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สาขาวิชาวิทยาศาสตร6การอาหารและโภชนาการเชิงนวัตกรรม 

หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2564 

 

 

 

 

 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร6การอาหารและโภชนาการ 

คณะวิทยาศาสตร6และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร6  วิทยาเขตปIตตานี 



 

สารบัญ 

เร่ือง            หน*า 
หมวดท่ี 1 ข*อมูลท่ัวไป 

1) รหัสและช่ือหลักสูตร 3 

2) ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 3 

3) วิชาเอก (ถ=ามี) 3 

4) จำนวนหนDวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 3 

5) รูปแบบของหลักสูตร 3 

6) สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 4 

7) ความพร=อมในการเผยแพรDหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 4 

8) อาชีพท่ีสามารถประกอบได=หลังสำเร็จการศึกษา 4 

9) ช่ือ นามสกุล เลขประจำตัวบัตรประชาชน ตำแหนDง และคุณวุฒิการศึกษาของ 

 อาจารย̂ผู=รับผิดชอบหลักสูตร 6 

10) สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 7 

11) สถานการณ̂ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจำเป̀นต=องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 7 

12) ผลกระทบจาก ข=อ 11 ตDอการพัฒนาหลักสูตร/กระบวนการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรในคร้ังน้ี 

 และความเก่ียวข=องกับพันธกิจของสถาบัน 10 

13) ความสัมพันธ̂ (ถ=ามี) กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปcดสอนในคณะ/สาขาวิชาอ่ืนของสถาบัน 14 

หมวดท่ี 2 ข*อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
1) ปรัชญา ความสำคัญ/หลักการและเหตุผล และวัตถุประสงค̂ของหลักสูตร 15 

2) แผนพัฒนาปรับปรุง 16 

หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร*างของหลักสูตร 
1) ระบบการจัดการศึกษา 18 

2) การดำเนินการหลักสูตร 19 

3) หลักสูตรและอาจารย̂ผู=สอน 24 

4) องค̂ประกอบเก่ียวกับประสบการณ̂ภาคสนาม (การฝeกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ=ามี) 49 

5) ข=อกำหนดเก่ียวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย 49 

หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู* กลยุทธOการสอนและการประเมินผล 
1) การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 54 

2) ผลลัพธ̂การเรียนรู=ระดับหลักสูตร (PLOs) ท่ีสอดคล=องกับมาตรฐานด=านผลลัพธ̂ของผู=เรียน 

 ตามมาตรฐานการอุดมศึกษา  พ.ศ. 2561 55 

3) ความสัมพันธ̂ระหวDางผลลัพธ̂การเรียนรู=ระดับหลักสูตร (PLOs) กับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

 แหDงชาติ 58 

 

(1) 
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สารบัญ (ต*อ) 

 
เร่ือง            หน*า 

4) ผลลัพธ̂การเรียนรู=ระดับหลักสูตร (PLOs) กลยุทธ̂/วิธีการสอน และ 

 กลยุทธ̂/วิธีการวัดและการประเมินผล 61 

5) แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบผลลัพธ̂การเรียนรู=ระดับหลักสูตร (PLOs) สูDรายวิชา 

 (Curriculum Mapping) 67 

6) ความคาดหวังของผลลัพธ̂การเรียนรู=เม่ือส้ินปxการศึกษา 72 
หมวดท่ี 5 หลักเกณฑOในการประเมินผลนักศึกษา 

1) กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ̂ในการให=ระดับคะแนน (เกรด) 76 

2) กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา 76 

3) เกณฑ̂การสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 77 

4) การอุทธรณ̂ของนักศึกษา 78 

หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารยO 
1) การเตรียมการสำหรับอาจารย̂ใหมD 79 

2) การพัฒนาความรู=และทักษะให=แกDคณาจารย̂ 79 

หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
1) การกำกับมาตรฐาน 81 

2) บัณฑิต 82 

3) นักศึกษา 82 

4) คณาจารย̂ 85 

5) หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู=เรียน 85 

6) ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู= 88 

7) ตัวบDงช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 89 

หมวดท่ี 8 การประเมิน และปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 
1) การประเมินประสิทธิผลของการสอน 90 

2) การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 90 

3) การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 90 

4) การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 90 

 
ภาคผนวก ก 

ก-1 ตารางเปรียบเทียบความแตกตDางระหวDางหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 92 

ก-2 ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข=อเสนอแนะของผู=ทรงคุณวุฒิกับ 

 การดำเนินการของผู=รับผิดชอบหลักสูตร 121 

(2) 
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สารบัญ (ต*อ)  

 
เร่ือง            หน*า 
ภาคผนวก ข 

ข-1 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย̂ประจำหลักสูตร 139 

ข-2 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย̂ประจำ 163 

 
ภาคผนวก ค 

ค-1 การดำเนินการตามแนวทาง Outcome-Based Education (OBE) 169 

ค-2 ข=อมูลรายวิชาท่ีจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน (Work Integrated Learning : WiL) 186 

ค-3 แบบฟอร̂มแสดงร=อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู=ของแตDละรายวิชาในหลักสูตร 

 ท่ีสะท=อนการจัดการเรียนรู=แบบเชิงรุก (Active learning) 190 

ค-4 ข=อมูลชุดวิชา (Module) ในหลักสูตร 194 

 
ภาคผนวก ง 

ง-1 สัญญาจ=างอาจารย̂ชาวตDางชาติ 198 

  
ภาคผนวก จ 

จ-1 ข=อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร̂วDาด=วยการศึกษาช้ันบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 200 

จ-2 สำเนาคำส่ังแตDงต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

 สาขาวิชาวิทยาศาสตร̂การอาหารและโภชนาการ 215 

 

ภาคผนวก ฉ 
ฉ-1 หนังสือยืนยันความรDวมมือของผู=ประกอบการสำหรับการเข=าศึกษาตDอสาขา  

วท.ม. วิทยาศาสตร̂การอาหารและโภชนาการเชิงนวัตกรรม แผนการเรียนแบบ Hi-FI 218 

ฉ-2 หนังสือยืนยันความรDวมมือของหนDวยงานสำหรับการเข=าศึกษาตDอสาขา  

วท.ม. วิทยาศาสตร̂การอาหารและโภชนาการเชิงนวัตกรรม แผนการเรียนแบบ Hi-FI 222 

 

 

ภาคผนวก ช 
ช-1 บันทึกความรDวมมือด=านบริการวิชาการระหวDางคณะวิทยาศาสตร̂และเทคโนโลยีและ 

บริษัท ตอยยีบันฟูíดส̂ จำกัด 225 

 

 

(3) 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร6การอาหารและโภชนาการเชิงนวัตกรรม 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
 
ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร̂ 

วิทยาเขตปìตตานี คณะวิทยาศาสตร̂และเทคโนโลยี  สาขาวิชาวิทยาศาสตร̂การอาหารและโภชนาการ 

 

หมวดท่ี 1 ขKอมูลท่ัวไป 

1. รหัสและช่ือหลักสูตร 
 1.1 รหัสหลักสูตร (ถ*ามี): 25540101104725 
   
 1.2 ช่ือหลักสูตร 
   (ภาษาไทย) : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร̂การอาหารและโภชนาการเชิง 

   นวัตกรรม 

  (ภาษาอังกฤษ) : Master of Science Program in Innovative Food Science and Nutrition 

 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

2.1 ช่ือเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร̂การอาหารและโภชนาการเชิง 

    นวัตกรรม) 

  (ภาษาอังกฤษ) : Master of Science (Innovative Food Science and Nutrition) 

2.2 ช่ือย̀อ (ภาษาไทย) : วท.ม. (วิทยาศาสตร̂การอาหารและโภชนาการเชิงนวัตกรรม) 

  (ภาษาอังกฤษ)   : M.Sc. (Innovative Food Science and Nutrition) 

 
3. วิชาเอก (ถ*ามี)  
 ไมDมี 

 

4. จำนวนหน̀วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร  
 แผน ก 1 / แผน ก 1 Hi-FI  36 หนDวยกิต 

 แผน ก 2 / แผน ก 2 Hi-FI  36 หนDวยกิต 

 แผน ข   36 หนDวยกิต 

  

5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 รูปแบบ  

  þ หลักสูตรปริญญาโท 
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 5.2 ภาษาท่ีใช*  
  þ หลักสูตรจัดการศึกษาเป̀นภาษาไทยและภาษาตDางประเทศ (ภาษาอังกฤษ) โดยมีรายวิชาท่ีสอนเป̀น

ภาษาอังกฤษรDวมด=วย รวมท้ังมีเอกสารประกอบการสอนและตำราในรายวิชาของหลักสูตรเป̀นภาษาอังกฤษ โดยกำหนดให=

แตDละรายวิชาจัดการเรียนการสอนโดยใช=ภาษาอังกฤษรDวมด=วย ในกรณีของรายวิชาวิทยานิพนธ̂ท่ีมีนักศึกษาตDางชาติ

ลงทะเบียนเรียนในรายวิชาดังกลDาว จะจัดการเรียนการสอนโดยใช=ภาษาอังกฤษเพียงอยDางเดียว 

 5.3 การรับเข*าศึกษา  
  þ รับท้ังนักศึกษาไทยและนักศึกษาตDางชาติ 

 5.4 ความร̀วมมือกับหน̀วยงานและ/หรือสถาบันอ่ืน  
  þ เป̀นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 

 5.5 การให*ปริญญาแก̀ผู*สำเร็จการศึกษา  
  þ ให=ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 þ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 กำหนดเปcดสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 

  (เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2564) ปxการศึกษา 2564 

  ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร̂การอาหารและโภชนาการ หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2559 

  เร่ิมใช=มาต้ังแตDปx พ.ศ. 2549  
 þ ได=รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากคณะกรรมการนโยบายวิชาการมหาวิทยาลัยฯ ในคราวประชุมคร้ังท่ี 23(4/2564)

 เม่ือวันท่ี 16 เดือน เมษายน พ.ศ. 2564 

 þ ได=รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยฯ ในคราวประชุมคร้ังท่ี 420(3/2564) 

  เม่ือวันท่ี 15 เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2564  

 
7. ความพร*อมในการเผยแพร̀หลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 
 หลักสูตรจะได=รับการเผยแพรDวDาเป̀นหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แหDงชาติ พ.ศ. 2552 ในปxการศึกษา 2565 

 

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบได*หลังสำเร็จการศึกษา 

1) อาจารย̂ นักวิจัย โภชนากร หรือนักวิชาการท่ีเก่ียวข=องด=านวิทยาศาสตร̂การอาหารและโภชนาการใน

หนDวยงานภาครัฐและเอกชน 

2) เจ=าหน=าท่ีบDมเพาะวิสาหกิจด=านอาหารและการให=คำปรึกษาและงานบริการวิชาการด=านโภชนการและ

สุขภาพ  

3) เจ=าหน=าท่ีประสานงานความรDวมมืออุตสาหกรรมด=านอาหารในหนDวยงานท่ีเก่ียวข=องกับการขับเคล่ือน

นโยบายด=านอาหารของประเทศ 

4) ผู=เช่ียวชาญด=านการพัฒนานวัตกรรมและธุรกิจนวัตกรรมในองค̂กรภาคธุรกิจอาหาร  

5) ผู=ประกอบการ Startup หรือ SME ด=านอาหาร อาหารฟìงก̂ชัน อาหารเพ่ือสุขภาพ รวมถึงผู=ประกอบการ

ธุรกิจบริการด=านสุขภาพและโภชนาการ  
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6) นวัตกรด=านอาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาพ 
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9. ช่ือ นามสกุล เลขประจำตัวบัตรประชาชน ตำแหน<ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยFผูIรับผิดชอบหลักสูตร  

 

ท่ี 

เลขประจำตัว 

ประชาชน 

 

ตำแหน<งทาง 

วิชาการ 
ช่ือ-สกุล 

ระดับ

การศึกษา 

วุฒิการศึกษาท่ีสำเร็จการศึกษาในแต<ละระดับ 

ปPท่ีสำเร็จ 

การศึกษา 

ช่ือ 

หลักสูตร 

สาขา 

วิชา 

ช่ือสถาบัน 

 

1 3-8009-00925-40-7 ผู-ช/วยศาสตราจารย8 นายธรรมรัตน8  
แก-วมณ ี

ปริญญาเอก 

 

ปริญญาตรี 

2552 

 

2549 

ปร.ด. 

 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร9และ

เทคโนโลยีอาหาร 

วิทยาศาสตร9การอาหาร

และโภชนาการ 

ม.สงขลานครินทร9 

 

ม.สงขลานครินทร9 

2 3-9301-00764-63-7 รองศาสตราจารย8 นางเทวี ทองแดง 
คาร8ริลา 

ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

2544 

 

2538 

2531 

Ph.D. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food Science 

 

เทคโนโลยีอาหาร 

เกษตรศาสตร9 

University of Nottingham, 

U.K. 

ม.สงขลานครินทร9 

ม.สงขลานครินทร9 

3 3-5201-00943-41-1 ผู-ช/วยศาสตราจารย8 นางสาวศิวพร 
ปMNนแก-ว 
 

ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

 

ปริญญาตรี 

2555 

2545 

 

2539 

Dr.Sc. 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

Human Nutrition 

อาหารและโภชนาการเพ่ือ

การพัฒนา 

อุตสาหกรรมเกษตร 

ETH Zurich, Switzerland 

ม.มหิดล 

 

ม.สงขลานครินทร9 

 

DoubleClick
Highlight
ในระบบยังเป็น UK

Kriangsak Damchoom

Kriangsak Damchoom

Kriangsak Damchoom
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10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน  

 þ ในสถานท่ีต้ังมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร8  วิทยาเขตป;ตตานี คณะวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยี  

  

11. สถานการณ5ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจำเป=นต?องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 11.1 สถานการณ5หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ   

  การขับเคล่ือนเศรษฐกิจดIวยนวัตกรรม (Value-Based Economy) เป[นเป\าหมายของโมเดล “Thailand 4.0” 

ของรัฐบาล ในอดีตประเทศเนIนการลงทุนและพ่ึงพาเทคโนโลยีจากตhางประเทศเพ่ือสhงเสริมการผลิต แตhขาดกระบวนการ

ถhายทอดและพัฒนาเทคโนโลยีอยhางจริงจัง ทำใหIไมhสามารถแขhงขันกับประเทศท่ีขับเคล่ือนเศรษฐกิจดIวยนวัตกรรมและ

ความคิดสรIางสรรค8ท่ีสรIางคุณคhาทางเศรษฐกิจไดIมากกวhา ป;จจุบันรัฐบาลมีนโยบายท่ีเรียกวhา BCG หรือ Bio-Circular-

Green Economy ซ่ึงเป[นโมเดลเศรษฐกิจสูhการพัฒนาท่ีย่ังยืน เป[นแนวคิดการนำวิทยาศาสตร8 เทคโนโลยีและนวัตกรรม 

ไปยกระดับความสามารถในการแขhงขันใหIกับอุตสาหกรรมเป\าหมาย (S-curves) โดย “อุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร” 

และ “สุขภาพและการแพทย8” เป[น 2 ใน 4 อุตสาหกรรมเป\าหมายสำคัญท่ีจะเขIาไปชhวยเพ่ิมประสิทธิภาพใหIกับผูIผลิตท่ี

เป[นฐานการผลิตเดิม ตลอดจนสนับสนุนใหIเกิดผูIประกอบการท่ีผลิตสินคIาท่ีมีมูลคhาเพ่ิมสูงหรือสินคIานวัตกรรม 

  ป;จจุบันประเทศไทยยังคงเป[นประเทศผูIสhงออกอาหารอันดับตIน ๆ ของโลก อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารจึง

มีบทบาทสำคัญในการขับเคล่ือนเศรษฐกิจของประเทศ และจากความมุhงม่ันของรัฐบาลท่ีจะพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ

ดIวย “นวัตกรรมอาหาร” จึงมีความสำคัญย่ิงในการเปล่ียนจากการผลิตผลิตภัณฑ8อาหารท่ัวไปสูhการผลิตผลิตภัณฑ8อาหาร

เชิงนวัตกรรม หรือกลhาวไดIวhาเป[นการมุhงเนIนการสรIางมูลคhาเพ่ิมใหIกับสินคIา และสามารถใชIองค8ความรูIทางโภชนศาสตร8ใน

การเพ่ิมมูลคhาผลิตภัณฑ8 และสhงเสริมภาวะโภชนาการ/สุขภาพของประชาชนไดI ประกอบกับในยุคป;จจุบันประเทศไทย

กIาวเขIาสูhยุคท่ีเทคโนโลยีกIาวหนIาอยhางรวดเร็วคนในประเทศมีวิถีชีวิตเปล่ียนไปอยhางมาก ในขณะเดียวกับประเทศไทยก็

กIาวเขIาสูhสังคมผูIสูงอายุ (Aging society) เรียบรIอยแลIว อยhางไรก็ตาม ประเทศไทยสามารถใชIการเปล่ียนแปลงเหลhาน้ีเป[น

โอกาสในการยกระดับอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป โดยสhงเสริมอุตสาหกรรมยhอยตhาง ๆ ตามนโยบายของประเทศไทยไดIแกh 

อุตสาหกรรมสารสกัดและผลิตภัณฑ8จากสารสกัด สารออกฤทธ์ิ รวมถึงกลุhมอุตสาหกรรมยhอยเพ่ิมเติมดIานวิจัยและผลิต

โภชนาการเพ่ือสุขภาพ อันไดIแกh อาหารท่ีมีการเติมสารอาหาร (Fortified foods) การผลิตอาหารไทยไขมันต่ำ พลังงาน

ต่ำ และน้ำตาลต่ำ การผลิตสารออกฤทธ์ิ (Active ingredient) และสารสกัดจากวัตถุดิบทางธรรมชาติ อาหารทาง

การแพทย8 (Medical food) และอาหารเสริม (Food supplement) และอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ8อาหารแปรรูปท่ีใชI

โปรตีนจากแหลhงทางเลือก เป[นตIน ท้ังน้ีประเทศไทยมีป;จจัยท่ีเอ้ือตhอการวิจัยและพัฒนาเพ่ือตhอยอดอุตสาหกรรมในดIาน

ตhาง ๆ ท่ีกลhาวมา ดังน้ันจึงสhงผลใหIประเทศมีความตIองการบุคลากรดIานวิทยาศาสตร8 เทคโนโลยีและนวัตกรรม (วทน.) ใน

กลุhมท่ีมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาโทและเอกเพ่ิมมากข้ึนเพ่ือการดำเนินกิจกรรมดังกลhาว ท้ังน้ีจากแผนกลยุทธ8การพัฒนา

บุคลากรวิจัยและนวัตกรรมระยะ 20 ปÜ (พ.ศ. 2560-2579) รายงานวhาอุตสาหกรรมการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มี

ความตIองการบุคลากร วทน. ในระดับปริญญาโทและปริญญาเอกในสัดสhวนท่ีสูง เน่ืองจากประเทศไทยมีศักยภาพและ

ป;จจัยท่ีเอ้ือตhอการวิจัยและพัฒนาเพ่ือตhอยอดอุตสาหกรรมในสาขาดังกลhาวเม่ือเทียบกับตhางประเทศ คือมีความตIองการ

บุคลากร วทน. ดIานอาหาร ในระดับปริญญาโทและเอก เทhากับ 4833 คน และ 1022 คน ตามลำดับ 
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  ผลิตภัณฑ8อาหารและเคร่ืองด่ืม เป[นกลุhมผลิตภัณฑ8ท่ีมีมูลคhามวลรวมสูง โดยเฉพาะอยhางย่ิงท่ีดำเนินการโดย 

กลุhมธุรกิจขนาดกลางและขนาดยhอมหรือ SMEs จากการรายงานของสำนักสhงเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยhอม 

(สสว.) พบวhารายไดIผลิตภัณฑ8มวลรวมจากธุรกิจ SMEs ดIานอาหารและเคร่ืองด่ืมสูงกวhา 3 แสนลIานบาท หรือมีสัดสhวน

รIอยละ 33.2 ของผลิตภัณฑ8มวลรวมฯ ในสาขาอาหารและเคร่ืองด่ืม สhงผลใหIมีการจIางงานมากกวhา 5 แสนคน คิดเป[นรIอย

ละ 4.31 ของการจIางงานรวมของประเทศ (สสว., 2564) สำหรับ SMEs ดIานอาหารและเคร่ืองด่ืมในพ้ืนท่ีสามจังหวัด

ชายแดนภาคใตI พบวhามีป;ญหาดIานการเติบโตของธุรกิจ ซ่ึงเกิดจากการท่ีผูIประกอบการเนIนการผลิตใหIไดIตIนทุนต่ำ เพ่ือจะ

ใหIไดIสินคIาราคาถูกและเพ่ิมยอดขาย ธุรกิจอยูhรอดไดIยาก เน่ืองจากตIองแขhงขันกับบริษัทรายใหญh  ยุคป;จจุบัน

ผูIประกอบการ SME จึงจำเป[นตIองหาจุดแข็งดIานอ่ืนมาแขhงขัน โดยการผลิตสินคIาใหIแตกตhางจากคhูแขhงเพ่ือตอบสนอง

ความตIองการของลูกคIาเฉพาะกลhุม (Niche market) วิเคราะห8ตลาดพรIอมไปกับการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ8ท่ีมีคุณคhา

ตอบโจทย8ความตIองการของผูIบริโภค จากการรายงานโดยกรมสhงเสริมการคIาระหวhางประเทศ (สค.) กระทรวงพาณิชย8 

พบวhาผูIประกอบการ SMEs ธุรกิจอาหารฮาลาลใน 5 จังหวัดภาคใตI ประกอบดIวย สงขลา สตูล ป;ตตานี ยะลา และ

นราธิวาส หากไดIรับการสhงเสริมจะมีศักยภาพท่ีจะแขhงขันในตลาดโลกไดI ท้ังน้ีจังหวัดชายแดนภาคใตIมีขIอไดIเปรียบหลาย

อยhางท่ีจะสhงเสริมตhอการประกอบธุรกิจดIานอาหาร เชhน 1) เป[นประตู (GateWay) เช่ือมโยงเศรษฐกิจและดIานอ่ืน ๆ ท่ี

สำคัญระดับอนุภูมิภาคกับประเทศอาเซียนและนานาชาติ 2) มีความโดดเดhนดIานการทhองเท่ียวทางธรรมชาติท่ีสวยงาม มี

ภูมิป;ญญา อัตลัษณ8ทIองถ่ิน และวัฒนธรรมท่ีหลากหลาย และเป[นเมืองชายแดนเช่ือมโยงกับประเทศมาเลเซียถึง 9 ดhาน 

และ 3) จังหวัดป;ตตานีถูกต้ังเป\าใหIเป[นท่ีต้ังของศูนย8ธุรกิจผลิตภัณฑ8ฮาลาลและแปรรูปสินคIาเกษตรครบวงจรเพ่ือการ

สhงออก จากโอกาสและศักยภาพดังกลhาว สำนักงานนวัตกรรมแหhงชาติ (สนช.) ซ่ึงเป[นหนhวยงานในกำกับของ 

กระทรวงวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยี ไดIเขIามาผลักดันธุรกิจนวัตกรรม (Start-up) และวิสาหกิจเร่ิมตIน (Smart SMEs) 

โดยการสรIางระบบนิเวศนวัตกรรมในพ้ืนท่ีชายแดนใตIมากย่ิงข้ึน ตัวอยhางเชhน โครงการ Deep South Innovation 

Business Coaching Program ซ่ึงเป[นหลักสูตรการจัดการนวัตกรรมสำหรับพัฒนาผูIประกอบการทางธุรกิจนวัตกรรมใน

พ้ืนท่ีจังหวัดชายแดนใตI เป[นตIน  

จากสถานการณ8และทิศทางการพัฒนาทางเศรษฐกิจประเทศไทยและพ้ืนท่ีจังหวัดชายแดนภาคใตIท่ีกลhาวขIางตIน 

จึงตIองเรhงพัฒนาบุคลากรดIานวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีดIานวิทยาศาตร8การอาหารและโภชนาการ เพ่ือเป[นกลไกในการ

ขับเคล่ือนการวิจัยและพัฒนานวัตกรรม เพ่ือทำใหIเกิดส่ิงใหมhท่ีมีมูลคhาเพ่ิมทางเศรษฐกิจท้ังในเร่ืองกระบวนการผลิต 

รูปแบบผลิตภัณฑ8 และบริการใหมh ๆ ดIานอาหารและสุขภาพ รวมถึงการใชIนวัตกรรมสำหรับการพัฒนาสินคIาและบริการ

ในระดับพ้ืนบIานใหIเป[นผลิตภัณฑ8ใหมhท่ีมีมูลคhาสูงหรือมีคุณคhาหลัก (Core value) ซ่ึงมีผลตhอคุณภาพชีวิตและความ

เป[นอยูhของประชาชนในวงกวIาง การลดความเหล่ือมล้ำและขับเคล่ือนเศรษฐกิจบนฐานของการใชIภูมิป;ญญาและ

นวัตกรรมอยhางแทIจริง   

 11.2 สถานการณ5หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหhงชาติฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560–2564) ระบุไวIวhา ศักยภาพและระดับคุณภาพ

ชีวิตของคนไทยหลายดIานยังต่ำกวhาเป\าหมาย ในขณะเดียวกันประเทศไทยยังมีความเส่ียงจากการเปล่ียนแปลงโครงสรIาง

ประชากรท่ีจะสhงผลตhอคุณภาพชีวิต ศักยภาพทางเศรษฐกิจ และสภาพทางสังคมในดIานตhาง ๆ โครงสรIางประชากรไทยไดI

เปล่ียนแปลงเขIาสูhสังคมสูงวัยมากข้ึนตามลำดับ สhงผลใหIเกิดการขาดแคลนแรงงาน เกิดความลhาชIาในการพัฒนาเทคโนโลยี 

จากการเปล่ียนแปลงของโครงสรIางสังคม เศรษฐกิจ และวัฒนธรรม ทำใหIรูปแบบการใชIชีวิตของคนไทยเรhงรีบมากข้ึนเม่ือ

เทียบกับในอดีต วิถีชีวิตและการทำงานท่ีมีการออกแรงนIอย ทำใหIเกิดพฤติกรรมเนือยน่ิง (Sedentary lifestyle) และมี
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ผลใหIรูปแบบการบริโภคเปล่ียนไป (Nutrition transition) เป[นการบริโภคท่ีเนIนความสะดวก รวดเร็ว มีการบริโภค

อาหารแปรรูปหรืออาหารพรIอมบริโภคจากรIานสะดวกซ้ือมากข้ึน ในขณะเดียวกันป;ญหาการขาดสารอาหารก็ยังคงเป[น

ป;ญหาสาธารณสุขท่ีสำคัญของประเทศในกลุhมประชากรท่ีมีความเส่ียง เชhน เด็กเล็ก หญิงต้ังครรภ8/ใหIนมบุตร ผูIสูงอายุ  

สำหรับพ้ืนท่ีจังหวัดชายแดนใตI พบป;ญหาทางโภชนาการไดIในทุกกลุhมอายุ จากขIอมูลในปÜ 2564 โดยยูนิเซฟและ

สำนักงานสถิติแหhงชาติ (2564) พบวhาในกลุhมเด็กมีป;ญหาภาวะทุพโภชนาการมากท่ีสุด โดยมีความชุกในเด็กวัยกhอนเรียน 

(ผอมและเต้ีย) ในจำนวนท่ีสูงกวhาพ้ืนท่ีอ่ืน ๆ รวมท้ังการประเมินระดับไอคิวของเด็กมีคhาเฉล่ียต่ำกวhาเกณฑ8 ในกลุhมหญิง

ต้ังครรภ8มีป;ญหาภาวะโลหิตจาง ป;ญหาการตายของแมhขณะคลอดก็ยังเป[นป;ญหาท่ีสำคัญในพ้ืนท่ี สำหรับในกลุhมวัยทำงาน

พบป;ญหาโรคไมhติดตhอเร้ือรัง ท่ีเรียกกันท่ัวไปวhา “โรค NCDs” ป;ญหาน้ีเก่ียวขIองกับพฤติกรรมการบริโภคท่ีมีลักษณะ

หวาน มัน เค็ม จากป;ญหาท่ีกลhาวมาท้ังหมดน้ี ป;จจัยหน่ึงท่ีสำคัญคือ การไดIรับโภชนาการท่ีไมhเหมาะสม อาจจะมาก

เกินไป หรือ นIอยจนเกินไป เก่ียวขIองกับการขาดความรอบรูIทางโภชนาการ ในการสรIางเสริมพฤติกรรมการบริโภคท่ีดีตhอ

สุขภาพ ในอีกดIานหน่ึงสำหรับผูIท่ีมีโรคเป[นโรคเร้ือรัง หรือผูIท่ีเป[นโรคขาดสารอาหาร จำเป[นตIองมีอาหารท่ีมีคุณภาพทาง

โภชนาการเพียงพอ และประชาชนสามารถเขIาถึงไดI คือมีราคาไมhแพงและหาไดIงhายในพ้ืนท่ี  เหลhาน้ีเป[นประเด็นสำคัญท่ี

หลักสูตรวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการเชิงนวัตกรรมสามารถเขIาไปมีสhวนชhวยแกIป;ญหาไดI  ท้ังน้ีในการ

ดำเนินการท่ีผhานมา สาขาวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยี ไดIมีการวิจัยและ

บริการวิชาการเพ่ือชhวยแกIป;ญหาดIานโภชาการดังกลhาวขIางตIน เชhน การพัฒนาผงโรยขIาวเพ่ือเพ่ิมคุณคhาทางโภชนาการใน

อาหารสำหรับเด็กวัยกhอนเรียน โครงการอบรมครูเพ่ือสhงเสริมโภชนาการในโรงเรียน การทำหลักสูตร non degree เพ่ือ

สรIางความรอบรูIทางโภชนาการสำหรับครู การพัฒนาผลิตภัณฑ8ขIาวเกรียบเสริมไอโอดีนและธาตุเหล็ก การเสริมวิตามินเอ

ในอาหารสำหรับหญิงต้ังครรภ8 เป[นตIน ดังน้ันหลักสูตรวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการเชิงนวัตกรรมจะเป[น

หลักสูตรท่ีสามารถชhวยพัฒนาบุคลากร ดIานการวิจัยในประเด็นตhาง ๆ ท่ีเป[นป;ญหาในพ้ืนท่ีจังหวัดชายแดนใตI  เกิดเป[น

นวัตกรรมเพ่ือสังคมท่ีสามารถขยายผลไปสูhการใชIประโยชน8ในชุมชนตhอไปในอนาคต 

ประชาชนในพ้ืนท่ีจังหวัดชายแดนใตIมีอาชีพหลักคือการเกษตรและการประมงและมีรายไดIต่ำ ทำใหIการสรIาง

ผลิตภัณฑ8มวลรวมตhอคนของประชากรและการขยายตัวทางเศรษฐกิจต่ำกวhาของภูมิภาคอ่ืนมาโดยตลอด นอกจากน้ันก็ยัง

มีงานศึกษาท่ีช้ีวhาอัตราการออกมาทำงานนอกภาคเกษตรของคนในจังหวัดชายแดนภาคใตIมีนIอยกวhาภาคอ่ืน ๆ และมี

อัตราการวhางงานท่ีสูงกวhา การใชIวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีดIานอาหารจะชhวยเพ่ิมแนวทางการใชIประโยชน8 เพ่ิมมูลคhา

ของผลิตผลภาคเกษตรและทรัพยากรประมงจากอhาวป;ตตานี สรIางรายไดIใหIกับชุมชนและคนในพ้ืนท่ี ย่ิงไปกวhาน้ันการบhม

เพาะคนรุhนใหมhใหIมีทักษะความเป[นผูIประกอบการใหมhจะเป[นอีกกลไกหน่ึงในการพัฒนาชุมชนในพ้ืนท่ีจังหวัดชายแดน

ภาคใตIไปสูhความม่ันคง ชhวยใหIคนมีงานทำและลดป;ญหาความยากจน หลักสูตรวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการเชิง

นวัตกรรมสามารถเขIาไปมีสhวนชhวยในการสรIางนวัตกรรมพรIอมใชIดIานอาหาร ท่ีตอบโจทย8ความตIองการของตลาดฮาลาล 

เพ่ิมมูลคhาใหIกับวัตถุดิบทIองถ่ิน ภายใตIบริบท พหุวัฒนธรรม ภูมิป;ญญา และอัตลักษณ8ภาคใตI เพ่ือนำไปพัฒนาตhอเป[น

ธุรกิจนวัตกรรมและวิสาหกิจเร่ิมตIนตามนโยบายสนับสนุนของรัฐบาล ดังงานวิจัยท่ีหลักสูตรมีการดำเนินงานวิจัยและ

บริการวิชาบIางแลIว เชhน 1) การพัฒนาสhวนประกอบเชิงฟ;งก8ชันและอาหารเพ่ือสุขภาพจากแป\งกลIวยน้ำวIา กลIวยหิน และ

กลIวยสายพันธุ8ทIองถ่ิน 2) การใชIประโยชน8จากพืชหัวและพืชสมุนไพรทIองถ่ินในผลิตภัณฑ8อาหาร 3) การพัฒนาอาหาร

หมักทIองถ่ินใหIไดIคุณคhาทางโภชนาการ ความปลอดภัย และไดIมาตรฐาน 4) การแปรรูปแป\งเมล็ดทุเรียนและแนวทางการ

ใชIประโยชน8 5) การแปรรูปน้ำนมและผลิตภัณฑ8เน้ือสัตว8จากปศุสัตว8ในทIองถ่ิน (เชhน โค แพะ และแกะ) และ 6) การวิจัย

และพัฒนาอาหารสเตอริไลซ8ท่ีสอดคลIองกับบริบทของพ้ืนท่ีและตลาดฮาลาล เป[นตIน  
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12. ผลกระทบจาก ข?อ 11 ตRอการพัฒนาหลักสูตร/กระบวนการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรในคร้ังน้ี และความ

เก่ียวข?องกับพันธกิจของสถาบัน 

 12.1 การพัฒนาหลักสูตรและกระบวนการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรท่ีเน?นผลการเรียนรู?  

  สำหรับการปรับปรุงหลักสูตร ไดIนำเอาสถานการณ8การเปล่ียนแปลงตhาง ๆ ในขIอ 11 มาพิจารณารhวมกับผลการ

สำรวจผูIมีสhวนไดIสhวนเสีย ไดIมีการเก็บขIอมูลผhานแบบสำรวจและการสัมภาษณ8ในประเด็นความพึงพอใจตhอหลักสูตร

คุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค8และขIอเสนอแนะนำตhาง ๆ โดยกลุhมผูIมีสhวนไดIสhวนเสียประกอบดIวย นักศึกษาป;จจุบัน 

ศิษย8เกhา อาจารย8ประจำหลักสูตร และผูIใชIบัณฑิต โดยในกลุhมผูIใชIบัณฑิตทำการเก็บขIอมูลท้ังในกลุhม 1) Startup/SME 

เก่ียวกับธุรกิจอาหาร อาหารสุขภาพ และนวัตกรรมอาหาร 2) กลุhมภาคอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร และ 3) กลุhมภาครัฐ/

เอกชนดIานวิทยาศาสตร8การอาหาร อุตสาหกรรมอาหาร โภชนาการและโภชนบำบัด นอกจากน้ียังมีการสำรวจขIอมูลใน

กลุhม ผูIทรงคุณวุฒิท้ังในและนอกสาขา ท้ังจากภาคเอกชนและหนhวยงานภาครัฐท่ีมีสhวนเก่ียวขIองกับการขับเคล่ือนนโยบาย

ดIานอาหารของประเทศอีกดIวย 

  เพ่ือตอบสนองตhอสถานการณ8ป;จจุบัน แนวโนIมในอนาคต และความตIองการของผูIมีสhวนไดIสhวนเสีย การปรับปรุง

หลักสูตร จึงไดIบูรณาการรhวมกับศาสตร8สาขาอ่ืน โดยเฉพาะอยhางย่ิงดIานการจัดการธุรกิจนวัตกรรม  ซ่ึงจะเป[นการพลิก

โฉมหลักสูตรใหIทันสมัยและตอบโจทย8ความตIองการของผูIมีสhวนไดIสhวนเสียอยhางแทIจริง สhงเสริมใหIผลงานวิจัย/การ

ประดิษฐ8คิดคIนท่ีออกมามีโอกาสท่ีจะถูกนำไปใชIในเชิงพาณิชย8ไดI สนับสนุนการเป[นผูIประกอบการใหมhของนักศึกษา

บัณฑิตศึกษาในหลักสูตร รวมไปถึงการนำผลงานวิจัยภายใตIกิจกรรมของหลักสูตรไปเพ่ิมขีดความสามารถในการแขhงขัน

ใหIกับผูIประกอบการดIานอาหารและสุขภาพ  

  การปรับปรุงหลักสูตรคร้ังน้ีไดIมีความรhวมมือกับคณะตhาง ๆ จำนวน 4 คณะ ไดIแกh คณะวิทยาศาสตร8และ

เทคโนโลยี คณะวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม (วิทยาเขตสุราษฎร8ธานี) คณะมนุษยศาสตร8และและ

สังคมศาสตร8 (วิทยาเขตป;ตตานี) และคณะพาณิชย8ศาสตร8และการจัดการ (วิทยาเขตตรัง) โดยมีสhวนรhวมในการจัดการ

เรียนการสอนท่ีมีการผสมผสานระหวhางความรูIทางดIานวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอาหาร โภชนศาสตร8 และการ

ประกอบการธุรกิจนวัตกรรมในสัดสhวนท่ีเหมาะสมและมีความสอดคลIองกับบริบทหรือป;จจัยท่ีเปล่ียนไปของภาคธุรกิจและ

อุตสาหกรรมในป;จจุบัน  

  ดังน้ันการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ปÜการศึกษา 2564 น้ี จึงไดIปรับเปล่ียนช่ือใหIเหมาะสม คือ

จากเดิม สาขาวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการ เป[นสาขาวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการเชิงนวัตกรรม  จึง

ไดIเอาประเด็นตhาง ๆ ท่ีกลhาวมาพิจารณารhวมกันปรับปรุงหลักสูตรโดยมีเป\าหมายใหIมหาบัณฑิตในหลักสูตรน้ีเป[นผูIท่ีมี

ความรูIและทักษะทางวิทยาศาสตร8การอาหาร โภชนาศาสตร8 เพ่ือสรIางสรรค8ผลงานนวัตกรรมท่ีมีคุณภาพ ควบคูhไปกับการ

บริหารจัดการและแนวคิดการประกอบธุรกิจ อยhางมีคุณธรรมและจรรยาบรรณทางวิชาการ 

  หลักสูตรมุhงเนIนการผลิตบุคลากรท่ีมีความรูIความสามารถดIานการวิจัยและพัฒนาทางวิทยาศาตร8การอาหารและ

โภชนาการ เป[นผูIท่ีสามารถริเร่ิมสรIางสรรค8นวัตกรรมเพ่ือสรIางมูลคhาเพ่ิมใหIกับวัตถุดิบและอาหารทIองถ่ิน ตอบสนองความ

ตIองการของอุตสาหกรรมอาหารแหhงอนาคตและอุตสาหกรรมอาหารในทIองถ่ินภาคใตI โดยการพัฒนาบัณฑิตตามผลลัพธ8

การเรียนรูI ใหIมีทักษะสอดคลIองกับความตIองการในตลาดแรงงานและทักษะท่ีจำเป[นตhอการดำรงชีวิตในศตวรรษท่ี 21 

รวมถึงมีทักษะดIานการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม มีแนวคิดการเป[นผูIประกอบ เพ่ือสhงเสริมใหIเกิดการสรIางธุรกิจใน

รูปแบบของ SMEs และ Startup เพ่ิมมากข้ึน 
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  หลักสูตรไดIนำเอาวิสัยทัศน8และพันธกิจของ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร8 และคณะวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยี 

ผนวกเขIากับคุณลักษณะท่ีพึงประสงค8ของบัณฑิตในระดับบัณฑิตศึกษาของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร8 มาพิจารณา

รhวมกันเพ่ือกำหนด Programme Expected Learning Outcome (PLO) รวมท้ังวิเคราะห8ความสอดคลIองของ PLOs 

กับวิสัยทัศน8 พันธกิจ คุณลักษณะของบัณฑิต และความตIองการของผูIมีสhวนไดIสhวนเสีย ไวIในรูปแบบของตาราง ดังแสดง

ภาคผนวก ค-1    

  เพ่ือใหIสอดรับการเปล่ียนแปลง ไดIมีการปรับโครงสรIางหลักสูตร เน้ือหารายวิชาและการจัดการเรียนการสอนใหI

ทันสมัยตhอการเปล่ียนแปลงในอนาคต จึงมีการจัดการเรียนการสอนแบบชุดวิชา (โมดูล) แบบบูรณาการความรูI 3 ศาสตร8

สาขา ไดIแกh 1) วิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอาหาร 2) โภชนศาสตร8 และ 3) การจัดการธุรกิจนวัตกรรม หลักสูตรมีการ

ออกแบบรายวิชาเลือกครอบคลุมครบท้ัง 3 ศาสตร8สาขา และมีรายวิชาปรับความรูIพ้ืนฐานเพ่ือปรับความรูIใหIกับผูIเรียน 

เป[นรายวิชาท่ีสรIางมาจากความตIองการของผูIมีสhวนไดIสhวนเสีย สอดคลIองกับแนวคิดการพัฒนาทางเศรษฐกิจและสังคม

ของพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตIและประเทศไทยและการเปล่ียนแปลงของเทคโนโลยีในศาสตร8 โดยผูIเรียนสามารถ

เลือกเรียนตามความสนใจเพ่ือเพ่ิมพูนความรูI หลักสูตรรองรับกลุhมผูIเรียนท้ังท่ีมีเป\าหมายเพ่ือปริญญา (degree) และ ไมh

ตIองการปริญญา (non degree) ทำใหIสามารถตอบสนองนโยบายของชาติท่ีสhงเสริมการเรียนรูIเพ่ือปรับและเพ่ิมพูนทักษะ 

(Reskill and Up Skill) หลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาท่ีเป[นศาสตร8ความรูIหลักแบบชุดวิชา (module) 

จำนวน 2 ชุดวิชา ไดIแกh 1) ชุดวิชาการประยุกต8ใชIวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม และ 2) ชุด

วิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม ท้ังน้ีผูIเรียนจากนอกหลักสูตรสามารถรhวมเรียนเพ่ือสะสมหนhวยกิตไดI และจะไดIรับ

ประกาศนียบัตรจากคณะฯ หลักสูตรมีการนำงานวิจัยมาสอน ใชIป;ญหาจริงในอุตสาหกรรม ภาคสhวนธุรกิจ หรือหนhวยงาน

เป[นฐานในการจัดการการเรียนรูI สhงเสริมใหIมีการเรียนรูIแบบฝ†กประสบการณ8 (WIL) และสนับสนุนใหIมีการเรียนการสอน

แบบใชIภาษาอังกฤษมากข้ึน  

  นอกจากน้ี จากความตIองการของสถานประกอบการท่ีมีความตIองการใชIเทคโนโลยีนวัตกรรมในการขับเคล่ือน

ธุรกิจท่ีเพ่ิมสูงข้ึนในยุคป;จจุบัน การปรับปรุงหลักสูตรคร้ังน้ียังไดI เล็งเห็นถึงความสำคัญของการวิจัยเพ่ือพัฒนา

กระบวนการผลิต การพัฒนาผลิตภัณฑ8และการพัฒนาทรัพยากรบุคคลของสถานประกอบการ หลักสูตรจัดแผนการเรียนท่ี

อิงตามโครงการอุดมศึกษาเพ่ืออุตสาหกรรม (Higher Education for Industry: Hi-FI) ของสำนักงานสภานโยบายการ

อุดมศึกษา วิทยาศาสตร8 วิจัยและนวัตกรรมแหhงชาติ (สอวช.) โดยมีวัตถุประสงค8เพ่ือพัฒนาบุคลากรท่ีป;จจุบันทำงานใน

ภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการ หรือหนhวยงาน ใหIมีทักษะความรูIเพ่ิมสูงข้ึน สามารถนำความรูIท่ีไดIไปประยุกต8ใชIใน

การปฏิบัติงานจริงซ่ึงสอดคลIองกับความตIองการของบริษัทหรืออุตสาหกรรม โดยผูIเรียนดำเนินงานวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ8/

สารนิพนธ8 ณ ภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการ หรือหนhวยงานท่ีรhวมโครงการ โดยมีอาจารย8ประจำหลักสูตรและ

ผูIเช่ียวชาญจากสถานประกอบการทำหนIาท่ีเป[นปรึกษาวิทยานิพนธ8รhวมกัน 

 12.2 ความเก่ียวข?องกับพันธกิจของสถาบัน  

  การปรับปรุงหลักสูตร ไดIนำเอาวิสัยทัศน8และพันธกิจของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร8 คณะวิทยาศาสตร8และ

เทคโนโลยี และสาขาวิชาวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการ และคุณลักษณะท่ีพึงประสงค8ของบัณฑิตในระดับ

บัณฑิตศึกษาของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร8 มาประกอบการพิจารณา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร8 มีวิสัยทัศน8คือ เป[น

มหาวิทยาลัยเพ่ือนวัตกรรมและสังคม ท่ีมีความเป[นเลิศทางวิชาการ และเป[นกลไกหลักในการพัฒนาภาคใตIและประเทศ 

มุhงสูhมหาวิทยาลัยช้ันนำ 1 ใน 5 ของอาเซียน ภายในปÜ พ.ศ. 2570 และพันธกิจ 3 ดIาน คือ พันธกิจ 1 สรIางความเป[นผูIนำ

