่2 
850-663 สมัมนา 3 1(0-2-1)  
850-948 วทิยานิพนธ์ 8(0-24-0) 



 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
 

หลกัสูตรปรัชญาดุษฎบีณัฑติ   สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร  
 
850-512  การวเิคราะห์อาหารขั้นสูงและเคร่ืองมือวจิยั  3((2)-3-4) 

Advanced Food Analysis and Research Instrumentation  
 รายวชิาบังคบัก่อน: -  

การเตรียมตวัอย่างและการสุ่มตวัอย่าง ทฤษฎี หลกัการวิเคราะห์ และการประยุกต์ใช้เคร่ืองมือชั้นสูงในการ 
วิเคราะห์อาหารและผลิตภณัฑ์อาหาร เทคนิคทางเคมีวิเคราะห์ เทคนิคทางสเปกโตรสโคปี เทคนิคทางโครมาโทกราฟี 
อิเล็กโตรโฟริซิส เทคนิคการวิเคราะห์โครงสร้างทางจุลภาค และเทคนิคการวิเคราะห์โครงสร้างทางผลึกโดยใช้  
เคร่ืองเอกซเรย ์ 

Sample preparation, sampling, theory and principles of analysis, application of advanced instruments for food 
and food products analysis; chemical analysis technique, spectroscopic technique, chromatographic technique, 
electrophoresis, microstructural analysis technique, X-ray diffraction technique  
 
850-513  อาหารเพ่ือสุขภาพ  3((2)-3-4) 

Functional Foods  
 รายวชิาบงัคบัก่อน : -  

บทน า การใชป้ระโยชน์ทางชีวภาพและความปลอดภยัของอาหารเพื่อสุขภาพ โพรไบโอติคและพรีไบโอติค     
สารตา้นออกซิเดชันจากธรรมชาติและผลต่อสุขภาพของมนุษย ์สารตา้นจุลินทรียจ์ากธรรมชาติและการประยุกต์ใชใ้น 
อาหารเพ่ือสุขภาพ ใยอาหารท่ีบริโภคไดแ้ละผลต่อมะเร็งล าไส ้อาหารเพ่ือสุขภาพส าหรับผูบ้ริโภคเฉพาะกลุ่มและผูป่้วย  

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: -  
 การผลิต บทบาทหนา้ท่ีและการประยกุตใ์ชส่้วนประกอบอาหารฟังกช์นัและวตัถุเจือปนอาหารทางเลือกชนิด  
ต่าง ๆ การวเิคราะห์การประเมินความปลอดภยั มาตรฐานและขอ้บงัคบัของส่วนประกอบอาหารฟังกช์นัและวตัถุเจือปน
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  วทิยาศาสตร์เน้ือสัตว์และเน้ือสัตว์ปีก  3((2)-3-4)  
 Meat and Poultry Meat Science  
 รายวชิาบังคบัก่อน: -  
 องคป์ระกอบทางเคมีและโครงสร้างระดบัจุลภาคของกลา้มเน้ือ การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของกลา้มเน้ือไปสู่
เน้ือ คุณภาพของเน้ือและเน้ือสัตวปี์ก ปัจจัยทางเคมี ชีวเคมีและกายภาพท่ีมีผลต่อคุณภาพของเน้ือและสมบัติของเน้ือ
ตลอดจนคุณภาพของผลิตภณัฑ์ การวิเคราะห์คุณภาพและสมบัติของเน้ือและเน้ือสัตวปี์กทางดา้น เคมีกายภาพ และการ
ประเมินทางประสาทสมัผสั การศึกษาหวัขอ้วจิยัสมยัใหม่ทางดา้นวทิยาศาสตร์เน้ือสตัวแ์ละสตัวปี์ก  
 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  พษิวทิยาทางอาหารและโภชนาการขั้นสูง  3((3)-0-6) 

Advanced Food and Nutrition Toxicology  
 รายวชิาบังคบัก่อน: -  

บทน า ความเป็นพิษในอาหารประเภทต่าง ๆ การติดเช้ือและการเป็นพิษจากอาหาร ความเป็นพิษจาก สารอาหาร
เกินพอ การประเมินความปลอดภยัในอาหาร การวเิคราะห์ดา้นพิษวทิยาทางอาหารและโภชนาการ การทดสอบความเป็นพิษ
ระยะสั้นและระยะยาว การทดสอบพิษวทิยาทางอาหารในสตัวท์ดลอง พิษวทิยาระดบัโมเลกลุ การเขียนรายงานและน าเสนอ
หวัขอ้ปัจจุบนัท่ีเก่ียวขอ้ง  