ทางวิชาการและนวัตกรรม โดยมีการวิจัยเป[นฐานเพ่ือการพัฒนาภาคใตIและประเทศ เช่ือมโยงสูhสังคมและเครือขhายสากล 
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พันธกิจ 2 สรIางบัณฑิตท่ีมีสมรรถนะทางวิชาการและวิชาชีพ ซ่ือสัตย8 มีวินัย ใฝ§ป;ญญา จิตสาธารณะและทักษะในศตวรรษ

ท่ี 21 สามารถประยุกต8ความรูIบนพ้ืนฐานประสบการณ8จากการปฏิบัติ และพันธกิจ 3 พัฒนามหาวิทยาลัยใหIเป[นสังคม

ฐานความรูIบนพ้ืนฐานพหุวัฒนธรรม และหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง โดยใหIผูIใฝ§รูIไดIมีโอกาสเขIาถึงความรูIไดIอยhาง

หลากหลายรูปแบบ โดยหลักสูตรวิทยาศาสตร8การอาหารและโชนาการเชิงนวัตกรรมจะสนับสนุนยุทธศาสตร8ของ

มหาวิทยาลัยอยhางชัดเจนในประเด็นดังตhอไปน้ี  

 

ยุทธศาสตร5มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร5 พ.ศ. 2561-2565 

ความสอดคล?องของ ยุทธศาสตร5

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร5กับ GA 

และ PLO ของหลักสูตร 

ยุทธศาสตร*ที่ 1 การพัฒนาทรัพยากรมนุษย* (Human Resource 
Development : HRD)  
การผลิตบัณฑิต 

PLO4 แสดงออกถึงพฤติกรรมท่ีมี

ระเบียบวินัย มีคุณธรรม มี

จรรยาบรรณทางวิชาการและการวิจัย 

PLO5 ส่ือสารและนำเสนอผลงานทาง

วิชาการไดIถูกตIองและตรงประเด็น 

PLO6 ทำงานเป[นทีมภายใตIบริบทของ

ผูIนำและผูIตามและปรับตัวเขIากับ

สังคมพหุวัฒนธรรมไดI 

PLO7 ใชIเทคโนโลยีสารสนเทศในการ

สืบคIนเพ่ือการเรียนรูIตลอดชีวิตและ

เทhาทันการเปล่ียนแปลงของสังคมและ

เทคโนโลยี 

 

เป̂าประสงค5:  

HRD1 บัณฑิตมีสมรรถนะระดับสากลสูhการเป[นพลเมืองโลก  

HRD2 ระบบการเรียนการสอนมีลักษณะเป[นรูปแบบการเรียนรูIใหมhท่ี 

หลากหลายและยืดหยุhน 

แนวทางการดำเนินของหลักสูตรท่ีสอดคล?องกับยุทธศาสตร5:  

HRD1 

1) จัดทำแผนผลิตบัณฑิต การปรับหลักสูตร การจัดการเรียนการสอน 

และกิจกรรมเสริมหลักสูตรเพ่ือมุhงสรIางบัณฑิตสมรรถนะสากลสูhการ

เป[นพลเมืองโลกท่ีสมบูรณ8 อีกท้ังเป[นหลักสูตรท่ีสอดคลIองกับ

ภูมิศาสตร8ของพ้ืนท่ี  

2) หลักสูตรออกแบบเพ่ือใหIนักศึกษามีเสIนทางอาชีพหลากหลาย สhงเสริม

ใหIนักศึกษาเป[นผูIประกอบการใหมhหรือพัฒนาธุรกิจเดิม ผูIเรียน

สามารถเลือกเรียนรายวิชาเลือกท่ีสนใจในหลักสูตร และวิชาเลือกนอก

หลักสูตรโดยไมhมีขIอจํากัดในการเลือกคณะ/สาขาวิชา 

3) จัดการศึกษารhวมกับการปฏิบัติในสถานการณ8จริง (Work Integrated 

Learning: WIL) ซ่ึงใหIภาคเอกชนเขIามามีบทบาทอยhางใกลIชิดในการ

รhวมจัดการศึกษาในลักษณะท่ีเกิดประโยชน8รhวมกัน  

HRD2 

4) มีการออกแบบโมดูลในหลักสูตรท่ีสนองตอบความตIองการของผูIเรียน

ภายนอก เพ่ือเพ่ิมจำนวนผูIเขIาเรียนแบบ Non Degree ในพ้ืนท่ี

เป\าหมาย 

5) มีรายวิชาท่ียกระดับการเรียนการสอนท่ีเป[น E - Learning, Long - 

Distance Learning และ Online – Learning   
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ยุทธศาสตร5ท่ี 2 การวิจัย/นวัตกรรมท่ีสร?างมูลคRาทางเศรษฐกิจและพัฒนา

ประเทศ (Research and Innovation Development : RID) 

PLO1 ประยุกต8ใชIองค8ความรูIทาง

วิทยาศาสตร8การอาหาร โภชนศาสตร8 

และการจัดการธุรกิจนวัตกรรม เพ่ือ

พัฒนาแนวคิดนวัตกรรมท่ีตอบโจทย8

ความตIองการของตลาดฮาลาล เพ่ิม

มูลคhาใหIกับวัตถุดิบทIองถ่ิน สhงเสริมสุข

ภาวะ หรือแกIป;ญหาดIานโภชนาการ

ภายใตIบริบทพหุวัฒนธรรม ภูมิป;ญญา 

และอัตลักษณ8ภาคใตI 

PLO2 ใชIกระบวนการวิจัยทาง

วิทยาศาสตร8การอาหาร โภชนศาสตร8 

และการจัดการธุรกิจนวัตกรรม เพ่ือ

สรIางนวัตกรรมท่ีตอบโจทย8ความ

ตIองการของตลาดฮาลาล เพ่ิมมูลคhา

ใหIกับวัตถุดิบทIองถ่ิน สhงเสริมสุขภาวะ 

หรือแกIป;ญหาดIานโภชนาการ 

PLO3 ออกแบบแบบจำลองธุรกิจหรือ

โมเดลการใชIประโยชน8เชิงสังคม จาก

ผลงานนวัตกรรมอาหารและ

โภชนาการไดI 

 

เป̂าประสงค5:  

RID1 นำผลงานวิจัย นวัตกรรม และบริการวิชาการ สูhการใชIประโยชน8 เชิง

พาณิชย8และเพ่ือการพัฒนาประเทศ 

RDI2 มีนโยบายสาธารณะเพ่ือการขับเคล่ือนสังคม 

แนวทางการดำเนินของหลักสูตรท่ีสอดคล?องกับยุทธศาสตร5:  

RDI1 

1) บูรณาการหลักสูตร งานวิจัย และบริการวิชาการ ท่ีเนIนการบูรณาการ

ระหวhางศาสตร8และประเด็นในรูปแบบคลัสเตอร8โดยดําเนินการท้ังใน

รูปแบบคลัสเตอร8ในลักษณะ Matrix Cluster ตามประเด็นกับศาสตร8

ควบคูhกัน 

2) หลักสูตรจะมีสhวนชhวยในการผลักดันการสรIาง Research & 

Innovation Hub มีสhวนชhวยในการเพ่ิมขีดความสามารถของนักวิจัย

ในการเครือขhายวิจัย ท่ีสอดคลIองกับแนวทางการพัฒนาของ

มหาวิทยาลัยจำนวน 4 ดIาน จากท้ังหมด 6 ดIาน ไดIแกh (1) ดIานเกษตร 

อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพ (3) ดIานสังคมพหุวัฒนธรรม (4) ดIาน 

Medical Hub and Aging และ (5) ดIานการจัดการ

ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลIอม 

3) บริหารสัมฤทธ์ิผลจากระบบงานวิจัย ท้ังจํานวนทุน แหลhงทุน และ

รายไดIเพ่ิมจาก 

4) หลักสูตรเป[นกำลังในการสรIางสรรค8ผลงานวิจัยและนวัตกรรม กระตุIน

ใหIเกิดการลงทุนในการนํานวัตกรรมสูhเชิงพาณิชย8ในดIานอาหาร และ

สุขภาพ  

RDI2 

1) หลักสูตรจะมีสhวนในการสกัดองค8ความรูIจากงานวิจัยทางวิทยาศาสตร8

การอาหาร เทคโนโลยีอาหารและโภชนศาสตร8และบริการวิชาการตhาง 

ๆ  นําไปสูhการแกIป;ญหาหรือพัฒนาสังคมในพ้ืนท่ีภาคใตIและประเทศ 

โดยเฉพาะอยhางย่ิงการยกระดับคุณภาพชีวิตของคนในพ้ืนท่ี 3 จังหวัด

ท้ังในมิติของเศรษฐิจและสุขภาพภายใตIบริบทพหุวัฒนธรรม  
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13. ความสัมพันธ5 (ถ?ามี) กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปuดสอนในคณะ/สาขาวิชาอ่ืนของสถาบัน 

 13.1 กลุRมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรน้ีท่ีเปuดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 

  ไมhมี 

 13.2 กลุRมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปuดสอนให?สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนต?องมาเรียน 

  ไมhมี 

 13.3 การบริหารจัดการ 

  ไมhมี 
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หมวดท่ี 2 ข+อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. ปรัชญา ความสำคัญหลักการและเหตุผล/ และวัตถุประสงค5ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการเชิงนวัตกรรม มุhงเนIนการ

สรIางมหาบัณฑิตท่ีมีความรูIเชิงบูรณาการทางดIานวิทยาศาสตร8การอาหาร โภชนศาสตร8 และการประกอบการธุรกิจ

นวัตกรรม ใชIการวิจัยและพัฒนาเพ่ือสรIางสรรค8นวัตกรรมอาหารและโภชนาการ รวมถึงการนำผลงานนวัตกรรมไปใชI

ประโยชน8เชิงพาณิชย8หรือสรIางประโยชน8เชิงสังคม ตลอดจนเป[นบุคลากรดIานวิทยาศาสตร8 เทคโนโลยีและนวัตกรรม ท่ีมี

คุณธรรม จริยธรรม ปฏิบัติงานอยhางมืออาชีพ มีความสามารถในการปรับตัวและเทhาทันการเปล่ียนแปลงของสังคม 

ส่ิงแวดลIอม และเทคโนโลยีสมัยใหมh โดยมุhงเนIนการการจัดการศึกษาตามแนวทางพิพัฒนาการนิยม (Progressivism) ใหI

ผูIเรียนเป[นศูนย8กลางของการเรียนรูI เนIนกระบวนการเรียนรูIเชิงรุก (Active learning) สhงเสริมและสนับสนุนการเรียนรูI

ตลอดชีวิต (Lifelong learning) 

1.2 ความสำคัญ/หลักการและเหตุผล 

 พ้ืนท่ีจังหวัดชายแดนใตI เป[นพ้ืนท่ีท่ีมีความเป[นเอกลักษณ8 มีบริบทท่ีแตกตhางจากพ้ืนท่ีอ่ืน ๆ ในมิติของเศรษฐกิจ

และสังคม มีผูIประกอบการระดับ SME รายเล็ก ๆ ท่ีตIองการการสนับสนุนดIานการวิจัยและพัฒนา มีป;ญหาดIาน

โภชนาการ คุณภาพท่ีจำเป[นท่ีตIองชhวยพัฒนาใหIดีข้ึน หลักสูตรวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการเชิงนวัตกรรม เป[น

หลักสูตรท่ีสามารถเขIาไปมีสhวนชhวยในการสรIางนวัตกรรมพรIอมใชIในดIานอาหารและโภชนาการ เพ่ิมมูลคhาใหIกับวัตถุดิบท่ี

มีอยูhในทIองถ่ิน เป[นกลไกสำคัญในการพัฒนาบุคลากรท่ีจะไปชhวยขับเคล่ือนเศรษฐกิจ ท่ีตอบโจทย8ความตIองการของตลาด

ฮาลาล ภายใตIบริบทพหุวัฒนธรรม ภูมิป;ญญา และอัตลักษณ8ภาคใตI เพ่ือนำไปพัฒนาตhอเป[นธุรกิจนวัตกรรมและวิสาหกิจ

เร่ิมตIนในพ้ืนท่ีจังหวัดชายแดนใตI นอกจากน้ีกระบวนการจัดการเรียนการสอนและวิจัยในหลักสูตรน้ีจะเป[นกลไกท่ีสำคัญ 

ท่ีจะมีสhวนชhวยในแกIป;ญหาดIานโภชนาการตลอดจนการพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชาชนในพ้ืนท่ีจังหวัดชายแดนใตI การ

สรIางบัณฑิตท่ีมีทักษะในการสรIางนวัตกรรมและนำนวัตกรรมไปใชIในเชิงพาณิชย8 หรือแกIป;ญหาของพ้ืนท่ีหรือสังคม 

1.3 วัตถุประสงค5  

เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตใหIมีคุณลักษณะตhอไปน้ี  

1) มีระเบียบวินัย คุณธรรม มีจรรยาบรรณทางวิชาการและการวิจัย  

2) สามารถประยุกต8ใชIความรูIทางวิทยาศาสตร8การอาหาร โภชนศาสตร8 และการจัดการธุรกิจนวัตกรรม เพ่ือพัฒนา

แนวคิดนวัตกรรมอาหารท่ีตอบโจทย8ความตIองการของตลาดฮาลาล เพ่ิมมูลคhาใหIกับวัตถุดิบทIองถ่ิน สhงเสริมสุข

ภาวะ หรือแกIป;ญหาดIานโภชนาการภายใตIบริบทพหุวัฒนธรรม ภูมิป;ญญา และอัตลักษณ8ภาคใตI 

3) สามารถประยุกต8ใชIการวิจัยทางวิทยาศาสตร8การอาหาร โภชนศาสตร8 และการจัดการธุรกิจนวัตกรรม เพ่ือสรIาง

องค8ความรูIและพัฒนาตIนแบบนวัตกรรมอาหารและโภชนาการ  

4) สามารถออกแบบแบบจำลองธุรกิจหรือโมเดลการใชIประโยชน8เชิงสังคมจากผลงานนวัตกรรมอาหารและ

โภชนาการ 

5) ปฏิบัติตนตามหนIาท่ี ทำงานรhวมกับผูIอ่ืนและปรับตัวเขIากับสังคมพหุวัฒนธรรมไดI  

6) ส่ือสารและการนำเสนองานทางวิชาการ ใชIเทคโนโลยีสารสนเทศและเทคนิคทางคณิตศาสตร8และสถิติ  เพ่ือการ

เรียนรูIตลอดชีวิตและเทhาทันการเปล่ียนแปลงของสังคมและเทคโนโลยีสมัยใหมh 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนการพัฒนา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ5 หลักฐาน/ตัวบRงช้ี 

1. การปรับปรุงเน้ือหาของ

รายวิชาใหIทันสมัยสอดคลIอง

กับยุทธศาสตร8 นโยบาย และ

ทิศทางการเปล่ียนแปลงดIาน

สังคมและเศรษฐกิจของ

ประเทศ อยhางตhอเน่ืองทุกปÜ

การศึกษา 

1. ประเมินคุณภาพและความทันสมัยของ

เน้ือหารายวิชาทุกปÜการศึกษา 

2. ปรับปรุงตามผลการประเมินรายวิชา ผล

การประเมินการสอนในระดับบุคคล และผล

การประเมินตามระบบประกันคุณภาพและ 

สรุปรวบรวมเพ่ือดำเนินการในระดับ

สาขาวิชา และคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตร 

1. รายละเอียดของรายวิชา (Course 

specification) (มคอ.3) ท่ีมีการทบทวน

ทุกภาคการศึกษา 

2. รายงานผลการดำเนินการของรายวิชา 

(Course report) (มคอ.5) และนำขIอมูล

ไปประกอบเพ่ือการทบทวนคุณภาพและ

ความทันสมัยของรายวิชาของปÜการศึกษา

ถัดไป  

3. รายงานประจำปÜการประเมินคุณภาพ

ภายใน (SAR) 
2. สhงเสริมการจัดการเรียนการ

สอนท่ีเนIน Active learning  

1. เพ่ิมพูนทักษะและประสบการณ8ใหIกับ

อาจารย8ในการจัดการเรียนการสอนท่ีเนIน 

Active learning 

2. กำหนดกิจกรรมการเรียนรูIท่ีเนIน Active 

learning และการประเมินผลท่ีเนIน

พัฒนาการของผูIเรียนในแผนการการจัดทำ

รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) 

1. จำนวนรIอยละของรายวิชาท้ังหมดใน

หลักสูตรท่ีจัดการเรียนการสอนท่ีเนIน 

Active learning 

2. จำนวนอาจารย8ท่ีรhวมกิจกรรมการ

เพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียน การสอนท่ี

เนIน Active learning 

3. ผลประเมินรายวิชาท่ีเนIนการเรียนการ

สอนแบบ Active learning 

3. สhงเสริมการเรียนรูIจากการ

ปฏิบัติงาน/วิจัยในสถานท่ีจริง 

(Work-integrated learning; 

WIL) 

1. สhงเสริมใหIเกิดความรhวมมือดIานการวิจัย

เพ่ือวิทยานิพนธ8/สารนิพนธ8และการ

ประสานงานระหวhางหลักสูตรฯ และ

ภาคอุตสาหกรรม รวมท้ังกระตุIนใหIมีการ

แลกเปล่ียนความรูIและประสบการณ8ดIาน

วิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอาหารหรือ

โภชนศาสตร8ซ่ึงกันและกัน 

2. สhงเสริมและสนับสนุนอาจารย8ใหIสรIาง

เครือขhายและโจทย8วิจัยจากผูIประกอบการ 

ท้ังจากหนhวยงานภาครัฐและเอกชน  

3. สhงเสริมใหIคณาจารย8รhวมมือกัน

ผูIประกอบการในการสhงขIอเสนอ

โครงการวิจัยเพ่ือขอทุนอุดหนุนการวิจัยเพ่ือ

วิทยานิพนธ8/สารนิพนธ8 

4. ประชาสัมพันธ8ใหIพนักงานจากสถาน

1. จำนวน MOU/MOA ท่ีเกิดข้ึนสืบเน่ือง

จากกิจกรรมของหลักสูตร 

2. จำนวนอาจารย8ท่ีสรIางเครือขhายวิจัยกับ

สถานประกอบการ 

3. จำนวนงานวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ8/สาร

นิพนธ8ท่ีเป[น WIL  

4. จำนวนทุนวิจัยประเภทวิจัยรhวม หรือ

รhวมทุนวิจัย (Co-research) ท่ีเป[นงานเพ่ือ

วิทยานิพนธ8/สารนิพนธ8ภายใตIการ

ดำเนินงานของนักศึกษาในหลักสูตร 

5. จำนวนสถานประกอบการท่ีมีความ

รhวมมือในงานวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ8/สาร

นิพนธ8 
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แผนการพัฒนา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ5 หลักฐาน/ตัวบRงช้ี 

ประกอบการ/หนhวยงานของรัฐ เขIาศึกษา

ตhอโดยทำวิทยานิพนธ8/สารนิพนธ8ท่ีเป[น

โจทย8วิจัยจากสถานท่ีปฏิบัติงาน 

5. สhงเสริมใหIมีการจัดการเรียนการสอนใหI

เหมาะสมกับความตIองการของ

กลุhมเป\าหมาย 

4. การบhมเพาะนวัตกรดIาน

อาหาร (Food innovator) 

และความเป[นผูIประกอบการ 

1. สอดแทรกแนวคิดสำคัญท่ีเก่ียวขIองกับ

การสรIางนวัตกรและการเป[นผูIประกอบการ

เขIาไปเป[นสhวนหน่ึงของการเรียนการสอนใน

รายวิชา เชhน การใชIแนวคิดเร่ืองการคิดเชิง

ออกแบบ (Design thinking) และ การคิด

เชิงสรIางสรรค8 (Creative thinking) และจัด

กิจกรรมสhงเสริมการเรียนรูIเพ่ือพัฒนา

ผูIประกอบการ  

2. สนับสนุนใหIอาจารย8และนักศึกษาเขIา

รhวมกิจกรรมเพ่ิมพูนความรูIหรือพัฒนา

ตนเองในดIานทักษะนวัตกร และทักษะแหhง

ศตวรรษท่ี 21 (21st Century skills) 

3. กำหนดใหIนักศึกษาในหลักสูตรรhวมมือกัน

เขIารhวมโครงการประกวดนวัตกรรมอาหาร

และกิจกรรมบhมเพาะผูIประกอบการดIาน

นวัตกรรมอาหารท่ีจัดข้ึนโดยหนhวยงาน

ตhางๆ ท้ังภาครัฐและเอกชน 

1. จำนวนรายวิชาท่ีมีการสอดแทรก

แนวคิดเชิงออกแบบในกิจกรรมการเรียน

การสอน 

2. จำนวนอาจารย8และนักศึกษาท่ีเขIารhวม

กิจกรรมพัฒนาตนเองท่ีเก่ียวขIองกับการ

บhมเพาะนวัตกรดIานอาหาร (Food 

innovator) และความเป[นผูIประกอบการ 

3. จำนวนอาจารย8และนักศึกษาท่ีเขIารhวม

ประกวดผลงานนวัตกรรมและกิจกรรมบhม

เพาะการเป[นผูIประกอบการ 
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หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร+างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ  

þ ระบบทวิภาค โดย 1 ปÜการศึกษาแบhงออกเป[น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลา

ศึกษาไมhนIอยกวhา 15 สัปดาห8  

และขIอกำหนดตhาง ๆ ใหIเป[นไปตามขIอบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร8วhาดIวยการศึกษาช้ันบัณฑิตศึกษา 

พ.ศ. 2563 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร?อน  

þ ไมhมีภาคฤดูรIอน 

1.3 การเทียบเคียงหนRวยกิตในระบบทวิภาค 

þ   ใหIเป[นไปตามขIอบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร8วhาดIวยการศึกษาช้ันบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 

1.4 การจัดการเรียนการสอนเพ่ือสนองตRอโครงการอุดมศึกษาเพ่ืออุตสาหกรรม หรือ Hi-FI 

 þ   เป[นการจัดการเรียนการสอนเพ่ือสนองตhอโครงการการอุดมศึกษาเพ่ืออุตสาหกรรม (Higher Education 

for Industry: Hi-FI) ของสำนักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร8 วิจัยและนวัตกรมแหhงชาติ (สอวช.) 

และโปรแกรมสนับสนุนการพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรม (Innovation and Technology Assistance 

Programe: ITAP) โดยมุhงเนIนการพัฒนาบุคลากรดIานเทคโนโลยีเพ่ืออุตสาหกรรมรhวมกับการจัดการศึกษา โดยมี

วัตถุประสงค8หน่ึง คือ เพ่ือพัฒนาบุคลากรท่ีป;จจุบันทำงานในภาคอุตสาหกรรมอาหาร หรือหนhวยงานท่ีเก่ียวขIองใหIมี

ทักษะความรูIเพ่ิมสูงข้ึน สามารถนำความรูIท่ีไดIไปประยุกต8ใชIในการแกIป;ญหาและปฏิบัติงานจริงซ่ึงสอดคลIองกับความ

ตIองการของบริษัทหรืออุตสาหกรรม โดยดำเนินงานวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ8หรือสารนิพนธ8 ณ ภาคอุตสาหกรรมท่ีรhวม

โครงการ โดยในชhวงเร่ิมตIนหลักสูตรมีหนังสือบันทึกขIอตกลง (MOU) กับสถานประกอบการเก่ียวกับการสนับสนุน

แผนการเรียนแบบ Hi-FI แลIวจำนวน 1 สถานประกอบการ ไดIแกh บริษัท ตอยยีบันฟู©ดส8 จำกัด ซ่ึงหลักสูตรมีความ

มุhงหวังในการสรIางความรhวมมือในรูปแบบ MOU กับสถานประกอบการอ่ืน ๆ เพ่ิมเติมในอนาคต 

1.5 การจัดการเรียนการสอนท่ีเป=นแบบโมดูล 

 þ  เป[นการจัดการเรียนการสอนท่ีเพ่ือใหIผูIเรียนไดIรับความรูI บูรณาการความรูI และมีโอกาสแสดงพฤติกรรม

ตามท่ีกำหนดไวIในจุดมุhงหมาย เรียกวhาชุดวิชา (Module) มีการจัดแบhงเน้ือหาออกเป[นกลุhมประสบการณ8 (หรือหนhวย

เรียนรูI) โดยหลักสูตรน้ีประกอบดIวย 2 โมดูลไดIแกh โมดูลท่ี 1 ช่ือชุดวิชาการประยุกต8ใชIวิทยาศาสตร8การอาหารและ

โภชนาการเพ่ือนวัตกรรม ซ่ึงมี 2 หนhวยเรียนรูI ไดIแกh 1.1 การประยุกต8ใชIวิทยาศาสตร8การอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคhา

ผลิตภัณฑ8อาหารฮาลาลและอาหารทIองถ่ิน และ 1.2 โภชนศาสตร8เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตและเพ่ิมมูลคhาผลิตภัณฑ8 

และโมดูลท่ี 2 ช่ือชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม ซ่ึงมี 2 หนhวยเรียนรูI ไดIแกh 2.1 ธุรกิจนวัตกรรมดIาน

วิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการ และ 2.2 การจัดการนวัตกรรมดIานวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการ 

โดยแตhละหนhวยเรียนรูIในโมดูลประกอบดIวยเน้ือหาท่ีเช่ือมโยงสัมพันธ8กันทำใหIเกิดความสมบูรณ8ในมิติผลลัพธ8การ

เรียนของแตhละโมดูล เป[นแนวทางใหIผูIเรียนเลือกเรียนเพ่ือใหIมีผลลัพธ8การเรียนและความเช่ียวชาญเฉพาะดIานใน

โมดูลน้ัน ๆ และสhงเสริมใหIเกิดหลักสูตรแบบ non degree เพ่ือรองรับกลุhมผูIเรียนนอกหลักสูตรฯ ซ่ึงผูIเรียนสามารถ

รับประกาศนียบัตรจากคณะ และสามารถสะสมหนhวยกิตสำหรับการเรียนเพ่ือปริญญาไดI 
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2. การดำเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน  

þ วัน – เวลาราชการปกติ 

 ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน – เดือนตุลาคม 

 ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน – เดือนพฤษภาคม 

þ นอกวัน – เวลาราชการ ตามความเหมาะสม 

 

2.2 คุณสมบัติของผู?เข?าศึกษา  

  แผน ก 1 

   - เป[นผูIสำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทhาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขา

วิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอาหารหรือโภชนศาสตร8 โดยมีคะแนนเฉล่ียสะสมไมhต่ำกวhา 3.00 หรือ 

   - เป[นผูIสำเร็จการศึกษาข้ันปริญญาตรีหรือเทียบเทhาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตร8

และเทคโนโลยีอาหารหรือโภชนศาสตร8 โดยมีคะแนนเฉล่ียสะสมไมhต่ำกวhา 2.50 และ เป[นผูIท่ีมีประสบการณ8ใน

การทำวิจัย/ประสบการณ8ทำงานอยูhในสาขาท่ีเก่ียวขIองกับวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอาหารหรือโภชนศาสตร8 

ไมhนIอยกวhา 1 ปÜ หรือ 

- ใหIอยูhในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

  แผน ก 1 (Hi-FI) 

   - คุณสมบัติของผูIเขIาศึกษาใหIเป[นไปตาม แผน ก 1 และ ผูIสมัครเขIาเรียนตIองสhงหนังสือยืนยันความ

รhวมมือของผูIประกอบการ (ตามภาคผนวก ฉ-1 หรือ ฉ-2) สำหรับการเขIาศึกษาตhอในสาขาวิชาน้ี 

  แผน ก 2 

   - เป[นผูIสำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทhาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขา

วิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอาหารหรือโภชนศาสตร8 หรือ  

   - เป[นผูIสำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทhาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขา

วิทยาศาสตร8และเทคโนโลยี หรือหลักสูตรระดับปริญญาตรีอ่ืน ๆ ท่ีใกลIเคียง โดยมีคะแนนเฉล่ียสะสมไมhต่ำกวhา 

2.50 กรณีท่ีคะแนนเฉล่ียสะสมต่ำกวhา 2.50 ตIองมีประสบการณ8ในการทำงานท่ีเก่ียวกับดIานวิทยาศาสตร8และ

เทคโนโลยีอาหารหรือโภชนาการมาแลIวไมhนIอยกวhา 1 ปÜ หรือ 

- ใหIอยูhในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

  แผน ก 2 (Hi-FI) 

   - คุณสมบัติของผูIเขIาศึกษาใหIเป[นไปตามของ แผน ก 2 และ ผูIสมัครเขIาเรียนตIองสhงหนังสือยืนยัน

ความรhวมมือของผูIประกอบการ (ตามภาคผนวก ฉ-1 หรือ ฉ-2) สำหรับการเขIาศึกษาตhอในสาขาวิชาน้ี 

  แผน ข 

   - เป[นผูIสำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทhาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขา

วิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอาหารหรือโภชนศาสตร8 หรือหลักสูตรระดับปริญญาตรีอ่ืน ๆ ท่ีใกลIเคียง โดยมี

คะแนนเฉล่ียสะสมไมhต่ำกวhา 2.50 กรณีท่ีคะแนนเฉล่ียสะสมต่ำกวhา 2.50 ตIองมีประสบการณ8ในการทำงานท่ี

เก่ียวกับดIานวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอาหารหรือโภชนาการและสุขภาพ หรือดำเนินธุรกิจดIานการ

ประกอบการธุรกิจดIานอาหารหรือสุขภาพ มาแลIวไมhนIอยกวhา 1 ปÜ หรือ  

- ใหIอยูhในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
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 และมีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ใหIเป[นไปตามขIอบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินท8วhาดIวยการศึกษาช้ันบัณฑิตศึกษา 

พ.ศ.  2563 

 

คุณสมบัติของผูIเขIาศึกษา 

แผนการเรียนในหลักสูตร 

แผนปกติ แผน Hi-FI 

แผน ก 1 แผน ก 2 แผน ข แผน ก 1 แผน ก 2 

วุฒิการศึกษา 

ป.ตรี 

(สาขาวิทยาศาสตร5และ

เทคโนโลยีอาหารหรือ 

โภชนศาสตร5) 

ü ü ü ü ü 

ป.ตรี 

(สาขาวิทยาศาสตร5และ

เทคโนโลยีหรือสาขาอื่น ๆ ที่

ใกลFเคียง) 

- ü ü - ü 

ป.ตรี 

(สาขาวิทยาศาสตร5 

หรือ สาขาอื่น ๆ) 

- - ü - - 

เกรดเฉลี่ย 
ไมMต่ำกวMา 

3.00 

ไมMต่ำกวMา 

2.5 

ไมMต่ำกวMา 

2.5 

ไมMต่ำกวMา 

3.00 

ไมMต่ำกวMา 

2.5 

และ  

มีประสบการณ5ในการทำงานไมMนFอยกวMา 1 ปV 

ü 

(กรณีเกรดไม*
ต่ำกว*า 2.50) 

ü 

(กรณีเกรดเฉลี่ย
ต่ำกว*า 2.5) 

ü 

(กรณีเกรดเฉลี่ย
ต่ำกว*า 2.5) 

ü 

(กรณีเกรดเฉลี่ย
ไม*ต่ำกว*า 2.5) 

ü 

(กรณีเกรดเฉลี่ย
ต่ำกว*า 2.5) 

ความรMวมมือสถานประกอบการ 

เพื่อวิทยานิพนธ5* 
ไมMกำหนด ไมMกำหนด ไมMกำหนด มีความรMวมมือ มีความรMวมมือ 

หมายเหตุ: *ความรhวมมืออุตสาหกรรม สถานประกอบการ หรือหนhวยงาน เพ่ือวิทยานิพนธ8อาจอยูhภายใตIหนังสือบันทึก

ขIอตกลงระหวhางองค8กร (MOU) หรือไมhก็ไดI 

 

2.3 ป~ญหาของนักศึกษาแรกเข?า 

1. นักศึกษาท่ีสมัครเขIาเรียนในหลักสูตรน้ีสำเร็จการศึกษาวิทยาศาสตรบัณฑิตในสาขาตhาง ๆ ท่ีหลากหลาย จึง

อาจมีพ้ืนฐานความรูIทางวิชาการดIานวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการไมhเพียงพอตhอการเรียนและการ

ทำวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ8  

2. ทักษะและความสามารถการใชIภาษาอังกฤษของนักศึกษาทำใหIมีป;ญหาในการศึกษาและการวิจัย 

3. ไมhสามารถลางานไดIเต็มเวลาเพ่ือศึกษาตhอ 

 

2.4 กลยุทธ5ในการดําเนินการเพ่ือแก?ไขป~ญหา / ข?อจํากัดของนักศึกษาในข?อ 2.3 

ป~ญหาของนักศึกษาแรกเข?า กลยุทธ5ในการดําเนินการเพ่ือแก?ไขป~ญหา 

1. นักศึกษาท่ีสมัครเขIาเรียนใน

หลักสูตรน้ีสำเร็จการศึกษาวิทยา

1. ผูIเรียนในแผน ก1 และ แผน ก2 ท้ังแผนปกติและแผน Hi-FI 

กรรมการบริหารหลักสูตรสามารถพิจารณาใหIนักศึกษาเขIาเรียนในรายวิชา
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ป~ญหาของนักศึกษาแรกเข?า กลยุทธ5ในการดําเนินการเพ่ือแก?ไขป~ญหา 

ศาสตรบัณฑิตในสาขาตhาง ๆ ท่ี

หลากหลาย จึงอาจมีพ้ืนฐานความรูI

ทางวิชาการเฉพาะทางดIาน

วิทยาศาสตร8การอาหารและ

โภชนาการไมhเพียงพอตhอการเรียน

และการทำวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ8  

ลงทะเบียนเรียนวิชา 712-551 หลักการวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอาหาร

สำหรับผูIประกอบการ และ วิชา 712-552 พ้ืนฐานทางโภชนศาสตร8และ

สุขภาพ และ/หรือเรียนวิชาเลือกตhาง ๆ เพ่ิมเติมท่ีเก่ียวขIองกับหัวขIอวิจัย

วิทยานิพนธ8 ภายใตIความเห็นชอบของอาจารย8ท่ีปรึกษา แตhไมhเกินจำนวน

หนhวยกิตท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

2. ผูIเรียนในแผน ข ท่ีมีวุฒิการศึกษาสาขาวิทยาศาสตร5อื่น ๆ หรือใกลFเคียงท่ีไมh

เก่ียวขIองสัมพันธ8กับวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีการอาหาร หรือโภชนาการ 

กำหนดใหIลงทะเบียนเรียนวิชา 712-551 หลักการวิทยาศาสตร8และ

เทคโนโลยีอาหารสำหรับผูIประกอบการ และ วิชา 712-552 พ้ืนฐานทาง

โภชนศาสตร8และสุขภาพ โดยนับเป[นจำนวนหนhวยกิตของรายวิชาเลือกใน

หลักสูตรไดI 

2. ทักษะและความสามารถการใชI

ภาษาอังกฤษของนักศึกษาทำใหIมี

ป;ญหาในการศึกษาและการวิจัย 

1.  หลักสูตรจัดหรือสhงเสริมใหI นักศึกษาจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาทักษะ

ภาษาอังกฤษ และกำหนดใหIนักศึกษาเรียนภาษาอังกฤษเพ่ิมเติม  

2.  มอบหมายใหIนักศึกษาสรIางสรรค8กิจกรรมเสริมทักษะภาษาอังกฤษรhวมกับ

นักศึกษาระดับปริญญาตรี  

3.  หลักสูตรมีการกำหนดการจัดการเรียนการสอนท่ีเป[นภาษาอังกฤษในทุก

รายวิชา รวมท้ังสนับสนุนใหIนำเสนอผลงานวิชาการในท่ีประชุมวิชาการ

ระดับนานาชาติ  

4. หลักสูตรกำหนดใหIกิจกรรมทุกกิจกรรมท่ีมีลักษณะเป[นการสัมมนาหรือ

การคIนควIาและอภิปรายจัดในรูปแบบภาษาอังกฤษ 

3. ไมhสามารถลางานไดIเต็มเวลาเพ่ือ

ศึกษาตhอ หรือ ไมhสะดวกในเขIาช้ัน

เรียนแบบปกติ  

1. ผูIเรียนสามารถนำโจทย8จากงานประจำมาดำเนินงานวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ8

หรือทำการวิจัยในสถานประกอบการท่ีตนปฏิบัติงาน 

2. หลักสูตรจะบริหารจัดการการเรียนการสอนใหIมีความยืดหยุhน เพ่ือเอ้ือใหI

บุคคลากรในภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการ หรือหนhวยงานดIานอาหาร

และโภชนาการมาเรียนไดI 

 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู?สําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปÇ 

ระดับปริญญาโท 

แผน 

การศึกษา 

จำนวนนักศึกษา 

จำนวนนักศึกษาแตRละปÇการศึกษา  

2564 2565 2566 2567 2568 

แผน  

ก 1 

 

ช้ันปÜท่ี 1 5 5 5 5 5 

ช้ันปÜท่ี 2 - 5 5 5 5 

รวม 5 10 10 10 10 

จำนวนท่ีคาดวhาจะสำเร็จการศึกษา - 5 5 5 5 

แผน  

ก 1 

ช้ันปÜท่ี 1 5 5 5 5 5 

ช้ันปÜท่ี 2 - 5 5 5 5 
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แผน 

การศึกษา 

จำนวนนักศึกษา 

จำนวนนักศึกษาแตRละปÇการศึกษา  

2564 2565 2566 2567 2568 

Hi-FI รวม 5 10 10 10 10 

จำนวนท่ีคาดวhาจะสำเร็จการศึกษา - 5 5 5 5 

แผน  

ก 2 

ช้ันปÜท่ี 1 5 5 5 5 5 

ช้ันปÜท่ี 2 - 5 5 5 5 

รวม 5 10 10 10 10 

จำนวนท่ีคาดวhาจะสำเร็จการศึกษา - 5 5 5 5 

แผน  

ก 2 

Hi-FI 

ช้ันปÜท่ี 1 5 5 5 5 5 

ช้ันปÜท่ี 2 - 5 5 5 5 

รวม 5 10 10 10 10 

จำนวนท่ีคาดวhาจะสำเร็จการศึกษา - 5 5 5 5 

แผน ข 

ช้ันปÜท่ี 1 5 5 5 5 5 

ช้ันปÜท่ี 2 - 5 5 5 5 

รวม 5 10 10 10 10 

จำนวนท่ีคาดวhาจะสำเร็จการศึกษา - 5 5 5 5 

รวมจำนวนนักศึกษา 25 50 50 50 50 

รวมผูIสำเร็จการศึกษา - 25 25 25 25 

 

2.6 งบประมาณตามแผน 

2.6.1 ระดับปริญญาโท 

 1) งบประมาณรายรับ (หนRวยบาท) 

รายละเอียดรายรับ 

ปÇงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 

คhาบำรุงการศึกษาและคhาลงทะเบียน 

(เหมาจhาย) 28,000 บาท/คน/ภาค

การศึกษา 

1,120,000 2,240,000 2,240,000 2,240,000 2,240,000 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล - - - - - 

รวมรายรับ 1,400,000 2,800,000 2,800,000 2,800,000 2,800,000 

 

 2) งบประมาณรายจRาย (หนRวยบาท) 

หมวดเงิน 

ปÇงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 

ก. งบดำเนินการ  

1. คhาใชIจhายบุคลากร 1,050,000  1,081,500   1,113,945   1,147,363   1,181,784  

2. คhาใชIจhายดำเนินงาน (ไมhรวม 3) 322,271 331,938 341,896 352,153 362,718 
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หมวดเงิน ปÇงบประมาณ 

3. ทุนการศึกษา - - - - - 

4. รายจhายระดับมหาวิทยาลัย - - - - - 

รวม (ก) 1,372,271 1,413,438 1,455,841 1,499,516 1,544,502 

ข. งบลงทุน 

คhาครุภัณฑ8 200,000 200,000 200,000 300,000 300,000 

รวม (ข) 200,000 200,000 200,000 300,000 300,000 

รวม (ก) + (ข) 1,572,271 1,613,438 1,655,841 1,799,516 1,844,502 

จำนวนนักศึกษา  25 50 50 50 50 

คhาใชIจhายตhอคนตhอปÜ 62,891 32,269 33,117 35,990 36,890 

 

2.7 ระบบการศึกษา 

£ แบบช้ันเรียน 

þ อ่ืน ๆ (ระบุ) แบบช้ันเรียนและออนไลน8  

2.8 การเทียบโอนหนRวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข?ามมหาวิทยาลัย (ถ?ามี) 

 ใหIเป[นไปตามขIอบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร8วhาดIวยการศึกษาช้ันบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 

2.9 การจัดการเรียนการสอน หลักสูตรน้ีมีรูปแบบการจัดการเรียนการสอน ดังน้ี 

1) มีรายวิชาท่ีจัดการศึกษาเชิงบูรณาการการเรียนรูIกับการทำงาน (Work Integrated Learning: WIL) เพ่ือใหI

เกิดการเรียนรูIท่ีสามารถปฏิบัติงานไดIจริง เชhน การหาประสบการณ8อาชีพท่ีสนใจกhอนเขIาเรียนเน้ือหาในแตh

ละรายวิชา การกำหนดประเด็นใหIผูIเรียนสังเกตและนำมาสะทIอนคิดในช้ันเรียน สรุปเป[นผังความคิดหรือ

จัดทำรายงาน และการฝ†กปฏิบัติภาคสนาม โดยการกำหนดกิจกรรมในชุมชน-สถานประกอบการใน

พ้ืนท่ีใกลIเคียง สลับกับการเขIาช้ันเรียน เป[นตIน นอกจากน้ีหลักสูตรมีแผน Hi-FI ท่ีมีความรhวมมือกับ

สถานประกอบการในการนำโจทย8ป;ญหาจริงเป[นตัวต้ังในการฝ†กแกIป;ญหา จัดทำโครงงาน หรือเป[น

โจทย8/ป;ญหาวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ8หรือสารนิพนธ8 โดยหลักสูตรจัดใหIมีรายวิชาท่ีสอดแทรก WIL ไมhนIอย

กวhารIอยละ 50 ของรายวิชาในหลักสูตร  

2) กำหนดใหIมีการจัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active learning) เชhน การเรียนรูIท่ีเนIนการลงมือทำจริง 

การใชI project base learning, proble base leaning, case base learning และ flipped classroom 

เป\นตIน โดยจัดใหIมีการจัดการเรียนรูIแบบเชิงรุก รIอยละ 100 ของรายวิชาในหลักสูตร 

3) กำหนดใหIทุกรายวิชาใชIภาษาอังกฤษรhวมในการจัดการการเรียนการสอนไมhนIอยกวhารIอยละ 50 ของรายวิชา

ในหลักสูตร และจัดกิจกรรมในรูปแบบการอภิปรายและสัมมนาเป[นภาษาอังกฤษ 
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3. หลักสูตรและอาจารย5ผู?สอน 

3.1 หลักสูตร 

3.1.1 จำนวนหนRวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 36 หนhวยกิต 

3.1.2 โครงสร?างหลักสูตร  
 R แผน ก 1  36 หนhวยกิต 

  - วิทยานิพนธ8 36 หนhวยกิต  

 R แผน ก 1 Hi-FI 36 หนhวยกิต 

  - วิทยานิพนธ8 36 หนhวยกิต  

 R แผน ก 2 36 หนhวยกิต  

  - หมวดวิชาบังคับ 18 หนhวยกิต 

  - หมวดวิชาเลือก 3 หนhวยกิต 

  - วิทยานิพนธ8 15 หนhวยกิต  

 R แผน ก 2 Hi-FI 36 หนhวยกิต  

  - หมวดวิชาบังคับ 13 หนhวยกิต 

  - หมวดวิชาเลือก 3 หนhวยกิต 

  - วิทยานิพนธ8 20 หนhวยกิต  

 R แผน ข 36 หนhวยกิต  

  - หมวดวิชาบังคับ 18 หนhวยกิต 

  - หมวดวิชาเลือก 12 หนhวยกิต 

  - สารนิพนธ8 6 หนhวยกิต   

 

3.1.3 รายวิชา / ชุดวิชา (Module) 

  3.1.3.1 แผน ก 1 

ก. หมวดวิชาบังคับ    -  หนRวยกิต  

ข. หมวดวิชาเลือก    -  หนRวยกิต  

ค. หมวดวิชาวิทยานิพนธ5/สารนิพนธ5 36   หนRวยกิต  

 712-561 วิทยานิพนธ8 

Thesis     

36(0-108-0) 

  3.1.3.2 แผน ก 1 Hi-FI 

ก. หมวดวิชาบังคับ    -  หนRวยกิต  

ข. หมวดวิชาเลือก    -  หนRวยกิต  

ค. หมวดวิชาวิทยานิพนธ5/สารนิพนธ5 36   หนRวยกิต  

 712-562 วิทยานิพนธ8 

Thesis     

36(0-108-0) 

หมายเหตุ นักศึกษาแผน ก 1 และ แผน ก 1 Hi-FI ตIองลงทะเบียนโดยไมhนับหนhวยกิต (Audit) และไดIผลการเรียน S ใน

รายวิชา 712-513 ความกIาวหนIาและนวัตกรรมดIานวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนศาสตร8ในกระแสโลกาภิวัตน8 และ 
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วิชา 712-514 หลักอาหารฮาลาล วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมดIานสุขภาพ และความเป[นพหุวัฒนธรรมกับการพัฒนา

นวัตกรรมอาหารทIองถ่ินภาคใตI 

 3.1.3.3 แผน ก 2  

ก. หมวดวิชาบังคับ    18  หนRวยกิต  

 712-511 ชุดวิชาการประยุกต8ใชIวิทยาศาสตร8การอาหาร

และโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 

Module: Applications of Food Science 

and Nutrition for Innovation 

6((5)-3-10) 

 712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม 

Module: Innopreneurship 

5((4)-3-8) 

 712-512 หลักการพัฒนาตIนแบบนวัตกรรมอาหาร 

Principles of Prototyping in Food 

Innovation Development 

3((2)-3-4) 

 712-513 ความกIาวหนIาและนวัตกรรมดIานวิทยาศาสตร8

การอาหารและโภชนศาสตร8ในกระแสโลกาภิ-

วัตน8 

Advance and Innovation in Globalization 

of Food and Nutrition Science 

1(0-3-0) 

 712-514 หลักอาหารฮาลาล วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมดIาน

สุขภาพ และความเป[นพหุวัฒนธรรมกับการ

พัฒนานวัตกรรมอาหารทIองถ่ินภาคใตI 

Principles of Halal Food, Muslim Way 

with Health Behaviour and 

Multiculturalism for Food Innovation 

Development 

1((1)-0-2) 

 712-515 ระเบียบวิธีวิจัยในวิทยาศาสตร8อาหารและ

โภชนาการ    

Research Methodology in Food Science 

and Nutrition 

2((2)-0-4) 

ข. หมวดวิชาเลือก    3  หนRวยกิต  

    นักศึกษาแผน ก 2 สามารถเลือกเรียนวิชาเลือกตhอไปน้ีตามความสนใจ จำนวนไมhนIอยกวhา 3 

หนhวยกิต กรณีลงทะเบียนเรียนรายวิชาแบบไมhนับหนhวยกิต (Audit) ตIองไดIผลการเรียน S  

712-521 ผลไมI ผัก และสมุนไพรกับการพัฒนาอาหารสุขภาพ         3((3)-0-6)

  Fruit, Vegetable and Herb for Development of Health Food Product 

712-522 แป\งและการประยุกต8ใชIเพ่ือนวัตกรรมอาหาร    3((2)-3-4) 

  Starch and It Application for Food Innovation 
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712-523 นวัตกรรมโปรตีนอาหาร    3((3)-0-6) 

               Food Protein Innovation 

712-524 ไขมันและน้ำมันในอาหารและโภชนาการมนุษย8   3((3)-0-6) 

             Fats and Oils in Food and Human nutrition 

712-525 การประยุกต8ใชIเทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาอาหารหมักพ้ืนบIาน   3((2)-3-4)  

  Application of Technology for Development Traditional   

  Fermented Food   

712-526 เทคโนโลยีและนวัตกรรมบรรจุภัณฑ8อาหาร   3((3)-0-6)  

  Technology and Innovation for Food Packaging  

712-527 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวข้ันสูง   3((2)-3-4) 

  Advanced Post-harvest Technology 

712-528 อาหารฟ;งก8ชัน    3((3)-0-6) 

  Functional Foods  

712-531 อาหารเพ่ือสุขภาพ    3((2)-3-4) 

  Food for Health 

712-532 การดูแลทางโภชนาการสำหรับผูIสูงอายุ    3((3)-0-6) 

             Nutritional Care for Elders  

712-542 กลยุทธ8สำหรับนวัตกรรมและเทคโนโลยี   3((3)-0-6) 

  Innovation and Technology Strategy 

712-543  ภาวะผูIประกอบการนวัตกรรม    3((3)-0-6) 

             Innovation Entrepreneurship 

712-544  การตลาดระหวhางประเทศและการตลาดฮาลาล    3((3)-0-6) 

             International Marketing and Halal Marketing 

712-551  วิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอาหารสำหรับผูIประกอบการ   3((3)-0-6) 

        Food Science and Technology for Entrepreneur 

712-552  โภชนศาสตร8และสุขภาพ    3((3)-0-6) 

            Nutrition and Health 

ค. หมวดวิชาวิทยานิพนธ5/สารนิพนธ5  15   หนRวยกิต  

 712-563 วิทยานิพนธ8 

Thesis     

15(0-45-0) 

3.1.3.4 แผน ก 2 Hi-FI 

ก. หมวดวิชาบังคับ     13  หนRวยกิต  

 712-511 ชุดวิชาการประยุกต8ใชIวิทยาศาสตร8การอาหาร

และโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 

Module: Applications of Food Science 

6((5)-3-10) 
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and Nutrition for Innovation 

 712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม 

Module: Innopreneurship 

5((4)-3-8) 

 712-513 ความกIาวหนIาและนวัตกรรมดIานวิทยาศาสตร8

การอาหารและโภชนศาสตร8ในกระแสโลกาภิ

วัตน8 

Advance and Innovation in Globalization 

of Food and Nutrition Science 

1(0-3-0) 

 712-514 หลักอาหารฮาลาล วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมดIาน

สุขภาพ และความเป[นพหุวัฒนธรรมกับการ

พัฒนานวัตกรรมอาหารทIองถ่ินภาคใตI 

Principles of Halal Food, Muslim Way 

with Health Behaviour and 

Multiculturalism for Food Innovation 

Development 

1((1)-0-2) 

ข. หมวดวิชาเลือก     3  หนRวยกิต  

  นักศึกษาแผน ก 2 Hi-FI สามารถเลือกเรียนวิชาเลือกตามความสนใจ หรือตามคำแนะนำของ

อาจารย8ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ8 จำนวนไมhนIอยกวhา 3 หนhวยกิต กรณีลงทะเบียนเรียนรายวิชาแบบไมhนับหนhวยกิต (Audit) 

ตIองไดIผลการเรียน S 

 

หมายเหตุ  ผูIเรียนในแผน ก1 และ แผน ก2 ท้ังแผนปกติและแผน Hi-FI กรรมการบริหารหลักสูตรสามารถพิจารณาใหI

นักศึกษาเขIาเรียนเพ่ิมเติมในรายวิชาลงทะเบียนเรียนวิชา 712-551 วิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอาหารสำหรับ

ผูIประกอบการ หรือ วิชา 712-552 โภชนศาสตร8และสุขภาพ หรือเรียนวิชาเลือกตhาง ๆ ท่ีเก่ียวขIองกับหัวขIอวิจัยเพ่ือ

วิทยานิพนธ8เพ่ือเพ่ิมพูนความรูIและการทำวิจัย ภายใตIความเห็นชอบของอาจารย8ท่ีปรึกษา  

 

ค. หมวดวิชาวิทยานิพนธ5/สารนิพนธ5  20  หนRวยกิต  

 712-564 วิทยานิพนธ8 

Thesis     

20(0-60-0) 

  

 3.1.3.5 แผน ข  

ก. หมวดวิชาบังคับ     18  หนRวยกิต  

 712-511 ชุดวิชาการประยุกต8ใชIวิทยาศาสตร8การอาหาร

และโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 

Module: Applications of Food Science 

and Nutrition for Innovation 

6((5)-3-10) 

 712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม 

Module: Innopreneurship 

5(4)-3-8) 
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 712-512 หลักการพัฒนาตIนแบบนวัตกรรมอาหาร 

Principles of Prototyping in Food 

Innovation Development 

3((2)-3-4) 

 712-513 ความกIาวหนIาและนวัตกรรมดIานวิทยาศาสตร8

การอาหารและโภชนศาสตร8ในกระแสโลกาภิ

วัตน8 

Advance and Innovation in Globalization 

of Food and Nutrition Science 

1(0-3-0) 

 712-514 หลักอาหารฮาลาล วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมดIาน

สุขภาพ และความเป[นพหุวัฒนธรรมกับการ

พัฒนานวัตกรรมอาหารทIองถ่ินภาคใตI 

Principles of Halal Food, Muslim Way 

with Health Behaviour and 

Multiculturalism for Food Innovation 

Development 

1((1)-0-2) 

 712-515 ระเบียบวิธีวิจัยในวิทยาศาสตร8อาหารและ

โภชนาการ    

Research Methodology in Food Science 

and Nutrition 

2((2)-0-4) 

ข. หมวดวิชาเลือก     12  หนRวยกิต  

    นักศึกษาสามารถเลือกเรียนวิชาเลือกตามความสนใจเพ่ือการประยุกต8ใชIเชิงบูรณาการระหวhาง

ศาสตร8ดIานวิทยาศาสตร8การอาหาร โภชนศาสตร8 และการจัดการธุรกิจนวัตกรรม จำนวนไมhนIอยกวhา 12 หนhวยกิต กรณี

ลงทะเบียนเรียนรายวิชาแบบไมhนับหนhวยกิต (Audit) ตIองไดIผลการเรียน S 

ค. หมวดวิชาวิทยานิพนธ5/สารนิพนธ5  6   หนRวยกิต  

 712-565 สารนิพนธ8 

(Minor Thesis)   

6(0-18-0) 

 

 3.1.3.7 ความหมายของรหัสวิชา 

   รหัสวิชาประกอบดIวยเลข 6 ตัว เชhน 712-511 ฯลฯ โดยเลขแตhละตัวมีความหมายดังน้ี 

เลข 3 ตัวแรก    คือ 712 หมายถึง รหัสสาขาวิชา 

                          ตัวเลขหลักรIอย หมายถึง  ระดับปริญญา หลักสูตรท่ีสูงกวhาปริญญาตรีเร่ิมตIน 

                   จากเลข 5 เป[นตIนไป  

                    ตัวเลขหลักสิบ หมายถึง กลุhมวิชาดังตhอไปน้ี 

          1    วิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนการเพ่ือการสรIางสรรค8นวัตกรรม 

          2    วิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอาหาร 

           3    โภชนศาสตร8 

          4    การจัดการธุรกิจนวัตกรรม 

               5    ปรับความรูIดIานวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนศาสตร8 
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 6    วิทยานิพนธ8และสารนิพนธ8 

                               ตัวเลขหลักหนhวย หมายถึง ลำดับรายวิชาในแตhละกลุhมวิชา 

 

 3.1.3.8 ความหมายของจำนวนหนRวยกิต 

 - รายวิชาท่ีจัดการเรียนรู?ภาคทฤษฎี ใหIระบุการเขียนหนhวยกิต  เชRน 3(2-3-4) ซ่ึงมีความหมาย

ดังตRอไปน้ี 

  ตัวเลขท่ี 1 (3) หมายถึง จำนวนหนhวยกิตรวม 

  ตัวเลขท่ี 2 (2) หมายถึง จำนวนช่ัวโมงบรรยายตhอสัปดาห8 

  ตัวเลขท่ี 3 (3) หมายถึง จำนวนช่ัวโมงปฏิบัติการตhอสัปดาห8 

  ตัวเลขท่ี 4 (4) หมายถึง จำนวนช่ัวโมงศึกษาดIวยตนเองตhอสัปดาห8 

 - รายวิชาท่ีจัดการเรียนรู?แบบบูรณาการท่ีใช?กิจกรรมการจัดการเรียนรู?แบบเชิงรุก (Aactive 

learning) เชRน 3((3)-0-6) มีความหมายดังตRอไปน้ี 

  ตัวเลขท่ี 1 (3) หมายถึง จำนวนหนhวยกิตรวม 

  ตัวเลขท่ี 2 ((3)) หมายถึง จำนวนช่ัวโมงบรรยายตhอสัปดาห8 โดยใชIการจัดการเรียนรูIแบบ 

    active learning 

  ตัวเลขท่ี 3 (0) หมายถึง จำนวนช่ัวโมงปฏิบัติการตhอสัปดาห8 

  ตัวเลขท่ี 4 (6) หมายถึง จำนวนช่ัวโมงศึกษาดIวยตนเองตhอสัปดาห8 
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3.1.4 แผนการศึกษา 

 3.1.4.1 แผน ก 1 

 ช้ันปÇท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 

 712-561 วิทยานิพนธ8 

(Thesis)  

9(0-27-0)    หนhวยกิต 

 712-514 หลักอาหารฮาลาล วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมดIาน

สุขภาพ และความเป[นพหุวัฒนธรรมกับการ

พัฒนานวัตกรรมอาหารทIองถ่ินภาคใตI 

(Principles of Halal Food, Muslim Way 

with Health Behaviour and 

Multiculturalism for Food Innovation 

Development) * 

1((1)-0-2)    หนhวยกิต 

 รวม 9    หนRวยกิต 

  * ลงทะเบียนเรียนแบบไมhนับหนhวยกิต 

 ช้ันปÇท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

 712-513 ความกIาวหนIาและนวัตกรรมดIานวิทยาศาสตร8

การอาหารและโภชนศาสตร8ในกระแสโลกาภิ

วัตน8 

(Advance and Innovation in Globalization 

of Food and Nutrition Science) * 

1(0-3-0)     หนhวยกิต 

 712-561 วิทยานิพนธ8 

(Thesis)  

9(0-27-0)    หนhวยกิต 

 รวม 9    หนRวยกิต 

  * ลงทะเบียนเรียนแบบไมhนับหนhวยกิต 

ช้ันปÇท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 

 712-561 วิทยานิพนธ8 

(Thesis)  

9(0-27-0)    หนhวยกิต 

 รวม 9    หนRวยกิต 

 ช้ันปÇท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 

 712-561 วิทยานิพนธ8 

(Thesis)  

9(0-27-0)    หนhวยกิต 

 รวม 9    หนRวยกิต 
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 3.1.4.2 แผน ก 1 Hi-FI 

 ช้ันปÇท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 

 712-562 วิทยานิพนธ8 

(Thesis)  

9(0-27-0)    หนhวยกิต 

 712-514 หลักอาหารฮาลาล วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมดIาน

สุขภาพ และความเป[นพหุวัฒนธรรมกับการ

พัฒนานวัตกรรมอาหารทIองถ่ินภาคใตI 

(Principles of Halal Food, Muslim Way 

with Health Behaviour and 

Multiculturalism for Food Innovation 

Development) * 

1((1)-0-2)       หนhวยกิต 

 รวม 9    หนRวยกิต 

  * ลงทะเบียนเรียนแบบไมhนับหนhวยกิต 

ช้ันปÇท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

 712-513 ความกIาวหนIาและนวัตกรรมดIานวิทยาศาสตร8

การอาหารและโภชนศาสตร8ในกระแสโลกาภิ

วัตน8 

(Advance and Innovation in Globalization 

of Food and Nutrition Science) * 

1(0-3-0)     หนhวยกิต 

 712-562 วิทยานิพนธ8 

(Thesis)  

9(0-27-0)    หนhวยกิต 

 รวม 9    หนRวยกิต 

  * ลงทะเบียนเรียนแบบไมhนับหนhวยกิต 

 ช้ันปÇท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 

 712-562 วิทยานิพนธ8 

(Thesis)  

9(0-27-0)    หนhวยกิต 

 รวม 9    หนRวยกิต 

 ช้ันปÇท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 

 712-562 วิทยานิพนธ8 

(Thesis)  

9(0-27-0)    หนhวยกิต 

 รวม 9    หนRวยกิต 
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 3.1.4.3 แผน ก 2 

 ช้ันปÇท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 

 712-511 ชุดวิชาการประยุกต8ใชIวิทยาศาสตร8การอาหาร

และโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 

(Module: Applications of Food Science 

and Nutrition for Innovation) 

6((5)-3-10)    หนhวยกิต 

 712-512 หลักการพัฒนาตIนแบบนวัตกรรมอาหาร 

(Principles of Prototyping in Food 

Innovation Development) 

3((2)-3-4)    หนhวยกิต 

 712-514 หลักอาหารฮาลาล วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมดIาน

สุขภาพ และความเป[นพหุวัฒนธรรมกับการ

พัฒนานวัตกรรมอาหารทIองถ่ินภาคใตI 

(Principles of Halal Food, Muslim Way 

with Health Behaviour and 

Multiculturalism for Food Innovation 

Development) 

1((1)-0-2)    หนhวยกิต 

 

 

 รวม 10    หนRวยกิต 

 ช้ันปÇท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

 712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม 

(Module: Innopreneurship) 

5((4)-3-8)     หนhวยกิต 

 712-513 ความกIาวหนIาและนวัตกรรมดIานวิทยาศาสตร8

การอาหารและโภชนศาสตร8ในกระแสโลกาภิ

วัตน8 

(Advance and Innovation in Globalization 

of Food and Nutrition Science) 

1(0-3-0)       หนhวยกิต 

 712-515 ระเบียบวิธีวิจัยในวิทยาศาสตร8อาหารและ

โภชนาการ    

(Research Methodology in Food Science 

and Nutrition) 

2((2)-0-4)       หนhวยกิต 

 รวม 8    หนRวยกิต 

 ช้ันปÇท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 

 712-563 วิทยานิพนธ8 

(Thesis)     

6(0-18-0)       หนhวยกิต 

 xxx-xxx วิชาเลือก 3(x-x-x)         หนhวยกิต      

 รวม 9    หนRวยกิต 

  วิชาเลือกเรียนจำนวนไมhนIอยกวhา 3 หนhวยกิต 
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 ช้ันปÇท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 

 712-563 วิทยานิพนธ8 

(Thesis)     

9(0-27-0)       หนhวยกิต 

 รวม 9    หนRวยกิต 

 

 3.1.4.4 แผน ก 2 Hi-FI 

 ช้ันปÇท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 

 712-511 ชุดวิชาการประยุกต8ใชIวิทยาศาสตร8การอาหาร

และโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 

(Module: Applications of Food Science 

and Nutrition for Innovation) 

6((5)-3-10)    หนhวยกิต 

 712-514 หลักอาหารฮาลาล วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมดIาน

สุขภาพ และความเป[นพหุวัฒนธรรมกับการ

พัฒนานวัตกรรมอาหารทIองถ่ินภาคใตI 

(Principles of Halal Food, Muslim Way 

with Health Behaviour and 

Multiculturalism for Food Innovation 

Development) 

1((1)-0-2)    หนhวยกิต 

 

 

 712-564 วิทยานิพนธ8 

(Thesis)     

2(0-9-0)       หนhวยกิต 

 รวม 9    หนRวยกิต 

 ช้ันปÇท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

 712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม 

(Module: Innopreneurship) 

5((4)-3-8)     หนhวยกิต 

 712-513 ความกIาวหนIาและนวัตกรรมดIานวิทยาศาสตร8

การอาหารและโภชนศาสตร8ในกระแสโลกาภิ

วัตน8 

(Advance and Innovation in Globalization 

of Food and Nutrition Science) 

1(0-3-0)       หนhวยกิต 

 712-564 วิทยานิพนธ8 

(Thesis)     

3(0-9-0)       หนhวยกิต 

 รวม 9    หนRวยกิต 
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 ช้ันปÇท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 

 712-564 วิทยานิพนธ8 

(Thesis)     

6(0-18-0)       หนhวยกิต 

 xxx-xxx วิชาเลือก    3(x-x-x)         หนhวยกิต 

 รวม 9    หนRวยกิต 

  วิชาเลือกเรียนจำนวนไมhนIอยกวhา 3 หนhวยกิต 

 ช้ันปÇท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 

 712-564 วิทยานิพนธ8 

(Thesis)     

9(0-27-0)       หนhวยกิต 

 รวม 9    หนRวยกิต 

 

 3.1.4.5 แผน ข 

 ช้ันปÇท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 

 712-511 ชุดวิชาการประยุกต8ใชIวิทยาศาสตร8การอาหาร

และโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 

(Module: Applications of Food Science 

and Nutrition for Innovation) 

6((5)-3-10)   หนhวยกิต 

 712-512 หลักการพัฒนาตIนแบบนวัตกรรมอาหาร 

(Principles of Prototyping in Food 

Innovation Development) 

3((2)-3-4)    หนhวยกิต 

 712-514 หลักอาหารฮาลาล วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมดIาน

สุขภาพ และความเป[นพหุวัฒนธรรมกับการ

พัฒนานวัตกรรมอาหารทIองถ่ินภาคใตI 

(Principles of Halal Food, Muslim Way 

with Health Behaviour and 

Multiculturalism for Food Innovation 

Development) 

1((1)-0-2)       หนhวยกิต 

 รวม 10    หนRวยกิต 

 ช้ันปÇท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

 712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม 

(Module: Innopreneurship) 

5((4)-3-8)     หนhวยกิต 

 712-513 ความกIาวหนIาและนวัตกรรมดIานวิทยาศาสตร8

การอาหารและโภชนศาสตร8ในกระแสโลกาภิ-

วัตน8 

(Advance and Innovation in Globalization 

1(0-3-0)       หนhวยกิต 
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of Food and Nutrition Science) 

 712-515 ระเบียบวิธีวิจัยในวิทยาศาสตร8อาหารและ

โภชนาการ    

(Research Methodology in Food Science 

and Nutrition) 

2((2)-0-4)       หนhวยกิต 

 รวม 8    หนRวยกิต 

 ช้ันปÇท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 

 xxx-xxx วิชาเลือก     9(x-x-x)          หนhวยกิต 

 รวม 9    หนRวยกิต 

   

ช้ันปÇท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 

 712-565 สารนิพนธ8 

(Minor Thesis)   

6(0-18-0) 

 xxx-xxx วิชาเลือก    3(x-x-x)          หนhวยกิต 

                                                    รวม 9    หนRวยกิต 

  วิชาเลือกเรียนจำนวนไมhนIอยกวhา 12 หนhวยกิต 

  

3.1.5 คําอธิบายรายวิชา / ชุดวิชา (Module) 

712-511 ชุดวิชาการประยุกต8ใชIวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการ

เพ่ือนวัตกรรม 

(Module: Applications of Food Science and Nutrition 

for Innovation) 

6((5)-3-10) 

สมบัติเชิงหนIาท่ีและบทบาทขององค8ประกอบสำคัญในผลิตภัณฑ8อาหาร เมแทบอลิซึมของสารอาหาร

หลักและสารอาหารรอง สhวนประกอบอาหารเชิงฟ;งก8ชัน แนวคิด Food matrix สารอาหารตhอการป\องกันและ

การรักษาโรค สถานการณ8ดIานโภชนาการและป;ญหาทางโภชนาการท่ีสำคัญ บทบาทอาหารฟ;งก8ชันในการ

สhงเสริมภาวะโภชนาการและการป\องกันโรค แนวทางการพัฒนานวัตกรรมอาหาร  

Functional properties and the roles of major food components; metabolism of 

macronutrient and micronutrient; funtional Ingredient; the concept of food matrix; diet 

therapy; nutritional situation and the important nutritional problems; the roles of functional 

food for health promotion and diseases prevention; food innovation 

   

712-512 หลักการพัฒนาตIนแบบนวัตกรรมอาหาร 

(Principles of Prototyping in Food Innovation 

Development) 

3((2)-3-4) 

ความตIองการในการพัฒนาผลิตภัณฑ8 การคิดเชิงออกแบบ การคิดเชิงสรIางสรรค8 การสำรวจตลาด
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และการวิเคราะห8โอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ8 การพัฒนาแนวความคิดในการออกแบบผลิตภัณฑ8ใหมh 

แนวคิดการยกระดับอาหารพ้ืนถ่ินภาคใตIและการจัดทำโครงงานพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ8อาหาร การพัฒนา

ผลิตภัณฑ8ตIนแบบ การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ8 การทดสอบการยอมรับของผูIบริโภค 

Needs for product development; design thinking; market survey and market 

opportunities analysis of product; concept development for new product design; valuated 

southern Thai food concept and its product innovation development; development of 

prototype products; quality assessment of food products; consumer acceptance tests  

   

712-513 ความกIาวหนIาและนวัตกรรมดIานวิทยาศาสตร8การอาหารและ

โภชนศาสตร8ในกระแสโลกาภิวัตน8 

(Advance and Innovation in Globalization of Food and 

Nutrition Science) 

1(0-3-0) 

การคIนควIาและอภิปรายหัวขIอท่ีทันสมัยทางวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการเก่ียวกับทิศทางการ

วิจัยและพัฒนาดIานวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนศาสตร8ในกระแสโลกาภิวัตน8 เทคนิคการสืบคIนขIอมูล การ

วิพากษ8 การนำเสนอ และการอภิปรายผลการคIนควIา        

Reviewing and discussion of current interest topic in food science and nutrition in 

area of the trend of research and development in globalization; information searching, 

criticizing, presentation and discussion techniques 

 

712-514 หลักอาหารฮาลาล วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมดIานสุขภาพ และ

ความเป[นพหุวัฒนธรรมกับการพัฒนานวัตกรรมอาหารทIองถ่ิน

ภาคใตI 

(Principles of Halal Food, Muslim Way with Health 

Behaviour and Multiculturalism for Food Innovation 

Development) 

1((1)-0-2) 

หลักการท่ัวไปเก่ียวกับอาหารฮาลาล วัฒนธรรมการรับประทานอาหารทIองถ่ิน ความสัมพันธ8ของการ

บริโภคตามแนววิถีชีวิตมุสลิมกับพฤติกรรมดIานสุขภาพ เทคโนโลยีเบ้ืองตIนทางวิทยาศาสตร8การอาหารและ

โภชนาการท่ีเก่ียวขIองกับหลักฮาลาล แนวคิดความเป[นพหุวัฒนธรรมกับการพัฒนานวัตกรรมอาหารทIองถ่ิน

ภาคใตI การประยุกต8ใชIวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีในผลิตภัณฑ8อาหารฮาลาลและอาหารทIองถ่ิน  

Principle of halal and production of halal food; eating culture of local food and 

Muslim way with health behavior; basic technology knowledge in food science and nutrition 

related with Halal; multiculturalism concept for food innovation development and 

applications of science and technology for using to halal food and local food product 

 

712-515 ระเบียบวิธีวิจัยในวิทยาศาสตร8อาหารและโภชนาการ    

(Research Methodology in Food Science and 

Nutrition) 

2((2)-0-4) 
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หลักการและแนวคิดการทำวิจัย จริยธรรมในการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัยและการวางแผนการ ทดลอง 

หลักการเขียนโครงรhางการวิจัย หลักการและวิธีการเก็บรวบรวมขIอมูล การเลือกสถิติในการวิเคราะห8ขIอมูล การ

วิเคราะห8ขIอมูล หลักการเขียนผลงานวิจัยเพ่ือเผยแพรh 

Principles and concept of research, research ethics, research methodology, and 

experimental designs; principles of research proposal writing; principles and data collection 

methods; selecting of statistic for data analysis; data analysis; principles of research 

publication writing 

 

712-521 ผลไมI ผัก สมุนไพรกับการพัฒนาอาหารสุขภาพ 

(Fruit, Vegetable and Herb for Development of Health 

Food Product) 

3((3)-0-6) 

สารสำคัญท่ีพบไดIในผัก ผลไมIและสมุนไพร  ผลตhอสุขภาพและป\องกันโรค การพัฒนา/การประยุกต8ใชI 

ผลิตภัณฑ8แพทย8ทางเลือก อาหารเสริมสุขภาพ 

Bioactive constituents in fruits, vegetables, and herbs; the impact for health diseases 

prevention; application and development of health food products and alternative medical 

diet; dietary supplements 

   

712-522 แป\งและการประยุกต8ใชIเพ่ือนวัตกรรมอาหาร 

(Starch and It Application for Food Innovation) 

3((2)-3-4) 

โครงสรIางและสมบัติเชิงหนIาท่ีของแป\ง การสกัดและวิเคราะห8สมบัติของแป\ง การดัดแปรแป\ง บทบาท

ของแป\งในเชิงสุขภาพ การเพ่ิมมูลคhาและการประยุกต8ใชIแป\งเชิงนวัตกรรมอาหาร 

Structural and functional properties of starch; analysis of starch properties; starch 

modification; roles of starch on health; value additions and applications of starch for food 

innovation 

   

712-523 นวัตกรรมโปรตีนอาหาร 

(Food Protein Innovation) 

3((3)-0-6) 

โครงสรIางและคุณสมบัติเชิงหนIาท่ีของโปรตีนอาหาร คุณคhาทางโภชนาการและคุณคhาทางชีวภาพของ

โปรตีน ความสามารถในการยhอยโปรตีนในผลิตภัณฑ8อาหาร แหลhงของโปรตีนสำหรับผลิตภัณฑ8อาหารอนาคต 

โปรตีนอาหารเพ่ืออาหารสุขภาพใหมh ๆ นวัตกรรมของอาหารประเภทโปรตีน 

Structural and functional properties of food proteins; nutritional and biological value 

of protein; digestibility of protein in a food product; protein source for the future food protein; 

food protein for new healthier foods; food protein innovation 

 

712-524 ไขมันและน้ำมันในอาหารและโภชนาการมนุษย8 

(Fats and Oils in Food and Human Nutrition) 

3((3)-0-6) 

ชนิดของไขมัน สมบัติเชิงหนIาท่ีและการใชIไขมันในการแปรรูปอาหาร การเส่ือมเสียของไขมัน การ
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ดัดแปลงโครงสรIางไขมัน การทดแทนไขมัน บทบาทของไขมันในกล่ินรสของอาหาร เมแทบอลิซึมของไขมันและ

ผลตhอสุขภาพ นวัตกรรมของอาหารประเภทไขมันและน้ำมัน 

Classification of fats; functional properties of fat and uses in food processing; fat 

deterioration; fat modification; fat substitutes; the role of fat in food flavor; fat metabolism 

and health impact; fats and oils innovation 

   

712-525 การประยุกต8ใชIเทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาอาหารหมักพ้ืนบIาน 

(Application of Technology for Development of 

Traditional Fermented Food) 

3((2)-3-4) 

ความสำคัญของการเทคโนโลยีการหมัก เทคนิคการหมักโดยเช้ือจุลินทรีย8ดIวยวัตถุดิบตhางๆ เพ่ือการ

ถนอมอาหารและพัฒนาเพ่ือเพ่ิมมูลคhาอาหารหมักพ้ืนบIาน  

The importance of fermentation; microbiological and fermentation technique aspects 

using various food preservation and development materials add value to traditional 

fermented food 

   

712-526 เทคโนโลยีและนวัตกรรมบรรจุภัณฑ8อาหาร 

(Technology and Innovation for Food Packaging) 

3((3)-0-6) 

ความสำคัญและหนIาท่ีของบรรจุภัณฑ8 ชนิดของวัสดุท่ีใชIทำบรรจุภัณฑ8 สมบัติทางเคมีและกายภาพของ

วัสดุท่ีใชIทำภาชนะบรรจุอาหาร การเลือกใชIบรรจุภัณฑ8ใหIเหมาะสมกับวัตถุดิบและผลิตภัณฑ8อาหารเคร่ืองมือ 

วิธีการ และกระบวนการท่ีใชIในการบรรจุ หลักการพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ8ความกIาวหนIาทางเทคโนโลยี

บรรจุภัณฑ8อาหาร และนวัตกรรมบรรจุภัณฑ8อาหาร 

The importance and function of packaging; types of packaging materials; chemical and 

physical properties of food packaging materials; selection of packaging for raw material and 

food products; instruments, methods, and processes for packing; the principle of packaging 

development and design; advances technology in food packaging; innovations in food 

packaging 

   

712-527 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวข้ันสูง 

(Advanced Post-harvest Technology) 

3((2)-3-4) 

ชีววิทยาหลังการเก็บเก่ียวข้ันสูง สรีรวิทยาและชีวเคมีหลังการเก็บเก่ียว เทคโนโลยีกhอนและหลังการ

เก็บเก่ียวเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา ระบบการทำความเย็นและการเก็บรักษาสำหรับผลิตผลจากพืชสวนและสัตว8 

ความกIาวหนIาทางเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวในการเพ่ิมมูลคhาผhานกระบวนการแปรรูป ความปลอดภัยอาหาร

และการควบคุมคุณภาพ โภชนาการและอาหารฟ;งก8ช่ันจากผลิตผลจากพืชสวนและสัตว8 การตลาดและการขนสhง

สินคIาเกษตร และมีปฏิบัติการและหัวขIอวิจัยท่ีสอดคลIองกับเน้ือหาขIางตIน 

Advanced post-harvest biology: post-harvest physiology and biochemistry; pre and 

post-harvest technologies for extension of shelf-life; cooling and storage systems for 

horticultural and animal produces; advances technology in post-harvest value addition 
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through processing, food safety & quality control; nutraceuticals and functional foods from 

horticultural and animal produces; marketing and transportation of agricultural commodities; 

laboratory experiments and small research topics related to the lecture topics  

 

712-528 อาหารฟ;งก8ชัน 

(Functional Foods) 

3((3)-0-6) 

คำจำกัดความของอาหารฟ;งก8ชัน  ชนิดและประโยชน8ของอาหารฟ;งก8ชัน การออกแบบอาหารและ

เทคโนโลยีการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ  กฎเกณฑ8และกฎหมายท่ีเก่ียวขIอง แนวโนIมการบริโภคและกลยุทธ8ทาง

การตลาดสำหรับผลิตภัณฑ8อาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารฟ;งก8ชันอัตลักษณ8ทIองถ่ินจากผลิตผลจากพืชสวนและสัตว8 

The definition of functional foods; types and their benefits; foods design and 

technologies used in producing healthy foods; regulation and related laws; trends of 

consumption and marketing strategies for healthy foods; local functional food from 

horticultural and animal produces  

   

712-531 อาหารเพ่ือสุขภาพ 

(Food for Health) 

3((2)-3-4) 

วิถีการดำเนินชีวิตและสุขภาพของคนในยุคป;จจุบัน ผลของการบริโภคอาหารตhอสุขภาพของคนใน

ป;จจุบัน อาหารเพ่ือสุขภาพในรูปแบบตhาง ๆ คุณคhาทางโภชนาการและผลจากการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ  

การกลhาวอIางเก่ียวกับปริมาณและหนIาท่ีของสารอาหาร ปฏิบัติการทำอาหารเพ่ือสุขภาพ 

Current human lifestyles and health status; effects of food consumption on human 

health nowadays; various kinds of healthy food; nutritive values and effects of healthy food 

consumption; nutrient content and function claim; practicing in production of health foods 

   

712-532 การดูแลทางโภชนาการสำหรับผูIสูงอายุ 

(Nutritional Care for Elders) 

3((3)-0-6) 

สรีระวิทยาของผูIสูงอายุ การเปล่ียนแปลงทางกาย จิต สังคมท่ีสhงผลตhอภาวะโภชนาการของผูIสูงอายุ  

การคัดกรองและการประเมินภาวะโภชนาการในผูIสูงอายุ  ภาวะทุพโภชนาการ และโรคท่ีพบบhอยในผูIสูงอายุ  

การกำหนดอาหาร และการดูแลดIานอาหารสำหรับผูIสูงอายุในภาวะตhาง ๆ อุปกรณ8 และเทคโนโลยีเพ่ือการ

สhงเสริมคุณภาพชีวิตของผูIสูงอายุ โปรแกรม/กิจกรรมการสhงเสริมสุขภาพในผูIสูงอายุ 

Physiology of elders; effects of physical-psycho-social changes on nutritional status of 

elders; nutrition screening and assessment in elderly; malnutrition and common diseases in 

elder; nutrition management for elderly in various conditions; equipment and technology for 

enhancing life quality of elders; program/activities for health promotion in elders 

   

712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม 

(Module: Innopreneurship) 

5((4)-3-8) 

การศึกษาความเป[นไปไดIสำหรับธุรกิจอาหาร ธุรกิจอาหารท่ีขับเคล่ือนดIวยนวัตกรรม การสรIางธุรกิจ
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ใหมhดIานอาหาร การคIนหาและระบุตลาดใหมhสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร การแปรรูปธุรกิจอาหารเพ่ือสรIาง

ความสามารถทางการแขhงขัน การบริหารธุรกิจอาหารดIวยนวัตกรรม วิเคราะห8ความเป[นไปไดIเชิงพาณิชย8ของ

เทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนานวัตกรรมอาหาร การสังเคราะห8นวัตกรรมอาหารท่ีเกิดจากวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยี 

การถhายทอดเทคโนโลยีทางดIานอาหาร ความคิดสรIางสรรค8และกระบวนการคิดเชิงออกแบบเพ่ือการพัฒนา

นวัตกรรมอาหาร การออกแบบโมเดลธุรกิจอาหารแบบมนุษย8เป[นศูนย8กลาง การจัดการหhวงโซhคุณคhาในธุรกิจ

อาหาร การเงินสำหรับผูIประกอบการดIานอาหารและการหาแหลhงทุน การจัดทําโครงงานพัฒนาผลิตภัณฑ8อาหาร 

การวิเคราะห8แนวโนIมและการจัดการการเปล่ียนแปลงสำหรับธุรกิจอาหาร การจัดการทรัพย8สินทางป;ญญา

สำหรับนวัตกรรมอาหาร การสืบคIนฐานขIอมูลสิทธิบัตรและการทำแผนท่ีสิทธิบัตร กฎหมายและจรรยาบรรณใน

การประกอบธุรกิจอาหาร 

Feasibility study for food business; food innovation-driven business; food new 

business venture; new marketing identification for the food industry; business transformation 

for competitiveness; food innovation-driven business management; food technology 

commercialization feasibility analysis for food innovation; food Innovation synthesis from 

science and technology; food technology transfer; creativity and design thinking for food 

innovation; human-centric food business model design; value chain management in the food 

business; financing and fund-raising for food business; food project development; trend 

analysis and change management in the food business; food intellectual properties 

management; patent searching and mapping; legal issue and ethic in the food business.   

   

712-542 กลยุทธ8สำหรับนวัตกรรมและเทคโนโลยี 

(Innovation and Technology Strategy) 

3((3)-0-6) 

วิวัฒนาการของเทคโนโลยี สภาวะแวดลIอมของอุตสาหกรรม การบูรณาการเทคโนโลยีและนวัตกรรม 

การออกแบบและการนำกลยุทธ8ดIานเทคโนโลยีไปปฏิบัติในองค8กร สภาวะแวดลIอมองค8การ ความสามารถดIาน

เทคโนโลยีขององค8การ การพัฒนาความสามารถ ดIานนวัตกรรมขององค8กร การออกแบบและการจัดการระบบ

นวัตกรรมสำหรับองค8การ การจัดหาแหลhงเทคโนโลยี การสรIางและนำกลยุทธ8การพัฒนาไปปฏิบัติ การพัฒนา

นวัตกรรม การสรIางความสามารถในการแขhงขันดIวยการพัฒนานวัตกรรม ความทIาทายในดIานนวัตกรรมสำหรับ

องค8การ 

The evolution of technology; environment of the industry; integration of technology 

and innovation; designing and implementing of technology strategies into practice; 

organizational environment; technological capabilities of the organization; development of 

innovative capabilities of the organization; design and innovation management systems for 

organizations; sources of technology; create and implement strategies to improve 

performance; development of innovation; creating a competitive advantage from innovation; 

the challenge of innovation for organizations 

   

712-543 ภาวะผูIประกอบการนวัตกรรม 

(Innovation Entrepreneurship) 

3((3)-0-6) 
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คุณลักษณะผูIประกอบการ ข้ันตอนการสรIางธุรกิจ รูปแบบของธุรกิจ การประเมินทางเลือกในการจัดต้ัง

ธุรกิจใหมh กฎหมายการจัดต้ังธุรกิจ การหาแหลhงทุน นวัตกรรมและโอกาส การวางแผนดำเนินงาน การจัดการ

ความเส่ียง การประยุกต8แนวคิดของการประกอบธุรกิจมาปรับปรุงประสิทธิผลการดำเนินงานขององค8การธุรกิจ 

Entrepreneurial characteristic; enterprise initiation process; type of enterprise; 

alternative testing for new business; new enterprise entry law; seeking sources of fund, 

innovation, and opportunities; operation planning; risk management; application of 

entrepreneurship concepts for improving the effectiveness of a firm’s operations 

   

712-544 การตลาดระหวhางประเทศและการตลาดฮาลาล 

(International Marketing and Halal Marketing) 

3((3)-0-6) 

แนวคิดและการจัดการการตลาดฮาลาลระหวhางประเทศ สภาพแวดลIอมและองค8กรระหวhางประเทศ 

การตลาดสีเขียว พฤติกรรมผูIบริโภคในตลาดฮาลาลระหวhางประเทศ การตัดสินใจเลือกตลาดระหวhางประเทศ 

การวางแผนกลยุทธ8การตลาด การจัดองค8กรการตลาด การพัฒนาสhวนประสมทางการตลาด การประเมินผล

และการควบคุมการตลาดระหวhางประเทศ ความแตกตhางระหวhางตลาดฮาลาลกับตลาดอ่ืน ๆ และกลยุทธ8

การตลาดสำหรับตลาดฮาลาล การตลาดชhองทางดิจิทัล 

Concepts and management of international marketing; international environment and 

organizations; green marketing; consumer behavior of international market; selection decision 

making of international marketing; marketing planning; organization marketing; marketing mix 

development; evaluation and control of international marketing; the differences between 

halal markets and other markets; halal marketing strategies; digital marketing 

   

712-551 วิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอาหารสำหรับผูIประกอบการ 

(Food Science and Technology for Entrepreneur) 

3((3)-0-6)  

ความสัมพันธ8ของวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการ วิทยาศาสตร8การอาหารเพ่ือการถนอมและ

แปรรูปอาหาร เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร นวัตกรรมและเทคโนโลยีการผลิตอาหาร เทคโนโลยีการบรรจุและ

บรรจุภัณฑ8อาหาร  

Definition and correlation of food science and nutrition; applications of food science 

to preserve foods; principle and current technique in food processing; innovation and 

technology for food processing; packing technology and food packaging 

 

712-552 โภชนศาสตร8และสุขภาพ 

(Nutrition and Health) 

3((3)-0-6)  

หนIาท่ีและแหลhงของสารอาหาร เมแทโบลิซึมของสารอาหาร กระบวนการนำสารอาหารไปใชI เมตาโบลิ

ซึมของพลังงานและสมดุลพลังงานภายในรhางกาย โรคท่ีเก่ียวขIองจากการไดIรับสารอาหารมากหรือนIอยไป 

โภชนาการตลอดชhวงวัย ปริมาณสารอาหารอIางอิง การเติมสารอาหารในอาหารเพ่ือปรับปรุงคุณคhาทาง

โภชนาการ อาหารแลกเปล่ียนและการกำหนดอาหารและอาหารเฉพาะโรค        

Function and sources of nutrients; metabolism of nutrients; nutrients utilization; 
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energy metabolism and energy balance; diseases related to deficient and excess nutrient 

intakes; nutrition throughout the life cycle; Dietary reference intakes; food fortification for 

nutrition values improvement; food exchange lists; diet prescription and diet for specific 

diseases  

   

712-561 วิทยานิพนธ8 (แผน ก 1) 

(Thesis) 

36(0-108-0) 

การคIนควIาวิจัยระดับสูงเพ่ือสรIางสรรค8องค8ความรูI ตIนแบบนวัตกรรมอาหาร หรือนวัตกรรมโภชนาการ

เพ่ือสุขภาพ โดยเนIนการใชIประโยชน8และเพ่ิมมูลคhาของวัตถุดิบอาหารหรือวัสดุเหลือท้ิงจากภาคใตI รวมถึงการใชI

โภชนศาสตร8ในการแกIป;ญหาดIานโภชนาการและยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนในพ้ืนท่ี ภายใตIการดูแลของ

อาจารย8ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ8 การออกแบบ สรIางสรรค8 และนำเสนอแบบจำลองธุรกิจหรือแนวทางการใชI

ประโยชน8เชิงสังคมจากผลงานวิจัย  

Advance research for scientific knowledge, food innovation or innovative nutrition for 

health concept emphasizing on utilization and value addition of food materials or waste from 

southern Thailand as well as using nutrition science to solve nutritional problem and improve 

life quality of local southern people under supervision of thesis advisor; design, create and 

present business model or it’s application concept for benefit of the society 

   

712-562 วิทยานิพนธ8 (แผน ก 1 Hi-FI) 

(Thesis) 

36(0-108-0) 

การคIนควIาวิจัยระดับสูงเพ่ือแกIโจทย8ของอุตสาหกรรมอาหารหรือหนhวยงาน ภายใตIการดูแลของอาจารย8

ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ8 การออกแบบ สรIางสรรค8 และนำเสนอแบบจำลองธุรกิจหรือแนวทางการใชIประโยชน8เชิง

สังคมจากผลงานวิจัย การนำเสนอผลงานข้ันสุดทIายตhอภาคอุตสาหกรรมหรือหนhวยงาน 

Advance research for problem solving for food industry or institution under 

supervision of thesis advisor; design, create and present business model or or it’s application 

concept for benefit of the society; final result presentation to food industry or institution  

   

712-563 วิทยานิพนธ8 (แผน ก 2) 

(Thesis) 

15(0-45-0) 

การคIนควIาวิจัยระดับสูงเพ่ือสรIางสรรค8องค8ความรูI ตIนแบบนวัตกรรมอาหาร หรือนวัตกรรมโภชนาการ

เพ่ือสุขภาพ โดยเนIนการใชIประโยชน8และเพ่ิมมูลคhาของวัตถุดิบอาหารหรือวัสดุเหลือท้ิงจากภาคใตI รวมถึงการใชI

โภชนศาสตร8ในการแกIป;ญหาดIานโภชนาการและยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนในพ้ืนท่ี ภายใตIการดูแลของ

อาจารย8ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ8 การออกแบบ สรIางสรรค8 และนำเสนอแบบจำลองธุรกิจหรือแนวทางการใชI

ประโยชน8เชิงสังคมจากผลงานวิจัย  

Advance research for scientific knowledge, food innovation or innovative nutrition for 

health concept emphasizing on utilization and value addition of food materials or waste from 

southern Thailand as well as using nutrition science to solve nutritional problem and improve 



43 

 

life quality of local southern people under supervision of thesis advisor; design, create and 

present business model or it’s application concept for benefit of the society 

   

712-564 วิทยานิพนธ8 (แผน ก 2 Hi-FI) 

(Thesis) 

20(0-60-0) 

การคIนควIาวิจัยระดับสูงเพ่ือแกIโจทย8ของอุตสาหกรรมอาหาร/หนhวยงาน ภายใตIการดูแลของอาจารย8ท่ี

ปรึกษาวิทยานิพนธ8 การออกแบบ สรIางสรรค8 และนำเสนอแบบจำลองธุรกิจหรือแนวทางการใชIประโยชน8เชิง

สังคมจากผลงานวิจัย การนำเสนอผลงานข้ันสุดทIายตhอภาคอุตสาหกรรมหรือหนhวยงาน 

Advance research for problem solving for food industry/institution under supervision of 

thesis advisor; design, create and present business model or it’s application concept for 

benefit of the society; final result presentation to food industry or institution  

   

712-565 สารนิพนธ8 

(Minor Thesis) 

6(0-18-0) 

การคIนควIาวิจัยเพ่ือสรIางสรรค8องค8ความรูI แกIป;ญหาทางวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการท่ีไมh

ซับซIอน การวิจัยทางธุรกิจสำหรับทดสอบผลิตภัณฑ8ใหมh หรือการพัฒนาแผนธุรกิจนวัตกรรม ภายใตIการดูแล

ของอาจารย8ท่ีปรึกษาสารนิพนธ8  

Research for knowledge finding, non-complex problem solving in food science and 

nutrition, new product commercialization research or innovative food business model 

development under supervision of thesis advisor 
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3.2 ช่ือ สกุล เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหน<งและคุณวุฒิของอาจารยC  
3.2.1 อาจารยCประจำหลักสูตร 

ท่ี 
เลขประจำตัว 

ประชาชน 
ตำแหน<งทาง 

วิชาการ 
ช่ือ-สกุล 

ระดับ
การศึกษา 

วุฒิการศึกษาท่ีสำเร็จการศึกษาในแต<ละระดับ ภาระงานสอน 
และผลงานทาง 

วิชาการ 
ปRท่ีสำเร็จ 
การศึกษา 

ช่ือ 
หลักสูตร 

สาขา 
วิชา 

ช่ือสถาบัน 

1 3-8009-00925-40-7 ผู.ช0วยศาสตราจารย9 นายธรรมรัตน9 แก.วมณี ปริญญาเอก 

 

ปริญญาตรี 

2552 

 

2549 

ปร.ด. 