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: -  

แหล่งและองค์ประกอบของวสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง การผลิตและคุณสมบัติของผลิตภัณฑ ์
มูลค่าเพ่ิมจากวสัดุเศษเหลือท่ีผลิตโดยเทคโนโลยีต่าง ๆ ซ่ึงประกอบดว้ย กระบวนการไฮโดรไลซิส กระบวนการสกัด 
กระบวนการท าแห้ง และการหมกั เป็นตน้ การประยุกต์ใชว้สัดุเศษเหลือและผลิตภณัฑ์ส าหรับเป็นส่วนประกอบ อาหาร 
อาหารสุขภาพ อาหารเสริมและการใชป้ระโยชน์ต่าง 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  การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลติภณัฑ์  3((3)-0-6) 

Experimental Design in Product Development  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  



ความส าคญัและแนวคิดในการวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภัณฑ์ การวางแผนการทดลองในงาน  
พฒันาผลิตภัณฑ์ สถิติในงานพฒันาผลิตภัณฑ์ การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปในการวิเคราะห์การทดลอง ในงานพัฒนา 
ผลิตภณัฑ ์และกรณีศึกษา  

Importance and concept of experimental design in product development, experimental design and statistics 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: -  

บทน า คุณลักษณะพ้ืนฐานทางประสาทสัมผสัและการรับรู้ของมนุษย ์หลักการปฏิบัติท่ีดีเก่ียวขอ้งกับการ 
ทดสอบทางประสาทสัมผสั ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อผลการตดัสินทางประสาทสัมผสั การวดัการตอบสนอง การทดสอบความ
แตกต่าง การทดสอบความแตกต่างขั้นสูง การทดสอบเชิงพรรณนา การคดัเลือกและฝึกฝน ผูท้ดสอบ การ ทดสอบความชอบ
และการยอมรับ การทดสอบผูบ้ริโภค และการออกแบบสอบถาม การวิเคราะห์ทางสถิติพ้ืนฐานและขั้นสูงส าหรับการ
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  การเรียนรู้แนวทางการสร้างนวตักรรมและการจดัการนวตักรรมทางธุรกจิ  3((3)-0-6) 

Mastering Innovation and Business Innovation Management  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  

การเรียนรู้แนวคิด การใชเ้คร่ืองมือและใชเ้ทคนิคเพื่อการสร้างความคิด มีความคิดสร้างสรรค์ มีกระบวนการคิด
เชิงออกแบบและนวตักรรม มีวธีิการจดัการนวตักรรมและการพฒันาศกัยภาพในการสงัเคราะห์นวตักรรมทางธุรกิจใหม่และ
การเพ่ิมมูลค่าของธุรกิจภายใตส้ภาพแวดลอ้มทางเศรษฐกิจฐานความรู้และดิจิตอล รวมถึงการสร้างมูลค่าและการเติบโตให้
ธุรกิจ การวิเคราะห์ปัจจัยเชิงสาเหตุและอิทธิพลท่ีมีต่อการพฒันานวตักรรมทางธุรกิจทั้ งในอดีต ปัจจุบันและอนาคต         
การน าเสนอ กรณีศึกษา และการแลกเปล่ียนเรียนรู้ประสบการณ์กบัผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมอาหาร  

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

Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  

สมบติัทางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชีวภาพ สมบติัทางความร้อน สมบติัทางไฟฟ้า สมบติัทาง  
รีโอโลย ีสมบติัเก่ียวกบัผิวหนา้ และการเปล่ียนเฟส  การประยกุตใ์ชส้มบติัทางกายภาพและวศิวกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร  



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  เทคโนโลยเีมมเบรนส าหรับอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ  3((3)-0-6) 

Membrane Technology in Food and Biotechnology Industries  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  

ชนิดและสมบติัของเมมเบรน ปรากฏการณ์ขนถ่ายในกระบวนการรีเวอร์สออสโมซีส นาโนฟิลเตรชนั เพอร์เวป
เปอร์เรชันและอิเลคโตรไดอะไลซีส อัลตราฟิลเตรชันและไมโครฟิลเตรชัน เมมเบรนโมดูล การประเมิ นสมรรถนะ 
กระบวนการการออกแบบกระบวนการและการประเมินต้นทุนราคา การประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารและ
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  เทคโนโลยขีองแป้ง  3((2)-3-4)  
 Starch Technology  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  

องคป์ระกอบทางเคมีและโครงสร้างระดบัโมเลกลุของแป้ง สมบติัทางเคมีกายภาพของแป้ง ความสมัพนัธ์ของ
โครงสร้างกบัสมบติัทางเคมีกายภาพของแป้ง การผลิตแป้ง การดดัแปรแป้งดว้ยวธีิทางเคมีและทางกายภาพ การประยกุตใ์ช้
ประโยชนจ์ากแป้งและแป้งดดัแปรในอุตสาหกรรมอาหาร  