 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร9และ

เทคโนโลยีอาหาร 

วิทยาศาสตร9การอาหาร

และโภชนาการ 

ม.สงขลานครินทร9 

 

ม.สงขลานครินทร9 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 139 

2 3-9301-00764-63-7 รองศาสตราจารย9 นางเทวี ทองแดง 

คาร9ริลา 

ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

2544 

 

2538 

2531 

Ph.D. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food Science 

 

เทคโนโลยีอาหาร 

เกษตรศาสตร9 

University of 

Nottingham, U.K. 

ม.สงขลานครินทร9 

ม.สงขลานครินทร9 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 141 

3 3-5201-00943-41-1 ผู.ช0วยศาสตราจารย9 นางสาวศิวพร ปnoนแก.ว 

 

ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

 

ปริญญาตรี 

2555 

 

2545 

 

2539 

Dr.Sc. 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

Human Nutrition 

 

อาหารและโภชนาการ

เพื่อการพัฒนา 

อุตสาหกรรมเกษตร 

ETH Zurich, 

Switzerland 

ม.มหิดล 

 

ม.สงขลานครินทร9 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 142 

4 3-9499-00057-07-1 ผู.ช0วยศาสตราจารย9 นางสาวจารุวรรณ  

มณีศร ี

ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

2546 

 

2538 

2535 

Doctor of 

Engineering 

วท.ม. 

วท.บ. 

Bioapplied 

Chemistry 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

เกษตรศาสตร9 

Osaka City U., 

Japan 

ม.สงขลานครินทร9 

สถาบันเทคโนโลยี

พระจอมเกล.า เจ.าคุณ

ทหารลาดกระบัง 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 144 

5 3-6099-00286-49-8 รองศาสตราจารย9 นางพัชรินทร9  

ภักดีฉนวน 

ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

2547 

2538 

วท.ด. 

วท.ม. 

เทคโนโลยีอาหาร 

เทคโนโลยีอาหาร 

ม.เทคโนโลยีสุรนาร ี

ม.สงขลานครินทร9 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 146 
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ท่ี 
เลขประจำตัว 

ประชาชน 
ตำแหน<งทาง 

วิชาการ 
ช่ือ-สกุล 

ระดับ
การศึกษา 

วุฒิการศึกษาท่ีสำเร็จการศึกษาในแต<ละระดับ ภาระงานสอน 
และผลงานทาง 

วิชาการ 
ปRท่ีสำเร็จ 
การศึกษา 

ช่ือ 
หลักสูตร 

สาขา 
วิชา 

ช่ือสถาบัน 

ปริญญาตรี 2534 วท.บ. สัตวศาสตร9 สถาบันเทคโนโลยี

พระจอมเกล.า 

เจ.าคุณทหาร

ลาดกระบัง 

6 3-9003-00297-48-0 ผู.ช0วยศาสตราจารย9 นางลักษณา ไชยมงคล ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

2553 

2537 

2532 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

โภชนศาสตร9 

โภชนศาสตร9 

พยาบาลและผดุงครรภ9 

ม.มหิดล 

ม.มหิดล 

ม.สงขลานครินทร9 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 147 

7 3 9001 00248 54 0 ผู.ช0วยศาสตราจารย9 นายพายัพ มาศนิยม ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

2548 

2538 

2532 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยีอาหาร 

เทคโนโลยีอาหาร

อุตสาหกรรมเกษตร 

ม.สงขลานครินทร9 

ม.สงขลานครินทร9 

ม.สงขลานครินทร 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 149 

8 3-9099-00604-54-3 อาจารย9 นางปnยะวรรณ9  

บุญญานุพงศ9 

ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

2557 

2548 

2541 

Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food and Nutritional 

Science 

ชีวเคม ี

จุลชีววิทยา 

University of 

Reading, U.K. 

ม.สงขลานครินทร9 

ม.สงขลานครินทร9 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 150 

9 1-9199-99000-44-4 อาจารย9 นางสาวธัญญรัศม9  

อุทัยพันธ9 

ปริญญาเอก 

ปริญญาตรี 

2559 

2552 

ปร.ด. 

วท.บ. 

ชีวเวชศาสตร9 

เทคนิคการแพทย9 

ม.วลัยลักษณ9 

ม.วลัยลักษณ9 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 152 

10 3-9303-00544-03- 7 รองศาสตราจารย9 นางสมหวัง  เล็กจริง ปริญญาเอก 

ปริญญาตรี 

2553 

2545 

ปร.ด. 

วท.บ. 

เทคโนโลยีอาหาร 

เทคโนโลยีอาหาร 

ม.สงขลานครินทร9 

ม.วลัยลักษณ9 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 153 
11 5-9301-00045-71-8 ผู.ช0วยศาสตราจารย9 นางสาวปารมี หนูนิ่ม ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

2551 

2547 

2543 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร9การอาหาร 

วิทยาศาสตร9การอาหาร 

วิทยาศาสตร9และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

ม.เกษตรศาสตร9 

ม.เกษตรศาสตร9 

ม.ธรรมศาสตร9 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 154 
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ท่ี 
เลขประจำตัว 

ประชาชน 
ตำแหน<งทาง 

วิชาการ 
ช่ือ-สกุล 

ระดับ
การศึกษา 

วุฒิการศึกษาท่ีสำเร็จการศึกษาในแต<ละระดับ ภาระงานสอน 
และผลงานทาง 

วิชาการ 
ปRท่ีสำเร็จ 
การศึกษา 

ช่ือ 
หลักสูตร 

สาขา 
วิชา 

ช่ือสถาบัน 

12 3-6399-00139-61-4 อาจารย9 นางสาวชูขวัญ  

เตชกานนท9 

ปริญญาเอก 

 

 

ปริญญาโท 

 

 

ปริญญาตรี 

2558 

 

 

2551 

 

 

2548 

Ph.D. 

 

 

M.Eng 

 

 

วท.บ. 

Food Science and 

Technology 

 

Food Technology 

 

 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

University of 

California, Davis, 

U.S.A., 

Institute Superieur 

d’Agriculture de 

Lille, France, 

ม.เกษตรศาสตร9 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 156 

13 Z 2667609 

(PASSPORT, INDIA) 

รองศาสตราจารย9  Mr. Karthikeyan 

Venkatachalam 

ปริญญาเอก 

 

 

ปริญญาโท 

 

ปริญญาตรี 

2556 

 
 
 
2550 

 

2548 

 

Ph.D. 

 

 

M.Sc. 

 

B.Sc. 

Food Science and 

Technology 

 

Biochemistry 

 

Biochemistry 

Prince of Songkla 

University, 

Thailand 

Bharathiar 

University, India 

Periyar University, 

India 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 157 

14 3-9499-00302-27-0 ผู.ช0วยศาสตราจารย9 นางปาริชาติ เบ็ญฤทธิ ์ ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

 

ปริญญาตรี 

2558 

 

2545 

 

2539 

Ph.D. 

 

ศ.ม. 

 

ศ.บ. 

Consumer Behaviour 

 

ธุรกิจอุตสาหกรรม 

 

การเงินการธนาคาร 

Universiti Sains 

Malaysia, Malaysia 

สถาบันบณัฑิตพัฒน 

บริหารศาสตร9 

ม.ธรรมศาสตร9 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 158 

15 3-8406-00098-69-6 ผู.ช0วยศาสตราจารย9 นายวรพจน9 ปานรอด ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

 

ปริญญาตรี 

2555 

2548 

 

2542 

ปร.ด. 

วท.ม. 

 

บธ.บ. 

การจัดการ 

การจัดการเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

การตลาด 

ม.สงขลานครินทร9 

ม.วลัยลักษณ9 

 

ม.สงขลานครินทร9 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 159 
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ท่ี 
เลขประจำตัว 

ประชาชน 
ตำแหน<งทาง 

วิชาการ 
ช่ือ-สกุล 

ระดับ
การศึกษา 

วุฒิการศึกษาท่ีสำเร็จการศึกษาในแต<ละระดับ ภาระงานสอน 
และผลงานทาง 

วิชาการ 
ปRท่ีสำเร็จ 
การศึกษา 

ช่ือ 
หลักสูตร 

สาขา 
วิชา 

ช่ือสถาบัน 

16 3-9504-00102-29-0 

 

อาจารย9 นางสาวปฐมาวดี  

ทองแก.ว 

ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

2558 

 

2548 

2544 

Ph.D. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food Science and 

Nutrition 

ชีวเคม ี

เทคโนโลยี 

ชีวภาพ 

University of 

Leeds, U.K. 

ม.มหิดล 

ม.สงขลานครินทร9 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 161 

 
3.2.2 อาจารยCประจำ (ถUามี) 

ท่ี 
เลขประจำตัว 

ประชาชน 
ตำแหน<งทาง 

วิชาการ 
ช่ือ-สกุล 

ระดับ 
การศึกษา 

วุฒิการศึกษาท่ีสำเร็จการศึกษาในแต<ละระดับ 
ภาระงานสอน 

(ช.ม.)/ปRการศึกษา 
ผลงานทาง 
วิชาการ ปRท่ีสำเร็จ 

การศึกษา 
ช่ือ 

หลักสูตร 
สาขา 
วิชา 

ช่ือสถาบัน 

1 3-8603-00282-45-9 อาจารย9 นางสาวใบศรี  

สร.อยสน 

ปริญญาเอก 

 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

2557 

 

 

2542 

2539 

ปร.ด. 

 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

พัฒนา

ผลิตภัณฑ9อุตสาหกรร

มเกษตร 

เทคโนโลยีอาหาร 

คหกรรมศาสตร9 

ม.เกษตรศาสตร9 

  

 

ม.สงขลานครินทร9 

ม.สงขลานครินทร9 

2564 : 180 ช.ม. 

2565 : 180 ช.ม. 

2566 : 180 ช.ม. 

2567 : 180 ช.ม. 

ดูภาคผนวก ข-2 

หน.า 163 

2 1-8399-00092-96-2 อาจารย9 นายภควรรษ  
ทอง
นวลจันทร0 

ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

 

ปริญญาตรี 

2558 

 

2554 

 

2551 

ปร.ด. 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร9และ

เทคโนโลยีอาหาร 

วิทยาศาสตร9และ

เทคโนโลยีอาหาร 

วิทยาศาสตร9การ

อาหารและ

โภชนาการ 

ม.สงขลานครินทร9 

 

ม.สงขลานครินทร9 

 

ม.สงขลานครนิทร9 

2564 : 170 ช.ม. 

2565 : 170 ช.ม. 

2566 : 170 ช.ม. 

2567 : 170 ช.ม. 

ดูภาคผนวก ข-2 

หน.า 164 



48 

 

ท่ี 
เลขประจำตัว 

ประชาชน 
ตำแหน<งทาง 

วิชาการ 
ช่ือ-สกุล 

ระดับ 
การศึกษา 

วุฒิการศึกษาท่ีสำเร็จการศึกษาในแต<ละระดับ 
ภาระงานสอน 

(ช.ม.)/ปRการศึกษา 
ผลงานทาง 
วิชาการ ปRท่ีสำเร็จ 

การศึกษา 
ช่ือ 

หลักสูตร 
สาขา 
วิชา 

ช่ือสถาบัน 

3 3-8604-00099-93-1 อาจารย9  นางสาวอุดม

ลักษณ9  

มาตย9สถิตย9 

ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

2559 

2552 

2544 

ปร.ด. 

วท.ม. 

พย.บ. 

ชีวภาพการแพทย9 

ชีวภาพการแพทย9 

พยาบาลและผดงุ

ครรภ9 

ม.ศรีนครินทรวิโรฒ 

ม.ศรีนครินทรวิโรฒ 

ม.สงขลานครินทร9 

2564 :  74 ช.ม. 

2565 :  74 ช.ม. 

2566 :  74 ช.ม. 

2567 :  74 ช.ม. 

ดูภาคผนวก ข-2 

หน.า 165 

4 3-9011-00325-77-4 รอง

ศาสตราจารย9 

นางสาว

อภิรดี  แซ0ลิ่ม 

ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

2552 

2540 

2557 

 

2536 

ปร.ด. 

วท.ม. 

ส.บ. 

 

วท.บ.  

วิธีวิทยาการวิจัย 

ระบาดวิทยา 

สาธารณสุข 

 

วาริชศาสตร9 

ม.สงขลานครินทร9 

ม.สงขลานครินทร9 

ม.สุโขทัยธรรมาธิ

ราช 

ม.สงขลานครินทร9 

2564 : 180 ช.ม. 

2565 : 180 ช.ม. 

2566 : 180 ช.ม. 

2567 : 180 ช.ม. 

ดูภาคผนวก ข-2 

หน.า 166 

5 3-9201-00768-616 ผู.ช0วย

ศาสตราจารย9 

นายพงศกร  

พิชยดนย9 

ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

2561 

 

2549 

2546 

วท.ด. 

 

กจ.ม. 

สส.บ. 

ธุรกิจเทคโนโลยีและ

การจัดการนวัตกรรม 

การตลาด 

สารสนเทศศึกษา 

จุฬาลงกรณ9

มหาวิทยาลัย 

ม.มหิดล 

ม.วลัยลักษณ9 

2564 : 180 ช.ม. 

2565 : 180 ช.ม. 

2566 : 180 ช.ม. 

2567 : 180 ช.ม. 

ดูภาคผนวก ข-1 

หน.า 167 

 
3.2.3 อาจารยCพิเศษท่ีเปZนอาจารยCผูUสอน (ถUามี) 
ไม)มี 
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4. องค'ประกอบเก่ียวกับประสบการณ'ภาคสนาม (การฝ;กงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถEามี) 
 ไม&มี 

 
5. ขEอกำหนดเก่ียวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย 

5.1 คําอธิบายโดยยOอ 

5.1.1 วิทยานิพนธ' 
แผน ก 1 และ แผน ก 2 
เป*าหมาย - เพ่ือสร5างนักวิจัยท่ีมีทักษะการวิจัย มีจริยธรรมของนักวิจัย มีความอิสระทางความคิดเชิงวิชาการ 

สามารถสร5างสรรคFผลงานท่ีนำไปสู&การพัฒนานวัตกรรมได5อย&างมีคุณภาพ 

- เพ่ือสร5างสรรคFผลงานนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรFการอาหารและโภชนาการ ท่ีมีประโยชนFต&อการ

พัฒนาวิชาการ มีศักยภาพสำหรับการต&อยอดเชิงพาณิชยF และ/หรือเปUนประโยชนFต&อสังคม 

วัตถุประสงคF - เพ่ือให5นักศึกษาเกิดทักษะการค5นคว5าวิจัยระดับสูง ใช5กระบวนการวิจัยทางวิทยาศาสตรF เพ่ือ

สร5างสรรคFองคFความรู5 ต5นแบบนวัตกรรม หรือ แก5ปXญหาทางวิทยาศาสตรFการอาหารและ

โภชนาการ โดยเน5นการพัฒนานวัตกรรมอาหารท่ีตอบโจทยFตลาดอาหารฮาลาล การใช5ประโยชนF

และเพ่ิมมูลค&าของวัตถุดิบท5องถ่ินภาคใต5 รวมถึงการใช5โภชนศาสตรFในการส&งเสริมสุขภาวะ 

แก5ปXญหาโภชนาการ และยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนในพ้ืนท่ี 3 จังหวัดชายแดนภาคใต5 

ภายใต5การดูแลของอาจารยFท่ีปรึกษาวิทยานิพนธF          

แนวทางการวิจัย - การพัฒนาผลิตภัณฑFอาหารสุขภาพ (healthy food) ส&วนประกอบและอาหารฟXงกF ชัน 

(functional ingredient) จากวัตถุดิบท5องถ่ินภาคใต5 

- นวัตกรรมอาหารสำหรับตลาดสินค5าฮาลาล 

- นวัตกรรมอาหารเฉพาะกลุ&มบุคคล  

- นวัตกรรมโภชนาการเพ่ือสุขภาพและการแก5ปXญหาทางโภชนาการ 

- แนวทางอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวข5อง 

 
แผน ก 1 Hi-FI และ แผน ก 2 Hi-FI 
เป*าหมาย - เพ่ือพัฒนาบุคลากรของภาคอุตสาหกรรมหรือสถานประกอบการ ท่ีมีทักษะการวิจัย มีจริยธรรม 

มีความอิสระทางความคิดเชิงวิชาการ สามารถสร5างสรรคFผลงานนวัตกรรม หรือแก5ปXญหาในงาน

ประจำท่ีเปUนประโยชนFต&อองคFกร 

วัตถุประสงคF - เพ่ือให5นักศึกษาเกิดทักษะการค5นคว5าวิจัยระดับสูง ใช5หลักการวิจัยท่ีสมบูรณFและครบวงจร เพ่ือ

สร5างสรรคFองคFความรู5 ต5นแบบนวัตกรรม หรือแก5ปXญหา โดยใช5โจทยFจริงของอุตสาหกรรม สถาน

ประกอบการ หรือหน&วยงาน โดยมีอาจารยFและผู5ทรงคุณวุฒิในสถานประกอบการดูแลอย&าง

ใกล5ชิด  

แนวทางการวิจัย  - โจทยFจากความต5องการของอุตสาหกรรม สถานประกอบการ หรือหน&วยงาน 
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5.1.2 สารนิพนธ' 
แผน ข 
วัตถุประสงคF - เพ่ือให5นักศึกษาได5เรียนรู5กระบวนการวิจัยทางวิทยาศาสตรFและฝuกการทำวิจัยทุกข้ันตอน เพ่ือให5

ได5ผลงานท่ีมีคุณภาพระดับหน่ึง ภายใต5ข5อจำกัดของเวลาตามจำนวนหน&วยกิตท่ีกำหนดไว5 เพ่ือ

สร5างสรรคFองคFความรู5 หรือแก5ปXญหาท่ีไม&ซับซ5อนภายใต5การดูแลของอาจารยFท่ีปรึกษาสารนิพนธF  

เป*าหมาย - เพ่ือพัฒนาบุคลากรทางวิทยาศาสตรFการอาหารและโภชนาการให5มีความรู5ความเข5าใจใน

กระบวนการทำวิจัยท่ีถูกต5องสมบูรณF สามารถทำวิจัยได5และมีคุณธรรมและจริยธรรมของนักวิจัย 

แนวทางการวิจัย  - การวิจัยเชิงสำรวจ  

- การศึกษากรณีตัวอย&าง (Case study)  

- การวิจัยเพ่ือแก5ปXญหา สร5างสรรคFผลิตภัณฑFนวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการท่ีไม&ซับซ5อน 

หรือเปUนงานวิจัยส&วนหน่ึงส&วนใดของอาจารยFท่ีปรึกษาสารนิพนธF 

- การวิจัยทางธุรกิจสำหรับทดสอบผลิตภัณฑFใหม& (Commercialization research) 

- การพัฒนาแผนธุรกิจนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรFการอาหารและโภชนาการ 

- แนวทางอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวข5อง 

 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรูE 
วิทยานิพนธ' (แผน ก 1 และ แผน ก 2) 

1) มีระเบียบวินัย คุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณในการทำวิจัย  

2) มีความรู5 ความเข5าใจ อย&างลึกซ้ึงในกระบวนการวิจัยทางวิทยาศาสตรFและนำสู&การปฏิบัติได5  

3) ค5นคว5า และอภิปรายประเด็นปXญหาใหม& ๆ ทางวิทยาศาสตรFการอาหารและโภชนาการได5 

4) สังเคราะหFผลงานวิชาการและส่ิงพิมพFทางวิชาการไปใช5ในการวางแผนและดำเนินการวิจัยเพ่ือ

วิทยานิพนธFได5 

5) ต้ังโจทยFปXญหาวิจัยจากประเด็นใหม& ๆ และสร5างสมมติฐานสำหรับการวิจัยได5  

6) ประยุกตFใช5องคFความรู5ทางวิทยาศาสตรFการอาหาร เทคโนโลยีอาหาร และโภชนศาสตรFท่ีจำเปUน 

สำหรับออกแบบ อธิบาย วิจารณF และสรุปผลการทดลองได5 

7) พัฒนาโครงร&างวิจัยและจัดทำตามรูปแบบท่ีกำหนดได5 

8) วางแผนการทำงานได5ด5วยตนเอง และทำงานอย&างเปUนระบบ สามารถตัดสินใจและแก5ปXญหาท่ีซับซ5อน

ได5  

9) เขียนเล&มวิทยานิพนธFและนำเสนองานเชิงวิชาการได5ตามเกณฑFคุณภาพท่ีหลักสูตรกำหนด 

10) ตีพิมพFผลงานวิทยนิพนธFในวารสารหรือเสนอต&อท่ีประชุมวิชาการท่ีมีรายงานการประชุมได5 

11) ส่ือสาร ใช5ความรู5ทางคณิตศาสตรF สถิติ และเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการทำวิจัยและการนำผลงานวิจัย

ไปเผยแพร&ในท่ีประชุมวิชาการหรือตีพิมพFในวารสารท่ีมีมาตรฐานสากลได5 

 สำหรับแผน Hi-FI 
1) นำเสนอแนวคิด (Concept) ในการสร5างองคFความรู5ใหม& แก5ปXญหา หรือพัฒนาต5นแบบนวัตกรรมแก&

ภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการหรือหน&วยงานได5 
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2) นำเสนอผลการวิจัยข้ันสุดท5าย ต5นแบบ หรือแนวทางการใช5ประโยชนFนวัตกรรมต&อภาคอุตสาหกรรม 

สถานประกอบการหรือหน&วยงานได5 

สารนิพนธ' (แผน ข) 
1) มีระเบียบวินัย คุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณในการทำวิจัย  

2) มีความรู5 ความเข5าใจในกระบวนการวิจัยและนำสู&การปฏิบัติได5  

3) อธิบายประเด็นปXญหาใหม& ๆ ทางวิทยาศาสตรFการอาหารและโภชนาการได5 

4) สืบค5น การแปลความหมายสำคัญ การวิเคราะหFในการทำ ปริทัศนFวรรณกรรม (Literature review)  

5) ต้ังโจทยFปXญหาวิจัยและสร5างสมมติฐานสำหรับการวิจัยได5  

6) ประยุกตFใช5องคFความรู5ทางวิทยาศาสตรFการอาหาร เทคโนโลยีอาหาร และโภชนศาสตรFท่ีจำเปUน 

สำหรับออกแบบ อธิบาย วิจารณF และสรุปผลการทดลองได5 

7) พัฒนาโครงร&างวิจัยและจัดทำตามรูปแบบท่ีกำหนดได5 

8) วางแผนการทำงานได5ด5วยตนเอง และทำงานอย&างเปUนระบบ สามารถตัดสินใจและแก5ปXญหาท่ีไม&

ซับซ5อนได5  

9) เขียนรายงานวิจัยและสารนิพนธFได5อย&างถูกวิธี 

10) นำเสนองานเชิงวิชาการและตีพิมพFผลงานสารนิพนธFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการได5  

11) ส่ือสาร ใช5ความรู5ทางคณิตศาสตรF สถิติ และเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการทำวิจัยและการนำผลงานวิจัย

ไปเผยแพร&ในท่ีประชุมวิชาการหรือตีพิมพFในวารสารท่ีมีมาตรฐานสากลได5 

5.3 ชOวงเวลา  
แผน ก 1 ต้ังแต&ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปáการศึกษาท่ี 1 ถึงภาคการศึกษาท่ี 2 ของปáการศึกษาท่ี 2 

แผน ก 1 Hi-FI ต้ังแต&ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปáการศึกษาท่ี 1 ถึงภาคการศึกษาท่ี 2 ของปáการศึกษาท่ี 2 

แผน ก 2 ต้ังแต&ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปáการศึกษาท่ี 2 ถึงภาคการศึกษาท่ี 2 ของปáการศึกษาท่ี 2 

แผน ก 2 Hi-FI ต้ังแต&ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปáการศึกษาท่ี 1 ถึงภาคการศึกษาท่ี 2 ของปáการศึกษาท่ี 2 

แผน ข ต้ังแต&ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปáการศึกษาท่ี 2  

5.4 จํานวนหนOวยกิต  
แผน ก 1 จำนวน 36 หน&วยกิต 

แผน ก 1 Hi-FI จำนวน 36 หน&วยกิต 

แผน ก 2 จำนวน 15 หน&วยกิต 

แผน ก 2 Hi-FI จำนวน 20 หน&วยกิต 

แผน ข จำนวน 6 หน&วยกิต 

 
5.5 การเตรียมการ  

วิทยานิพนธ' แผน ก 1 และ แผน ก 2 
1) หลักสูตรให5ข5อมูลและแนะนำระเบียบและประกาศต&างๆ ท่ีเก่ียวข5องกับการทำวิทยานิพนธF 

2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตร/อาจารยFท่ีปรึกษาให5คำปรึกษาในการเลือกหัวข5อและกระบวนการศึกษา

ค5นคว5าและประเมินผล 

3) นักศึกษาเลือกหัวข5อวิจัยตามสาขาวิชาและตามความสนใจหรือความถนัด 
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4) นักศึกษาทบทวนเอกสารท่ีเก่ียวข5องกับหัวข5อวิจัย 

5) แต&งต้ังคณะกรรมการสอบโครงร&างวิทยานิพนธF 

6) นักศึกษานำเสนอและสอบโครงร&างวิทยานิพนธF โดยระยะเวลาให5เปUนไปตามประกาศบัณฑิตวิทยาลัย 

พ.ศ. 2563 

7) คณะกรรมการบริหารหลักสูตร/ อาจารยFท่ีปรึกษาให5คำปรึกษาในการจัดหางบประมาณสนับสนุนการ

วิจัย จัดส่ิงอำนวยความสะดวก และเคร่ืองมือท่ีใช5ในการวิจัย 

8) นักศึกษาควรกำหนดตารางเวลาการเข5าพบอาจารยFท่ีปรึกษาเพ่ือปรึกษาหารือ และมีการ 

9) รายงานความก5าวหน5าในการทำวิจัยทุกภาคการศึกษา ตลอดระยะเวลาในการทำวิทยานิพนธF โดยใช5

แบบฟอรFมแบบรายงานความก5าวหน5าของการทำวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธF 

 สำหรับแผน Hi-FI 
1)  คณะกรรมการบริหารหลักสูตร/ อาจารยFท่ีปรึกษาให5คำปรึกษาในการประสานความร&วมมือในการ

ดำเนินงานวิจัยในอุตสาหกรรม สถานประกอบการ หรือหน&วยงาน 

2) นำเสนอแนวคิด (Concept) ของการทำวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธFหรือสารนิพนธFต&อภาคอุตสาหกรรม สถาน

ประกอบการหรือหน&วยงานก&อนการจัดทำโครงร&างวิทยานิพนธFหรือสารนิพนธF 

สารนิพนธ' แผน ข 
1) หลักสูตรให5ข5อมูลและแนะนำระเบียบและประกาศต&างๆ ท่ีเก่ียวข5องกับการทำสารนิพนธF 

2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตร/อาจารยFท่ีปรึกษาให5คำปรึกษาในการเลือกหัวข5อและกระบวนการศึกษา

ค5นคว5าและประเมินผล 

3) นักศึกษาเลือกหัวข5อวิจัยตามสาขาวิชาและตามความสนใจหรือความถนัด 

4) นักศึกษาทบทวนเอกสารท่ีเก่ียวข5องกับหัวข5อวิจัย 

5) แต&งต้ังคณะกรรมการสอบโครงร&างสารนิพนธF 

6) นักศึกษานำเสนอและสอบโครงร&างสารนิพนธF โดยระยะเวลาให5เปUนไปตามประกาศบัณฑิตวิทยาลัย 

พ.ศ. 2563 

7) คณะกรรมการบริหารหลักสูตร/ อาจารยFท่ีปรึกษาให5คำปรึกษาในการจัดหางบประมาณสนับสนุนการ

วิจัย จัดส่ิงอำนวยความสะดวก และเคร่ืองมือท่ีใช5ในการวิจัย 

8) รายงานความก5าวหน5าในการทำวิจัยทุกภาคการศึกษา ตลอดระยะเวลาในการทำวิทยานิพนธF โดยใช5

แบบฟอรFมแบบรายงานความก5าวหน5าของการทำวิจัยเพ่ือสารนิพนธF 

5.6 กระบวนการประเมินผล  

 วิทยานิพนธ' แผน ก 1 และ แผน ก 2 
1) การสอบโครงร&างวิทยานิพนธF 

2) การนำเสนอและประเมินความก5าวหน5าของการทำวิทยานิพนธF อย&างน5อย 1 คร้ัง/ภาคการศึกษา 

3) สำหรับนักศึกษาแผน ก 1 ประเมินความรอบรู5ในวิทยาการทางวิทยาศาสตรFการอาหารและโภชนาการ

ในรูปแบบข5อเขียนและ/หรือปากเปล&าอย&างน5อย 1 คร้ัง/ภาคการศึกษา 

4) นักศึกษาประเมินผลการเรียนรู5ด5วยตนเองตามแบบฟอรFม 

5) ผู5สอนประเมินผลการเรียนรู5ของนักศึกษาตามแบบฟอรFม 

6) อาจารยFท่ีปรึกษาประเมินผลการเรียนของนักศึกษาตามเกณฑFท่ีกำหนด 
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7) การเผยแพร&ผลงานจากการทำวิทยานิพนธFในลักษณะของการประชุมวิชาการ และ/หรือการตีพิมพF

ผลงานในวารสารวิชาการท่ีเปUนท่ียอมรับในระดับชาติ หรือนานาชาติ 

8) ประเมินผลโดยคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธF ประกอบด5วยอาจารยFประจำหลักสูตรและผู5ทรงคุณวุฒิ

ภายนอกเปUนไปตามข5อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทรFว&าด5วยการศึกษาช้ันบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 

2563 

9) การนำส&งเล&มวิทยานิพนธFตามรูปแบบและระยะเวลาท่ีหลักสูตรกำหนด 

 สารนิพนธ' แผน ข 
1) การสอบโครงร&างสารนิพนธF 

2) การนำเสนอและประเมินความก5าวหน5าของการทำสารนิพนธF อย&างน5อย 1 คร้ัง/ภาคการศึกษา 

3) นักศึกษาประเมินผลการเรียนรู5ด5วยตนเองตามแบบฟอรFม 

4) ผู5สอนประเมินผลการเรียนรู5ของนักศึกษาตามแบบฟอรFม 

5) อาจารยFท่ีปรึกษาประเมินผลการเรียนของนักศึกษาตามเกณฑFท่ีกำหนด 

6) การเผยแพร&ผลงานจากการทำสารนิพนธFในลักษณะของการประชุมวิชาการ และ/หรือการตีพิมพF

ผลงานในวารสารวิชาการท่ีเปUนท่ียอมรับในระดับชาติ หรือนานาชาติ 

7) ประเมินผลโดยคณะกรรมการสอบสารนิพนธF ประกอบด5วยอาจารยFประจำหลักสูตรและผู5ทรงคุณวุฒิ

ภายนอกเปUนไปตามข5อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทรFว&าด5วยการศึกษาช้ันบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 

2563 

8) การนำส&งเล&มสารนิพนธFตามรูปแบบและระยะเวลาท่ีหลักสูตรกำหนด 
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หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรูE กลยุทธ'การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ'หรือกิจกรรมของนักศึกษา ผลลัพธ'การเรียนรูE

ระดับหลักสูตร (PLOs) 
1. มีความสามารถด5านการ

ประยุกตFใช5องคFความรู5ทาง

วิทยาศาสตรFการอาหาร โภชน

ศาสตรF และการจัดการธุรกิจ

นวัตกรรม เพ่ือสร5างแนวคิด

นวัตกรรมอาหารท่ีเก่ียวข5องกับการ

เพ่ิมมูลค&าวัตถุดิบท5องถ่ิน การ

พัฒนาอาหารท่ีตอบโจทยFความ

ต5องการของตลาดฮาลาล หรือการ

ส&งเสริมสุขภาวะและแก5ปXญหาด5าน

โภชนาการภายใต5บริบท 

พหุวัฒนธรรม ภูมิปXญญา และอัต

ลักษณFภาคใต5  

1. ส&งเสริมให5นักศึกษามีการค5นคว5าอย&างต&อเน่ืองและ

เข5มข5นในเน้ือหาสาระเก่ียวกับวิทยาศาสตรFการอาหาร 

โภชนาการ ท้ังในและนอกห5องเรียน  

2. ส&งเสริมให5นักศึกษาสนใจและติดตามข&าว 

ความก5าวหน5าใหม& ๆ ในวงวิชาชีพท่ีเก่ียวข5องท้ังใน

ระดับประเทศ อาเซียนและเวทีโลก 

3. ส&งเสริมให5นักศึกษาติดตามข&าวและเข5าร&วมกิจกรรม

ด5านพหุวัฒนธรรม ภูมิปXญญา และอัตลักษณFภาคใต5  

4. การจัดการเรียนการสอนท่ีเน5นผู5เรียนเปUนศูนยFกลาง 

และออกแบบกิจกรรมภายใต5แก&นหรือประเด็นท่ีเก่ียวข5อง

กับบริทของพหุวัฒนธรรม ภูมิปXญญา และอัตลักษณF

ภาคใต5 

5. กำหนดกิจกรรมการเรียนรู5ด5วยตนเองและการ

ประเมินผลท่ีเน5นพัฒนาการของผู5เรียน 

6. มีปฏิบัติการภาคสนามในรายวิชา ท่ีมีการลงกิจกรรมใน

ชุมชน-สถานประกอบการ ในพ้ืนท่ีภาคใต5 ฯลฯ สลับกับ

การเข5าช้ันเรียนเพ่ือให5ผู5เรียนได5ฝuกสะท5อนคิดว&าสามารถ

ประยุกตFใช5ความรู5ในสถานการณFจริงได5อย&างไรบ5าง  

7. ส&งเสริมให5ผู5เรียนทดลองทำส่ิงใหม& เข5าร&วมกิจกรรม 

การประกวดแนวคิดนวัตกรรมต&าง ๆ ท้ังในรูปแบบการ

แข&งขันเพ่ือระดมความคิดไอเดีย (Hackathon) และการ

ประกวดธุรกิจไอเดีย (Startup idea) เปUนต5น   

PLO1  

 

 

2. มีความสามารถในการวิจัยและ

พัฒนา เพ่ือสร5างองคFความรู5 และ

พัฒนาต5นแบบนวัตกรรมอาหารและ

โภชนาการได5 

1. ส&งเสริมให5นักศึกษามีการค5นคว5าอย&างต&อเน่ืองและ

เข5มข5นในเก่ียวกับหลักการการวิจัยท้ังในและนอก

ห5องเรียน 

2. กำหนดกิจกรรมการเรียนรู5ด5วยตนเองและการ

ประเมินผลท่ีเน5นพัฒนาการของผู5เรียน 

3. ส&งเสริมให5นักศึกษาคิดโจทยFวิจัยร&วมกับผู5มีส&วนได5ส&วน

สียท้ังในหน&วยงานภาครัฐและเอกชน ภาคอุตสหกรรม

อาหาร รวมถึงกลุ&ม Startup และ SME ด5านอาหาร 

4. หลักสูตรสร5างความร&วมมือด5านการวิจัยกับหน&วยงาน

อ่ืนในมหาวิทยาลัย หน&วยภาครัฐและเอกชน ภาค

PLO1 

PLO2 
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ'หรือกิจกรรมของนักศึกษา ผลลัพธ'การเรียนรูE
ระดับหลักสูตร (PLOs) 

อุตสหกรรมอาหาร รวมถึงกลุ&ม Startup และ SME ด5าน

อาหาร  

5. หลักสูตรสนับสนุนให5อาจารยFประจำหลักสูตร สร5าง

ความร&วมมือกับหน&วยงานภายนอก และส&งเสริมให5ขอทุน

วิจัยท่ีสนองตอบนโยบายอาหารแห&งอนาคต เพ่ือเปUนโจทยF

วิทยานิพนธF/สารนิพนธF 

3. ออกแบบแบบจำลองธุรกิจหรือ

ออกแบบโมเดลการใช5ประโยชนFเชิง

สังคม จากผลงานนวัตกรรมทาง

อาหารและโภชนาการ และมี

แนวคิดการเปUนผู5ประกอบการใหม& 

1. ส&งเสริมให5เกิดการสร5างบรรยากาศการเรียนการสอนท่ี

สนับสนุนความคิดสร5างสรรคF สร5างพ้ืนท่ีปลอดภัย ให5

ผู5เรียนกล5าคิด กล5าพูด กล5าเสนอความคิดเห็นท่ีแปลกใหม& 

2. ฝuกให5นักศึกษาถามอย&างสร5างสรรคFในทุกๆ ช้ันเรียน 

3. ส&งเสริมและสอดแทรกกิจกรรมท่ีจะฝuกทักษะ Growth 

mindset รู5ผู5เรียนจักปรับเปล่ียนวิธีคิด และมองโลกใน

มุมมองท่ีแตกต&าง 

4. จัดกิจกรรมไปดูงาน อบรมสัมนาต&าง ๆ นอกหลักสูตร 

5. ส&งเสริมให5ผู5เรียนทดลองทำส่ิงใหม& เข5าร&วมกิจกรรม

เพ่ิมพูนความรู5ท่ีเก่ียวกับการสร5างสรรคFนวัตกรรม การ

จัดการนวัตกรรม การวางเขียนแผนธุรกิจ และการ

นำเสนอแผนธุรกิจ ผ&านรู5แบบหลากหลาย เช&น การอบรม 

workshop การประกวด การ pitching แผนธุรกิจ เปUน

ต5น   

PLO1 

PLO2 

PLO3 

 

 
2. ผลลัพธ'การเรียนรูEระดับหลักสูตร (PLOs) ท่ีสอดคลEองกับมาตรฐานดEานผลลัพธ'ของผูEเรียนตามมาตรฐาน 
 การอุดมศึกษา  พ.ศ. 2561 

ผลลัพธ'การเรียนรูE 
ระดับหลักสูตร (PLOs) 

ทักษะท่ัวไป 
(Generic Skill) 

ทักษะเฉพาะ 
(Specific Skill) 

มาตรฐานดEานผลลัพธ'ของผูEเรียน 
ตามมาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 

ผูEเรียน 
(Learner) 

ผูEรOวม
สรEางสรรค' 

(Co-creator) 

พลเมืองท่ี
เขEมแข็ง 
(Active 
citizen) 

PLO1 ประยุกตFใช5องคFความรู5ทาง

วิทยาศาสตรFการอาหาร โภชน

ศาสตรF และการจัดการธุรกิจ

นวัตกรรม เพ่ือพัฒนาแนวคิด

นวัตกรรมท่ีตอบโจทยFความ

ต5องการของตลาดฮาลาล เพ่ิม

 P P P 
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ผลลัพธ'การเรียนรูE 
ระดับหลักสูตร (PLOs) 

ทักษะท่ัวไป 
(Generic Skill) 

ทักษะเฉพาะ 
(Specific Skill) 

มาตรฐานดEานผลลัพธ'ของผูEเรียน 
ตามมาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 

ผูEเรียน 
(Learner) 

ผูEรOวม
สรEางสรรค' 

(Co-creator) 

พลเมืองท่ี
เขEมแข็ง 
(Active 
citizen) 

มูลค&าให5กับวัตถุดิบท5องถ่ิน 

ส&งเสริมสุขภาวะ หรือแก5ปXญหา

ด5านโภชนาการภายใต5บริบท  

พหุวัฒนธรรม ภูมิปXญญา และอัต

ลักษณFภาคใต5 

PLO2 ใช5กระบวนการวิจัยทาง

วิทยาศาสตรFการอาหาร โภชน

ศาสตรF และการจัดการธุรกิจ

นวัตกรรม เพ่ือสร5างนวัตกรรมท่ี

ตอบโจทยFความต5องการของ

ตลาดฮาลาล เพ่ิมมูลค&าให5กับ

วัตถุดิบท5องถ่ิน ส&งเสริมสุขภาวะ 

หรือแก5ปXญหาด5านโภชนาการ 

 P P P 
 

 

 

PLO3 ออกแบบแบบจำลองธุรกิจ

หรือโมเดลการใช5ประโยชนFเชิง

สังคม จากผลงานนวัตกรรม

อาหารและโภชนาการได5 

 

 

 

P P P 
 

 

PLO4 แสดงออกถึงพฤติกรรมท่ีมี

ระเบียบวินัย มีคุณธรรม มี

จรรยาบรรณทางวิชาการและการ

วิจัย 

P  P  P 

PLO5 ส่ือสารและนำเสนอผลงาน

ทางวิชาการได5ถูกต5องและตรง

ประเด็น 

P  P P  

PLO6 ทำงานเปUนทีมภายใต5

บริบทของผู5นำและผู5ตามและ

ปรับตัวเข5ากับสังคมพหุวัฒนธรรม

ได5 

P  P P P 

PLO7 ใช5เทคโนโลยีสารสนเทศใน

การสืบค5นเพ่ือการเรียนรู5ตลอด

ชีวิต และเท&าทันการเปล่ียนแปลง

P  
P 

 P  
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ผลลัพธ'การเรียนรูE 
ระดับหลักสูตร (PLOs) 

ทักษะท่ัวไป 
(Generic Skill) 

ทักษะเฉพาะ 
(Specific Skill) 

มาตรฐานดEานผลลัพธ'ของผูEเรียน 
ตามมาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 

ผูEเรียน 
(Learner) 

ผูEรOวม
สรEางสรรค' 

(Co-creator) 

พลเมืองท่ี
เขEมแข็ง 
(Active 
citizen) 

ของสังคมและเทคโนโลยี 
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3. ความสัมพันธ'ระหวOางผลลัพธ'การเรียนรูEระดับหลักสูตร (PLOs) กับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหOงชาติ  
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหOงชาติระดับปริญญาโท 

 1. คุณธรรม จริยธรรม 

  1.1 สามารถจัดการปXญหาทางคุณธรรม จริยธรรมท่ีซับซ5อนเชิงวิชาการหรือวิชาชีพโดยคำนึงถึงความรู5สึกของผู5อ่ืน 

  1.2 ริเร่ิมในการยกปXญหาทางจรรยาบรรณท่ีมีอยู&เพ่ือการทบทวนและแก5ไข 

  1.3 แสดงออกซ่ึงภาวะผู5นำในการส&งเสริมให5มีการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม จริยธรรมในท่ีทำงานและสังคม 

 2. ความรูE 
  2.1 มีความรู5และความเข5าใจอย&างถ&องแท5 ในเน้ือหาสาระหลักของสาขาวิชา ท้ังทางวิชาการและวิชาชีพ 

  2.2 มีความเข5าใจในวิธีพัฒนาความรู5ใหม& ๆ ท่ีส&งผลกระทบของผลงานวิจัยในปXจจุบันท่ีต&อองคFความรู5ใน 

   สาขาวิชา ท้ังวิชาการและวิชาชีพ 

 3. ทักษะทางป{ญญา 

  3.1 ใช5ความรู5ทางทฤษฎีและภาคปฏิบัติในการจัดการบริบทใหม&ท่ีไม&คาดคิดทางวิชาการและวิชาชีพ 

  3.2 พัฒนาแนวคิดริเร่ิมและสร5างสรรคFเพ่ือตอบสนองประเด็นหรือปXญหาทางวิชาการและวิชาชีพ 

  3.3 สามารถบูรณาการองคFความรู5เพ่ือสังเคราะหFผลงานวิจัย ส่ิงตีพิมพFทางวิชาการ หรือรายงานทางวิชาชีพ 

  3.4 สามารถวางแผนและดำเนินการโครงการสำคัญหรือโครงการวิจัยค5นคว5าทางวิชาการได5ด5วยตนเอง 

 4. ทักษะความสัมพันธ'ระหวOางบุคคลและความรับผิดชอบ 

  4.1 สามารถแก5ไขปXญหาท่ีมีความซับซ5อน หรือความยุ&งยากระดับสูงทางวิชาการและวิชาชีพได5ด5วยตนเอง 

  4.2 สามารถวางแผนในการปรับปรุงตนเองให5มีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานระดับสูงได5 

  4.3 มีความรับผิดชอบในการดำเนินงานของตนเอง และร&วมมือกับผู5อ่ืนอย&างเต็มท่ีเพ่ือการจัดการข5อโต5แย5ง 

   และปXญหาต&าง ๆ 

  4.4 แสดงออกทักษะการเปUนผู5นำได5อย&างเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณFเพ่ือเพ่ิมพูนประสิทธิภาพ 

   ในการทำงานของกลุ&ม 

 5. ทักษะการวิเคราะห'เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชEเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  5.1 สามารถใช5เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือคัดกรองข5อมูลทางคณิตศาสตรFและสถิติเพ่ือนำมาใช5ในการศึกษา 

   ค5นคว5าปXญหา สรุปปXญหาและเสนอแนะแก5ไขปXญหาในด5านต&าง ๆ 

  5.2 สามารถส่ือสารอย&างมีประสิทธิภาพได5อย&างเหมาะสมกับกลุ&มบุคคลต&าง ๆ ท้ังในวงการวิชาการและวิชาชีพ 

   รวมถึงชุมชนท่ัวไป 

  5.3 สามารถนำเสนอรายงานท้ังในรูปแบบท่ีเปUนทางการและไม&เปUนทางการ ผ&านส่ิงพิมพFทางวิชาการและวิชาชีพ 

   รวมท้ังวิทยานิพนธFหรือโครงการวิจัย
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ตารางแสดงความสัมพันธ0ระหว3างผลลัพธ0การเรียนรู;ระดับหลักสูตร (PLOs) กับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห3งชาติ ระดับปริญญาโท 

 
ผลลัพธ0การเรียนรู; 

ระดับหลักสูตร (PLOs) 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู; ทักษะทางปRญญา 
ทักษะความสัมพันธ0 
ระหว3างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห0 
เชิงตัวเลข การ
ส่ือสาร และ 

การใช;เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 

PLO1 ประยุกต/ใช2องค/ความรู2ทางวิทยาศาสตร/การ

อาหาร โภชนศาสตร/ และการจัดการธุรกิจนวัตกรรม 

เพ่ือพัฒนาแนวคิดนวัตกรรมท่ีตอบโจทย/ความต2องการ

ของตลาดฮาลาล เพ่ิมมูลคQาให2กับวัตถุดิบท2องถ่ิน 

สQงเสริมสุขภาวะ หรือแก2ปSญหาด2านโภชนาการภายใต2

บริบทพหุวัฒนธรรม ภูมิปSญญา และอัตลักษณ/ภาคใต2 

P P P P P P P P P   P P P P P 

PLO2 ใช2กระบวนการวิจัยทางวิทยาศาสตร/การอาหาร 

โภชนศาสตร/ และการจัดการธุรกิจนวัตกรรม เพ่ือสร2าง

นวัตกรรมท่ีตอบโจทย/ความต2องการของตลาดฮาลาล 

เพ่ิมมูลคQาให2กับวัตถุดิบท2องถ่ิน สQงเสริมสุขภาวะ หรือ

แก2ปSญหาด2านโภชนาการ 

P P P P P P P P P P P P P P P P 

PLO3 ออกแบบแบบจำลองธุรกิจหรือโมเดลการใช2

ประโยชน/เชิงสังคม จากผลงานนวัตกรรมอาหารและ

โภชนาการได2 

P P  P P P P P P P P P P P P P 

PLO4 แสดงออกถึงพฤติกรรมท่ีมีระเบียบวินัย มี

คุณธรรม มีจรรยาบรรณทางวิชาการและการวิจัย 
P P P  P P    P P P P  P  
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ผลลัพธ0การเรียนรู; 

ระดับหลักสูตร (PLOs) 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู; ทักษะทางปRญญา 
ทักษะความสัมพันธ0 
ระหว3างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห0 
เชิงตัวเลข การ
ส่ือสาร และ 

การใช;เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 

PLO5 ส่ือสารและนำเสนอผลงานทางวิชาการได2

ถูกต2องและตรงประเด็น 
P  P  P   P   P   P P P 

PLO6 ทำงานเปbนทีมภายใต2บริบทของผู2นำและผู2ตาม

และปรับตัวเข2ากับสังคมพหุวัฒนธรรมได2 
P  P P P P   P   P P  P P 

PLO7 ใช2เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค2นเพ่ือการ

เรียนรู2ตลอดชีวิต และเทQาทันการเปล่ียนแปลงของ

สังคมและเทคโนโลยี 

P   P P   P P  P   P P P 
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4. ผลลัพธ)การเรียนรู2ระดับหลักสูตร (PLOs)  กลยุทธ)/วิธีการสอน และกลยุทธ)/วิธีการวัดและการประเมินผล 
ผลลัพธ)การเรียนรู2 

ระดับหลักสูตร (PLOs) 
กลยุทธ)การสอนท่ีใช2พัฒนาการเรียนรู2 กลยุทธ)การประเมินผลการเรียนรู2 

PLO1 ประยุกต.ใช1องค.

ความรู1ทางวิทยาศาสตร.การ

อาหาร โภชนศาสตร. และ

การจัดการธุรกิจนวัตกรรม 

เพ่ือพัฒนาแนวคิด

นวัตกรรมท่ีตอบโจทย.ความ

ต1องการของตลาดฮาลาล 

เพ่ิมมูลคPาให1กับวัตถุดิบ

ท1องถ่ิน สPงเสริมสุขภาวะ 

หรือแก1ปRญหาด1าน

โภชนาการภายใต1บริบท  

พหุวัฒนธรรม ภูมิปRญญา 

และอัตลักษณ.ภาคใต1 

1) การบรรยายและปฏิบัติการในช้ันเรียน

โดยมุPงเน1นหลักการทางทฤษฎีของ

วิทยาการทางวิทยาศาสตร.การอาหาร 

เทคโนโลยีอาหาร โภชนาศาสตร. และการ

จัดการธุรกิจนวัตกรรม 

2) จัดการเรียนการสอนท่ีเน1นการเรียนรู1ของ

ผู1เรียนแบบ Active learning มุPงเน1น

การศึกษาแบบค1นคว1าด1วยตนเองและการ

อภิปรายในห1องเรียน 

3) จัดกระบวนการเรียนการสอนท่ีฝkกทักษะ

การคิด ท้ังในระดับบุคคลและกลุPม เชPน 

การอภิปรายกลุPม การทำกรณีศึกษา การ

ทดลองในห1องปฏิบัติการ  

4) มอบหมายให1ศึกษาด1วยตนเองนอกช้ัน

เรียนจากบทเรียนออนไลน.นอกช้ันเรียน 

เชPน massive open online course 

(MOOC), YouTube เป{นต1น 

5) จัดการเรียนการสอนแบบห1องเรียนกลับ

ทาง (Flipped classroom) 

6) การมอบหมายหัวข1อเร่ืองเพ่ือค1นคว1า การ

ทำรายงาน และการนำเสนอผลงาน  

7) มอบหมายงานค1นคว1าจากงานวิจัยใน

วารสารวิชาการ แปลความหมายข1อมูล 

วิเคราะห.และสังเคราะห.งานวิจัย 

8) จัดให1มีการเรียนรู1จากสถานการณ.จริง 

การลงพ้ืนท่ีชุมชน และการจัดบรรยาย

พิเศษโดยวิทยากรท้ังภายในและภายนอก

มหาวิทยาลัยท่ีมีความเช่ียวชาญหรือมี

ประสบการณ.ตรง 

9) มีกิจกรรมโครงงานยPอยๆ ในชุดวิชาหรือ

รายวิชา   

10) อาจารย.ผู1สอนใช1องค.ความรู1จากงานวิจัย 

และผลงานวิจัยเป{นกรณีศึกษา เป{น

1)  การสอบยPอย/สอบกลางภาค/

สอบปลายภาค 

2)  คุณภาพและผลสัมฤทธ์ิของงาน

ท่ีได1รับมอบหมาย/รายงาน/การ

นำเสนอ 

3)  คุณภาพรายงานปฏิบัติการ 

4)  การสอบประมวลความรู1 

5)  ความสามารถในการถาม-ตอบ

ในช้ันเรียน 

6)  ความสามารถในการอภิปราย 

แสดงความเห็น ท้ังในช้ันเรียน

และจากการศึกษาด1วยตนเอง

นอกช้ันเรียน 

7)  ความสามารถในการทำความ

เข1าใจและการวิพากษ.บทความ

วิชาการ 

8)  คุณภาพและผลสัมฤทธ์ิจากการ

ทำงานท่ีได1รับมอบหมาย เลPม

รายงาน และการนำเสนอใน

รายวิชาท่ีมีเน้ือหาเก่ียวข1อง 

9) ความสามารถในการตอบคำถาม

และการอภิปรายในประเด็น

เน้ือหาท่ีเก่ียวข1อง 

10) คุณภาพและผลสัมฤทธ์ิของ

การทำโครงงาน (mini 

project) ในรายวิชาท่ีมีเน้ือหา

เก่ียวข1อง 

11) ประเมินความสามารถด1าน

ทักษะการคิดและการ

ประยุกต.ใช1องค.ความรู1 

12) ประเมินความสามารถในการ

ประยุกต.หลักการพัฒนา

แนวคิดนวัตกรรมสูPการ
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ผลลัพธ)การเรียนรู2 
ระดับหลักสูตร (PLOs) 

กลยุทธ)การสอนท่ีใช2พัฒนาการเรียนรู2 กลยุทธ)การประเมินผลการเรียนรู2 

เคร่ืองมือประกอบการเรียนการสอน 

11)  อาจารย.ผู1สอนสอดแทรกทักษะการคิด

และการประยุกต.ใช1องค.ความรู1ทาง

วิทยาศาสตร.การอาหาร โภชนศาสตร. 

และแนวคิดนวัตกรรมในเน้ือหารายวิชา 

ซ่ึงได1แกP การคิดเชิงวิเคราะห. การคิด

เชิงกลยุทธ. การคิดแก1ปRญหา การคิดเชิง

สร1างสรรค. และการคิดแบบบูรณาการ 

12)  อาจารย.ผู1สอนมีกิจกรรมการไปดูงาน 

การอบรม สัมมนาตPาง ๆ และสนับสนุน

ให1นักศึกาทดลองทำส่ิงใหมP ๆ เชPน การ

รPวมประกวดนวัตกรรมสร1างสรรค. การ

วางเขียนแผนธุรกิจและการนำเสนอ

แผนธุรกิจ การ pitching แผนธุรกิจ 

เป{นต1น  

ออกแบบงานในการทำ

วิทยานิพนธ.หรือสารนิพนธ. 

13) ผลสัมฤทธ์ิ ผลการถอด

บทเรียน และการสะท1อนคิด 

(reflection) จากการเข1ารPวม

พัฒนาตนเอง และการแขPงขัน

ประกวดในรูปแบบตPาง ๆ 

 

PLO2 ใช1กระบวนการวิจัย

ทางวิทยาศาสตร.การอาหาร 

โภชนศาสตร. และการ

จัดการธุรกิจนวัตกรรม เพ่ือ

สร1างนวัตกรรมท่ีตอบโจทย.

ความต1องการของตลาดฮา

ลาล เพ่ิมมูลคPาให1กับ

วัตถุดิบท1องถ่ิน สPงเสริมสุข

ภาวะ หรือแก1ปRญหาด1าน

โภชนาการ 

1) การฝkกปฏิบัติจริงในรายวิชาวิทยานิพนธ.

หรือสารนิพนธ. และรายงาน

ความก1าวหน1าทุกชPวงเวลาท่ีกำหนดอยPาง

สม่ำเสมอ 

2) การรPวมวิเคราะห.ปRญหา และสร1างโจทย.

วิจัยกับสถานประกอบการ หรือ 

หนPวยงาน  

3) เสนอแนวคิด (concept) ในการสร1าง

องค.ความรู1ใหมP แก1ปRญหา หรือพัฒนา

ต1นแบบนวัตกรรมแกPภาคอุตสาหกรรม 

สถานประกอบการ หรือหนPวยงานได1 

(แผน Hi-FI) 

4) การดำเนินงานวิจัยรPวมกับ

ภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการ

หรือหนPวยงาน  

5) การสอนวิธีการทบทวน และสังเคราะห.

วรรณกรรมท่ีเก่ียวข1องกับหัวข1อ

วิทยานิพนธ.หรือสารนิพนธ.ของตนเอง 

6) การเข1ารPวมประชุมวิชาการเพ่ือให1เกิด

1) ประเมินจากความถูกต1อง 

คุณภาพ และความก1าวหน1าของ

ช้ินงาน โดยอาจารย.ผู1สอน

รายวิชา และอาจารย.ท่ีปรึกษา

วิทยานิพนธ.หรือสารนิพนธ. 

2) การสอบข1อเขียน สอบปากเปลPา 

3) การนำเสนองาน การตอบคำถาม 

การแสดงความคิดเห็น 

4) คุณภาพของโครงรPาง

วิทยานิพนธ./สารนิพนธ. และการ

สอบประมวลความรู1ในขณะสอบ

โครรPางวิทยานิพนธ./สารนิพนธ. 

5) การรายงานความก1าวหน1า

วิทยานิพนธ./สารนิพนธ.และการ

สอบประมวลความรู1 

6) การเขียนนิพนธ.ต1นฉบับ และ

วิทยานิพนธ./สารนิพนธ.โดย

อาจารย.ท่ีปรึกษา 

7) การสPงโครงรPางวิทยานิพนธ.เพ่ือ
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ผลลัพธ)การเรียนรู2 
ระดับหลักสูตร (PLOs) 

กลยุทธ)การสอนท่ีใช2พัฒนาการเรียนรู2 กลยุทธ)การประเมินผลการเรียนรู2 

การพบปะแลกเปล่ียนข1อคิดเห็น รับรู1องค.

ความรู1และเทคโนโลยีใหมPกับนักวิชาการ 

7) การเข1าเย่ียมภาคอุตสาหกรรม สถาน

ประกอบการหรือหนPวยงาน  

หรือการลงชุมชนในพ้ืนท่ี เพ่ือทราบ

ปRญหาหรือความต1องการ เพ่ือนำมา

พัฒนางานวิจัยท่ีตอบสนองตPอความ

ต1องการของผู1มีสPวนได1สPวนเสียในพ้ืนท่ี 

8) นำเสนอผลการวิจัยหรือต1นแบบนวัตกรรม

ตPอภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการ

หรือหนPวยงานได1 (สำหรับแผน Hi-FI) 

รับการพิจารณาการทำวิจัยจาก

คณะกรรมการจริยธรรมในการ

ทำวิจัย (ถ1ามี) 

8) การสอบผPานวิทยานิพนธ./สาร

นิพนธ. 

9) การสอบประมวลความรู1 

10) การถอดบทเรียนและการ

สะท1อนคิด (reflection) จาก

การเย่ียมชมภาคอุตสาหกรรม

และการลงชุมชนในพ้ืนท่ี 

 

PLO3 ออกแบบ

แบบจำลองธุรกิจหรือ

โมเดลการใช1ประโยชน.เชิง

สังคม จากผลงาน

นวัตกรรมอาหารและ

โภชนาการได1 

1) การบรรยายและฝkกปฏิบัติการในช้ันเรียน

ในโมดูลการจัดการธุรกิจนวัตกรรม 

2) จัดการเรียนการสอนท่ีเน1นการเรียนรู1ของ

ผู1เรียนแบบ active learning มุPงเน1น

การศึกษาแบบค1นคว1าด1วยตนเองและการ

อภิปรายในห1องเรียน 

3) มีกิจกรรมโครงงานยPอยๆ ในชุดวิชาหรือ

รายวิชา   

4) อาจารย.ผู1สอนกระตุ1นและสPงเสริมให1

ผู1เรียนเข1ารPวมกิจกรรมเพ่ิมพูนความรู1ท่ี

เก่ียวกับการสร1างสรรค.นวัตกรรม การ

จัดการนวัตกรรม การวางเขียนแผนธุรกิจ 

และการนำเสนอแผนธุรกิจ ผPานรู1แบบ

หลากหลาย เชPน การอบรม workshop 

การประกวด การ pitching แผนธุรกิจ 

เป{นต1น   

5) อาจารย.ผู1สอนสอดแทรกกิจกรรมท่ีบPม

เพาะผู1เรียนมีทักษะตPาง ๆ ท่ีเก่ียวข1องกับ

การพัฒนานวัตกรรม เชPน การคิดอยPาง

สร1างสรรค.และความคิดเชิงนวัตกรรม 

(Creative thinking & innovation 

mindset) การกล1าคิดอยPางสร1างสรรค. 

กล1าทำอยPางมีเหตุและผล (From fixed 

1) การสอบยPอย สอบกลางภาค 

สอบปลายภาคในรายวิชาท่ีมี

เน้ือหาเก่ียวข1อง 

2) การรายงานหรือ ผลงาน mini 

project ท่ีมอบหมายให1ทำในชุด

วิชา/รายวิชา และการนำเสนอ

รายงานในช้ันเรียน 

3) การนำเสนอแผนธุรกิจ และการ 

pitching แผนธุรกิจ 

4) ความสามารถในการประยุกต.

หลักการพัฒนาแนวคิดนัวตกรรม

สูPการออกแบบงานในการทำ

วิทยานิพนธ.หรือสารนิพนธ. 

5) ผลสัมฤทธ์ิจากการเข1ารPวมพัฒนา

ตนเอง และการแขPงขันประกวด

ในรูปแบบตPาง ๆ  

6) การถอดบทเรียน และการ

สะท1อนคิด (reflection) จาก

กิจกรรมในระหวPางเรียน 

7) การประเมินตนเองเก่ียวกับ

ผลสัมฤทธ์ิด1านทักษะตPาง ๆ ท่ี

เก่ียวข1องกับการพัฒนานวัตกรรม 

และการมีแนวคิดการเป{น
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ผลลัพธ)การเรียนรู2 
ระดับหลักสูตร (PLOs) 

กลยุทธ)การสอนท่ีใช2พัฒนาการเรียนรู2 กลยุทธ)การประเมินผลการเรียนรู2 

mindset to growth mindset) เป{นต1น  ผู1ประกอบการ 

PLO4 แสดงออกถึง

พฤติกรรมท่ีมีระเบียบวินัย 

มีคุณธรรม มีจรรยาบรรณ

ทางวิชาการและการวิจัย 

1)  ปลูกฝRงให1นักศึกษามีระเบียบวินัยเคารพ

กฎ ระเบียบและข1อบังคับ 

2)  คณาจารย.เป{นแบบอยPางท่ีดีแกPนักศึกษา

ในการมีระเบียบวินัยเคารพกฎ ระเบียบ

และข1อบังคับ 

3)  อาจารย.ผู1สอนสอดแทรกคุณธรรม 

จริยธรรมในการสอน 

4)  คณาจารย.เป{นแบบอยPางท่ีดีแกPนักศึกษา 

5)  จัดการฝkกอบรมหรือสนับสนุนให1ผู1เรียน

เข1ารPวมอบรมเร่ืองจริยธรรมการวิจัยและ

การคัดลอกผลงาน 

6)  สPงเสริมให1เข1ารPวมอบรมและใช1ประโยชน.

จากโปรแกรมตรวจสอบการคัดลอกผลงาน

ทางวิชาการกับการปฏิบัติงานของตนเอง 

1) พฤติกรรมการมีระเบียบวินัย 

เคารพกฎ ระเบียบและข1อบังคับ  

2) การตรงตPอเวลาในการเข1าเรียน 

3) ความรับผิดชอบตPองานท่ี

มอบหมาย ความรับผิดชอบ

รPวมกันในการทำงานเป{นทีม  

4) สังเกตจากพฤติกรรมการเข1ารPวม

กิจกรรมตPาง ๆ ภายในสาขาวิชา  

5) การรายงานหรือผลงานวิจัยท่ีมี

การนำเสนอ ผลงานของตนเอง

และการอ1างอิงงานของผู1อ่ืน 

6) ผลสัมฤทธ์ิจากการอบรมและ

การใช1โปรแกรมตรวจสอบการ

คัดลอกผลงาน 

7) ผู1เรียนประเมินผลสัมฤทธ์ิด1วย

ตนเองโดยการจัดทำแบบ

ประเมินและแบบสะท1อน

ความรู1สึก (reflection) 

PLO5 ส่ือสารและนำเสนอ

ผลงานทางวิชาการได1

ถูกต1องและตรงประเด็น 

1) จัดการเรียนการสอน การฝkกปฏิบัติท่ีเน1น

การฝkกทักษะการส่ือสารท้ังการพูด การ

ฟRง การเขียน และการนำเสนอผลงาน 

2) จัดให1นักศึกษาฝkกทักษะการแลกเปล่ียน

ความคิดเห็นในการทำงานรPวมกัน 

3) สนับสนุนให1นำเสนอผลงานวิชาการใน

งานประชุมวิชาการท้ังในระดับชาติและ

ระดับนานาชาติ 

1) การทำงานรายบุคคล งานกลุPม 

การเขียน และการนำเสนอ

ผลงานท่ีได1รับมอบหมายโดย

ผู1เรียนและผู1สอน และอาจารย.ท่ี

ปรึกษาวิทยานิพนธ./สารนิพนธ. 

2) ทักษะการพูดในการนำเสนอ

ผลงานและการเขียนรายงาน 

3) การตอบคำถามจากงานท่ีได1รับ

มอบหมาย 

4) การสอบข1อเขียนหรือการ

นำเสนอแบบปากเปลPาและ/หรือ

การใช1ภาษาในเอกสารรายงาน 

PLO6 ทำงานเป{นทีม

ภายใต1บริบทของผู1นำและผู1

ตามและปรับตัวเข1ากับ

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเน1นการ

ทำงานกลุPมและงานท่ีต1องมีปฏิสัมพันธ.

กับบุคคลอ่ืน 

1) การทำงานกลุPม การเขียนและ

การนำเสนอผลงานท่ีได1รับ

มอบหมายโดยผู1เรียนและผู1สอน  
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ผลลัพธ)การเรียนรู2 
ระดับหลักสูตร (PLOs) 

กลยุทธ)การสอนท่ีใช2พัฒนาการเรียนรู2 กลยุทธ)การประเมินผลการเรียนรู2 

สังคมพหุวัฒนธรรมได1 2) จัดกิจกรรมท่ีมีการอภิปราย/แสดงความ

คิดเห็นในการทำงานรPวมกัน 

สนับสนุนให1นักศึกษาปฏิบัติงานกลุPมผPาน

กิจกรรมอ่ืนนอกช้ันเรียน เชPน สโมสร

วารสาร (jounal club) และกิจกรรม

สาธารณะประโยชน. 

3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเน1นการทา

งานกลุPมและงานท่ีต1องมีปฏิสัมพันธ.กับ

บุคคลอ่ืน 

4) จัดกิจกรรมท่ีมีการอภิปราย/แสดงความ

คิดเห็นสังคมพหุวัฒนธรรมและเทPาทัน

การเปล่ียนแปลงของสังคมและเทคโนโลยี

ใหมP 

5) สPงเสริมให1เข1ารPวมกิจกรรมทางสังคม

เพ่ือให1เกิดการพบปะแลกเปล่ียน

ข1อคิดเห็น รับรู1องค.ความรู1และเทคโนโลยี

ใหมPและเรียนรู1วิถีชีวิตภายใต1สังคมพหุ

วัฒนธรรมชายแดนใต1 

6) สPงเสริมให1รายวิชาในหลักสูตรมีกิจกรรม

ประกอบการสอนตPาง ๆ ภายใต1แนวคิด

นวัตกรรมอาหารเชิงพหุวัฒนธรรม 

2) สังเกตพฤติกรรมและการ

แสดงออกของนักศึกษาขณะ

ทำงานรPวมกับผู1อ่ืน 

3) ความรับผิดชอบในหน1าท่ีท่ีได1รับ

มอบหมาย 

ผู1เรียนประเมินผลสัมฤทธ์ิด1วย

ตนเองโดยการจัดทำแบบ

ประเมินและแบบสะท1อน

ความรู1สึก (reflection) 

4) ผู1เรียนประเมินตนเองผPานการ

สะท1อนความรู1สึก (reflection) 

ถึงการปรับเปล่ียนทัศนคติการ

อยูPรPวมกันของคนไทยตPางความ

เช่ือ และศาสนา และการเคารพ

ในคุณคPาความเป{นมนุษย. 

PLO7 ใช1เทคโนโลยี

สารสนเทศในการสืบค1น

เพ่ือการเรียนรู1ตลอดชีวิต

และเทPาทันการ

เปล่ียนแปลงของสังคมและ

เทคโนโลยี 

1) จัดประสบการณ.การเรียนรู1ท่ีสPงเสริมให1

ผู1เรียนเลือกใช1เทคโนโลยีสารสนเทศและ

การส่ือสารท่ีหลากหลายและเหมาะสม 

2) จัดประสบการณ.ให1ผู1เรียนนาเสนอผลงาน

โดยใช1เทคโนโลยีสารสนเทศ ใช1

เทคโนโลยีสารสนเทศทางคณิตศาสตร.

และสถิติ 

3) กระตุ1นให1ผู1เรียนติดตามความก1าวหน1า

ของงานวิชาการท่ีทันสมัยอยPางตPอเน่ือง 

4) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเน1นการ

ทางานกลุPมและงานท่ีต1องมีปฏิสัมพันธ.

กับบุคคลอ่ืน 

5) จัดกิจกรรมท่ีมีการอภิปราย/แสดงความ

1) ความสามารถในวิเคราะห.และ

การเลือกใช1เทคโนโลยี

สารสนเทศและการส่ือสารใน

การอภิปรายผลงานได1อยPาง

เหมาะสม 

2) ทักษะในการนำเสนอข1อมูล

สารสนเทศ ตลอดจนนำทักษะ

ทางคณิตศาสตร.และสถิติมา

ประกอบได1อยPางเหมาะสม 

3) ประเมินจากการทำงานท่ีได1รับ

มอบหมาย เลPมรายงาน และ

การนำเสนอ 

4) ประเมินผลโดยการสอบข1อเขียน
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ผลลัพธ)การเรียนรู2 
ระดับหลักสูตร (PLOs) 

กลยุทธ)การสอนท่ีใช2พัฒนาการเรียนรู2 กลยุทธ)การประเมินผลการเรียนรู2 

คิดเห็นสังคมพหุวัฒนธรรมและเทPาทัน

การเปล่ียนแปลงของสังคมและ

เทคโนโลยีใหมP 

6) สPงเสริมให1เข1ารPวมกิจกรรมทางสังคม

เพ่ือให1เกิดการพบปะแลกเปล่ียน

ข1อคิดเห็น รับรู1องค.ความรู1และเทคโนโลยี

ใหมPและเรียนรู1วิถีชีวิตภายใต1สังคมพหุ

วัฒนธรรมชายแดนใต1 

7) สPงเสริมให1รายวิชาในหลักสูตรมีกิจกรรม

ประกอบการสอนภายใต1แนวคิด

นวัตกรรมอาหารเชิงพหุวัฒนธรรม 

หรือการนำเสนอแบบปากเปลPา

และ/หรือการใช1ภาษาใน

เอกสารรายงาน 
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5. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบผลลัพธ>การเรียนรูAระดับหลักสูตร (PLOs) สูJรายวิชา (Curriculum Mapping) 

� ความรับผิดชอบหลัก  � ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชาและหนJวยกิต 
ผลลัพธ>การเรียนรูAระดับหลักสูตร  (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 
รายวิชาบังคับ        

712-511 ชุดวิชาการประยุกต8ใช:วิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) � � � � � � � 

712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม 5(4)-3-8) � � � � � � � 

712-512 หลักการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ8อาหาร 3((2)-3-4) � � � � � � � 

712-513 ความก:าวหน:าและนวัตกรรมด:านวิทยาศาสตร8การอาหารและโภชนศาสตร8ในกระแสโลกาภิวัตน8 1(0-3-0) � � � � � � � 

712-514 หลักอาหารฮาลาลและวิถีมุสลิมกับพฤติกรรมด:านสุขภาพและนวัตกรรมอาหาร 1((1)-0-2) � � � � � � � 

712-515 ระเบียบวิธีวิจัยในวิทยาศาสตร8อาหารและโภชนาการ 2((2)-0-4) � � � � � � � 

712-561 วิทยานิพนธ8 36(0-108-0) � � � � � � � 

712-562 วิทยานิพนธ8 36(0-108-0) � � � � � � � 

712-563 วิทยานิพนธ8 15(0-30-0) � � � � � � � 

712-564 วิทยานิพนธ8 20(0-60-0) � � � � � � � 

712-565 สารนิพนธ8 6(0-18-0) � � � � � � � 

รายวิชาเลือก        

712-521 ผลไม: ผัก สมุนไพรกับการพัฒนาอาหารสุขภาพ 3((3)-0-6) � � � � � � � 

712-522 แป\งและการประยุกต8ใช:เพ่ือนวัตกรรมอาหาร 3((2)-3-4) � � � � � � � 

712-523 นวัตกรรมโปรตีนอาหาร 3((3)-0-6) � � � � � � � 

712-524 ไขมันและน้ำมันในอาหารและโภชนาการมนุษย8 3((3)-0-6) � � � � � � � 

712-525 การประยุกต/ใช2เทคโนโลยีเพื่อพัฒนาอาหารหมักพื้นบ2าน 3((2)-3-4) � � � � � � � 
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รายวิชาและหนJวยกิต 
ผลลัพธ>การเรียนรูAระดับหลักสูตร  (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 
712-526 เทคโนโลยีและนวัตกรรมบรรจุภัณฑ8อาหาร 3((3)-0-6) � � � � � � � 

712-527 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวข้ันสูง 3((2)-3-4) � � � � � � � 

712-528 อาหารฟcงก8ชัน 3((3)-0-6) � � � � � � � 

712-531 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3((3)-0-6) � � � � � � � 

712-532 การดูแลทางโภชนาการสำหรับผู:สูงอายุ 3((3)-0-6) � � � � � � � 

712-542 กลยุทธ8สำหรับนวัตกรรมและเทคโนโลยี 3((3)-0-6) � � � � � � � 

712-543 ภาวะผู:ประกอบการนวัตกรรม 3((3)-0-6) � � � � � � � 

712-544 การตลาดระหวdางประเทศและการตลาดฮาลาล 3((3)-0-6) � � � � � � � 

712-551 วิทยาศาสตร0และเทคโนโลยีอาหารสำหรับผู@ประกอบการ 3((3)-0-6) � � � � � � � 

712-552 โภชนศาสตร8และสุขภาพ 3((3)-0-6) � � � � � � � 
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6. ความคาดหวังของผลลัพธ>การเรียนรูAเม่ือส้ินภาคการศึกษา 

รายละเอียด PLOs 
แผน ก 1  แผน ก 2  แผน ข แผน ก 1 Hi-FI แผน ก 2 Hi-FI 

ปPที/่ภาคการศึกษา ปPที/่ภาคการศึกษา ปPที/่ภาคการศึกษา ปPที/่ภาคการศึกษา ปPที/่ภาคการศึกษา 

1/1 1/2 2/1 2/2 1/1 1/2 2/1 2/2 1/1 1/2 2/1 2/2 1/1 1/2 2/1 2/2 1/1 1/2 2/1 2/2 
เป#นบุคคลผู+มีความรู+ความสามารถรอบรู+ด+านต6างๆ : Learner 
Person 

                    

1. สามารถอธิบายหรือถ4ายทอดความรู:ในวิทยาการทาง
วิทยาศาสตรAการอาหาร โภชนศาสตรA และหลักการ
จัดการธุรกิจนวัตกรรมที่จำเปPนสำหรับการพัฒนา
แนวคิดนวัตกรรมได:อย4างถูกต:อง 

PLO1 
PLO5 
PLO6 
PLO7 

 ü*   ü    ü     ü*   ü    

2. พัฒนาหัวข:อค:นคว:าอิสระเกี่ยวกับความก:าวหน:าและ
นวัตกรรมด:านวิทยาศาสตรAการอาหาร หรือโภชน
ศาสตรAในกระแสโลกาภิวัตนAและนำอภิปราย/สมัมนาใน
หัวข:อดังกล4าวได:  

PLO1 
PLO5 
PLO6 
PLO7 

 ü    ü    ü    ü    ü   

3. สามารถอธิบายหรือถ4ายทอดความรู:ในประเด็นต4าง 
ๆ เกี่ยวกับหลักการฮาลาลและการผลิตอาหารฮาลาล 
ที่กำหนดได:อย4างถูกต:อง  

PLO1 
PLO5 ü    ü    ü    ü    ü    

4. เสนอวิทยานิพนธA/สารนพินธAและสอบผ4านการสอบ
ปากเปล4าขั้นสุดท:าย 

PLO1 
PLO2 
PLO5 
PLO7 

 ü     ü     ü  ü     ü  

5. เผยแพร4บทความวิชาการจากงานวิทยานิพนธAหรือ
ส4วนหนึ่งของรายงานวิทยานิพนธAในวารสารระดับชาติ
หรือนานาชาติ  

PLO1 
PLO2 
PLO5 
PLO7 

   ü    ü    ü    ü    ü 

6. สอบผ4านการสอบประมวลความรู:ด:วยข:อเขียนและ/
หรือปากเปล4า (Comprehensive Examination) โดย
คณะกรรมการสอบประมวลที่แต4งตั้งโดยหลักสูตร 

PLO1                    ü 

4. เปPนผู:มีพฤติกรรมที่มีระเบียบวินัยและมีคุณธรรม มี
จรรยาบรรณทางวิชาการและการวิจัย 

PLO4 ü^ ü^ ü^ ü^ ü ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ 
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รายละเอียด PLOs 
แผน ก 1  แผน ก 2  แผน ข แผน ก 1 Hi-FI แผน ก 2 Hi-FI 

ปPที/่ภาคการศึกษา ปPที/่ภาคการศึกษา ปPที/่ภาคการศึกษา ปPที/่ภาคการศึกษา ปPที/่ภาคการศึกษา 

1/1 1/2 2/1 2/2 1/1 1/2 2/1 2/2 1/1 1/2 2/1 2/2 1/1 1/2 2/1 2/2 1/1 1/2 2/1 2/2 
เป#นผู+ร6วมสร+างสรรคCนวัตกรรม: Co-Creator                     

5. เสนอแนวคิด (concept) ในการสร:างองคAความรู:
ใหม4 แก:ปuญหา หรือพัฒนาต:นแบบนวัตกรรมแก4
ภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการหรือหน4วยงานได: 
(แผน Hi-FI) 

PLO2 
PLO5 

            ü     ü   

6. จัดทำและนำเสนอโครงร4างวิจัยได: 
PLO1 
PLO5 

 ü    ü      ü  ü     ü  

7. ประยุกติ์ใช:หลักการทำวิจัย เพื่อสร:างองคAความรู:ใหม4
หรือพัฒนาต:นแบบนวัตกรรมผ4านการวิจัยเพื่อ
วิทยานิพนธA/สารนิพนธAได: 

PLO1 
PLO2 
PLO3 
PLO4 
PLO5 
PLO6 
PLO7 

ü^ ü^ ü^ ü^   ü^ ü^    ü ü^ ü^ ü^ ü^  ü^ ü^ ü^ 

8. พัฒนาแนวคิดนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรAการอาหาร
และโภชนาการที่มีการประเมินความเปPนไปได:สำหรับ
ธุรกิจ 

PLO2  ü*    ü    ü    ü*    ü   

9. ออกแบบและนำเสนอแบบจำลองธุรกิจหรือแนว
ทางการใช:ประโยชนAเชิงสังคมจากผลงานนวัตกรรมทาง
วิทยศาสตรAการอาหารและโภชนาการที่มาจากการวิจัย
ได: 

PLO3 
PLO5 

   ü*    ü    ü    ü*    ü 

10. นำเสนอผลการวิจัยหรือต:นแบบนวัตกรรมต4อ
ภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการหรือหน4วยงานได:  
(แผน Hi-FI) 

PLO2 
PLO5 

               ü    ü 

9. สื่อสารได:อย4างมีประสิทธิภาพ เลือกรูปแบบหรือ
วิธีการทีเ่หมาะสม และสามารถนำเสนอผลงานวิจัยในที่
ประชุมวิชาการ 

PLO5 ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ 

10. ปฏิบัติตนตามหน:าที่ที่กำหนดและทำงานร4วมกับ PLO6 ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ 
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รายละเอียด PLOs 
แผน ก 1  แผน ก 2  แผน ข แผน ก 1 Hi-FI แผน ก 2 Hi-FI 

ปPที/่ภาคการศึกษา ปPที/่ภาคการศึกษา ปPที/่ภาคการศึกษา ปPที/่ภาคการศึกษา ปPที/่ภาคการศึกษา 

1/1 1/2 2/1 2/2 1/1 1/2 2/1 2/2 1/1 1/2 2/1 2/2 1/1 1/2 2/1 2/2 1/1 1/2 2/1 2/2 
ผู:อื่นเพื่อให:ได:งานที่มีประสิทธิภาพได: 
พลเมืองที่เข+มแข็ง : Active Citizen                     

11. มีพฤติกรรมที่มีระเบียบวินัยและมีคุณธรรม PLO4 ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ 

12. ปรับตัวตามสังคมพหุวัฒนธรรมและเท4าทันการ
เปลี่ยนแปลงของสังคมและเทคโนโลยีใหม4ได: 

PLO6 
PLO7 

ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ 

13. กระตือรือร:นในการเปPนผู:ร4วมสร:างสรรคAการพัฒนา
และเสริมสร:างเสริมสร:างสันติสุขอย4างยั่งยืนทั้งในระดับ
ครอบครัว ชุมชน สังคม และประชาคมโลก 

PLO6 ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ ü^ 

หมายเหต:ุ ü หมายถึง ผลลัพธAการเรียนรู:ที่คาดหวังเมื่อสิ้นภาคการศึกษา 
             ü* หมายถึง ผลลัพธAการเรียนรู:ที่คาดหวังทีจ่ะเกิดจากกิจกรรมอื่น ๆ นอกเหนือจากการเรียนรายวิชาในหลักสูตรที่กำหนดขึ้นสำหรับผู:เรียนแผน ก 1 และ แผน ก 1 Hi-FI 
             ü^ หมายถึง ผลลัพธAการเรียนรู:ที่มีการประเมินและติดตามพัฒนาการตลอดการศึกษาในหลักสูตร 
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ความคาดหวังของผลลัพธ/การเรียนรู7เม่ือส้ินป>การศึกษา 

แผน ก 1 และ แผน ก 1 Hi-FI 

ป>ท่ี รายละเอียด 

1 1) สามารถอธิบายหรือถ2ายทอดความรู8ในวิทยาการทางวิทยาศาสตร?การอาหาร โภชน

ศาสตร? และหลักการจัดการธุรกิจนวัตกรรมท่ีจำเปNนสำหรับการพัฒนาแนวคิด

นวัตกรรมได8อย2างถูกต8อง 

2) ค8นคว8าหัวข8อเก่ียวกับความก8าวหน8าและนวัตกรรมด8านวิทยาศาสตร?การอาหาร หรือ

โภชนศาสตร?ในกระแสโลกาภิวัตน?และนำอภิปราย/สัมมนาในหัวข8อดังกล2าวได8 

3) สามารถอธิบายหรือถ2ายทอดความรู8ในประเด็นต2าง ๆ เก่ียวกับหลักการ 

ฮาลาลและการผลิตอาหารฮาลาล ท่ีกำหนดได8อย2างถูกต8อง  

4) เปNนผู8มีพฤติกรรมท่ีมีระเบียบวินัยและมีคุณธรรม มีจรรยาบรรณทางวิชาการและการ

วิจัย 

5) จัดทำและนำเสนอโครงร2างวิจัยได8 

6) ประยุกต์ิใช8หลักการทำวิจัย เพ่ือสร8างองค?ความรู8ใหม2หรือพัฒนาต8นแบบนวัตกรรม

ผ2านการวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ?ได8 

7) พัฒนาแนวคิดนวัตกรรมทางวิทยาศาสตร?การอาหารและโภชนาการท่ีมีการประเมิน

ความเปNนไปได8สำหรับธุรกิจ 

8) ส่ือสารได8อย2างมีประสิทธิภาพ เลือกรูปแบบหรือวิธีการท่ีเหมาะสม และสามารถ

นำเสนอผลงานวิจัยในท่ีประชุมวิชาการ 

เพ่ิมเติมสำหรับแผน Hi-FI 

9) นำเสนอแนวคิด (Concept) ในการสร8างองค?ความรู8ใหม2 แก8ปnญหา หรือพัฒนา

ต8นแบบนวัตกรรมแก2ภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการหรือหน2วยงานได8  

2 1) ออกแบบและนำเสนอแบบจำลองธุรกิจหรือแนวทางการใช8ประโยชน?เชิงสังคมจาก

ผลงานนวัตกรรมทางวิทยศาสตร?การอาหารและโภชนาการท่ีมาจากการวิจัยได8 

2) เสนอวิทยานิพนธ? และสอบผ2านการสอบปากเปล2าข้ันสุดท8าย 

3) เผยแพร2บทความวิชาการจากงานวิทยานิพนธ?หรือส2วนหน่ึงของรายงานวิทยานิพนธ?

ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติ  

4) ส่ือสารได8อย2างมีประสิทธิภาพ เลือกรูปแบบหรือวิธีการท่ีเหมาะสม และสามารถ

นำเสนอผลงานวิจัยในท่ีประชุมวิชาการ 

5) ปฏิบัติตนตามหน8าท่ีท่ีกำหนดและทำงานร2วมกับผู8อ่ืนเพ่ือให8ได8งานท่ีมีประสิทธิภาพ

ได8 

6) มีพฤติกรรมท่ีมีระเบียบวินัยและมีคุณธรรม 

7) ปรับตัวตามสังคมพหุวัฒนธรรมและเท2าทันการเปล่ียนแปลงของสังคมและเทคโนโลยี

ใหม2ได8 

8) กระตือรือร8นในการเปNนผู8ร2วมสร8างสรรค?การพัฒนาและเสริมสร8างเสริมสร8างสันติสุข

อย2างย่ังยืนท้ังในระดับครอบครัว ชุมชน สังคม และประชาคมโลก 
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แผน ก 1 และ แผน ก 1 Hi-FI 

ป>ท่ี รายละเอียด 

สำหรับแผน Hi-FI 

9) นำเสนอผลการวิจัยหรือต8นแบบนวัตกรรมต2อภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการ

หรือหน2วยงานได8  

 

แผน ก 2 และ แผน ก 2 Hi-FI 

ป>ท่ี รายละเอียด 

1 1) สามารถอธิบายหรือถ2ายทอดความรู8ในวิทยาการทางวิทยาศาสตร?การอาหาร โภชน

ศาสตร? และหลักการจัดการธุรกิจนวัตกรรมท่ีจำเปNนสำหรับการพัฒนาแนวคิด

นวัตกรรมได8อย2างถูกต8อง 

2) ค8นคว8าหัวข8อเก่ียวกับความก8าวหน8าและนวัตกรรมด8านวิทยาศาสตร?การอาหาร หรือ

โภชนศาสตร?ในกระแสโลกาภิวัตน?และนำอภิปราย/สัมมนาในหัวข8อดังกล2าวได8 

3) สามารถอธิบายหรือถ2ายทอดความรู8ในประเด็นต2าง ๆ เก่ียวกับหลักการ 

ฮาลาลและการผลิตอาหารฮาลาล ท่ีกำหนดได8อย2างถูกต8อง 

4) เปNนผู8มีพฤติกรรมท่ีมีระเบียบวินัยและมีคุณธรรม มีจรรยาบรรณทางวิชาการและการ

วิจัย 

5) จัดทำและนำเสนอโครงร2างวิจัยได8 

6) ประยุกต์ิใช8หลักการทำวิจัย เพ่ือสร8างองค?ความรู8ใหม2หรือพัฒนาต8นแบบนวัตกรรม

ผ2านการวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ?ได8 

7) พัฒนาแนวคิดนวัตกรรมทางวิทยาศาสตร?การอาหารและโภชนาการท่ีมีการประเมิน

ความเปNนไปได8สำหรับธุรกิจ 

8) ส่ือสารได8อย2างมีประสิทธิภาพ เลือกรูปแบบหรือวิธีการท่ีเหมาะสม และสามารถ

นำเสนอผลงานวิจัยในท่ีประชุมวิชาการ  

สำหรับแผน Hi-FI 

9) นำเสนอแนวคิด (Concept) ในการสร8างองค?ความรู8ใหม2 แก8ปnญหา หรือพัฒนา

ต8นแบบนวัตกรรมแก2ภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการหรือหน2วยงานได8  

2 1) ออกแบบและนำเสนอแบบจำลองธุรกิจหรือแนวทางการใช8ประโยชน?เชิงสังคมจาก

ผลงานนวัตกรรมทางวิทยศาสตร?การอาหารและโภชนาการท่ีมาจากการวิจัยได8 

2) เสนอวิทยานิพนธ? และสอบผ2านการสอบปากเปล2าข้ันสุดท8าย 

3) เผยแพร2บทความวิชาการจากงานวิทยานิพนธ?หรือส2วนหน่ึงของรายงานวิทยานิพนธ? 