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: -  
 ชนิด สมบัติเชิงหน้าท่ีและการใช้ประโยชน์โปรตีนในอุตสาหกรรมอาหาร การสกัด การแยกและการ 
เปล่ียนแปลงของโปรตีน การประเมินคุณภาพทางโภชนาการ การดัดแปลงและการผลิตผลิตภณัฑ์โปรตีนชนิดต่างๆ             
ในอุตสาหกรรมอาหาร โปรตีนทางเลือก โปรตีนจากพืช การค้นควา้ศึกษาและน าเสนอข้อมูลงานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับ 
เน้ือหาวชิาและการเช่ือมโยงงานวจิยักบัความกา้วหนา้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยโีปรตีนอาหาร  
 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  วทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่วและการแปรรูปขั้นต า่ผลไม้และผกั  3((2)-3-4) 
Postharvest and Minimal Processing of Fruits and Vegetables  

 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  
วทิยาการหลงัการเก็บเก่ียวผลไมแ้ละผกัส าหรับการแปรรูปขั้นต ่า สถานการณ์ของการผลิตและ อุตสาหกรรมผกั

และผลไม้ตัดแต่ง สรีรวิทยาของผกัและผลไม้ตัดแต่ง การแปรรูปขั้นต ่า การควบคุมคุณภาพ การวิเคราะห์คุณภาพ             
การปนเป้ือนของจุลินทรีย ์เทคโนโลยกีารผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะและอนามยั (GAP, GMP และ HACCP) ของผลไมแ้ละผกัตดั
แต่ง การแปรรูปขั้นต ่าผลไมแ้ละผกัอ่ืนๆ การใชอุ้ณหภูมิต ่า ความร้อนและไม่ใชค้วามร้อน  

 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  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยขีองไขมนัและน า้มนั  3((2)-3-4)   
 Science and Technology of Fat and Oil 
 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  

บทน า เคมีของไขมนัและน ้ ามนั การแปรรูปและการดดัแปลงของไขมนัและน ้ ามนั ผลิตภณัฑ์จากไขมนั และ
น ้ 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   จุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภัยอาหารขั้นสูง  3((3)-0-6)  
 Advanced Food Microbiology and Food Safety  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: - 

แนวทางในการน าจุลินทรียไ์ปใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร บทบาทของจุลินทรียใ์นการประยกุตใ์ชใ้น
อาหาร การติดตามและตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภยัในอาหารและส่ิงแวดลอ้มท่ีเก่ียวขอ้งกับการผลิต อาหาร 
เทคนิคขั้นสูงในการตรวจสอบวิเคราะห์ท่ีรวดเร็วและการแยกคัดประเภทเช้ือก่อโรค การศึกษาทางด้านจีโนม และ
สารสนเทศในการวิเคราะห์ด้านจีโนมส าหรับจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภยัอาหาร กรณีศึกษา และการน าเสนอ
รายงานในหวัขอ้ทนัสมยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัจุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภยัอาหารขั้นสูง  

Approaches for utilizing microorganisms in the food industry, roles of microorganisms in food applications, 
monitoring and assessing microbiological quality and safety of foods and foodassociated 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  เช้ือก่อโรคในอาหารและการควบคุม  3((2)-3-4) 

Foodborne Pathogens and Controls  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  

ชีววทิยาและการติดต่อของเช้ือก่อโรค (แบคทีเรียและไวรัส) ในอาหารและส่ิงแวดลอ้มท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ ผลิต
อาหาร ปัจจยัทางระบบนิเวศและพนัธุกรรมเอ้ือต่อการอยู่รอดของเช้ือก่อโรค หลกัการตรวจสอบวิเคราะห์เช้ือก่อโรคท่ี



รวดเร็ว การแยกคดัประเภทเช้ือก่อโรค แนวทางการป้องกนัและควบคุมเช้ือก่อโรค การติดตามสาเหตุการเกิดโรค ระบาด
โดยใชแ้นวทางระบาดวทิยา กรณีศึกษา ปฏิบติัการและการน าเสนอรายงานในหวัขอ้ทนัสมยัท่ีเก่ียวขอ้ง  

Biology and transmission of foodborne pathogens (bacterial and viral) in foods and foodassociated 
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  ความปลอดภัยและการประเมนิความเส่ียงของอาหาร  3((3)-0-6)  
 Food Safety and Risk Assessment  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  

ความปลอดภยัและความเส่ียงทางกายภาพ ทางเคมีและจุลินทรีย ์สารปนเป้ือน สารพิษ สารพิษจาก จุลินทรีย ์
สารพิษจากธรรมชาติ อาหารปรับปรุงพนัธุกรรม การวิเคราะห์และประเมินความเส่ียงในห่วงโซ่อาหาร ขอ้บงัคบัและการ
ควบคุมความเส่ียงและอนัตรายของอาหารในประเทศไทยและต่างประเทศ กรณีศึกษาในด้านความ ปลอดภยัและการ
ประเมินความเส่ียงในระบบประกนัคุณภาพ  