4) ส่ือสารได8อย2างมีประสิทธิภาพ เลือกรูปแบบหรือวิธีการท่ีเหมาะสม และสามารถ

นำเสนอผลงานวิจัยในท่ีประชุมวิชาการ 

5) ปฏิบัติตนตามหน8าท่ีท่ีกำหนดและทำงานร2วมกับผู8อ่ืนเพ่ือให8ได8งานท่ีมีประสิทธิภาพ

ได8 

6) มีพฤติกรรมท่ีมีระเบียบวินัยและมีคุณธรรม 
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แผน ก 1 และ แผน ก 1 Hi-FI 

ป>ท่ี รายละเอียด 

7) ปรับตัวตามสังคมพหุวัฒนธรรมและเท2าทันการเปล่ียนแปลงของสังคมและเทคโนโลยี

ใหม2ได8 

8) กระตือรือร8นในการเปNนผู8ร2วมสร8างสรรค?การพัฒนาและเสริมสร8างเสริมสร8างสันติสุข

อย2างย่ังยืนท้ังในระดับครอบครัว ชุมชน สังคม และประชาคมโลก 

สำหรับแผน Hi-FI 

9) นำเสนอผลการวิจัยหรือต8นแบบนวัตกรรมต2อภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการ

หรือหน2วยงานได8  

 

แผน ข 

ป>ท่ี รายละเอียด 

1 1) สามารถอธิบายหรือถ2ายทอดความรู8ในวิทยาการทางวิทยาศาสตร?การอาหาร โภชน

ศาสตร? และหลักการจัดการธุรกิจนวัตกรรมท่ีจำเปNนสำหรับการพัฒนาแนวคิด

นวัตกรรมได8อย2างถูกต8อง 

2) ค8นคว8าหัวข8อเก่ียวกับความก8าวหน8าและนวัตกรรมด8านวิทยาศาสตร?การอาหาร หรือ

โภชนศาสตร?ในกระแสโลกาภิวัตน?และนำอภิปราย/สัมมนาในหัวข8อดังกล2าวได8 

3) สามารถอธิบายหรือถ2ายทอดความรู8ในประเด็นต2าง ๆ เก่ียวกับหลักการ 

ฮาลาลและการผลิตอาหารฮาลาล ท่ีกำหนดได8อย2างถูกต8อง 

4) เปNนผู8มีพฤติกรรมท่ีมีระเบียบวินัยและมีคุณธรรม มีจรรยาบรรณทางวิชาการและการ

วิจัย 

5) จัดทำและนำเสนอโครงร2างวิจัยได8 

6) ประยุกต์ิใช8หลักการทำวิจัย เพ่ือสร8างองค?ความรู8ใหม2หรือพัฒนาต8นแบบนวัตกรรม

ผ2านการวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ?ได8 

7) พัฒนาแนวคิดนวัตกรรมทางวิทยาศาสตร?การอาหารและโภชนาการท่ีมีการประเมิน

ความเปNนไปได8สำหรับธุรกิจ 

8) ส่ือสารได8อย2างมีประสิทธิภาพ เลือกรูปแบบหรือวิธีการท่ีเหมาะสม และสามารถ

นำเสนอผลงานวิจัยในท่ีประชุมวิชาการ  

2 1) สอบผ2านการสอบประมวลความรู8ด8วยข8อเขียนและ/หรือปากเปล2า 

(Comprehensive Examination) โดยคณะกรรมการสอบประมวลท่ีแต2งต้ังโดย

หลักสูตร 

2) ออกแบบและนำเสนอแบบจำลองธุรกิจหรือแนวทางการใช8ประโยชน?เชิงสังคมจาก

ผลงานนวัตกรรมทางวิทยศาสตร?การอาหารและโภชนาการท่ีมาจากการวิจัยได8 

3) เสนอสารนิพนธ? และสอบผ2านการสอบปากเปล2าข้ันสุดท8าย 

4) เผยแพร2บทความวิชาการจากงานสารนิพนธ?หรือส2วนหน่ึงของรายงานสารนิพนธ? 

5) ส่ือสารได8อย2างมีประสิทธิภาพ เลือกรูปแบบหรือวิธีการท่ีเหมาะสม และสามารถ
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แผน ก 1 และ แผน ก 1 Hi-FI 

ป>ท่ี รายละเอียด 

นำเสนอผลงานวิจัยในท่ีประชุมวิชาการ 

6) ปฏิบัติตนตามหน8าท่ีท่ีกำหนดและทำงานร2วมกับผู8อ่ืนเพ่ือให8ได8งานท่ีมีประสิทธิภาพ

ได8 

7) มีพฤติกรรมท่ีมีระเบียบวินัยและมีคุณธรรม 

8) ปรับตัวตามสังคมพหุวัฒนธรรมและเท2าทันการเปล่ียนแปลงของสังคมและเทคโนโลยี

ใหม2ได8 

9) กระตือรือร8นในการเปNนผู8ร2วมสร8างสรรค?การพัฒนาและเสริมสร8างเสริมสร8างสันติสุข

อย2างย่ังยืนท้ังในระดับครอบครัว ชุมชน สังคม และประชาคมโลก  

 

  

 

 



 

 

76 

หมวดท่ี 5 หลักเกณฑ/ในการประเมินผลนักศึกษา 

 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ/ในการให7ระดับคะแนน (เกรด) 

 การวัดผลและการสำเร็จการศึกษา เปNนไปตามข8อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร?ว2าด8วยการศึกษาช้ัน

บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 (ภาคผนวก จ-1) 

     การวัดผลของชุดวิชาท่ีจัดการเรียนการสอนแบบโมดูลสำหรับกลุ2มผู8เรียน non-degree ประเมินจาก 2 วิธี ดังต2อไปน้ี 

1) สอบวัดผลภาคทฤษฎีหรือภาคปฏิบัติโดยอาจมีการสอบก2อน ระหว2าง และ/หรือหลังจากเสร็จส้ินการ อบรม 

และ/หรือ  

2) ประเมินจากช้ินงานท่ีได8รับมอบหมาย ซ่ึงเปNนช้ินงานท่ีเน8นทักษะและการนำไปใช8งานจริงในสถาน ประกอบการ 

ในระหว2างการอบรม  

3) ผู8เรียนจะต8องมีคะแนนรวมอย2างน8อย 70% จึงจะผ2านเกณฑ?และได8ประกาศนียบัตรของแต2ละชุดวิชาจาก

หลักสูตร 

4) ผู8เข8าอบรมสามารถนำรายวิชาท่ีผ2านและได8รับประกาศนียบัตรมาเทียบโอนรายวิชาได8ตลอดระยะเวลาท่ี 

หลักสูตรอยู2ในระหว2างการเปÑดดำเนินการ 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู7ขณะนักศึกษายังไม[สำเร็จการศึกษา 

1) นักศึกษาประเมินการเรียนการสอน ประเมินผลสัมฤทธ์ิ เม่ือส้ินสุดภาคการศึกษา 

2) อาจารย?ผู8รับผิดชอบรายวิชาประเมินความสอดคล8องของข8อสอบกับมาตรฐานผลการเรียนรู8ของรายวิชา 

3) การเผยแพร2ผลงานจากวิทยานิพนธ?หรือสารนิพนธ?ของนักศึกษา ในการประชุมทางวิชาการหรือตีพิมพ?

บทความวิชาการในวารสารท่ีเปNนท่ียอมรับ ตามเง่ือนไขของแผนการศึกษา  

4) การประเมินผลการสอบวัดคุณภาพจากการสอบผ2านภาษาอังกฤษ การสอบประมวลความรู8 

(Comprehensive examination) การสอบโครงร2างวิทยานิพนธ?  รายงานความก8าวหน8าวิทยานิพนธ? การ

สอบปÜองกันวิทยานิพนธ?/สารนิพนธ? 

5) การประกันคุณภาพภายในสถาบันการศึกษาดำเนินการทวนสอบระดับหลักสูตร ปáละ 1 คร้ัง 

การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู7หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 

1) การได8งานทำของมหาบัณฑิต ประเมินจากมหาบัณฑิตแต2ละรุ2นท่ีสำเร็จการศึกษาในด8านระยะเวลา ของการ

หางานทำ  สัดส2วนผู8ท่ีได8งานตรงสาขาและไม2ตรงสาขา ความเห็นต2อความรู8 ความสามารถของมหาบัณฑิต

ในการประกอบอาชีพ  

2) การถามจากนายจ8างของมหาบัณฑิตโดยการสัมภาษณ?หรือการส2งแบบสอบถามเพ่ือประเมินความพึงพอใจ 

ในประสิทธิภาพการทำงานของมหาบัณฑิตท่ีจบการศึกษา เปNนประจำทุกปá 

3) การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืนท่ีรับมหาบัณฑิตเข8าศึกษาต2อ  โดยมีการประเมินในประเด็นความพึง พอใจ

ในด8านความรู8 ความพร8อม และทักษะด8านอ่ืน ๆ  

4) ความคิดเห็นจากผู8ทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีมาประเมินหลักสูตรหรือเปNนอาจารย?พิเศษต2อความพร8อมของ 

นักศึกษาในการเรียนและทักษะอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวข8องกับกระบวนการเรียนรู8และการพัฒนาองค?ความรู8ของ 

นักศึกษา  

5) ผลงานของนักศึกษาท่ีวัดเปNนรูปธรรม ได8เช2น จำนวนผลงานตีพิมพ?ในวารสารวิชาการ จำนวนการอ8างอิง



 

 

77 

ผลงานทางวิชาการจำนวนรางวัลทางวิชาชีพและสังคม 

  

3. เกณฑ/การสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

 ให8เปNนไปตามข8อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร?ว2าด8วยการศึกษาช้ันบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 และเกณฑ?

มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ของ สกอ. พ.ศ. 2558 

 โดยมีรายละเอียด ดังน้ี 

 แผน ก 1 และ แผน ก 1 Hi-FI 

1) เสนอวิทยานิพนธ?และสอบผ2านการสอบปากเปล2าข้ันสุดท8าย โดยคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ? และต8องเปNน

ระบบเปÑดให8ผู8สนใจเข8าร8บฟnงได8 และ 

2) วิทยานิพนธ?หรือส2วนหน่ึงของวิทยานิพนธ?ต8องได8รับการตีพิมพ? หรืออย2างน8อยได8รับการยอมรับให8ตีพิมพ?ใน

วารสารระดับชาติ หรือนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เร่ือง หลักเกณฑ?การ

พิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการเผยแพร2ผลงานทางวิชาการ จำนวนอย2างน8อย 1 เร่ือง และ 

3) ต8องสอบเทียบหรือสอบผ2านความรู8ภาษาอังกฤษ มีคุณสมบัติอ่ืนและเปNนไปตามเง่ือนไขของผู8สำเร็จการศึกษาท่ี

กำหนดไว8ในข8อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร?ว2าด8วยการศึกษาช้ันบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 เก่ียวกับ

คุณสมบัติและเง่ือนไขของผู8สำเร็จการศึกษาในหลักสูตรปริญญาโทและปริญญาเอก 

4) ปฏิบัติตามเง่ือนไขตามข8อบังคับ ระเบียบและประกาศของมหาวิทยาลัยและคณะท่ีเก่ียวข8อง 

 แผน ก 2 และ แผน ก 2 Hi-FI 

1) ศึกษารายวิชาครบถ8วนตามท่ีกำหนดในหลักสูตร โดยจะต8องได8ระดับคะแนนเฉล่ียสะสมไม2ต่ำกว2า 3.00 จาก

ระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท2า และ 

2) เสนอวิทยานิพนธ?และสอบผ2านการสอบปากเปล2าข้ันสุดท8าย โดยคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ? และต8องเปNน

ระบบเปÑดให8ผู8สนใจเข8าร8บฟnงได8 และ 

3) สำหรับวิทยานิพนธ?หรือส2วนหน่ึงของวิทยานิพนธ?ต8องได8รับการตีพิมพ? หรืออย2างน8อยได8รับการยอมรับให8ตีพิมพ?

ในวารสารระดับชาติ หรือนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เร่ือง หลักเกณฑ?การ

พิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการเผยแพร2ผลงานทางวิชาการ หรือนำเสนอต2อท่ีประชุมวิชาการโดยเปNน

บทความท่ีนำเสนอฉบับสมบูรณ? (Full Paper) ได8รับการตีพิมพ?ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการ 

(Proceedings) ซ่ึงมีกระบวนการ peer review อย2างน8อย 1 เร่ือง หรือผลงานส2วนหน่ึงส2วนใดจากงานวิจัย

ได8รับเลขคำขออนุสิทธิบัตรหรือสิทธิบัตร อย2างน8อย 1 หมายเลข และ 

4) ต8องสอบเทียบหรือสอบผ2านความรู8ภาษาอังกฤษ มีคุณสมบัติอ่ืนและเปNนไปตามเง่ือนไขของผู8สำเร็จการศึกษาท่ี

กำหนดไว8ในข8อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร?ว2าด8วยการศึกษาช้ันบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 เก่ียวกับ

คุณสมบัติและเง่ือนไขของผู8สำเร็จการศึกษาในหลักสูตรปริญญาโทและปริญญาเอก 

5) ปฏิบัติตามเง่ือนไขตามข8อบังคับ ระเบียบและประกาศของมหาวิทยาลัยและคณะท่ีเก่ียวข8อง 

 แผน ข  

1) ศึกษารายวิชาครบถ8วนตามท่ีกำหนดในหลักสูตร โดยจะต8องได8ระดับคะแนนเฉล่ียสะสมไม2ต่ำกว2า 3.00 จาก

ระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท2า และ 

2) สอบผ2านการสอบประมวลความรู8ด8วยข8อเขียนและ/หรือปากเปล2า (Comprehensive Examination) โดย

คณะกรรมการสอบประมวลท่ีแต2งต้ังโดยหลักสูตร และ 
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3) เสนอสารนิพนธ? และสอบผ2านการสอบปากเปล2าข้ันสุดท8าย โดยคณะกรรมการสอบสารนิพนธ? และต8องเปNน

ระบบเปÑดให8ผู8สนใจเข8าร8บฟnงได8 และ 

4) รายงานสารนิพนธ?หรือส2วนหน่ึงของรายงานสารนิพนธ?อย2างน8อยต8องได8รับการนำเสนอต2อท่ีประชุมวิชาการเปNน

บทความท่ีนำเสนอฉบับสมบูรณ? (Full Paper) ได8รับการตีพิมพ?ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการ 

(Proceedings) หรือ ได8รับการเผยแพร2ในลักษณะใดลักษณะหน่ึงท่ีสืบค8นได8 ตามประกาศบัณฑิตวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร? เร่ืองเกณฑ?การเผยแพร2ผลงานวิจัยเพ่ือสารนิพนธ?สำหรับนักศึกษาปริญญาโท 

หลักสูตรแผน ข เพ่ือสำเร็จการศึกษา และ 

5) ต8องสอบเทียบหรือสอบผ2านความรู8ภาษาอังกฤษ มีคุณสมบัติอ่ืนและเปNนไปตามเง่ือนไขของผู8สำเร็จการศึกษาท่ี

กำหนดไว8ในข8อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร?ว2าด8วยการศึกษาช้ันบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 เก่ียวกับ

คุณสมบัติและเง่ือนไขของผู8สำเร็จการศึกษาในหลักสูตรปริญญาโทและปริญญาเอก 

6) ปฏิบัติตามเง่ือนไขตามข8อบังคับ ระเบียบและประกาศของมหาวิทยาลัยและคณะท่ีเก่ียวข8อง 

4. การอุทธรณ/ของนักศึกษา 

1) นักศึกษาสามารถสอบถามจากอาจารย?ผู8สอนกรณีท่ีมีข8อสงสัยเก่ียวกับการสอบ ผลคะแนน และวิธีการ

ประเมินผล เพ่ือให8มีการแก8ไขถ8าเกิดความผิดพลาด  

2) นักศึกษาสามารถย่ืนคำร8องเพ่ือขออุทธรณ?ในกรณีท่ีมีข8อสงสัยเก่ียวกับการสอบ ผลคะแนน และวิธีการ

ประเมินผล  

3) จัดช2องทางรับคำร8องเรียนเพ่ือการขออุทธรณ?ของนักศึกษา ได8แก2 สาขาวิชา คณะ และงานทะเบียน  

4) จัดต้ังคณะกรรมการพิจารณาการอุทธรณ?ของนักศึกษา 
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หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย/ 

 

1. การเตรียมการสำหรับอาจารย/ใหม[ 

 การเตรียมการในระดับมหาวิทยาลัย 

1) อาจารย?ใหม2ทุกคนต8องเข8ารับการปฐมนิเทศอาจารย?ใหม2  

2) อาจารย?ใหม2ทุกคนต8องได8รับการฝèกอบรมตามโครงการพัฒนาสมรรถนะการสอนของอาจารย?

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร? 

 การเตรียมการในระดับคณะ 

1) จัดระบบพ่ีเล้ียงด8านการเรียนการสอนและการดาเนินงานวิจัยสาหรับอาจารย?ใหม2 

2) อาจารย?ใหม2ท่ียังไม2มีประสบการณ?ในด8านการสอน ควรเข8าสังเกตการสอนของอาจารย?เก2าท่ีมีประสบการณ?ใน

การสอน 

3) ส2งเสริมอาจารย?ให8มีการเพ่ิมพูนความรู8 สร8างเสริมประสบการณ?เพ่ือส2งเสริมการสอนและการวิจัยอย2างต2อเน่ือง 

 การเตรียมการระดับหลักสูตร 

1) กรรมการบริหารหลักสูตรจัดหาพ่ีเล้ียงระดับหลักสูตรในการให8คำปรึกษาด8านการเตรียมตัวเพ่ือเปNนอาจารย?

ผู8สอนระดับบัณฑิตศึกษาในหลักสูตร 

2) หลักสูตรให8ความรู8แก2อาจารย?ใหม2ในเร่ืองการเตรียมพร8อมและพัฒนาตนเองเพ่ือเปNนอาจารย?ประจาหลักสูตร 

และการรับเปNนท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ?และสารนิพนธ?ของหลักสูตร 

3) กรรมการบริหารหลักสูตรติดตามการพัฒนาตนเองของอาจารย?เพ่ือให8มีความพร8อมในการเปNนอาจารย?ประจำ

หลักสูตร 

2. การพัฒนาความรู7และทักษะให7แก[คณาจารย/ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

 การพัฒนาระดับมหาวิทยาลัย 

1) จัดแลกเปล่ียนเรียนรู8ในหัวข8อต2าง ๆ ท่ีเก่ียวข8อง เช2น การจัดการเรียนการสอนรายวิชาพ้ืนฐาน การสร8างครูมือ

อาชีพ การสอนท่ีเน8น active learning 

2) มีโครงการพัฒนาสมรรถนะการสอนอาจารย?มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร? ซ่ึงครอบคลุมทักษะการจัดการเรียน

การสอนข้ันพ้ืนฐานและข้ันสูง การผลิตส่ือการสอน รวมท้ังการวัด การประเมินผล และการประกันคุณภาพ

การศึกษาตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 

3) มีโครงการอบรมเกณฑ? AUN QA และกิจกรรมเสริมสร8างความรู8 เร่ืองระบบประกันคุณภาพการศึกษา  

AUN QA 

4) มีโครงการแลกเปล่ียนเรียนรู8ประสบการณ?การประเมินคุณภาพภายใน ระดับหลักสูตร ตามเกณฑ? AUN QA 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร? (Refresh ผู8ประเมิน) 

 การพัฒนาระดับคณะ 

1) ส2งเสริมอาจารย?ให8มีการเพ่ิมพูนความรู8 สร8างเสริมประสบการณ?เพ่ือส2งเสริมการสอนและการวิจัยอย2างต2อเน่ือง 

สนับสนุนด8านการฝèกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค?กรต2าง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศ

และ/หรือต2างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ? 

2) การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลอย2างมีประสิทธิภาพ 
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3) สนับสนุนให8มีการพัฒนาส่ือการสอน/ส่ิงประดิษฐ?/นวัตกรรมการเรียนการสอน 

 การพัฒนาระดับหลักสูตร  

1) ส2งเสริมให8อาจารย?มีการขอรับการประเมินสมรรถนะตามกรอบมาตรฐานสมรรถนะอาจารย? 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร? (PSU-TPSF) 

2) สนับสนุนให8มีการพัฒนาส่ือการสอน/ส่ิงประดิษฐ?/นวัตกรรมการเรียนการสอน 

3) ส2งเสริมให8อาจารย?จัดการเรียนการสอน Active Learning และ WIL 

 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด7านอ่ืนๆ 

 การพัฒนาในระดับมหาวิทยาลัย  

1) มหาวิทยาลัยให8ทุนสนับสนุนการไปเข8าร2วมประชุมเพ่ือเสนอผลงานทางวิชาการในต2างประเทศ  

2) มหาวิทยาลัยมีโครงการพัฒนาผู8สาเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก โดยการให8ทุนสนับสนุนเงินค2าใช8จ2ายราย

เดือนสาหรับผู8เข8าร2วมโครงการท่ีนาเสนอผลงานพัฒนาการเรียนการสอนและทาวิจัย  

 การพัฒนาระดับคณะ  

1) การมีส2วนร2วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก2ชุมชนท่ีเก่ียวข8องกับการพัฒนาความรู8และคุณธรรม  

2) ส2งเสริมและสนับสนุนให8อาจารย?ทาผลงานทางวิชาการในสาขาวิชาเคมีประยุกต?  

3) ส2งเสริมการทาวิจัยสร8างองค?ความรู8ใหม2เปNนหลักและนาความรู8ไปพัฒนาการเรียนการสอน  

4) สนับสนุนให8อาจารย?จัดต้ังกลุ2มวิจัย หรือเข8าร2วมกลุ2มวิจัยต2าง ๆ ของคณะ  

5) ส2งเสริมให8อาจารย?เข8าร2วมกิจกรรมบริการวิชาการต2าง ๆ ของหน2วยงานภายในและภายนอก  

 การเตรียมการระดับหลักสูตร  

1) จัดเวทีให8อาจารย?มีโอกาสได8แลกเปล่ียนประสบการณ?งานวิจัย เพ่ือส2งเสริมให8มีการดาเนินงานวิจัยร2วมกัน  

2) ประชาสัมพันธ?ในระดับหลักสูตร เม่ือมีโครงการพัฒนาตนเอง/การอบรม ท่ีจะสามารถพัฒนาด8านงานวิจัย  

3) จัดอบรมต2าง ๆ ท่ีเปNนการพัฒนาวิชาชีพ ตามท่ีอาจารย?เสนอ  
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หมวดท่ี 7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1. การกำกับมาตรฐาน 

  การบริหารจัดการหลักสูตรเปNนไปตามเกณฑ?มาตรฐานของหลักสูตรท่ีกำหนดโดย สกอ. กำหนดให8หลักสูตรต8อง

ผ2านเกณฑ? 11 ข8อ ได8แก2 จำนวนอาจารย?ประจำหลักสูตร คุณสมบัติของอาจารย?ประจำหลักสูตร คุณสมบัติของอาจารย?

ผู8รับผิดชอบหลักสูตร คุณสมบัติของอาจารย?ผู8สอนคุณสมบัติของอาจารย?ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ?หลัก และอาจารย?ท่ีปรึกษา

การค8นคว8าอิสระ คุณสมบัติของอาจารย?ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ?ร2วม คุณสมบัติของอาจารย?ผู8สอบวิทยานิพนธ? การตีพิมพ?

เผยแพร2ผลงานผู8สาเร็จการศึกษา ภาระงานอาจารย?ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ?และการค8นคว8าอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา 

อาจารย?ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ?และการค8นคว8าอิสระในระดับบัณฑิตศึกษามีผลงานวิจัยอย2างต2อเน่ืองและสม่ำเสมอ การ

ปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีกำหนด การดำเนินงานให8เปNนไปตามตัวบ2งช้ีผลการดำเนินงานเพ่ือการประกัน

คุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานและมีการประเมินหลักสูตรให8เปNนไปตามมาตรฐานท่ี

มหาวิทยาลัยกำหนด นอกจากน้ียังมี 

1) มีกรรมการวิชาการระดับคณะดูแลคุณภาพการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรในภาพรวม 

2) มีคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ทำหน8าท่ีวางแผน ดำเนินการควบคุมคุณภาพการจัดการเรียนการสอน การ

ประเมินผล การปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร 

3) มีผู8รับผิดชอบหลักสูตร ทำหน8าท่ีในการบริหารหลักสูตรและการเรียนการสอน การพัฒนาหลักสูตร การติดตาม

ประเมินผลหลักสูตร 

4) มีอาจารย?ผู8ประสานงานรายวิชา ทำหน8าท่ีจัดทำ มคอ.3 วางแผนการจัดการเรียนการสอนร2วมกับอาจารย?ผู8สอน 

ดำเนินการจัดการเรียนการสอน และติดตามประเมินผลรายวิชาโดยจัดทำ มคอ.5 และ 6 ท่ีรับผิดชอบเปNนไป

อย2างมีคุณภาพ 

5) มีการจัดทำรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตร ต2อสำนักการศึกษาและนวัตกรรมการเรียนรู8 เพ่ือดำเนินการ

ประเมินหลักสูตรตามเกณฑ?มาตรฐานหลักสูตรของสำนักงานปลัดกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร? วิจัยและ

นวัตกรรม (อว.) ในทุกปáการศึกษา และรายงานต2อท่ีประชุมคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย (ก.บ.ม.) ปáละ 2 

รอบ 

 

เปiาหมาย วิธีการดำเนินการ วิธีการประเมินผล 

1. พัฒนาหลักสูตรให8ทันสมัย

สอดคล8องกับเกณฑ?ของ สกอ. 

ยุทธ?ศาสตร?ชาติ ความต8องการของ

อุตสาหกรรม และการ

เปล่ียนแปลงทางเทคโนโลยี 

2. ตรวจสอบและปรับปรุง

หลักสูตรให8มีคุณภาพตาม

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แห2งชาติ 

3. มีการประเมินมาตรฐานของ

1. จัดให8หลักสูตรมีการพัฒนาตามเกณฑ?

ของ สกอ.  

2. ปรับปรุงหลักสูตรให8ทันสมัย โดย

ปรับปรุงหลักสูตรทุก ๆ 5 ปá  

3. การพิจารณาแต2งต้ังอาจารย?ท่ีปรึกษา

วิทยานิพนธ?หลัก อาจารย?ท่ีปรึกษา

วิทยานิพนธ?ร2วม กรรมการสอบต2าง ๆ จะ

พิจารณาจากผู8ท่ีมีคุณสมบัติครบถ8วนตาม

ระเบียบฯ และเกณฑ?ของ สกอ.  

4. ควบคุมดูแลจำนวนการรับเปNนอาจารย?

1. หลักสูตรท่ีสามารถอ8างอิงกับ 

มาตรฐานท่ีกาหนด 

2. ประเมินความทันสมัยโดย

เทียบกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจ

แห2งชาติฉบับปnจจุบัน หรือ 

แผนพัฒนาของกระทรวงต2าง ๆ 

รวมท้ังแผนพัฒนาของ

มหาวิทยาลัย คณะ และ

ข8อเสนอแนะจากผู8มีส2วนได8ส2วน

เสีย 
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เปiาหมาย วิธีการดำเนินการ วิธีการประเมินผล 

หลักสูตรอย2างสม่ำเสมอ 

 

ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ?หลัก ของนักศึกษา

ให8เปNนไปตาม ระเบียบฯ และเกณฑ?ของ 

สกอ. 

5. ประเมินความพึงพอใจของหลักสูตร

และการเรียนการสอน โดยนักศึกษา

ปnจจุบันและบัณฑิตท่ีสาเร็จการศึกษา 

6. มีการประเมินหลักสูตรโดย

ผู8ทรงคุณวุฒิภายในอย2างต2อเน่ืองทุกปá

และจากผู8ทรงคุณวุฒิภายนอกทุก ๆ 5 ปá 

7. ประเมินความพึงพอใจของหลักสูตร

โดยผู8มีส2วนได8ส2วนเสียอ่ืน ๆ ได8แก2 ผู8ใช8

บัณฑิต อาจารย?ประจำหลักสูตร 

บุคคลากรสายสนับสนุน 

3. ตรวจสอบคุณสมบัติของ

อาจารย?ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ?

หลัก/ร2วม และกรรมการสอบต2าง 

ๆ ให8เปNนไปตามท่ีกำหนดจาก

ประวัติการศึกษาและผลงานวิจัย 

4. จำนวนนักศึกษาในความ

รับผิดชอบของอาจารย?ท่ีปรึกษา

วิทยานิพนธ?หลักแต2ละท2าน 

5. ผลการประเมินหลักสูตรและ 

การเรียนการสอนจากนักศึกษา 

6. ผลการประเมินหลักสูตรโดย

หน2วยงานท่ีเก่ียวข8องตามรอบ

การประเมิน 

7. ผลการประเมินความพึงพอใจ

ของหลักสูตรโดยผู8มีส2วนได8ส2วน

เสียกลุ2มต2าง ๆ 

 

2. บัณฑิต 

 2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห[งชาติ 

1) หลักสูตรมีการติดตามภาพรวมผลการเรียนของนักศึกษาในหลักสูตรทุกปáการศึกษา โดยทำการติดตามจำนวน

หน2วยกิตสะสมและผลการเรียนของนักศึกษาในทุกภาคการศึกษาผ2านทางระบบสารสนเทศนักศึกษา (Student 

Information System; SIS) ของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร? วิทยาเขตปnตตานี  

2) หลักสูตรได8มีการจัดทำแบบประเมินความพึงพอใจของผู8ใช8มหาบัณฑิตท่ีมีรายละเอียดครอบคลุมผลการเรียนรู8ท้ัง 

5 ด8านท่ีระบุไว8ในหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษาแห2งชาติ 

2.3 การได7งานทำหรือผลงานวิจัยของผู7สำเร็จการศึกษา 

หลักสูตรได8มีการติดตามภาวะการได8งานทำของผู8สำเร็จการศึกษาทุกปá สำหรับผู8ท่ีจะสำเร็จการศึกษา หลักสูตร

ได8มีการตรวจสอบผลงานวิจัยของผู8ท่ีจะสำเร็จการศึกษาว2าให8เปNนไปตามเกณฑ?การสาเร็จการศึกษาตามหมวดท่ี 5 ข8อท่ี 3 

 

3. นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษา  
 เปÜาหมายของนักศึกษาท่ีรับเข8าได8แก2 บัณฑิตจบใหม2 พนักงานในโรงงาน นักวิทยาศาสตร?ในหน2วยงานของรัฐและ

เอกชน อาจารย?สาขาวิชาวิทยาศาสตร?การอาหารและโภชนการ เทคโนโลยีอาหาร โภชนาการ และสาขาท่ีเก่ียวข8องด8าน

วิทยาศาสตร?และเทคโนโลยีในสถาบันการศึกษาระดับมัธยมหรืออุดมศึกษาท่ีต8องการเพ่ิมพูนความรู8 ทักษะ ด8าน

วิทยาศาสตร?และโภชนการเพ่ือพัฒนางานท่ีทำอยู2หรือเพ่ือการเล่ือนตำแหน2ง โดย 
1) ระบบการรับนักศึกษาเปNนไปตามระเบียบและหลักเกณฑ?ของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร? 
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2) การพิจารณารับเข8าศึกษา กรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณาคัดเลือกโดยมีข้ันตอนหลักได8แก2 การรับสมัครออนไลน?

โดยมหาวิทยาลัย การพิจารณาใบสมัคร การสอบข8อเขียนหรือสัมภาษณ? และการแจ8งผลการพิจารณา 

3) มีกรรมการคัดเลือกนักศึกษาซ่ึงเปNนผู8รับผิดชอบหลักสูตรและได8รับการแต2งต้ังโดยคณะฯ 

4) หลักสูตรอาจใช8วิธีการสอบข8อเขียน และ/หรือวิธีการสอบสัมภาษณ?ผู8ท่ีมีคุณสมบัติเปNนไปตามหมวดท่ี 3 ข8อ 2.1 

เปÜาหมายของนักศึกษาท่ีรับเข8า ได8แก2  

1.1 แผน ก 1 และ แผน ก 1 Hi-FI 

1) บัณฑิตจบใหม2 สาขาวิชาวิทยาศาสตร?การอาหารและโภชนาการ หรือสาขาท่ีเก่ียวข8อง 

2) พนักงานในภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการ หรือหน2วยงานด8านอาหารและสุขภาพ นักวิชาการ

และอาจารย?ในสถาบันการศึกษา ท่ีต8องการเพ่ิมพูนความรู8และทักษะ เพ่ือพัฒนางานท่ีทำอยู2หรือเพ่ือ

การปรับวุฒิการศึกษา  

1.2 แผน ก 2 และ แผน ก 2 Hi-FI 

1) บัณฑิตจบใหม2 สาขาวิชาวิทยาศาสตร?การอาหารและโภชนาการ หรือสาขาท่ีเก่ียวข8อง 

2) พนักงานในภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการ หรือหน2วยงานด8านอาหารและสุขภาพ นักวิชาการ

และอาจารย?ในสถาบันการศึกษา ท่ีต8องการเพ่ิมพูนความรู8และทักษะ เพ่ือพัฒนางานท่ีทำอยู2หรือเพ่ือ

การปรับวุฒิการศึกษา  

3) ผู8ประกอบการ Startups SMEs หรือทายาทธุรกิจ ท่ีต8องการเพ่ิมพูนความรู8และทักษะเพ่ือพัฒนา

นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร?การอาหารและโภชนาการท่ีตอบโจทย?ธุรกิจของตนเอง และมีความ

ต8องการองค?ความรู8เพ่ือขับเคล่ือนธุรกิจด8วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม 

1.3 แผน ข และ แผน ข Hi-FI 

1) บัณฑิตจบใหม2 ท่ีมีวุติการศึกษาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาด8านวิทยาศาสตร?และเทคโนโลยี 

2) พนักงานในภาคอุตสาหกรรม สถานประกอบการ หรือหน2วยงานด8านอาหารและสุขภาพ นักวิชาการ

และอาจารย?ในสถาบันการศึกษา ท่ีต8องการเพ่ิมพูนความรู8และทักษะ เพ่ือพัฒนางานท่ีทำอยู2หรือเพ่ือ

การปรับวุฒิการศึกษา  

3) ผู8ประกอบการ Startups SMEs หรือทายาทธุรกิจ ท่ีต8องการเพ่ิมพูนความรู8และทักษะเพ่ือพัฒนา

นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร?การอาหารและโภชนาการท่ีตอบโจทย?ธุรกิจของตนเอง และมีความ

ต8องการองค?ความรู8เพ่ือขับเคล่ือนธุรกิจด8วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม 

4) บุคคนท่ัวไปท่ีสนใจศาสตร?ความรู8ในสาขา ทักษะนวัตกร เพ่ือการต2อยอดในสาขาอาชีพ 

 สำหรับนักศึกษาใหม2มีการปฐมนิเทศโดยบัณฑิตวิทยาลัย คณะและหลักสูตรเพ่ือแนะนำเก่ียวกับการเรียนการสอนใน

หลักสูตร  

 

3.2 การส[งเสริมและพัฒนานักศึกษา  
1) ผู8รับผิดชอบหลักสูตรเตรียมความพร8อมก2อนเร่ิมเข8าเรียนโดยการจัดปฐมนิเทศ แนะนำปรัชญามหาวิทยาลัย 

คณะวิทยาศาสตร?และเทคโนโลยี หลักสูตรวิชาท่ีเรียน กฎระเบียบต2าง ๆ ส่ิงอำนวยความสะดวกในการเรียนท่ี

ทางคณะฯ และหลักสูตรจัดให8 พร8อมแจกคู2มือนักศึกษาและจัดโครงการการเตรียมความพร8อมก2อนเปÑดเรียน 1 

สัปดาห?โดยเตรียมในเร่ืองการปรับตัวในการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาและความรู8และทักษะท่ีจำเปNนในการศึกษา

ระดับบัณฑิตศึกษาการใช8ชีวิตในประเทศไทยสำหรับนักศึกษาต2างประเทศ 
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2) จัดทำคู2มือนักศึกษาและแผนกิจกรรมของหลักสูตรแจกนักศึกษาต้ังแต2เร่ิมเข8าเรียนซ่ึงมีกิจกรรมเก่ียวกับการทำ

วิทยานิพนธ?/สารนิพนธ? 

3) ภายใต8การดำเนินงานของหลักสูตร อาจารย?ท่ีปรึกษามีการพบปะ ติดตาม และให8คำปรึกษาแก2นักศึกษาอย2าง

สม่ำเสมอโดยผ2านกระบวนการจัดการเรียนการสอนภายใต8รายวิชาวิทยานิพนธ? (Thesis) โดยข8อกำหนดรายวิชา

ดังกล2าวกำหนดให8อาจารย?ท่ีปรึกษาให8เวลาให8คำปรึกษาแก2นักศึกษาอย2างสัปดาห?ละไม2ต่ำกว2า 2 ช่ัวโมง รายวิชา

กำหนดให8นักศึกษาต8องรายงานความก8าวหน8าการทำวิทยานิพนธ?ในทุกภาคการศึกษา อย2างน8อยภาคการศึกษา

ละ 1 คร้ัง เพ่ือกระตุ8นให8นักศึกษาดำเนินงานตามแผนวิทยานิพนธ? และสามารถสำเร็จการศึกษาได8ภายใน

ระยะเวลาท่ีกำหนด  

4) หลักสูตรติดตามความก8าวหน8าวิทยานิพนธ?/สารนิพนธ? หลักสูตรมีแบบฟอร?มติดตามผลการลงทะเบียนวิชา

วิทยานิพนธ?ของนักศึกษาโดยมอบหมายให8กับอาจารย?ท่ีปรึกษาบันทึกทุกภาคการศึกษา โดยเร่ิมบันทึกต้ังแต2

นักศึกษาเร่ิมลงทะเบียนวิชาวิทยานิพนธ?จนได8หน2วยกิตครบ และจัดส2งให8ผู8ประสานงานรายวิชาวิทยานิพนธ?/สาร

นิพนธ?หลังดำเนินการส2งเกรดในทุกภาคการศึกษา 

5) หลักสูตรสนับสนุนให8นักศึกษาได8มีการนำเสนอผลงานวิชาการในท่ีประชุมวิชาการในสาขาท่ีเก่ียวข8องท้ังใน

ระดับประเทศและนานาชาติ 

6) หลักสูตรมีการจัดอบรมและสนับสนุนให8นักศึกษาเข8าร2วมกิจกรรมเพ่ิมพูนความรู8ต2างๆ ท่ีคณะและมหาวิทยาลัยฯ 

จัดให8มีการจัดฝèกอบรม เช2น ปฐมนิเทศนักศึกษาใหม2 อบรมเชิงปฏิบัติการโปรแกรม EndNote Web อบรมเชิง

ปฏิบัติการโปรแกรม Turnitin การเตรียมความพร8อมและเทคนิคการนำเสนอผลงานวิจัยในท่ีประชุมวิชาการ 

อบรมเชิงปฏิบัติการโปรแกรม MS Word และ Scientific manuscript writing เปNนต8น 

7) หลักสูตรส2งเสริมให8นักศึกษามีท้ังบรรยากาศวิชาการ โดยหลักสูตรจัดให8มีห8องพักสำหรับนักศึกษาบัณฑิตศึกษา

โดยเฉพาะ และความสัมพันธ?ระหว2างเพ่ือนต2างสาขาและบุคลากรภายในคณะฯ มีการจัดกิจกรรมสันทนาการข้ึน

ภายในคณะฯ เพ่ือให8นักศึกษามีส2วนร2วม ได8แก2 การแข2งขันกีฬาภายในคณะ เปNนต8น 

8) มีการส2งเสริมให8นักศึกษาได8มีการจัดกิจกรรมและเข8าร2วมกิจกรรมท่ีเก่ียวกับการทำประโยชน?เพ่ือเพ่ือนมนุษย? 

3.2 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา  
1) หลักสูตรมีการติดตามภาพรวมผลการเรียนของนักศึกษาในหลักสูตรทุกปáการศึกษา โดยการติดตามจำนวนหน2วยกิต

สะสมและผลการเรียนของนักศึกษาในทุกภาคการศึกษาผ2านทางระบบสารสนเทศนักศึกษา 

2) หลักสูตรกำหนดให8มีการประชุมกรรมการบริหารหลักสูตรอย2างน8อย 2 คร้ัง/ภาคการศึกษาเพ่ือติดตามการคงอยู2ของ

นักศึกษา ข8อร8องเรียนและการแก8ปnญหาข8อร8องเรียน ตลอดจนความพึงพอใจและปnญหาของนักศึกษาในการบริหาร

หลักสูตร นอกจากน้ีหลักสูตรมีการแต2งต้ังอาจารย?ท่ีปรึกษาท่ัวไปให8แก2นักศึกษาแรกเข8า ในกรณีท่ีนักศึกษายังไม2มี

อาจารย?ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ?/สารนิพนธ?เพ่ือช2วยเหลือให8คำปรึกษาด8านการเรียนแก2นักศึกษา เม่ือนักศึกษามีหัวข8อ

วิทยานิพนธ?/สารนิพนธ?และเลือกอาจารย?ท่ีปรึกษาได8แล8วและพร8อมท่ีจะทำวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ?/สารนิพนธ? โดย

คณะจะดำเนินการแต2งต้ังอาจารย?ท่ีปรึกษาหลัก อาจารย?ท่ีปรึกษาธ?ร2วม (ถ8ามี) เพ่ือให8คำปรึกษาและดูแลนักศึกษาท้ัง

ด8านการเรียน การวิจัย และอ่ืน ๆ  
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4. คณาจารย/ 

4.1 การบริหารและพัฒนาคณาจารย/ 

1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรกำหนดวิธีการและแนวทางการรับและแต2งต้ังอาจารย?ผู8รับผิดชอบหลักสูตรและ

อาจารย?ประจำหลักสูตร โดยผู8ได8รับแต2งต้ังต8องมีคุณสมบัติตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เร่ือง เกณฑ?

มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะพิจารณารายช่ือท่ี

เสนอและส2งเร่ืองต2อไปยังมหาวิทยาลัย 

2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรกำหนดแนวทางการบริหารอาจารย? เพ่ือให8ได8อาจารย?ท่ีมีคุณสมบัติท้ังเชิงปริมาณ

และเชิงคุณภาพ ท้ังในด8านวุฒิการศึกษาและตำแหน2งทางวิชาการเปNนไปตามเกณฑ?มาตรฐานหลักสูตรอย2าง

ต2อเน่ือง โดยกำหนดแผนพัฒนาบุคลากรของสาขาวิชาฯ ในด8านต2าง ๆ ได8แก2 การอบรม สัมมนา การดูงานระยะ

ส้ันท้ังในและต2างประเทศ การทำวิจัยร2วมกับต2างประเทศ การลาเพ่ิมพูนความรู8ทางวิชาการ และการขอตำแหน2ง

ทางวิชาการ 

3) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจะระดมความเห็นในการบริหารและพัฒนาอาจารย? และสำรวจความเห็นของ

อาจารย?ทุกปá โดยท่ีประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณาข8อมูลดังกล2าว และอภิปรายเพ่ือหาวิธี

ปรับปรุงการดำเนินงานต2อไป 

4) การส2งเสริมและพัฒนาอาจารย?ประจำหลักสูตรท่ีเปNนอาจารย?ใหม2 ระบุไว8ข8างต8นในหมวด 6 การพัฒนาอาจารย? 

4.2 คุณภาพคณาจารย/  

คณะกรรมกรรมการบริหารหลักสูตรติดตามข8อมูล ร8อยละของอาจารย?ประจำหลักสูตรท่ีมีวุฒิปริญญาเอก ร8อย

ละของอาจารย?ท่ีมีตำแหน2งทางวิชาการ ผลงานทางวิชาการของอาจารย?ประจำหลักสูตร และจำนวนบทความของอาจารย?

ท่ีได8รับอ8างอิงในฐานข8อมูลท้ังระดับชาติและนานาชาติต2อจำนวนอาจารย?ประจำหลักสูตร ท่ีเปNนไปตามเกณฑ?ของ สกอ. 

กพอ. และเกณฑ?มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ของกระทรวงศึกษาธิการ ในทุกปáคณะกรรมการ

บริหารหลักสูตรจะระดมความเห็นในเร่ืองน้ี และอภิปรายเพ่ือหาวิธีการปรับปรุงการดำเนินงานต2อไป 

4.3 ผลท่ีเกิดกับคณาจารย/ 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประสานงานกับคณะในการจัดทำแผนระยะยาวในเร่ืองอัตรากำลัง แผนสรรหา 

แผนธำรงรักษา และแผนทดแทนบุคลาการสายวิชาการ ตลอดจนสำรวจความพึงพอใจของอาจารย?ต2อการบริหารหลักสูตร

ทุกปáการศึกษา ในทุกปá คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจะระดมความเห็นในเร่ืองน้ี และอภิปรายเพ่ือหาวิธีการปรับปรุง

การดำเนินงานต2อไป 

 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู7เรียน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 

การจัดทำและออกแบบหลักสูตรเปNนไปตามแนวทางของ OBE (Outcome Based Education) โดยมีการ

พิจารณาความต8องการของ Stakeholder และเปNนไปตามข8อกำหนดต2าง ๆ ของกระทรวงศึกษาธิการ ในท่ีประชุม

สาขาวิชา มีการกำหนดผลการเรียนรู8ท่ีคาดหวังร2วมกันระหว2างคณาจารย?ของสาขาวิชาเพ่ือนำไปสู2การจัดทำรายละเอียด

ของรายวิชา (มคอ. 3) ในแต2ละรายวิชามีการกำหนดให8แสดงความเช่ือมโยงของผลการเรียนรู8ของรายวิชา (Course 

learning outcome) น้ันกับผลการเรียนรู8ของหลักสูตร (Program learning outcome) ในแต2ละรายวิชามีการกำหนด

กลุ2มอาจารย?ผู8สอนอย2างชัดเจนโดยพิจารณาจากคุณวุฒิและความเช่ียวชาญรวมถึงประสบการณ?การสอนและการทำวิจัย

หรือการบริการวิชาการท่ีเก่ียวข8องเพ่ือเปNนไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เร่ือง เกณฑ?มาตรฐานหลักสูตรระดับ
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บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 มีการกำหนดผู8รับผิดชอบหลักในการประสานงานกับประธานและกรรมการบริหารหลักสูตรเพ่ีอ

ให8การจัดทำ Course learning outcome เปNนไปในทิศทางเดียวกับ Program learning outcome ท้ังน้ียังมีการมีการ

ประเมินผู8เรียน กำกับให8มีการประเมินตามสภาพจริง มีวิธีการประเมินท่ีหลากหลายควบคู2กันไปด8วย เพ่ือให8การบริหาร

จัดการหลักสูตรมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลอย2างต2อเน่ือง  

การควบคุมและดูแลหลักสูตรและการเรียนการสอนจะปฏิบัติตามตัวบ2งช้ีในการประกันคุณภาพระดับหลักสูตร

องค?ประกอบท่ี 1 การกำกับมาตรฐาน และองค?ประกอบท่ี 2 การพัฒนาคุณภาพหลักสูตรตามเกณฑ? AUN-QA ระดับ

หลักสูตร (ภาคภาษาไทย) ในส2วนของหลักสูตรปริญญาโท โดยมีเกณฑ?การประเมินดังน้ี  

1) จำนวนอาจารย?ผู8รับผิดชอบหลักสูตร 

2) คุณสมบัติของอาจารย?ผู8รับผิดชอบหลักสูตร  

3) คุณสมบัติของอาจารย?ประจำหลักสูตร อาจารย?ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ?/สารนิพนธ? อาจารย?ผู8สอน และอาจารย?