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 
 
850-600  พื้นฐานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร  4((4)-0-8) 

 Fundamentals of Food Science and Technology  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  

บทน า หลกัการทางเคมีอาหาร (องคป์ระกอบอาหาร และการเปล่ียนแปลงทางเคมีของอาหารก่อนการแปรรูป 
ในระหวา่งการแปรรูป และในระหว่างการเก็บรักษา) หลกัการพ้ืนฐานดา้นกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร (ปฏิบติัการเฉพาะ
หน่วย การแปรรูปอาหารขั้นตน้ การแปรรูปโดยใชค้วามร้อน การแช่เยน็และการแช่เยือกแข็ง การท าแห้ง และการแปรรูป
โดยวิธีอ่ืน) หลกัการทางจุลชีววิทยาอาหาร การปนเป้ือน และการเส่ือมเสียโดยจุลินทรีย ์และการป้องกนั ประโยชน์ของ
จุลินทรียใ์นอาหาร หลกัการพ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร (สมดุลมวลสารและพลงังาน แผนภูมิความช้ืน การถ่ายโอน
โมเมนตมั และการถ่ายโอนความร้อน) กรณีศึกษา การรวบรวมและวิเคราะห์หัวขอ้ท่ีทนัสมยัท่ีเก่ียวกบั รายวิชาและการ
น าเสนอ  

Introduction, fundamentals of food chemistry (food compositions, food chemical changes before and during 
processing and during storage), principles of food processing (unit operations, pre-processing, 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 balances, 
psychrometric chart, momentum transfer, and heat transfer), critical review of current topic related to course content and 
presentation  
 
850-601  หัวข้อพเิศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร  3((3)-0-6)  
 Special Topics in Food Science and Technology  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  



 วทิยาการท่ีทนัสมยัและน่าสนใจเก่ียวกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร  
 Current and interesting topics in food science and technology  
 
850-602  ชุดวชิาสมบัตฤิทธ์ิทางชีวภาพ และการประยุกต์ใช้ส่วนประกอบฟังก์ช่ันในอาหาร 6((3)-9-6) 

Module: Properties, Bioactivities and Applications of Functional Ingredient in Foods  
บทบาทและหนา้ท่ีของส่วนประกอบฟังก์ชัน่ สมบติัของส่วนประกอบฟังก์ชัน่ ฤทธ์ิทางชีวภาพ กลไกการท า 

หน้าท่ี บทบาทของส่วนประกอบฟังก์ชัน่ต่อคุณลกัษณะและการปรับปรุงคุณภาพผลิตภณัฑ์อาหาร การวิเคราะห์และการ
ประเมินความปลอดภยั มาตรฐานและการข้ึนทะเบียน ขอ้บงัคบัของส่วนประกอบฟังก์ชัน่ในประเทศไทยและต่างประเทศ 
การน าเสนอ การเยี่ยมชมโรงงานรวมทั้ งกรณีศึกษาและแลกเปล่ียนประสบการณ์กับผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมท่ี
เก่ียวขอ้ง  

Role and functions of functional ingredients, properties of functional ingredients, bioactivities, mode of 
action, role of components in characteristics and quality improvement of food products, analysis and safety assessment, 
standard and registeration, regulations of functional food ingredients in Thailand and foreign countries, presentation, 
industrial visit, case study and experience sharing with the entrepreneurs in related industries 
 
850-611  สมบัตเิชิงหน้าทีข่ององค์ประกอบอาหาร  3((2)-3-4) 

Functional Properties of Food Components  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  

สมบติัเชิงหน้าท่ีของน ้ า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมนัในอาหาร กลไกการท าหนา้ท่ี อนัตรกิริยาระหวา่ง 
องค์ประกอบอาหาร บทบาทของส่วนประกอบอาหารต่อคุณลักษณะและการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์กรณีศึกษา          
การรวบรวมและวเิคราะห์หวัขอ้ท่ีทนัสมยัท่ีเก่ียวกบัรายวชิา และการน าเสนอ  

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, case studies, critical review of 
current topic related to course content and presentation  
 
850-631  กรรมวธีิแปรรูปอาหารขั้นสูง  3((2)-3-4) 

Advanced Food Processing  
 รายวชิาบังคบัก่อน: -  

เทคโนโลยขีั้นสูงและทนัสมยัในการแปรรูปอาหาร การแปรรูปดว้ยความร้อน (กระบวนการปลอดเช้ือโอห์มิก
และไมโครเวฟ) การแปรรูปโดยไม่ใชค้วามร้อน (ความดนัสูง สนามไฟฟ้าแรงสูงเป็นช่วงสั้น แสงความเขม้สูงเป็นช่วงสั้น 
และอลัตร้าซาวด์) เทคนิคการแยก (การกรองดว้ยเมมเบรนและการสกดัเหนือจุดวกิฤติ) การแปรรูปขั้นต ่า (การใชโ้อโซนนา
โนบบัเบิล เฮอเดิลเทคนิค) เทคนิคการปรับเน้ือสัมผสั (เอก็ทรูชัน่เทคโนโลย)ี กรณีศึกษา การรวบรวมและวเิคราะห์หวัขอ้ท่ี
ทนัสมยัท่ีเก่ียวกบัรายวชิา และการน าเสนอ  

Advanced and novel food processing technologies thermal processing (aseptic processing and ohmic and 
microwave heating) , non-thermal processing high pressure processing, pulsed electric field, high intensity pulsed light 
and ultrasound) , separation techniques ( membrane filtration and supercritical extraction), minimal processing ozone, 
nanobubbles, hurdle technique), texturization technique (extrusion technology), case studies, critical review of current 
topic related to course content and presentation  



 
850-632  ปรากฏการณ์ส่งผ่านในอาหารและวสัดุชีวภาพ  3((3)-0-6) 

Transport Phenomena in Food and Biomaterials  
 รายวชิาบังคบัก่อน: -  

แบบจ าลองโดยทั่วไปของปรากฏการณ์ส่งผ่าน คุณลกัษณะและสมบัติของอาหาร และวสัดุชีวภาพอ่ืน ๆ 
ปรากฏการณ์ส่งผา่นในผลิตภณัฑท่ี์เป็นของเหลว ปรากฏการณ์ส่งผา่นในผลิตภณัฑท่ี์เป็นของแขง็ ปรากฏการณ์ส่งผา่น และ
แหล่งท่ีมา แบบจ าลองปรากฏการณ์ส่งผ่านในการท างานเป็นหน่วยบางชนิด และเคร่ืองมือแปรรูป การรวบรวม และ
วเิคราะห์หวัขอ้ท่ีทนัสมยัท่ีเก่ียวกบัรายวชิา และการน าเสนอ  

General models of transport phenomena, characterization and properties of food and other biological 
materials, transport phenomena inliquid products, transport phenomena in solid foods, transport phenomena and the 
source terms, transport phenomena models in some unit operations and processing equipment, case studies, critical review 
of current topic related to course content and presentation 
 
850-661  สัมมนา 1  1(0-2-1)  
 Seminar I  
 รายวชิาบงัคบัก่อน : -  

การเสนอขอ้มูลเก่ียวกบัเทคโนโลยีใหม่และความกา้วหน้าทางวิชาการในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
อาหาร พร้อมทั้งส่งรายงานฉบบัสมบูรณ์  
 Presentation of advance novel technology and progress in food science and technology; report is required  
 
850-662  สัมมนา 2  1(0-2-1)  
 Seminar II 
 รายวชิาบงัคบัก่อน : -  
 การน าเสนอขอ้มูลและผลจากการท าวทิยานิพนธ์ดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร พร้อมทั้งส่ง รายงาน 
ฉบบัสมบูรณ์  
 Presentation of progress in dissertation in food science and technology; report is required  
 
850-663  สัมมนา 3  1(0-2-1)  
 Seminar III  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  
 การน าเสนอผลงานวจิยัวทิยานิพนธ์ พร้อมทั้งส่งรายงานในรูปแบบนิพนธ์ตน้ฉบบั เพื่อพร้อมตีพิมพใ์น  
วารสารวชิาการระดบัชาติหรือนานาชาติ  
 Presentation of progress in dissertation; report prepared in a manuscript format; ready for submission for  
publication to a refereed journal, is required  
 
850-936  วทิยานิพนธ์  36(0-108-0)  

 Thesis  
 การคน้ควา้และวจิยัทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร ตามลกัษณะเน้ือหาวชิาท่ีก าหนดไวใ้น  



หลกัสูตร ภายใตก้ารดูแลแนะน าของคณะกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์  
 Study and research in food science and technology based on courses in curriculum under supervisor of  
advisory committee  
 
850-948  วทิยานิพนธ์  48(0-144-0) 

Thesis  
 การคน้ควา้และวจิยัทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร ตามลกัษณะเน้ือหาวชิาท่ีก าหนดไวใ้น  
หลกัสูตร ภายใตก้ารดูแลแนะน าของคณะกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์ 
 Study and research in food science and technology based on courses in curriculum under supervisor of  
advisory committee  
 
850-972 ว ิ วทิยานิพนธ์  72(0-216-0) 

Thesis  
 การคน้ควา้และวจิยัทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร ตามลกัษณะเน้ือหาวชิาท่ีก าหนดไวใ้น 
 หลกัสูตร ภายใตก้ารดูแลแนะน าของคณะกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์  
 Study and research in food science and technology based on courses in curriculum under supervisor of  
advisory committee  
 
950-500  ระเบียบวธีิวจิยั  3((3)-0-6) 