พิเศษ  

4) คุณสมบัติของอาจารย?ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ?/สารนิพนธ?หลักและร2วม (ถ8ามี)  

5) คุณสมบัติของอาจารย?ผู8สอบวิทยานิพนธ?  

6) การตีพิมพ?เผยแพร2งานของผู8สำเร็จการศึกษา  

7) ภาระงานอาจารย?ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ?ในระดับบัณฑิตศึกษา  

8) อาจารย?ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ?ในระดับบัณฑิตศึกษามีงานวิจัยอย2างต2อเน่ืองและสม่ำเสมอ  

9) การปรับปรุงหลักสูตรตามระยะเวลาท่ีกำหนด  

10) การดำเนินการเปNนไปตามตัวบ2งช้ีผลการดาเนินงานเพ่ือการประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอนตาม

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห2งชาติ พ.ศ. 2552 

หลักสูตรได8มีการปรับปรุงทุก 5 ปá โดยมีการแต2งต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร เพ่ือปรับปรุงหลักสูตรให8

เปNนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห2งชาติ สอดคล8องกับวิสัยทัศน?และพันธกิจของมหาวิทยาลัยและคณะ 

ผลการเรียนรู8ท่ีคาดหวังของผู8ท่ีมีส2วนได8ส2วนเสียท่ีได8รับฟnงความเห็น ข8อเสนอแนะของกรรมการผู8ทรงคุณวุฒิจากภาครัฐ

และเอกชน รวมท้ังคณาจารย? ศิษย?เก2า นักศึกษาและผู8ท่ีเก่ียวข8อง นำมาถ2ายทอดออกมาเปNนโครงสร8างหลักสูตรและสาระ

รายวิชาของหลักสูตรท่ีมีสาระรายวิชาท่ีทันสมัยและสอดคล8องกับการเปล่ียนแปลงด8านวิทยาการท้ังในระดับประเทศและ

ระดับสากล โดยมีการมอบหมายให8อาจารย?ประจำหลักสูตรศึกษาค8นคว8า ติดตามการเปล่ียนแปลง อีกท้ังมีการระดม

ความคิดและรวบรวมข8อมูลท่ีใช8ในการพัฒนาหรือปรับปรุงหลักสูตรด8วยวิธีการดังต2อไปน้ี  

1) ประชุมกลุ2มย2อย (focus group)  

2) พบผู8ทรงคุณวุฒิและผู8ใช8บัณฑิตเพ่ือสำรวจความคิดเห็นด8านเน้ือหาของหลักสูตร  

3) จัดประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร รวมท้ังผู8สอนในหลักสูตร 
 
5.2 การวางระบบผู7สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 

5.2.1 การพิจารณากำหนดผู7สอน  

1) หลักสูตรวางระบบผู8สอนในแต2ละรายวิชาตามความรู8ความสามารถและความเช่ียวชาญของอาจารย?ผู8สอน 

2) หลักสูตรร2วมกับคณะส2งเสริมและสนับสนุนให8อาจารย?พัฒนากลยุทธ?การสอน ร2วมท้ังพัฒนาวิธีการสอน

สำหรับศตวรรษท่ี 21 
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3) หลักสูตร คณะและมหาวิทยาลัยกำกับมอบหมายให8อาจารย?จัดทำ แผนการเรียนรู8 (มคอ. 3, 4) และระบบ

การติดตามตรวจสอบของมหาวิทยาลัย 

4) หลักสูตรร2วมกับคณะสนับสนุนกิจกรรมการบริการวิชาการ และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรมของ

อาจารย?และนักศึกษา 

5) หลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอนท่ีมีการบูรณาการกับการวิจัยและการเรียนแบบใช8ปnญหาเปNนฐาน 

5.2.2 การกำกับกระบวนการเรียนการสอน และตรวจสอบการจัดทำ มคอ.3 และ มคอ.4  

การมอบหมายให8ผู8สอนในรายวิชาดำเนินการจัดทารายละเอียดของรายวิชาตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 ท่ี

สอดคล8องกับผลการเรียนรู8ของแต2ละรายวิชาก2อนการเรียนการสอนของแต2ละภาคการศึกษาและรายงานผลการดา

เนินของรายวิชาตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 เม่ือส้ินสุดภาคการศึกษา เสนอต2อคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  

5.2.3 การสนับสนุนและการให7คำแนะนำนักศึกษา  

1) มีการเชิญผู8เช่ียวชาญจากสถาบันการศึกษาอ่ืน ภาคธุรกิจ หรือภาคอุตสาหกรรม หรือผู8ประกอบการโรงงาน

ท่ีมีประสบการณ?ตรงในรายวิชาต2าง ๆ มาเปNนอาจารย?พิเศษ อาจารย?ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ?ร2วม เพ่ือถ2ายทอด

ประสบการณ?ให8แก2นักศึกษา  

2) คณะฯ มีการแต2งต้ังอาจารย?ท่ีปรึกษาทางวิชาการให8แก2นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาท่ีมีปnญหาในการเรียน

สามารถปรึกษากับอาจารย?ท่ีปรึกษาทางวิชาการได8 โดยอาจารย?ประจำหลักสูตรทุกคนจะต8องทำหน8าท่ี

อาจารย?ท่ีปรึกษาทางวิชาการให8แก2นักศึกษา และทุกคนต8องกำหนดช่ัวโมงเพ่ือให8นักศึกษาเข8าปรึกษาได8 

นอกจากน้ี ต8องมีท่ีปรึกษากิจกรรมเพ่ือให8คาปรึกษาแนะนาในการจัดทำกิจกรรมแก2นักศึกษา  

5.2.4 การอุทธรณ/ของนักศึกษา 

1) นักศึกษาสามารถสอบถามจากอาจารย?ผู8สอนกรณีท่ีมีข8อสงสัยเก่ียวกับการสอบ ผลคะแนน และวิธีการ

ประเมินผล เพ่ือให8มีการแก8ไขถ8าเกิดความผิดพลาด 

2) นักศึกษาสามารถย่ืนคำร8องเพ่ือขออุทธรณ?ในกรณีท่ีมีข8อสงสัยเก่ียวกับการสอบ ผลคะแนน และวิธีการ

ประเมินผล 

3) จัดช2องทางรับคำร8องเรียนเพ่ือการขออุทธรณ?ของนักศึกษา ได8แก2 สาขาวิชา คณะ และงานทะเบียน 

4) จัดต้ังคณะกรรมการพิจารณาการอุทธรณ?ของนักศึกษา 

 

5.3 การประเมินผู7เรียน 
 หลักสูตรประเมินผลการเรียนรู8ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห2งชาติ เช2น การตรวจสอบการประเมินผล

การเรียนรู8ของนักศึกษา การกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา 
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6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู7 

6.1 การบริหารงบประมาณ 

  คณะฯ จัดสรรงบประมาณประจำปá ท้ังงบประมาณแผ2นดินและเงินรายได8 สำหรับเปNนค2าใช8จ2ายเก่ียวกับ

บุคลากร งบลงทุน และค2าใช8สอยเพ่ือจัดซ้ือวัสดุ สารเคมี ครุภัณฑ?วิทยาศาสตร? โสตทัศนูปกรณ? และวัสดุครุภัณฑ?

คอมพิวเตอร?อย2างเหมาะสมเพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนในช้ันเรียน การวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ?ของนักศึกษา และ

สร8างสภาพแวดล8อมให8เหมาะสมกับการเรียนรู8ด8วยตนเองของนักศึกษา 

6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนท่ีมีอยู[เดิม 

 1) ระดับมหาวิทยาลัย/คณะ 

 วิทยาเขตมีห8องสมุดจอห?น เอฟ เคนเนด้ี ให8บริการสืบค8น และยืมส่ิงตีพิมพ?  และเอกสารตำรา มีการ

บริการแหล2งค8นคว8าและสืบค8นข8อมูลผ2านเครือข2ายอินเทอร?เน็ตการเข8าใช8บริการแหล2งเรียนรู8ผ2านเว็บไซต?คณะฯ มี

และมีบริการฝèกอบรมการสืบค8นข8อมูลต2าง ๆ จากสำนักวิทยบริการทุกปáการศึกษา มีระบบอินเตอร?เนต Wifi

ให8บริการตามอาคารต2าง ๆ ในวิทยาเขต/คณะ มีการติดต้ังจุดเช่ือมต2ออินเทอร?เน็ตระบบไร8สายเพ่ืออำนวยความ

สะดวกให8กับนักศึกษา เพ่ือการจัดการลงทะเบียน การสืบค8นข8อมูล ค8นคว8าและเรียนนรู8ด8วยตนเอง มีศูนย?

คอมพิวเตอร?ให8บริการการใช8คอมพิวเตอร?แก2นักศึกษา มีพ้ืนท่ีสำหรับการอ2านหนังสือ/ทำงาน ท้ังในเวลาและนอก

เวลาราชการ บริเวณตึกสำนักวิทยบริการ/ คณะ  

 2) ระดับสาขาวิชา/หลักสูตร 

 สาขาวิชามีห8องเรียนพร8อมโสตทัศนูปกรณ?ท่ีเพียงพอ มีพ้ืนท่ีอ2านหนังสือ/ ทำงานจัดพ้ืนท่ีเพ่ือส2งเสริมการ

จัดกิจกรรมสำหรับนักศึกษาและการจัดบริการด8านส่ิงอำนวยความสะดวกอ่ืน ๆ มีระบบอินเตอร?เน็ต Wifi มีห8อง

ทำงานของบัณฑิต มีห8องปฏิบัติ อุปกรณ? เคร่ืองมือทดสอบ เคร่ืองมือเฉพาะทาง ท้ังในระดับพ้ืนฐานและระดับสูงท่ี

พร8อมใช8งาน และมีการจัดการบำรุงรักษาให8อยู2ในสภาพพร8อมใช8งาน นอกจากน้ีสาขาวิชายังมีโรงฝèกปฏิบัติการ

แปรรูปอาหารฮาลาลท่ีนักศึกษาสามารถขอเบิกใช8ห8องได8ในเวลาราชการตลอดการศึกษาในหลักสูตร  

6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม 

1) มีการวางแผน จัดหา และติดตามการใช8ทรัพยากรการเรียนการสอน 

2) อาจารย?ผู8สอนและผู8เรียนเสนอรายช่ือหนังสือ ส่ือ และตำรา ไปยังห8องสมุด 

3) จัดระบบการใช8ทรัพยากรการเรียนการสอน 

4) หอสมุดจอห?น เอฟ เคนเนด้ี สำนักวิทยบริการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร? มีหนังสือ ตำรา หนังสือ

อิเล็กทรอนิกส? ฐานข8อมูลบรรณานุกรม และสาระสังเขป ซีดีรอมและฐานข8อมูลออนไลน? วารสารทาง

วิชาการระดับชาติและนานาชาติในสาขาสถิติ วิธีวิทยาการวิจัย คอมพิวเตอร? คณิตศาสตร? และสาขาอ่ืน 

ๆ ท่ีเก่ียวข8อง สำหรับให8ค8นคว8าประกอบการเรียนการสอนและการดำเนินการวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ?ของ

นักศึกษาเปNนจำนวนมาก 

6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู7 

1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประเมินความเพียงพอจากผู8สอน ผู8เรียน และบุคลากรท่ีเก่ียวข8อง 

2) คณะ/หลักสูตรจัดระบบติดตามการใช8ทรัพยากร เพ่ือเปNนฐานข8อมูลประกอบการประเมิน 
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7. ตัวบ[งช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ดัชนีบ[งช้ีผลการดำเนินงาน ป>ท่ี 1 ป>ท่ี 2 ป>ท่ี 3 ป>ท่ี 4 ป>ท่ี 5 

1) อาจารย?ผู8รับผิดชอบหลักสูตร อย2างน8อยร8อยละ 80 มีการประชุมหลักสูตร 

 เพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร  อย2างน8อย 

 ปáการศึกษาละ 2 คร้ัง โดยต8องบันทึกการประชุมทุกคร้ัง 

X X X X X 

2) มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคล8องกับกรอบ 

 มาตรฐานคุณวุฒิแห2งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ8ามี) 

X X X X X 

3) มีรายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ?ภาคสนาม 

 (ถ8ามี)  ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย2างน8อยก2อนการเปÑดสอนในแต2ละ

 ภาคการศึกษาให8ครบทุกวิชา 

X X X X X 

4) จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชาและรายงานผลการดำเนินการ

 ของประสบการณ?ภาคสนาม (ถ8ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 

 30 วัน หลังส้ินสุดภาคการศึกษาท่ีเปÑดสอนให8ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5) จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตรตามมหาวิทยาลัย/ 

 สภาวิชาชีพกำหนด ภายใน 60 วันหลังส้ินสุดปáการศึกษา 

X X X X X 

6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู8ท่ี 

 กำหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ8ามี) อย2างน8อยร8อยละ 25 ของรายวิชา 

 ท่ีเปÑดสอนในแต2ละปáการศึกษา 

X X X X X 

7) มีการพัฒนา/ปรับปรุง การจัดการเรียนการสอน กลยุทธ?การสอนหรือการ

 ประเมินผลการเรียนรู8จากผลการดำเนินงานท่ีรายงานในผลการดำเนินการ

 ของหลักสูตรปáท่ีผ2านมา 

X X X X X 

8) อาจารย?ใหม2 (ถ8ามี) ทุกคนได8รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด8าน 

 การจัดการเรียนการสอน 

X X X X X 

9) อาจารย?ประจำทุกคนได8รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ 

 อย2างน8อยปáละ 1 คร้ัง 

X X X X X 

10) จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ8ามี) ไม2น8อยกว2าร8อยละ 50

 ได8รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ อย2างน8อยปáละ 1 คร้ัง 

X X X X X 

11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปáสุดท8าย/บัณฑิตใหม2ท่ีมีต2อคุณภาพ 

 หลักสูตรเฉล่ียไม2น8อยกว2า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

 X X X X 

12) ระดับความพึงพอใจของผู8ใช8บัณฑิตท่ีมีต2อบัณฑิตใหม2เฉล่ียไม2น8อยกว2า  

 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

  X X X 

 ผลการดำเนินการบรรลุตามเปÜาหมายตัวบ2งช้ีท้ังหมดอยู2ในเกณฑ?ดีต2อเน่ือง 2 ปáการศึกษาเพ่ือติดตามการดำเนินการ

ตาม TQF ต2อไป ท้ังน้ีเกณฑ?การประเมินผ2าน คือ มีการดำเนินงานตามข8อ 1–5 และอย2างน8อยร8อยละ 80 ของตัวบ2งช้ีผล

การดำเนินงานท่ีระบุไว8ในแต2ละปá 
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หมวดท่ี 8 การประเมิน และปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธ/การสอน 

1) ประเมินการสอนของอาจารย?โดยนักศึกษา 

2) ประเมินรายวิชา โดยนักศึกษา 

3) ประเมินทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของการเรียนโดยนักศึกษา 

4) ประเมินจากพฤติกรรมของนักศึกษาในการอภิปราย การซักถามและการตอบคำถามในช้ันเรียน 

5) ประเมินจากผลการเรียนและผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาจากการสอบย2อย สอบกลางภาคและสอบปลายภาค 

6) ประเมินกลยุทธ?การสอนโดยทีมผู8สอนหรือระดับสาขาวิชาเพ่ือแลกเปล่ียนความคิดเห็นในการดำเนินการ

ตามกลยุทธ?การสอนของคณาจารย?ในสาขาวิชาและคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย/ในการใช7แผนกลยุทธ/การสอน 

1) นักศึกษาประเมินอาจารย?ผู8สอนในแต2ละรายวิชา 

2) สังเกตการณ? โดยผู8รับผิดชอบหลักสูตร/ประธานหลักสูตร/ทีมผู8สอน 

3) รายงานผลการประเมินทักษะอาจารย?ให8แก2อาจารย?ผู8สอนและผู8รับผิดชอบหลักสูตรเพ่ือใช8ในการปรับปรุง

กลยุทธ?การสอนของอาจารย?ต2อไป 

4) คณะรวบรวมผลการประเมินทักษะของอาจารย?ในการจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนา/ปรับปรุงทักษะกลยุทธ?การ

สอน 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

1) ผู8รับผิดชอบหลักสูตรประเมินหลักสูตรหลังส้ินสุดการสอนแต2ละปáโดยนักศึกษาในช้ันปáน้ัน ๆ 

2) ประเมินหลักสูตรโดยนักศึกษาช้ันปáสุดท8าย/มหาบัณฑิตใหม2 

3) มหาวิทยาลัยประเมินหลักสูตรโดยผู8ใช8มหาบัณฑิตโดยแบบสอบถามหรือการสัมภาษณ? 

4) คณะประเมินหลักสูตรโดยผู8ทรงคุณวุฒิจากภายนอก 

3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

 คณะกรรมการประกันคุณภาพภายใน ดำเนินการประเมินผลการดาเนินงานตามตัวบ2งช้ี (Key Performance 

Indicators) ในหมวดท่ี 7 ข8อ 7 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

1) ผู8รับผิดชอบหลักสูตรจัดทารายงานการประเมินผลหลักสูตรทุกปá 
2) ผู8รับผิดชอบหลักสูตร และผู8สอน จัดประชุม สัมมนา เพ่ือนาผลการประเมินมาวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

และกลยุทธ?การสอนทุกปá 
3) เชิญผู8มีส2วนได8ส2วนเสีย/ผู8ทรงคุณวุฒิพิจารณาและให8ข8อเสนอแนะในการปรับปรุงหลักสูตรและกลยุทธ?การ

สอนทุก 5 ปá 
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ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก 

ก-1 ตารางเปรียบเทียบความแตกต2างระหว2างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 

ก-2 ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข8อเสนอแนะของผู8ทรงคุณวุฒิกับการดำเนินการของ 

 ผู8รับผิดชอบหลักสูตร 

ภาคผนวก ข 

ข-1 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย?ประจำหลักสูตร 

ข-2 ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย?ประจำ  
ภาคผนวก ค 

ค-1 การดำเนินการตามแนวทาง Outcome-Based Education (OBE) 

ค-2 ข8อมูลรายวิชาท่ีจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน (Work Integrated Learning : WiL) 

ค-3 แบบฟอร?มแสดงร8อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู8ของแต2ละรายวิชาในหลักสูตร 

 ท่ีสะท8อนการจัดการเรียนรู8แบบเชิงรุก (active learning) 

ค-4 ข8อมูลชุดวิชา (Module) ในหลักสูตร 

ค-5  คำอธิบายรายวิชา 

ภาคผนวก ง 

ง-1 สัญญาจ8างอาจารย?ชาวต2างชาติ  

ภาคผนวก จ 

จ-1 ข8อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร?ว2าด8วยการศึกษาช้ันบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 

จ-2 สำเนาคำส่ังแต2งต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร หลักสูตรวิทยาศาตรมหาบัณฑิต 

 สาขาวิชาวิทยาศาสตร?การอาหารและโภชนาการ 

ภาคผนวก ฉ 

ฉ-1 หนังสือยืนยันความร2วมมือของผู8ประกอบการสำหรับการเข8าศึกษาต2อสาขา วท.ม. วิทยาศาสตร?การอาหาร

และโภชนาการเชิงนวัตกรรม แผนการเรียนแบบ Hi-FI 

ฉ-2 หนังสือยืนยันความร2วมมือของหน2วยงานสำหรับการเข8าศึกษาต2อสาขา วท.ม. วิทยาศาสตร?การอาหารและ

โภชนาการเชิงนวัตกรรม แผนการเรียนแบบ Hi-FI 

ภาคผนวก ช 

ช-1 บันทึกความร2วมมือด8านบริการวิชาการระหว2างคณะวิทยาศาสตร?และเทคโนโลยีและ 

 บริษัท ตอยยีบันฟูÜดส? จำกัด 
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ภาคผนวก ก 

ก-1 ตารางเปรียบเทียบความแตกต6างระหว6างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 
ช่ือหลักสูตร ช่ือปริญญา ปรัชญา 

หลักสูตรเดิม (ฉบับปรับปรุง พ.ศ.2559 ) หลักสูตรปรับปรุง (ฉบับปรุง พ.ศ. 2564) 

ชื่อหลักสูตร 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร3การอาหาร

และโภชนาการ       

 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร3การ

อาหารและโภชนาการเชิงนวัตกรรม 

ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเตม็ (ไทย): วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ 

 

ชื่อยFอ (ไทย): วท.ม. (วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ)  

          

ชือ่เต็ม (อังกฤษ): Master of Science (Food Science 

and Nutrition)  

 

ชื่อยFอ (อังกฤษ): M.Sc. (Food Science and Nutrition) 

 

 

ชื่อเตม็ (ไทย): หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตสาขาวิชา

วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเชิงนวัตกรรม 

 

ชื่อยFอ (ไทย): วท.ม. (วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ

เชิงนวตักรรม)         

ชือ่เต็ม (อังกฤษ): Master of Science Program in 

Innovative Food Science and Nutrition 

 

ชื่อยFอ (อังกฤษ): M.Sc. (Innovative Food Science and 

Nutrition) 

ปรัขญาของหลักสูตร 

บัณฑิตมีศักยภาพในการทำวิจัยและสามารถประยุกต3ใชgองค3

ความรูgทางดgานวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนการ อยFางมี

คุณธรรมและจรรยาบรรณทางวิชาชีพ เพื่อตอบสนองตFอ

ความตgองการของประเทศไดgอยFางมีประสิทธิภาพ 

 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร3การ

อาหารและโภชนาการเชิงนวัตกรรม มุFงเนgนการสรgาง

มหาบัณฑิตที่มีความรูgเชงิบูรณาการทางดgานวิทยาศาสตร3การ

อาหาร โภชนศาสตร3 และการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม 

ใชgการวิจัยและพัฒนาเพื่อสรgางสรรค3นวัตกรรมอาหารและ

โภชนาการ มีแนวความคิดในการนำผลงานนวัตกรรมไปสูF

ตลาดเพื่อการพาณิชย3หรือสรgางประโยชน3เชิงสังคม ตลอดจน

เปmนบุคลากรดgานวิทยาศาสตร3 เทคโนโลยีและนวัตกรรม ที่มี

คุณธรรม จริยธรรม ปฏิบัติงานอยFางมืออาชีพ มี

ความสามารถในการปรับตัวและเทFาทันการเปลี่ยนแปลงของ

สังคม สิ่งแวดลgอม และเทคโนโลยีสมัยใหมF โดยมุFงเนgนการ

การจัดการศึกษาตามแนวทางพิพัฒนาการนิยม 

(Progressivism) ใหgผูgเรียนเปmนศูนย3กลางของการเรียนรูg เนgน

กระบวนการเรียนรูgเชิงรุก (Active learning) สFงเสริมและ

สนับสนุนการเรียนรูgตลอดชีวิต (Lifelong learning) 

หลักการและเหตุผล  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร3การ

อาหารและโภชนาการเปmนหลักสูตรที่สามารถตอบสนองความ

 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขานวัตกรรม

วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ เปmนหลักสูตรที่บูรณา
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ตgองการของประเทศที่จำเปmนตgองพัฒนาคณุภาพของคน เพื่อ

รองรับการพัฒนาดgานอุตสาหกรรมอาหาร การเพิ่มมูลคFา

ผลผลิตทางการเกษตร สFงเสริมการมีสุขภาพดีดgวยอาหารและ

ภาวะโภชนาการที่ดีเพื่อปsองกันการเจ็บปtวย ลดการรักษาใน

สถานพยาบาล รวมทั้งสามารถสนับสนุนการพัฒนาเศรษฐกิจ

และสังคมในเขตจังหวัดภาคใตg โดยเฉพาะ 3 จังหวัดชายแดน

ภาคใตg จะทำใหgบุคลากรในทgองถิ่นไดgโอกาสศึกษาตFอและ

พัฒนาตนเองเพื่อประโยชน3ของทgองถิ่น โดยเฉพาะในแงFของ

การสรgางนักวิชาการทางอาหารและโภชนาการ 

 

การความรูgทางดgานวิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหาร โภชน

ศาสตร3 และการประกอบการธุรกิจนวัตกรรมรFวมกัน เพื่อ

เตรียมความพรgอมดgานบุคลากรดgานวิทยาศาสตร3 เทคโนโลยี

และนวัตกรรม (วทน.) รองรับแผนการขับเคลื่อนอุตสาหกรรม

อาหารแหFงอนาคต ในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจเพื่ออนาคตของ

ประเทศ ภายใตgเปsาหมายของยุทธศาสตร3ชาต ิ20 ป{ และ

โมเดลเศรษฐกิจใหมFที่เรียกวFา “BCG Model” ซึ่งประเทศ

ไทยจำเปmนตgองปรับเปลี่ยนรูปแบบเศรษฐกิจใหgกgาวสูFความ

เปmนเศรษฐกิจฐานความรูg เนgนการสรgางมูลคFาเพิ่มใหg

ผลิตภัณฑ3หรือใชgเทคโนโลยีในระดับสูงรองรับการ

เปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยีแบบพลิกโฉมฉับพลัน  

 ณ ปÇจจุบันประเทศไทยยังคงเปmนประเทศผูgสFงออก

อาหารอันดับตgน ๆ ของโลก อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร

จึงมีบทบาทสำคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศ 

และจากความมุFงมั่นของรัฐบาลที่จะพัฒนาเศรษฐกิจของ

ประเทศดgวย “นวัตกรรมอาหาร” จึงมีความสำคัญยิ่งในการ

เปลี่ยนจากการผลิตผลิตภัณฑ3อาหารทั่วไปสูFการผลิต

ผลิตภัณฑ3อาหารเชิงนวัตกรรม หรือกลFาวไดgวFาเปmนการมุFงเนgน

การสรgางมูลคFาเพิ่มใหgกับสินคgา และสามารถใชgองค3ความรูg

ทางโภชนศาสตร3ในการเพิ่มมูลคFาผลิตภัณฑ3 และสFงเสริม

ภาวะโภชนาการ /สุขภาพของประชาชนไดg ประกอบกับใน

ยุคปÇจจุบนัประเทศไทยกgาวเขgาสูFยุคที่เทคโนโลยีกgาวหนgาอยFาง

รวดเร็วคนในประเทศมีวิถีชีวิตเปลี่ยนไปอยFางมาก ในขณะ

เดียวกับประเทศไทยก็กgาวเขgาสูFสังคมผูgสูงอาย ุ(Aging 

society) เรียบรgอยแลgว อยFางไรก็ตาม ประเทศไทยสามารถ

ใชgการเปลี่ยนแปลงเหลFานี้เปmนโอกาสในการยกระดับ

อุตสาหกรรมอาหารแปรรูป โดยสFงเสริมอุตสาหกรรมยFอยตFาง 

ๆ ตามนโยบายของประเทศไทยไดgแกF อุตสาหกรรมสารสกัด

และผลิตภัณฑ3จากสารสกัด สารออกฤทธิ์ รวมถึงกลุFม

อุตสาหกรรมยFอยเพิ่มเติมดgานวิจัยและผลิตโภชนาการเพือ่

สุขภาพ อันไดgแกF อาหารที่มีการเติมสารอาหาร (Fortified 

foods) การผลิตอาหารไทยไขมันต่ำ พลังงานต่ำ และน้ำตาล

ต่ำ การผลิตสารออกฤทธิ์ (Active ingredient) และสารสกัด

จากวัตถุดิบทางธรรมชาติ อาหารทางการแพทย3 (Medical 

food) และอาหารเสริม (Food supplement) และ

อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ3อาหารแปรรูปที่ใชgโปรตีนจากแหลFง
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ทางเลือก เปmนตgน ทั้งนี้ประเทศไทยมีปÇจจัยที่เอื้อตFอการวิจัย

และพัฒนาเพื่อตFอยอดอุตสาหกรรมในดgานตFางๆที่กลFาวมา 

 จากที่กลFาวมาสFงผลใหgประเทศมีความตgองการ

บุคลากรดgานวิทยาศาสตร3 เทคโนโลยีและนวัตกรรม (วทน.) 

ในกลุFมที่มีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาโทและเอกเพิ่มมากขึ้น 

เพื่อการดำเนินกิจกรรมดังกลFาว ทั้งนี้จากแผนกลยุทธ3การ

พัฒนาบุคลากรวิจัยและนวัตกรรมระยะ 20 ป{ (พ.ศ. 2560-

2579) รายงานวFาอุตสาหกรรมการเกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร มีความตgองการบุคลากร วทน. ในระดับปริญญาโท

และปริญญาเอกในสัดสFวนที่สูง เนื่องจากประเทศไทยมี

ศักยภาพและปÇจจัยที่เอือ้ตFอการวิจัยและพัฒนาเพื่อตFอยอด

อุตสาหกรรมในสาขาดังกลFาวเมื่อเทียบกับตFางประเทศ คือมี

ความตgองการบุคลากร วทน. ดgานอาหาร ในระดับปริญญาโท

และเอก เทFากับ 4833 คน และ 1022 คน ตามลำดับ  

 การปรับปรุงหลักสูตรครั้งนี้ไดgมีความรFวมมือ กับ

คณะตFาง ๆ จำนวน 4 คณะ ไดgแกF คณะวิทยาศาสตร3และ

เทคโนโลยี คณะวิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

(วิทยาเขตสุราษฎร3ธานี) คณะมนุษยศาสตร3และและ

สังคมศาสตร3 (วิทยาเขตปÇตตาน)ี และคณะพาณิชย3ศาสตร3

และการจัดการ (วิทยาเขตตรัง) โดยมีสFวนรFวมในการจัดการ

เรียนการสอนที่มีการผสมผสานระหวFางความรูgทางดgาน

วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหาร โภชนศาสตร3 และการ

ประกอบการธุรกิจนวัตกรรมในสัดสFวนที่เหมาะสมและมี

ความสอดคลgองกับบริบทหรือปÇจจัยที่เปลี่ยนไปของภาคธุรกิจ

และอุตสาหกรรมในปÇจจุบัน  

 ดังนั้นการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต ป{การศึกษา 2564 นี้ จึงไดgปรับเปลี่ยนชื่อใหg

เหมาะสม คือจากเดิม สาขาวิทยาศาสตร3การอาหารและ

โภชนาการ เปmนสาขาวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ

เชิงนวัตกรรม  จึงไดgเอาประเด็นตFาง ๆ ที่กลFาวมาพิจารณา

รFวมกันปรับปรุงหลักสูตรโดยมีเปsาหมายใหgมหาบัณฑิตใน

หลักสูตรนี้เปmนผูgที่มีความรูgและทักษะทางวิทยาศาสตร3การ

อาหาร โภชนาศาสตร3 เพื่อสรgางสรรค3ผลงานนวัตกรรมที่มี

คุณภาพ ควบคูFไปกับการบริหารจัดการและแนวคิดการ

ประกอบธุรกิจ อยFางมีคุณธรรมและจรรยาบรรณทางวิชาการ 

วัตถุประสงตIของหลักสูตร  
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เพื่อผลิตมหาบัณฑิตทีม่คีุณลักษณะในดgานตFาง ๆ ดังนี้ 

1) เพื่อผลิตมหาบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม และ

จรรยาบรรณตFอวิชาชีพ 

2) เพื่อผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรอบรูgและเขgาใจอยFางถFองแทg

ในสาระหลักในสาขาวิชาวิทยาศาสตร3การอาหารและ

โภชนาการ สามารถพัฒนาและปรับปรุงอาหารระดับทgองถิ่น

ใหgมีคุณภาพและโภชนาการที่สามารถยกระดับในเชิง

อุตสาหกรรมอาหารประจำทgองถิ่นไดg 

3) เพื่อผลิตมหาบัณฑิตที่สามารถบูรณาการความรูgดgาน

วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนการเพื่อการวิจัย แกgไข

ปÇญหา และสามารถประยุกต3ใชgในดgานตFาง ๆ ที่เกี่ยวขgองไดg

อยFางมปีระสิทธิภาพ 

4) เพื่อผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรับผิดชอบ สามารถวางแผน

ในการทำงานไดgดgวยตนเองและรFวมงานในฐานะผูgนำหรือผูg

ตามไดgอยFางเหมาะสม 

5) เพื่อผลิตมหาบัณฑิตทีส่ามารถใชgเทคโนโลยีสารสนเทศ 

สามารถคัดกรองขgอมูลเพื่อนำเสนอรายงานทั้งที่เปmนทางการ

และไมFเปmนทางการไดgอยFางเหมาะสม 

 

เพื่อผลิตมหาบัณฑิตใหgมีคุณลักษณะตFอไปนี้  

1) มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณทางวิชาการและการ

วิจัย และสามารถปรับเขgากับสังคมพหุวัฒนธรรมและเทFาทัน

การเปลี่ยนแปลงของสังคมและเทคโนโลยีสมัยใหมF  

2) มีความเขgาใจองค3ความรูgทางวิทยาศาสตร3การอาหาร โภชน

ศาสตร3 และการจัดการนวัตกรรม และสามารถเสนอขgอมูล 

วิเคราะห3และแจกแจงขgอเท็จจริงในหลักการ ทฤษฎีตลอดจน

กระบวนการตFาง ๆ สามารถเรียนรูgดgวยตนเองไดg และมีความ

กระตือรือรgนในการติดตามความกgาวหนgาของเทคโนโลย ี

3) มีความสามารถในการคิดวิเคราะห3อยFางเปmนระบบเพือ่

บูรณาการความรูgผFานกระบวนการวิจัยเพื่อแกgปÇญหา สรgาง

องค3ความรูgใหมFหรือผลงานนวัตกรรมภายใตgบริบทพหุ

วัฒนธรรมและอัตลักษณ3ภาตใตgไดgอยFางสรgางสรรค3 สามารถ

ตัดสินใจในการดำเนินงานไดgดgวยตนเอง และสามารถเรียนรูg

และติดตามศาสตร3ใหมF ๆ ไดgดgวยตนเอง 

4) มีความสามารถในการพัฒนาแนวคดินวัตกรรมทางวิทย

ศาสตร3การอาหารและโภชนาการ การออกแบบและนำเสนอ

แผนธุรกิจจากผลงานนวัตกรรมทางวิทยศาสตร3การอาหาร

และโภชนาการไดgอยFางมีประสิทธิภาพ 

5) ปฏิบัติตนตามหนgาที่ที่กำหนดและทำงานรFวมกับผูgอื่น

เพื่อใหgไดgงานที่มีประสิทธิภาพ สื่อสารไดgอยFางมีประสิทธิภาพ 

แสดงออกถึงภาวะผูgนํา และความรับผิดชอบตFอตนเองและ

สังคม  

6) มีความสามารถในการสื่อสาร การใชgเทคโนโลยีสารสนเทศ 

และการใชgเทคนิคทางคณิตศาสตร3และสถิต ิ 

เพื่อประยุกต3ใชgในการคgนควgา วางแผนและดำเนินการวิจัย

ทางวิชาการ ตลอดจนการนำเสนองานไดgอยFางมีประสิทธิภาพ 
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โครงสรLางหลักสูตร  

 

 

หมวดวิชา 

จำนวนหนPวยกิตรวม 

ตลอดหลักสูตร 

แผน ก  

แบบ ก 1 

แผน ก  

แบบ ก 2 

หมวดวิชาบังคับ - 12  

หมวดวิชาเลือกไมFนgอย

กวFา 
- 6   

หมวดวิทยานิพนธ3 36 18  

หมวดวิชาปรับพื้นฐาน* - - 

รวมไมFนgอยกวFา 36 36 

* สำหรับนักศึกษาที่มีพื้นฐานไมFเพียงพอ แนะนำใหg

ลงทะเบียนเรียนโดยไมFนับหนFวยกิต 

 

 

โครงสรLางหลักสูตร  

หมวดวิชา 
จำนวนหน,วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 

แผน ก 1 แผน ก 1 
Hi-FI 

แผน ก 2 แผน ก 2 
Hi-FI 

แผน ข 

หมวดวิชาบังคับ - - 18 13 18 

หมวดวิชาเลือก

ไม7น9อยกว7า 
- - 3 3 12 

หมวด

วิทยานิพนธ?/

สารนิพนธ? 

36 36 15 20 6 

หมวดวิชาปรับ

พ้ืนฐาน* 
- - - - - 

รวมไม7น9อยกว7า 36 36 36 36 36 

* สำหรับนักศึกษาแผน ข ท่ีมีพ้ืนฐานไม7เพียงพอ แนะนำให9ลงทะเบียนเรียนโดยไม7นับ

หน7วยกิต 

แผน Hi-FI มีความร7วมมือสถานประกอบการเพ่ือวิทยานิพนธ? 

รายวิชาในหลักสูตร  

ก. หมวดวิชาบังคับ สำหรับแผน ก  แบบ ก 2   

จำนวน 12 หนFวยกิต   

712-512 การวิจัยและพัฒนาทาง

วิทยาศาสตร3อาหารและโภชน

ศาสตร3 

Research and 

Development in Food 

Science and Nutrition 

3(3-0-6) 

712-520 โภชนศาสตร3 

Nutrition Science 

3(3-0-6) 

712-526 สมบัติเชิงหนgาที่ของ

องค3ประกอบอาหาร 

Functional Properties of 

Food Components 

4(3-3-6) 

712-580 สัมมนา 1*                                                                                                                 

Seminar I 

1(0-2-1) 

712-581 สัมมนา 2*                                                                                                            

Seminar II 

1(0-2-1) 

* สำหรับแผน ก แบบ ก 1 ลงทะเบยีนโดยไมFนับหนFวยกิต 

 

ข. หมวดวิชาเลือก สำหรับแผน ก แบบ ก 2 จำนวนไมFต่ำกวFา 

6 หนFวยกิต 

รายวิชาในหลักสูตร 

ก. หมวดวิชาบังคับ สำหรับแผน ก 2   

จำนวน 18 หนFวยกิต   

712-511 ชดุวิชาการประยุกต3ใชg

วิทยาศาสตร3การอาหาร

และโภชนาการเพื่อ

นวัตกรรม 

Applications of Food 

Science and Nutrition 

for Innovation 

6((5)-3-10) 

712-541 ชุดวิชาการประกอบการ

ธุรกิจนวัตกรรม 

Innopreneurship 

5((4)-3-8) 

712-512 หลักการพัฒนาตgนแบบ

นวัตกรรมอาหาร 

Principles of 

Prototyping in Food 

Innovation 

Development 

3((2)-3-4) 

712-513 ความกgาวหนgาและ

นวัตกรรมดgาน

1(0-3-0) 
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712-510 เทคนิคขั้นสูงสำหรับการ

วิเคราะห3อาหารและ

โภชนาการ 

Advanced Techniques for 

Food and Nutritional 

Analysis 

3(2-3-4) 

712-511 การพัฒนาผลิตภัณฑ3อาหาร

เพื่อสุขภาพ                                   

Food Products 

Development  for Health 

3(2-3-4) 

 

712-513 ระเบียบวิธีวิจยัในวิทยาศาสตร3

อาหารและโภชนาการ   

Research Methodology in 

Food Science and 

Nutrition 

3(3-0-6) 

712-514 สารโพลีฟ{นอลกับสุขภาพ  

Polyphenols and Health 

Benefits 

3(2-3-4) 

712-521 โภชนบำบัดขั้นสูง  

Advanced Diet Therapy 

3(3-0-6) 

712-522 โภชนาการชุมชนขั้นสูง                       

Advanced Community 

Nutrition 

3(2-3-4) 

712-523 การประเมินภาวะโภชนาการ   

Nutritional Assessment 

3(2-3-4) 

712-524 อาหารเชิงพันธภาพ  

Functional Foods 

3(3-0-6) 

712-525 โภชนาการสำหรับมนุษย3ใน

ภาวะตFาง ๆ    

Nutrition of Different 

Population Group     

2(2-0-4) 

712-527 โภชนศาสตร3ระดับโมเลกุล 

Molecular Nutrition 

3(2-3-4) 

712-528 

 

พิษวิทยาและการแพgอาหาร 

Food Toxicology and 

Allergy 

3(3-0-6) 

 

712-530 แปsงและการประยุกต3ใชg                                                          

Starch and Its 

Applications    

3(2-3-4) 

วิทยาศาสตร3การอาหาร

และโภชนศาสตร3ในกระแส

โลกาภิวัตน3 * 

Advance and 

Innovation in 

Globalization of Food 

and Nutrition Science 

712-514 หลักอาหารฮาลาล วิถี

มุสลมิกับพฤติกรรมดgาน

สุขภาพ และความเปmนพหุ

วัฒนธรรมกับการพัฒนา

นวัตกรรมอาหารทgองถิ่น

ภาคใตg * 

Principles of Halal 

Food, Muslim Way 

with Health Behaviour 

and Multiculturalism 

for Food Innovation 

Development 

1(1-0-2) 

712-515 ระเบียบวิธีวิจัยใน

วิทยาศาสตร3อาหารและ

โภชนาการ    

Research Methodology 

in Food Science and 

Nutrition 

2((2)-0-4) 

* สำหรับแผน ก 1 และ แผน ก1 Hi-FI ลงทะเบียนโดยไมFนับ

หนFวยกิต 

 

ข. หมวดวิชาเลือก สำหรับแผน ก 2 แผน ก 2 Hi-FI จำนวน

ไมFต่ำกวFา 3 หนFวยกิต และแผน ข จำนวนไมFต่ำกวFา 12 

หนFวยกติ 

กลุFมวิชาวิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหาร 

712-521 ผลไมg ผัก สมุนไพรกับการ

พัฒนาอาหารสุขภาพ      

Fruit, Vegetable and 

Herb for Development 

of Health Food Product 

3((3)-0-6) 
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712-531 โปรตีนอาหาร 

Proteins in Foods 

3(2-3-4) 

712-532 ไขมันและน้ำมัน                            

Fats and Oils 

3(3-0-6) 

712-533 หลักการและเทคนิคในการ

พฒันาผลิตภัณฑ3อาหาร                  

Principle and Techniques 

for Food Product 

Development                                              

3(2-3-4) 

712-534 อุตสาหกรรมอาหารฮาลาล 

Halal Food Industry 

3(3-0-6) 

712-535 วิทยาการนาโนกับระบบ

อาหาร 

Nanotechnology in Food 

System 

2(2-0-4) 

712-536 การประยุกต3ใชgวิทยาศาสตร3

และเทคโนโลยีเพื่อเพิ่มมูลคFา

ผลิตภัณฑ3อาหารทgองถิ่น

ภาคใตg 

Applications of Science 

and Technology for Value 

Addition of Local 

Southern Food 

3(2-3-4) 

712-540 เทคโนโลยีของยีสต3ในอาหาร                                                                 

Yeast Technology in 

Food 

3(2-3-4) 

712-541 การประยุกต3ใชgเทคโนโลยีเพื่อ

พัฒนาอาหารหมักพื้นบgาน 

Application of 

Technology for 

Development Traditional 

Fermented Food   

3(3-0-6) 

 

712-542 จุลชีววิทยาสำหรบัการแปรรูป

อาหาร 

Microbiology for Food 

Processing 

3(3-0-6) 

712-582 หัวขgอที่ทันสมัยทาง

วิทยาศาสตร3การอาหารและ

3(2-3-4) 

 

712-522 แปsงและการประยุกต3ใชgเพื่อ

นวัตกรรมอาหาร Starch 

and It Application for 

Food Innovation 

3((2)-3-4) 

712-523 นวัตกรรมโปรตีนอาหาร 

Food Protein Innovation 

3((3)-0-6) 

712-524 ไขมันและน้ำมันในอาหาร

และโภชนาการมนุษย3 

Fats and Oils in Food 

and Human nutrition 

3((3)-0-6) 

712-525 การประยุกต3ใชgเทคโนโลยี

เพื่อพัฒนาอาหารหมัก

พื้นบgาน  

Application of 

Technology for 

Development Traditional 

Fermented Food   

3((3)-0-6) 

712-526 เทคโนโลยีและนวัตกรรม

บรรจุภัณฑ3อาหาร

Technology and 

Innovation for Food 

Packaging 

3((3)-0-6) 

712-527 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว

ขั้นสูง 

Advanced Post-harvest 

Technology 

3((2)-3-4) 

712-528 อาหารฟÇงก3ชัน 

Functional Foods 

3((3)-0-6) 

712-531 อาหารเพื่อสุขภาพ 

Food for Health 

2((3)-0-6) 

712-532 การดูแลทางโภชนาการ

สำหรับผูgสูงอาย ุ  

Nutritional Care for 

Elders 

3((3)-0-6) 

             

712-542 กลยุทธ3สำหรับนวัตกรรมและ

เทคโนโลย ี

3((3)-0-6) 
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โภชนาการ  

Current Topics in Food 

Science and Nutrition 

 