Research Methodology  
 การวจิยัดว้ยวธีิการทางวทิยาศาสตร์ การพฒันาโครงร่างวจิยั การทบทวนและประเมินวรรณกรรม จริยธรรม 
การวจิยั การน าเสนอทางวชิาการ การเขียนทางวชิาการ ระเบียบวธีิวจิยั ไดแ้ก่ สถิติส าหรับการวจิยั การ ออกแบบการทดลอง  
 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 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายช่ืออาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

 
หลกัสูตรปรัชญาดุษฎบีณัฑติ   สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร  

 ภาคปกติ                ภาคสมทบ 
 หลกัสูตรปกติ        หลกัสูตรนานาชาติ        หลกัสูตรภาษาองักฤษ 
 หลกัสูตรใหม่  พ.ศ. .................    หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
 

1. ศาสตราจารย ์ดร.สุทธวฒัน์  เบญจกลุ, Ph.D. Food Science and Technology, Oregon State U., USA, 2540 
2. ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ธนศกัด์ิ  แซ่เล่ียว, ปร.ด. วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร, ม.สงขลานครินทร์ 2558 
3. ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.เสาวคนธ์  วฒันจนัทร์, ปร.ด.วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร, ม.สงขลานครินทร์, 2547  

 
ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร (PLOs)  กลยุทธ์/วธีิการสอน   และกลยุทธ์/วธีิการวดัและการประเมนิผล 

หลกัสูตรปรัชญาดุษฎบีณัฑติ   สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 

การประเมนิผล 

PLO1: ส ร้ างอ ง ค์ ค ว าม รู้ ให ม่ ห รื อ       
นวัตกรรม เพื่ อแก้ปัญหาพัฒนาและ 
ปรับปรุงกระบวนการแปรรูปอาหารหรือ
พัฒ น าผ ลิ ต ภัณ ฑ์ อ าห าร ได้ อ ย่ า ง
เหมาะสม โดย เน้นอาหารทะเล อาหาร 
ฮาลาล และผลิตภัณฑ์  ทางการเกษตร
ภาคใต ้

1) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์
จริง เช่น การน าโจทยปั์ญหา และความ 
ตอ้งการของชุมชน และผูป้ระกอบการ 
ในอุตสาหกรรมอาหาร โดยเฉพาะ      
อ าห ารท ะ เล  อ าห ารฮ าล าล  แ ล ะ
ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรภาคใต้มาท า 
การวิจยัและน าไปใชจ้ริงในชุมชนและ 
อุตสาหกรรม  
2) เน้นการเรียนการสอนท่ีเป็น Active 
learning โ ด ย เ น้ น Problem-based 
learning, Project-based learning แ  ล  ะ 
Work intregrated learning (WIL)  
3) การมอบหัว เร่ืองค้นคว้าและท า 
รายงาน  
4) ส่งเสริมให้นักศึกษาประมวลความรู้ 
ตามหลกัวิชาการท่ีเก่ียวขอ้งในการเรียน 
และการท าวทิยานิพนธ์  
5) กระตุน้ให้นักศึกษาแก้ไขปัญหาใน 
การท าวทิยานิพนธ์ดว้ยตนเอง  
6) กระตุน้ให้นักศึกษาพฒันาขอ้เสนอ 
โครงการเพื่อขอรับทุนส าหรับท าวิจัย 
เพื่อวทิยานิพนธ์ 

ประเมินจากผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 
และการปฏิบติังานของนกัศึกษาในดา้น
ต่างๆ คือ  
1) การรายงาน/แผนงาน/โครงการ  
2) การน าเสนอผลงาน  
3) ประเมินผลจากการสอบป้องกัน 
วทิยานิพนธ์  
4) ป ร ะ เมิ น ผ ล จ าก ผ ล ง าน วิ จั ย 
วิทยานิพนธ์ท่ีต้องได้รับการตอบรับ      
ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีมีคุณภาพ
ตามประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา 
หรือการยืน่จดสิทธิบตัร/ อนุสิทธิบตัร 



ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 

การประเมนิผล 

PLO2 : ริเร่ิมพฒันาโจทยว์จิยั  
เพ่ือแกปั้ญหา พฒันา แ ล ะ ป รั บ ป รุ ง 
กระบวนการแปรรูป อ า ห า ร ห รื อ  
พัฒ น าผ ลิ ต ภัณ ฑ์ อ าห าร ได้ อ ย่ า ง
เหมาะสม และกลา้ช้ีน าในความถูกตอ้ง 
ทางวชิาการ 

1) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์
จริง เช่น การน าโจทยปั์ญหา และความ 
ตอ้งการของชุมชน และผูป้ระกอบการ 
ในอุตสาหกรรมอาหาร โดยเฉพาะ     
อาห  ารท  ะ เล  อ  าห  ารฮาลาล และ 
ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรภาคใต้มาท า 
การวิจยัและน าไปใชจ้ริงในชุมชนและ
อุตสาหกรรม  
2) เน้นการเรียนการสอนท่ีเป็น Active 
learning โ ด  ย  เน้  น  Problem-based 
learning, Project-based learning แ  ล  ะ 
Work intregrated learning (WIL)  
3) การมอบหัว เร่ืองค้นคว้าและท า
รายงาน  
4) ส่งเสริมให้นักศึกษาประมวลความรู้ 
ตามหลกัวิชาการท่ีเก่ียวขอ้งในการเรียน 
และการท าวทิยานิพนธ์  
5) กระตุน้ให้นักศึกษาแก้ไขปัญหาใน 
การท าวทิยานิพนธ์ดว้ยตนเอง  
6) กระตุน้ให้นักศึกษาพฒันาขอ้เสนอ 
โครงการเพื่อขอรับทุนส าหรับท าวิจัย 
เพื่อวทิยานิพนธ์ 

ประเมินจากผลสัมฤทธ์ิทางการ เรีย น 
แล ะก ารป ฏิ บ ัติ งาน ข อ ง นักศึกษา
ในดา้นต่าง ๆ คือ  
1) การท างานเป็นทีม การท างาน ท่ี 
ไดรั้บมอบหมาย  
2) แผนงาน/โครงการท่ีพฒันา  
3) การน าเสนอผลงาน  
4) ประเมินผลจากการสอบป้องกัน 
วทิยานิพนธ์  
5) ป ร ะ เมิ น ผ ล จ าก ผ ล ง าน วิ จั ย 
วิทยานิพนธ์ท่ีต้องได้รับการตอบรับ    
ตี  พิ  ม  พ์  ใน  วารสารวิชาก  ารท่ี  มี 
คุณภาพตามประกาศคณะกรรมการ
อุดมศึกษา หรือการยื่นจดสิทธิบัตร/    
อนุสิทธิบตัร 

PLO3: ประยกุตใ์ชอ้งคค์วามรู้ดา้น 
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารเพื่อ 
การพฒันาและปรับปรุงกระบวนการ 
แปรรูป และการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
 โดยเฉพาะอาหารทะเล อาหารฮาลาล 
 และผลิตภณัฑท์างการเกษตรภาคใต ้

1) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์
จริง เช่น การน าโจทยปั์ญหา และความ
ตอ้งการของชุมชน และผูป้ระกอบการ
ในอุตสาหกรรมอาหาร โดยเฉพาะ
อ าห ารท ะ เล  อ าห ารฮ าล าล  แ ล ะ
ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรภาคใต้มาท า
การวิจยัและน าไปใชจ้ริงในชุมชนและ
อุตสาหกรรม  
2) เน้นการเรียนการสอนท่ีเป็น Active 
learning โ ด ย เ น้ น  Problem-based 
learning, Project-based learning แ ล ะ 
Work intregrated learning (WIL) 

ประเมินจากผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน
และการปฏิบติังานของนกัศึกษาในดา้น
ต่าง ๆ คือ 
1) การทดสอบยอ่ย 
2) การสอบกลางภาคเรียนและปลาย
ภาคเรียน 
3) การรายงาน/แผนงาน/โครงการ 
4) การน าเสนอผลงาน 
5) การใช้ขอ้สอบหรือแบบฝึกหัดท่ีให้
นกัศึกษาคิดแกปั้ญหา 
6) ป ร ะ เมิ น ผ ล จ าก ก าร ส อ บ วัด
คุณสมบติั (Qualifying Examination,  



ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 

การประเมนิผล 

 3) การมอบหัว เร่ืองค้นคว้าและท า
รายงาน 
4) ส่งเสริมให้นักศึกษาประมวลความรู้
ตามหลกัวิชาการท่ีเก่ียวขอ้งในการเรียน
และการท าวทิยานิพนธ์  
5) กระตุน้ให้นักศึกษาแก้ไขปัญหาใน
การท าวทิยานิพนธ์ดว้ยตนเอง 
6) กระตุน้ให้นักศึกษาพฒันาขอ้เสนอ
โครงการเพื่อขอรับทุนส าหรับท าวิจัย
เพื่อวทิยานิพนธ์ 

QE) 
7) ประเมินผลจากการสอบป้องกัน
วทิยานิพนธ์ 
8) ป ร ะ เมิ น ผ ล จ าก ผ ล ง าน วิ จั ย
วิทยานิพนธ์ท่ีต้องได้รับการตอบรับ
ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีมีคุณภาพ
ตามประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา 
หรือการยืน่จดสิทธิบตัร/อนุสิทธิบตัร 

PLO4: แสดงออกถึงการมีความซ่ือสตัย ์ 
ความรับผิดชอบ และจรรยาบรรณทาง 
วชิาการ  

1) อาจารย์ผูส้อนสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรมในระหวา่งการเรียนการสอน 
2) การเป็นแบบอย่างท่ี ดีของอาจารย์
และสอนโดยเน้นการยกตวัอยา่งปัญหา
การละเมิดคุณธรรมและจริยธรรมท่ีเป็น
ปัญหาหรือผลกระทบวงกวา้ง 
3) มอบหมายให้นักศึกษาท างานเป็น
กลุ่ม ฝึกการเป็นผู ้น า การเป็นสมาชิก
กลุ่ม และฝึกความรับผิดชอบ 
4) การจัดกิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม 
จริยธรรม 

1) ประเมินจากการรับผิดชอบในหนา้ท่ี
ท่ีได้รับมอบหมาย เช่น การไม่ลอก
เลียนผลการทดลอง การไม่ปรับแต่ง
ขอ้มูลการวจิยั 
2) ประเมินจากพฤติกรรมการเรียนการ
สอบ และการท างานท่ีไดรั้บมอบหมาย 

PLO5: ประยกุตใ์ชร้ะเบียบวธีิวจิยัในการ 
พฒันาโครงการวจิยัไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 

1) การให้ นั ก ศึ กษ าเขี ยน โครง ร่ าง
วทิยานิพนธ์ 
2) การมอบหวัขอ้เร่ืองคน้ควา้และท า 
รายงานหรือน าเสนอในชั้นเรียน 

1) ประเมินผลจากการเขียน 
ขอ้เสนอโครงร่างวทิยานิพนธ์ 
2) น าเสนอความกา้วหนา้ในการท า 
วทิยานิพนธ์ 
3 )  ส่ ว น ห น่ึ ง ข อ ง ผ ล ง า น วิ จั ย
วิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตอบรับ
ตีพิ มพ์ ในวารสารท่ี มี คุณภาพตาม
ประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา 
4) ประเมินผลจากการน าเสนอ 
งานวิจยันอกเหนือจากวทิยานิพนธ์ผ่าน
วชิาสมัมนา 



 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 

การประเมนิผล 

PLO6: เลือกใชเ้คร่ืองมือหรือซอฟตแ์วร์ 
ท่ีเก่ียวขอ้งเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพใน 
กระบวนการผลิตและพฒันาผลิตภณัฑ ์

1) การบรรยายในชั้นเรียน การถามตอบ 
และการอภิปรายหนา้ชั้นเรียน 
2) การท าปฏิบติัการและการท ารายงาน 
3 )ก า ร ใ ช้ ก ร ณี ศึ ก ษ า จ า ก ส ถ าน
ประกอบการเป็นตัวอย่างในการเรียน 
การท าวจิยั 
4) การศึกษาดูงานในสถานประกอบการ
ท่ีเก่ียวขอ้ง 

1) ประเมินผลจากการทดสอบทั้งทฤษฎี
และปฏิบัติโดยการสอบ การน าเสนอ
ปากเปล่า รายงาน คน้ควา้ 
2) ประเมินผลจากการท างานท่ีได้รับ
มอบหมาย การน า เสนอและรายงาน 
3) ประเมินผลจากการตอบค าถามและ
การสอบป้องกนัวทิยานิพนธ์ 

PLO7: สามารถสืบคน้และคดักรอง 
ขอ้มูลโดยใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อ 
การเรียนรู้อยา่งต่อเน่ือง 

1) จดักิจกรรมให้นักศึกษามีโอกาสใช้
เทคโนโลยสีารสนเทศจริง  
2) การมอบหมายให้ค้นคว้าและท า
รายงาน หรือน าเสนอในชั้นเรียน 
3) จดัประสบการณ์การเรียนรู้ท่ีส่งเสริม
ใหผู้เ้รียนเลือกใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 
ท่ีหลากหลายและเหมาะสม 

1) ทกัษะการพดูในการน าเสนอผลงาน/
สมัมนา 
2) ทกัษะการเขียนรายงาน 
3) ทกัษะการน าเสนอโดยใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศ 
 

PLO8: สามารถส่ือสารภาษาองักฤษได ้
อยา่งถูกตอ้งและตรงประเด็นในวง 
วชิาการ 

1) จัดการเรียนการสอนท่ีเน้นการฝึก
ทกัษะการส่ือสารทั้งการพูด การฟัง การ
เขียน เป็นภาษาองักฤษ   
2) จัดกิจกรรมให้นักศึกษามีโอกาสได้
ปฏิบติัจริง เช่น และการน าเสนอผลงาน
ทางวิชาการ ในรายวิชาสัมมนา การ
ส อ บ ป้ อ ง กั น วิ ท ย า นิ พ น ธ์ เ ป็ น
ภาษาองักฤษ    

1) การเขียนรายงานของนกัศึกษา 
2) การน าเสนอผลงาน 
3) การสอบป้องกนัวทิยานิพนธ์  

 