นอกจากนี้นักศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชาอื่นๆ ที่

เปßดสอนในระดับบัณฑิตศึกษาใน

มหาวิทยาลยัสงขลานครนิทร3 ภายใตgคำแนะนำของอาจารย3ที่

ปรึกษา โดยความเห็นชอบของกรรมการ 

บริหารหลักสูตร 

 

ค. หมวดปรับพื้นฐาน  

นอกจากรายวิชาขgางตgน นักศึกษาอาจไดgรับมอบหมายจาก

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรใหg เรียนเพื่อปรับพื้นฐานใน

รายวิชาเอกบังคับของหลักสูตร วท.บ. สาขาวิทยาศาสตร3การ

อาหารและโภชนาการ ไมFเกิน 3 รายวิชา 

 

ง.หมวดวิชาวิทยานิพนธ3 

712-590 วิทยานิพนธ3  

(แผน ก แบบ ก 1) 

Thesis 

36(0-108-0) 

712-591 วิทยานิพนธ3 

(แผน ก แบบ ก 2) 

Thesis 

18(0-54-0) 

 

Innovation and 

Technology Strategy 

712-543 ภาวะผูgประกอบการ

นวัตกรรม  

Innovation 

Entrepreneurship 

3((3)-0-6) 

712-544 การตลาดระหวFางประเทศ

และการตลาดฮาลาล 

International Marketing 

and Halal Marketing 

3((3)-0-6) 

712-551 วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยี

อาหารสำหรับผูgประกอบการ 

Principle of Food 

Science and Technology 

for Entrepreneur 

3((3)-0-6) 

712-552 โภชนศาสตร3และสุขภาพ 

Basic Nutrition and 

Health 

3((3)-0-6) 

ค. หมวดวิชาวิทยานิพนธ3/สารนิพนธ3 

712-561 วิทยานิพนธ3  

(แผน ก 1) 

Thesis 

36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3  

(แผน ก 1 Hi-FI) 

Thesis 

36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 

(แผน ก 2) 

Thesis 

15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 

(แผน ก 2 Hi-FI) 

Thesis 

20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 

Minor Thesis  

6(0-18-0) 

 

คำอธบิายรายวิชา คำอธบิายรายวิชา 

712-510   เทคนิคขัน้สูงสำหรับการ

วิเคราะห3อาหารและ

3(2-3-4) ยกเลิกรายวิชา 
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โภชนาการ  

Advanced Techniques for 

Food and Nutritional 

Analysis 

การทดสอบวิธีวิเคราะห3 หลักการ เทคนิคการวิเคราะห3

และการประยุกต3ใชgเครื่องมือ ประสิทธิภาพสูงในการ

วิเคราะห3สมบัติทางเคมี กายภาพ และความปลอดภัยดgาน

จุลินทรยี3ของอาหาร และเพือ่การศึกษาการตอบสนอง

ระดับเซลล3เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงของสารอาหาร 

Validation of method; principle, analytical 

technique and application of high 

performance instrument to analyze chemical 

and physical properties and microbiological 

safety of food and for studying on cell response 

to nutrient changes 
 
712-511 การพัฒนาผลิตภัณฑ3อาหาร

เพื่อสุขภาพ 

Food Products 

Development for Health 

3(2-3-4) 

ความสำคัญและบทบาทของโภชนาการตFอสุขภาพ 

หลักการและขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ3 

อาหารเพื่อสุขภาพเทคนิคการพัฒนาสตูรและกระบวนการ

ผลิตที่เหมาะสม การพัฒนาผลิตภัณฑ3อาหารเพื่อสุขภาพ

ตgนแบบการประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ3และการทดสอบ

ผูgบริโภค กรณีศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ3อาหารเพื่อ

สุขภาพ     

The importance and role of nutrition on health; 

principles and procedures for developing 

healthy food products; appropriate formulation 

techniques and process development; product 

prototype development of a healthy food 

product; evaluation of product quality and 

consumer testing; case study of food product 

development for health  
 

712-512 หลักการพัฒนาตgนแบบ

นวัตกรรมอาหาร 

Principles of 

Prototyping in Food 

Innovation 

Development 

3(2-3-4) 

ความตgองการในการพัฒนาผลิตภัณฑ3 การคิดเชิงออกแบบ 

การคิดเชิงสรgางสรรค3 การสำรวจตลาดและการวิเคราะห3

โอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ3 การพัฒนา

แนวความคิดในการออกแบบผลิตภัณฑ3ใหมF แนวคดิการ

ยกระดับอาหารพื้นถิ่นภาคใตgและการจัดทำโครงงาน

พัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ3อาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ3

ตgนแบบ การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ3 การทดสอบ

การยอมรับของผูgบริโภค 

Needs for product development; Design thinking; 

Market survey and market opportunities analysis 

of product; Concept development for new 

product design; valuated southern Thai food 

concept and its product innovation 

development; development of prototype 

products; quality assessment of food products; 
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consumer acceptance tests 
 

712-512 การวิจัยและพัฒนาทาง

วิทยาศาสตร3อาหารและโภชน

ศาสตร3 

Research and 

Development in Food 

Science and Nutrition 

3(3-0-6) 

               ทิศทางการวิจัยและพัฒนาดgานวิทยาศาสตร3

การอาหารและโภชนศาสตร3 หลักการกระบวนการและ

เทคนิคการวิจัยเชิงวิทยาศาสตร3 จรรยาบรรณนักวิจัย การ

เตรียมขgอเสนอโครงการวิจัย การเลือกแผนการทดลอง

และสถิติสำหรับงานวิจัย การวิเคราะห3และประเมิน

ผลการวิจัย ทรัพย3สินทางปÇญญาจากงานวิจัย การเขียน

ผลงานวิจัย การถFายทอดเทคโนโลยีแกFภาคอุตสาหกรรม 

Trends in food science and nutrition research 

and development; fundamental, process and 

techniques for scientific research; research 

ethics; process of preparing proposal; selection 

of experimental designs and statistical methods 

for research, analysis and assessment of research 

results, intellectual property from research; 

research reporting; technology transfer to 

manufacturers 
 

ยกเลิกรายวิชา 

มีการนำเนื้อหาดgานการวิจัยและพัฒนาทางวิทยาศาสตร3

อาหารและโภชนศาสตร3บูรณารFวมกับเนื้อหาในรายวิชา/ชุด

รายวิชาอื่น ๆ ในหลักสูตร ไดgแกF วิชา 712-511, 712-512, 

และ 712-513 

 

 

712-513 ระเบียบวิธีวิจัยในวิทยาศาสตร3

อาหารและโภชนาการ    

Research Methodology in 

Food Science and 

Nutrition 

3(3-0-6) 

หลักการและแนวคิดการทำวิจัย จริยธรรมในการวิจัย 

ระเบียบวิธีวิจัยและการวางแผนการ ทดลอง หลักการ

เขียนโครงรFางการวิจัย หลักการและวิธีการเก็บรวบรวม

ขgอมูล การเลือกสถิติในการวิเคราะห3ขgอมูล การวิเคราะห3

ขgอมูล หลักการเขียนผลงานวิจัยเพือ่เผยแพรF  

Principles and research thoughts, research ethics, 

methodology and experimental designs; 

principles of research proposal writing; principles 

712-515 ระเบียบวิธีวิจัยใน

วิทยาศาสตร3อาหารและ

โภชนาการ    

(Research Methodology 

in Food Science and 

Nutrition) 

2((2)-0-4) 

หลักการและแนวคิดการทำวิจัย จริยธรรมในการวิจัย 

ระเบียบวิธีวิจัยและการวางแผนการ ทดลอง หลักการ

เขยีนโครงรFางการวิจัย หลักการและวิธีการเก็บรวบรวม

ขgอมูล การเลือกสถิติในการวิเคราะห3ขgอมูล การวิเคราะห3

ขgอมูล หลักการเขียนผลงานวิจยัเพื่อเผยแพรF 

Principles and concept of research, research 

ethics, research methodology, and experimental 
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and data collecting methods; selecting of 

statistic for data analysis; data analysis; principles 

of research publication writing 
 

designs; principles of research proposal writing; 

principles and data collection methods; 

selecting of statistic for data analysis; data 

analysis; principles of research publication writing 
 

 

712-514 สารโพลีฟ{นอลกับสุขภาพ 

Polyphenols and Health 

Benefits  

3(2-3-4) 

คำจำกัดความและกลุFมยFอยๆของสารโพลีฟ{นอล แหลFง

สำคัญของสารโพลีฟ{นอลในอาหาร การวิเคราะห3สารโพ

ลีฟ{นอล (เชFน การสกัด การระบุชนิด และการวิเคราะห3หา

ปริมาณ) ปริมาณที่ดูดซึมเขgาสูFระบบหมุนเวียนเลือดของ

รFางกายและการกำจัดออก รวมทั้งผลของสารโพลีฟ{นอล

ในทางชีวภาพและงานวิจัยที่เกีย่วขgองของสารโพลีฟ{นอล

กับสุขภาพ 

Definition and subclasses of polyphenols; dietary 

source of polyphenols; polyphenols analysis (ex. 

extraction, identification and quantification); 

bioavailability and biological effects of 

polyphenols and current research in polyphenol 

and health benefits 

712-521 ผลไมg ผัก สมุนไพรกับการ

พัฒนาอาหารสุขภาพ 

(Fruit, Vegetable and 

Herb for Development 

of Health Food 

Product) 

3((3)-0-6) 

สารสำคัญที่พบไดgในผัก ผลไมgและสมุนไพร  ผลตFอสุขภาพ

และปsองกันโรค การพัฒนา/การประยกุต3ใชg ผลิตภัณฑ3

แพทย3ทางเลือก อาหารเสริมสุขภาพ 

Bioactive constituents in fruits, vegetables, and 

herbs health improvement disease resistance 

health food products alternative medicines 

dietary supplements 
 

712-520 โภชนศาสตร3 

Nutrition Science 

3(3-0-6) 

กระบวนการยFอย การดูดซึม การขนสFง การนำไปใชgและ

การขับออกจากรFางกายของสารอาหาร เมแทบอลิซึมของ

พลังงาน การควบคุมการกินอาหาร และองค3ประกอบอื่น

ในอาหารตFอเมแทบอลิซึมและกระบวนการทำงานของ

รFางกายทั้งในระดับเซลล3เนื้อเยื่อ อวัยวะ และระบบตFางๆ

ของมนุษย3ที่เกี่ยวขgองกับภาวะสุขภาพและภาวะเจ็บปtวย

ดgวยโรคตFางๆปฏิสัมพันธ3ระหวFางโภชนาการและสาร

พันธุกรรม ปริมาณสารอgางอิงที่ควรไดgรับประจำวัน 

Digestion, absorption, transportation, utilization 

and excretion of nutrients; metabolism of 

energy; regulation of food intake; the integration 

of the effects of nutrients and other dietary 

constitutes on metabolic and physiological 

functions at cellular, tissue, organ and system 

ยกเลิกรายวิชา 

มีการนำเนื้อหาที่จำเปmนบางสFวนบูรณารFวมกับเนื้อหาใน

รายวิชา/ชุดรายวิชาอื่น ๆ ในหลักสูตร ไดgแกF วิชา 712-511, 

712-531 และ 712-532 
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level in humans as related to health and 

diseases; nutrition and gene interactions; dietary 

reference intake 
 

712-521   โภชนบำบัดขั้นสูง   

Advanced Diet Therapy                          

3(3-0-6) 

ความผิดปกติของเมแทบอลิซมึของสารอาหารตFาง ๆ ที่

เกี่ยวขgองกับโรคตFางๆ การประเมินสภาวะโภชนาการของ

ผูgปtวยโดยการประยุกต3วิธีการประเมินภาวะโภชนาการ  

การใหgคำปรึกษาทางโภชนาการเพื่อแกgปÇญหาโภชนาการ

หรือสFงเสริมภาวะโภชนาการทั้งรายบุคคล และกลุFม

ความรูgใหมFๆ และหลักการขั้นสูงในการใหgโภชนบำบดัเพื่อ

การปsองกันและรักษา 

Nutrients metabolism disorder related to the 

diseases; patients nutritional status assessment 

using nutritional status assessment methods 

application; nutrition counseling for nutrition 

problems solution, personal and group’s 

nutritional status promotion; advanced 

knowledge and theory on diet therapy for 

prevention and curative 
 

  ยกเลิกรายวิชา 

มีการนำเนื้อหาที่จำเปmนบางสFวนบูรณารFวมกับเนื้อหาใน

รายวิชา/ชุดรายวิชาอื่น ๆ ในหลักสูตร ไดgแกF วิชา 712-511, 

712-531 และ 712-532 

 

712-522 โภชนาการชุมชนขั้นสูง    

Advanced Community 

Nutrition 

3(2-3-4) 

ปÇญหาโภชนาการในประเทศที่พัฒนาแลgวและกำลังพัฒนา 

การประเมินสถานการณ3ทางโภชนาการในชุมชนหรือกลุFม

ประชากรโดยการประยุกต3วิธีการประเมินภาวะโภชนาการ 

สาเหตุและแนวทางในการแกgปÇญหาโภชนาการในชุมชน 

กระบวนการแกgปÇญหาโภชนาการในชุมชน การติดตาม

และประเมินโครงการ  การนำระเบียบวิธีวิจัยประยุกต3ใชg

ในการศึกษาทางดgานโภชนาการชุมชน 

Nutrition problems in developed and developing 

countries; nutrition situation evaluation in the 

community or population using nutritional status 

assessment application; causes and guideline to 

solution community nutrition problem solving 

process; follow up and evaluation projects; the 

ยกเลิกรายวิชา 

มีการนำเนื้อหาที่จำเปmนบางสFวนบูรณารFวมกับเนื้อหาใน

รายวิชา/ชุดรายวิชาอื่น ๆ ในหลักสูตร ไดgแกF วิชา 712-511, 

712-531 และ 712-532 
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application of research methodology in 

community nutrition study 
 

712-523   การประเมินภาวะโภชนาการ   

Nutritional Assessment 

3(2-3-4) 

การประเมินภาวะโภชนาการของบุคคลและประชากรโดย

วิธีการวัดสัดสFวนของรFางกาย การตรวจทางชีวเคมี การวัด

ความสามารถในการทำหนgาที่ที่เกี่ยวขgองกับภาวะ

โภชนาการ การตรวจอาการแสดงทางคลนีิก และการ

ประเมินอาหารที่บริโภค หลักการและวิธีการควบคุม

มาตรฐานการเก็บขgอมูล  

Personal and population nutritional status 

assessment using anthropometric; biochemical, 

nutritional status functional, clinical and dietary 

assessment; principle and standard data 

collection controlling method 
 

   ยกเลิกรายวิชา 

 

  

 

712-524   อาหารเชิงพันธภาพ  

Functional Foods 

3(3-0-6)                                                  

หลักการของอาหารเชิงพันธภาพ  ชนิดและประโยชน3ของ

อาหารเชิงพันธภาพ การออกแบบอาหารและเทคโนโลยี

การผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ  กฎเกณฑ3และกฎหมายที่

เกี่ยวขgอง แนวโนgมการบริโภคและกลยุทธ3ทางการตลาด

สำหรับผลิตภัณฑ3อาหารเพื่อสุขภาพ 

The principle of functional foods; types and their 

benefits; foods design and technologies used in 

producing health foods; regulation and related 

laws; trends of consumption and marketing 

strategies for healthy foods 

 

 
 

712-528 อาหารฟÇงก3ชัน 

(Functional Foods) 

3((3)-0-6) 

คำจำกัดความของอาหารฟÇงก3ชัน  ชนิดและประโยชน3ของ

อาหารฟÇงก3ชัน การออกแบบอาหารและเทคโนโลยีการ

ผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ  กฎเกณฑ3และกฎหมายที่

เกี่ยวขgอง แนวโนgมการบริโภคและกลยุทธ3ทางการตลาด

สำหรับผลิตภัณฑ3อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารฟÇงก3ชันอัต-

ลักษณ3ทgองถิ่นจากผลิตผลจากพืชสวนและสัตว3 

The definition of functional foods; types and 

their benefits; foods design and technologies 

used in producing healthy foods; regulation and 

related laws; trends of consumption and 

marketing strategies for healthy foods; local 

functional food from horticultural and animal 

produces 
 

712-525   โภชนาการสำหรับมนุษย3ใน

ภาวะตFาง ๆ 

Nutrition of Different 

Population Group 

2(2-0-4) 

ความตgองการสารอาหารและความสำคัญของโภชนาการที่

เหมาะสมของมนุษย3ที่มีวัยและภาวะตFางกัน ไดgแกF หญิง

712-552 โภชนศาสตร3และสุขภาพ

(Nutrition and Health) 

3((3)-0-6) 

หนgาที่และแหลFงของสารอาหาร เมแทโบลิซึมของ

สารอาหาร กระบวนการนำสารอาหารไปใชg เมตาโบลิซึม

ของพลังงานและสมดุลพลังงานภายในรFางกาย โรคที่

เกี่ยวขgองจากการไดgรับสารอาหารมากหรือนgอยไป 
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ตั้งครรภ3  หญิงใหgนมบุตร  ทารก เด็กวัยเรียน วัยรุFนผูgใหญF 

และผูgสูงอายุ  อาหารสำหรับคนรับประทานมังสะวิรัติ 

คุณคFาของนมแมF  และอาหารเสริมสำหรับทารก  

The nutrient requirements and significances of 

optimal nutrition in various stages of the life 

cycle including pregnancy, lactation, infant, 

school age children, adolescences, adults and 

eldery; vegetarians; nutritional values of breast 

milk and complementary foods for infant 
 

โภชนาการตลอดชFวงวัย ปริมาณสารอาหารอgางอิง การ

เติมสารอาหารในอาหารเพื่อปรับปรุงคุณคFาทาง

โภชนาการ อาหารแลกเปลี่ยนและการกำหนดอาหารและ

อาหารเฉพาะโรค 

Function and sources of nutrients; metabolism 

of nutrients; nutrients utilization; energy 

metabolism and energy balance; diseases 

related to deficient and excess nutrient intakes; 

nutrition throughout the life cycle; Dietary 

reference intakes; food fortification for nutrition 

values improvement; food exchange lists; diet 

prescription and diet for specific diseases 
 

712-526   สมบัติเชิงหนgาที่ของ

องค3ประกอบอาหาร    

Functional Properties of 

Food Components 

4(3-3-6) 

สมบัติเชิงหนgาที่ขององค3ประกอบอาหาร และสารทดแทน

องค3ประกอบอาหาร ปÇจจัยที่มีผลตFอสมบัติเชิงหนgาที่ของ

องค3ประกอบอาหาร อันตรกิริยาระหวFางองค3ประกอบ

อาหารในระบบอาหาร การปรบัปรุงสมบัติเชิงหนgาที่ของ

องค3ประกอบอาหารและการประยุกต3ใชgในอาหาร 

Functional properties of food components and 

food component substitutes, factor affecting 

functional properties of food composition, 

interaction of food components in food systems, 

modification of food components and their 

application in food 
 

ยกเลิกรายวิชา 

มีการนำเนื้อหาสมบัติเชิงหนgาที่ขององค3ประกอบอาหาร   

บูรณารFวมกับเนื้อหาในชุดรายวิชา 712-511 

               

 

712-527    โภชนศาสตร3ระดับโมเลกุล                    

Molecular Nutrition 

3(2-3-4) 

การบูรณาการทางดgานโภชนศาสตร3 พันธุศาสตร3 ชีววิทยา

ของเซลล3 และชีววิทยาระดับ โมเลกุล ปฏิสัมพันธ3ระหวFาง

สารอาหารและสารพันธุกรรม  การเปลี่ยนแปลงของสาร

พันธุกรรมและการเกิดโรคที่เกี่ยวขgองกับโภชนาการ

เครื่องมือที่ใชgในงานวิจัยดgานโภชนพนัธุศาสตร3 

Integration of nutrition, genetics, cell biology and 

molecular biology; the interactions of nutrient 

ยกเลิกรายวิชา 
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and gene, genetic alterations and nutrition-

related diseases; tools in nutrigenomics research 
 

712-528 พิษวิทยาและการแพgอาหาร  

Food Toxicology and 

Allergy 

3(3-0-6) 

ประเภทและที่มาของสารพิษในอาหาร การเกิดพิษของ

สารเคมีในอาหาร การทดสอบความเปmนพิษ  วิธีการที่ใชg

ในการประเมินความปลอดภัยของอาหาร การปsองกัน การ

กำจัด และการควบคุมความเสี่ยง มาตรฐานความ

ปลอดภัยของอาหาร   การแพgอาหาร ระบบภูมิคุgมกันตFอ

การแพgอาหาร สารที่ทำใหgแพgและการไวตFอการแพg 

ขgอกำหนดที่เกี่ยวขgองกับสารที่ทำใหgเกิดอาการแพgอาหาร   

Types and sources of food toxicants; toxicity of 

chemical contaminants in food; toxicity test, 

food safety assessment methods; prevention, 

eradication and control of risk; standards of food 

safety; food allergy, immune response to food 

allergy; allergens and sensitivities; regulation 

related to allergens in foods 
 

  ยกเลิกรายวิชา 

   

 

 

712-530   แปsงและการประยุกต3ใชg 

Starch and Its 

Applications  

3(2-3-4)   

แหลFงและความสำคัญของแปsง โครงสรgางและสมบัติเชิง

หนgาที่ของแปsง การวิเคราะห3สมบัติของแปsง การเพิ่มมูลคFา

และการดัดแปรแปsง การประยุกต3ใชgแปsงและแปsงดัดแปร

ในอาหารและบรรจุภัณฑ3 บทบาทของแปsงในเชิงสุขภาพ 

งานวิจัยใหมFเกีย่วกับแปsง               

Source and significance of starch; structural and 

functional properties of starch; analysis of starch 

properties; value adding and modification of 

starch; application of starch and modified starch 

in food and packaging; roles of starch on health; 

current research on starch 
 

712-522 แปsงและการประยุกต3ใชgเพื่อ

นวัตกรรมอาหาร 

(Starch and It 

Application for Food 

Innovation) 

3((2)-3-4) 

โครงสรgางและสมบัติเชิงหนgาที่ของแปsง การสกัดและ

วิเคราะห3สมบัติของแปsง การดัดแปรแปsง บทบาทของแปsง

ในเชิงสุขภาพ การเพิ่มมูลคFาและการประยุกต3ใชgแปsงเชิง

นวัตกรรมอาหาร 

Structural and functional properties of starch; 

analysis of starch properties; starch modification; 

roles of starch on health; value additions and 

applications of starch for food innovation 

                                             

712-531 โปรตีนอาหาร      

Proteins in Foods                           

3(2-3-4) 

สมบัติทางเคมีและกายภาพของกรดอะมิโน เพปไทด3และ

712-523 นวัตกรรมโปรตีนอาหาร 

(Food Protein 

innovation) 

3((2)-3-4) 
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โปรตีน การวิเคราะห3เชิงคุณภาพ 

และปริมาณ การสกัด การทำบริสุทธิ์และการจำแนก

ลักษณะของโปรตีน คุณสมบัติเชิงหนgาที่ของโปรตีนใน

ระบบอาหาร  ปÇจจัยที่มีผลตFอคุณภาพของโปรตีน  แหลFง

และคุณคFาทางโภชนาการของโปรตีน 

Physical and chemical properties of amino acid, 

peptide and protein; qualitative and quantitative 

analysis; extractions; purification and 

characterization of protein; functional properties 

of food proteins; factors influencing protein 

quality; sources and nutritional values of protein 
 

โครงสรgางและคุณสมบัติเชิงหนgาที่ของโปรตีนอาหาร 

คุณคFาทางโภชนาการและคุณคFาทางชีวภาพของโปรตีน 

ความสามารถในการยFอยโปรตีนในผลิตภัณฑ3อาหาร แหลFง

ของโปรตีนสำหรับผลิตภัณฑ3อาหารอนาคตของโปรตีน

อาหาร โปรตีนอาหารเพื่ออาหารสุขภาพใหมF ๆ นวัตกรรม

ของอาหารประเภทโปรตีน 

Structural and functional properties of food 

proteins, nutritional and biological value of 

protein; digestibility of protein in a food product; 

protein source for food products; the future of 

food protein; protein functional food, food 

protein for new healthier foods; food protein 

innovation 
 

712-532 ไขมันและน้ำมัน  

Fats and Oils                           

3(3-0-6) 

ชนิดและสมบัติของน้ำมันและไขมัน การเปลี่ยนแปลงทาง

เคมีและกายภาพที่เกี่ยวขgอง การปรับปรุงคุณภาพของ

น้ำมันบริโภค การดัดแปลงไขมันและน้ำมันเพื่อพัฒนาเปmน

ผลิตภัณฑ3อาหารเพื่อสุขภาพ 

Types and properties of fat and oil; changes of 

related chemical and physical reaction; 

improving of edible oil quality; fat and oil 

modification for developing healthy food 

products 
 

712-524 ไขมันและน้ำมันในอาหาร

และโภชนาการมนุษย3 

(Fats and oils in Food 

and Human Nutrition) 

3((3)-0-6) 

ชนิดของไขมัน สมบัติเชิงหนgาที่และการใชgไขมันในการ

แปรรูปอาหาร การเสื่อมเสียของไขมัน การดัดแปลง

โครงสรgางไขมัน การทดแทนไขมัน บทบาทของไขมันใน

กลิ่นรสของอาหาร เมแทบอลิซึมของไขมันและผลตFอ

สุขภาพ นวัตกรรมของอาหารประเภทไขมันและน้ำมัน 

Classification of fats; functional properties of fat 

and uses in food processing; fat deterioration; fat 

modification; fat substitutes; the role of fat in 

food flavor; fat metabolism and health impact; 

fats and oils innovation 
 

712-533   หลักการและเทคนิคในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ3อาหาร     

Principle and Techniques 

for Food Product 

Development                                                   

3(2-3-4) 

บทบาทของงานพัฒนาผลิตภัณฑ3 กระบวนการพัฒนา

ผลิตภัณฑ3 พฤติกรรมของผูgบริโภค เทคนิคการพัฒนาสูตร

และกระบวนการผลิตที่เหมาะสม การทดสอบการยอมรับ 

สถิติที่เกี่ยวขgองกับงานพัฒนาผลิตภัณฑ3 การตลาดสำหรับ

712-512 หลักการพัฒนาตgนแบบ

นวัตกรรมอาหาร 

(Principles of Prototyping 

in Food Innovation 

Development) 

3((2)-3-4) 

ความตgองการในการพัฒนาผลิตภัณฑ3 การคิดเชิงออกแบบ 

การคิดเชิงสรgางสรรค3 การสำรวจตลาดและการวิเคราะห3

โอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ3 การพัฒนา

แนวความคิดในการออกแบบผลิตภัณฑ3ใหมF แนวคิดการ
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ผลติภัณฑ3อาหาร กรณีศกึษาการพัฒนาผลิตภัณฑ3อาหาร

ในยุคปÇจจุบัน 

Role of product development, product 

development process, consumer behavior, 

optimization techniques for formulation and 

process development, consumer testing, 

statistical technique for product development, 

food product marketing and current case study 

of food product development 
 

ยกระดับอาหารพื้นถิ่นภาคใตgและการจัดทำโครงงาน

พัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ3อาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ3

ตgนแบบ การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ3 การทดสอบ

การยอมรบัของผูgบริโภค 

Needs for product development; design thinking; 

Market survey and market opportunities analysis 

of product; concept development for new 

product design; valuated southern Thai food 

concept and its product innovation 

development; development of prototype 

products; quality assessment of food products; 

consumer acceptance tests 
 

712-534 อุตสาหกรรมอาหารฮาลาล    

Halal Food Industry 

3(3-0-6) 

ความหมายของอาหารฮาลาล และศัพท3บัญญัติที่เกี่ยวขgอง 

มาตรฐานอาหารฮาลาลในประเทศไทยและ

มาตรฐานสากล ความแตกตFางของขgอกำหนดดgานอาหาร

ในประเทศมุสลิม การตลาดอาหารฮาลาล การผลิตอาหาร

ฮาลาลแตFละประเภทตามหลักการของศาสนาอิสลาม 

ฉลากและเครื่องหมายบนบรรจุภัณฑ3 ขgอกำหนดและการ

ขออนุญาตใชgเครื่องหมายฮาลาล 

Definitions of halal and related  

terms; halal Thailand and international  

standards; difference regulations of halal food in 

Muslim countries; marketing of halal food; halal 

production requirements for types of food; 

labeling and logo on packaging; regulations and 

permission of halal logo 
 

712-544 การตลาดระหวFางประเทศ

และการตลาดฮาลาล 

(Marketing and Halal 

Marketing) 

3((3)-0-6) 

แนวคิด และการจัดการการตลาดระหวFางประเทศ

สภาพแวดลgอมและองค3กรระหวFางประเทศ การตลาดสี

เขียว พฤติกรรมผูgบริโภคในตลาดระหวFางประเทศการ

ตัดสินใจเลือกตลาดระหวFางประเทศ การวางแผนกลยุทธ3

การตลาด การจัดองค3กรการตลาด การพฒันาสFวนประสม

ทางการตลาด การประเมินผลและการควบคุมการตลาด

ระหวFางประเทศ ความแตกตFางระหวFางตลาดฮาลาลกับ

ตลาดอื่น ๆ และกลยุทธ3การตลาดสำหรับตลาดฮาลาล 

Concepts and management of international 

marketing; international environment and 

organizations; green marketing; consumer 

behavior of international market; selection 

decision making of international marketing; 

marketing planning; organization marketing; 

marketing mix development; evaluation and 

control of international marketing.  The 

differences between halal markets and other 

markets; halal marketing strategies 
 

712-535 วิทยาการนาโนกับระบบ

อาหาร  

2(2-0-4) ยกเลิกรายวิชา 
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Nanotechnology in Food 

System 

วิทยาการดgานนาโนเและการประยุกต3ใชgในปÇจจุบัน  

ลักษณะเฉพาะ เครื่องมือและเทคนิคที่ใชgศึกษาของวัสดุนา

โน บทบาทของนาโนเทคโนโลยีกับระบบอาหาร 

สFวนประกอบอาหาร สารเติมแตFงอาหารระดับนาโน  

อิมัลชั่นและ เอ็นแคปซูเลชั่นนาโน  วัสดุนาโนกับบรรจุ

ภัณฑ3อาหาร  การใชgประโยชน3ในรFางกาย ความปลอดภัย 

กฎหมายและขgอบังคับ 

Nanotechnology and current applications; 

characteristics, tools and techniques for 

determination of nanomaterial; role of 

nanotechnology in food system; nano food 

ingredients and additives, nanoemulsion and 

encapsulation; nanomaterial for food packaging; 

bioavailability, safety, law and regulations 

related to nano food 
 

712-536 การประยกุต3ใชgวิทยาศาสตร3

และเทคโนโลยีเพื่อเพิ่มมูลคFา

ผลิตภัณฑ3อาหารทgองถิ่น

ภาคใตg    

Applications of Science 

and Technology for Value 

Addition of Local 

Southern Food                                

3(2-3-4) 

วัตถุดิบและผลิตภัณฑ3อาหารทgองถิ่นภาคใตgที่มีศักยภาพ

ทางเศรษฐกิจ ปÇญหาการผลิตและการแปรรูปจาก

ผูgประกอบการ การประยุกต3ใชgวิทยาศาตร3และเทคโนโลยี

เพื่อแกgปÇญหาการผลิตเพิ่มมูลคFาผลิตภัณฑ3 การยกระดับ

มาตรฐานการผลิตและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ3

อาหาร กรณีศึกษาจากผูgประกอบการ 

Raw material and local southern food product 

that has economical potential; production and 

processing problems from entrepreneur; 

application of science and technology to solve 

production problem, value added food product 

712-551 วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยี

อาหารสำหรับผูgประกอบการ 

Food Science and 

Technology for 

Entrepreneur 

3((3)-0-6)

  

ความหมายและความสัมพันธ3ของวิทยาศาสตร3การอาหาร

และโภชนาการ วิทยาศาสตร3การอาหารเพื่อการถนอม

อาหาร หลักการและเทคนิคที่ทันสมัยในการแปรรูป

อาหาร นวัตกรรมและเทคโนโลยีการผลิตอาหาร 

เทคโนโลยีการบรรจุและบรรจุภัณฑ3อาหาร 

Definition and correlation of food science and 

nutrition; applications of food science to 

preserve foods; principle and current technique 

in food processing; innovation and technology 

for food processing; packing technology and 

food packaging 
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improvement of production standard and safety; 

case study from entrepreneur 
 

712-540   เทคโนโลยีของยีสต3ในอาหาร   

Yeast Technology in 

Food 

3(2-3-4)                                                       

โครงสรgางและสรีรวิทยาของยีสต3 การใชgยีสต3และเมแท

โบไลท3จากยีสต3ในดgานอาหาร ยีสต3ที่เปmนสาเหตุของการ

เนFาเสียของอาหารและการเกิดโรค เทคโนโลยีของยีสต3

เพื่อการผลติอาหารและเพิ่มคุณคFา ทางสารอาหารความ

ปลอดภัยของยีสต3ในอาหารและผลิตภัณฑ3 

Structure and physiology of yeasts; use of yeasts 

and metabolite in food; spoilage and pathogenic 

yeasts; yeast technology for food production 

and improvement of nutritive value; safety of 

using yeast in food and product 
 

ยกเลิกรายวิชา 

   

 

712-541 การประยุกต3ใชgเทคโนโลยีเพื่อ

พัฒนาอาหารหมักพื้นบgาน  

Application of 

Technology for 

Development Traditional 

Fermented Food   

3(3-0-6) 

ประเภทของผลิตภัณฑ3อาหารหมักดgวยจุลินทรีย3 บทบาท

ของจุลินทรีย3ในอาหาร ความสำคัญของสFวนประกอบและ

คุณสมบัติของวัตถุดิบและสFวนผสม  ระบบควบคุม

คุณภาพและความปลอดภัยในการผลิตอาหารที่ใชg

จุลินทรีย3  การประยุกต3ใชgเทคโนโลยีเพื่อพัฒนาอาหาร

หมักในระหวFางการผลิต การบรรจุและการเก็บรักษา 

Type of Thai traditional fermented food 

products from microorganism; properties of 

microbial in food; importance of compositions 

and properties of raw materials and ingredients; 

quality and safety system for microbial foods 

productions; application of technology for 

development fermented food during production, 

packaging and storage 
 

712-525 การประยุกต3ใชgเทคโนโลยี

เพื่อพัฒนาอาหารหมัก

พื้นบgาน 

Application of 

Technology for 

Development Traditional 

Fermented Food 

3((2)-3-4) 

ความสำคัญของการเทคโนโลยีการหมัก เทคนิคการหมัก

โดยเชื้อจุลินทรีย3ดgวยวัตถุดิบตFางๆ เพื่อการถนอมอาหาร

และพัฒนาเพื่อเพิ่มมูลคFาอาหารหมักพื้นบgาน 

The importance of fermentation; microbiological 

and fermentation technique aspects using 

various food preservation and development 

materials add value to traditional fermented 

food. 

  

    

 

712-542 จุลชีววิทยาสำหรับการแปรรูป 3(3-0-6) ยกเลิกรายวชิา 
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อาหาร   Microbiology for 

Food Processing 

การใชgจุลินทรีย3เปmนแหลFงวัตถุดิบและสารปรุงแตFงอาหาร 

สมบัติของอาหารและวิธีการผลิตที่มีผลตFอการอยูFรอด การ

เจริญ และเมแทบอลิซึมของเชื้อจุลินทรีย3ในอาหาร การใชg

จุลินทรีย3เปmนแหลFงของสีผสมอาหาร สารใหgกลิน่รส โพลี

แซคคาไรด3 วิตามิน กรดอะมิโน โปรไบโอติคและสาร

ควบคุมทางชีวภาพ 

Use of microorganisms as sources of processing 

aids and food ingredients; food properties and 

processing operations impacting on the survival, 

growth and metabolism of microorganisms in 

food; use of microorganisms as sources of 

colours, flavours, polysaccharides, vitamins, 

amino acids, probiotic and biocontrol agents 
 

 

712-580 สัมมนา 1                                     

Seminar I 

1(0-2-1) 

เทคนิคการสืบคgนขgอมูล การเขียนโครงรFางงานวิจัยและ

การนำเสนอ เทคนิคการวิพากษ3รายงานวิจัย รวบรวม

เอกสารงานวจิัยที่เกี่ยวขgองกับวิทยานิพนธ3 นำเสนอและ

อภิปรายผลการคgนควgา        

Information searching techniques; proposal 

writing and presentation; research  

report criticizing techniques; literature reviewing 

related to thesis; presentation and discussion 

research article 
 

ยกเลิกรายวิชา 

 

               

     

 

712-581 สัมมนา 2                                       

Seminar II 

1(0-2-1) 

การสืบคgนขgอมูล การเขียนรายงานวิจัย นำเสนอและ

อภิปรายความกgาวหนgาของวิทยานิพนธ3                                         

Publication searching; research report writing; 

presentation and discussion   

the progress report of thesis 
 

ยกเลิกรายวิชา 

             

   

 

712-582 หัวขgอที่ทันสมัยทาง

วิทยาศาสตร3การอาหารและ

โภชนาการ  

3(2-3-4) 712-513 ความกgาวหนgาและนวัตกรรม

ดgานวิทยาศาสตร3การอาหาร

และโภชนศาสตร3ในกระแส

1(0-3-0) 
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Current Topics in Food 

Science and Nutrition 

การคgนควgาและอภิปรายหัวขgอทางวิทยาศาสตร3การอาหาร

และโภชนาการที่นFาสนใจ 

ในปÇจจุบัน รวมทั้งการฝ≠กปฏิบัติในหัวขgอที่เลือกภายใตgการ

ใหgคำปรึกษา 

Reviewing and discussion of current interest 

topic in food science and nutrition including 

practicing in related chosen topic under 

supervisor 
 

โลกาภิวัตน3 

Advance and Innovation 

in Globalization of Food 

and Nutrition Science 

การคgนควgาและอภิปรายหัวขgอที่ทันสมัยทางวิทยาศาสตร3

การอาหารและโภชนาการเกี่ยวกับทิศทางการวิจัยและ

พัฒนาดgานวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 เทคนิคการสืบคgนขgอมูล การวิพากษ3 

การนำเสนอ และการอภิปรายผลการคgนควgา        

Reviewing and discussion of current interest topic in 

food science and nutrition in area of the trend of 

research and development in globalization; 

information searching, criticizing, presentation and 

discussion techniques     

ไมFม ี 712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใชg

วิทยาศาสตร3การอาหารและ

โภชนาการเพื่อนวัตกรรม 

Module: Applications of 

Food Science and 

Nutrition for Innovation 

6((5)-3-10) 

สมบัติเชิงหนgาที่และบทบาทขององค3ประกอบสำคัญ ใน

ผลิตภัณฑ3อาหาร เมแทบอลิซึมของสารอาหารหลักและ

สารอาหารรอง อาหารฟÇงก3ชัน แนวคิด Food matrix 

สารอาหารตFอการปsองกันและการรักษาโรค สถานการณ3

ดgานโภชนาการและปÇญหาทางโภชนาการที่สำคัญ บทบาท

อาหารฟÇงก3ชันในการสFงเสริมภาวะโภชนาการและการ

ปsองกนัโรค แนวทางการพัฒนานวัตกรรมอาหาร 

Functional properties and the roles of major 

food components; metabolism of macronutrient 

and micronutrient; functional food; the concept 

of food matrix; diet therapy; nutritional situation 

and the important nutritional problems; the 

roles of functional food for health promotion 

and diseases prevention; food innovation 
 

ไมFม ี 712-514 หลักอาหารฮาลาล วิถีมุสลิม

กับพฤติกรรมดgานสุขภาพ และ

1((1)-0-2) 
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ความเปmนพหุวัฒนธรรมกับการ

พัฒนานวัตกรรมอาหาร

ทgองถิ่นภาคใตg 

Principles of Halal Food, 

Muslim Way with Health 

Behaviour and 

Multiculturalism for Food 

Innovation Development 

หลักการทั่วไปเกี่ยวกับอาหารฮาลาล วัฒนธรรมการ

รับประทานอาหารทgองถิ่น ความสัมพันธ3ของการบริโภค

ตามแนววิถีชีวิตมุสลิมกับพฤติกรรมดgานสุขภาพ 

เทคโนโลยีเบื้องตgนทางวิทยาศาสตร3การอาหารและ

โภชนาการที่เกี่ยวขgองกับหลักฮาลาล แนวคิดความเปmนพหุ

วัฒนธรรมกับการพัฒนานวัตกรรมอาหารทgองถิ่นภาคใตg 

การประยุกต3ใชgวิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีในผลิตภัณฑ3

อาหารฮาลาลและอาหารทgองถิ่น 

Principle of halal and production of halal food; 

eating culture of local food and Muslim way 

with health behavior; basic technology 

knowledge in food science and nutrition related 

with Halal; multiculturalism concept for food 

innovation development and applications of 

science and technology for using to halal food 

and local food product 
 

ไมFม ี 712-526 เทคโนโลยีและนวัตกรรมบรรจุ

ภัณฑ3อาหาร 

Technology and 

Innovation for Food 

Packaging 

3((3)-0-6) 

ความสำคัญและหนgาที่ของบรรจุภัณฑ3 ชนิดของวัสดุที่ใชg

ทำบรรจุภัณฑ3 สมบัติทางเคมีและกายภาพของวัสดุที่ใชgทำ

ภาชนะบรรจุอาหาร การเลือกใชgบรรจุภัณฑ3ใหgเหมาะสม

กับวัตถุดิบและผลิตภัณฑ3อาหารเครื่องมือ วิธีการ และ

กระบวนการที่ใชgในการบรรจุ หลักการพัฒนาและ

ออกแบบบรรจุภัณฑ3ความกgาวหนgาทางเทคโนโลยีบรรจุ

ภัณฑ3อาหาร และนวัตกรรมบรรจุภัณฑ3อาหาร 
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The importance and function of packaging; types 

of packaging materials; chemical and physical 

properties of food packaging materials; selection 

of packaging for raw material and food products; 

instruments, methods, and processes for 

packing; the principle of packaging development 

and design; advances technology in food 

packaging; innovations in food packaging 
 

ไมFม ี 712-527 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว

ขั้นสูง 

(Advanced post-harvest 

Technology) 

3((2)-3-4) 

ชีววิทยาหลังการเก็บเกี่ยวขั้นสูง: สรีรวิทยาและชีวเคมีหลัง

การเก็บเกี่ยว เทคโนโลยีกFอนและหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อยืด

อายกุารเก็บรักษา ระบบการทำความเย็นและการเก็บ

รักษาสำหรับผลิตผลจากพืชสวนและสัตว3 ความกgาวหนgา

ทางเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวในการเพิ่มมูลคFาผFาน

กระบวนการแปรรูป ความปลอดภัยอาหารและการ

ควบคุมคุณภาพ โภชนาการและอาหารฟÇงก3ชันจากผลิตผล

จากพืชสวนและสัตว3 การตลาดและการขนสFงสินคgาเกษตร 

และมีปฏิบัติการและหัวขgอวิจัยที่สอดคลgองกับเนื้อหา

ขgางตgน 

Advanced post-harvest biology: post-harvest 

physiology and biochemistry; pre and post-

harvest technologies for extension of shelf-life; 

cooling and storage systems for horticultural and 

animal produces; advances technology in post-

harvest value addition through processing, food 

safety & quality control; nutraceuticals and 

functional foods from horticultural and animal 

produces; marketing and transportation of 

agricultural commodities; laboratory experiments 

and small research topics related to the lecture 

topics 
 

ไมFม ี 712-531 อาหารเพื่อสุขภาพ 

Food for Health 

3((2)-3-4) 
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วิถีการดำเนินชีวิตและสุขภาพของคนในยุคปÇจจุบัน ผล

ของการบริโภคอาหารตFอสุขภาพของคนในปÇจจุบัน 

อาหารเพื่อสุขภาพในรูปแบบตFาง ๆ คุณคFาทางโภชนาการ

และผลจากการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ  การกลFาวอgาง

เกี่ยวกับปริมาณและหนgาที่ของสารอาหาร ปฏิบัติการ

ทำอาหารเพื่อสุขภาพ 

Current human life-styles and health status; 

effects of food consumption on human health 

nowadays; various kinds of healthy food; 

nutritive values and effects of healthy food 

consumption; nutrient content and function 

claim; practicing in production of health foods 
 

ไมFม ี 712-532 การดูแลทางโภชนาการสำหรับ

ผูgสูงอาย ุ

Nutritional Care for Elders 

3((3)-0-6) 

สรีระวิทยาของผูgสูงอาย ุการเปลี่ยนแปลงทางกาย จิต 

สังคมที่สFงผลตFอภาวะโภชนาการของผูgสูงอาย ุ การคัด

กรองและการประเมินภาวะโภชนาการในผูgสูงอายุ  ภาวะ

ทุพโภชนาการ และโรคที่พบบFอยในผูgสูงอาย ุ การกำหนด

อาหาร และการดูแลดgานอาหารสำหรับผูgสูงอายุในภาวะ

ตFาง ๆ อุปกรณ3 และเทคโนโลยีเพื่อการสFงเสริมคุณภาพ

ชีวิตของผูgสูงอาย ุโปรแกรม/กิจกรรมการสFงเสริมสุขภาพ

ในผูgสูงอาย ุ

Physiology of elders; effects of physical-psycho-

social changes on nutritional status of elders; 

nutrition screening and assessment in elderly; 

malnutrition and common diseases in elder; 

nutrition management for elderly in various 

conditions; equipment and technology for 

enhancing life quality of elders; 

program/activities for health promotion in elders 
 

ไมFม ี 712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจ

นวัตกรรม 

Module: Innopreneurship 

5((4)-3-8) 

การศึกษาความเปmนไปไดgสำหรับธุรกิจอาหาร ธุรกิจอาหาร

ที่ขับเคลื่อนดgวยนวัตกรรม การสรgางธุรกิจใหมFดgานอาหาร 
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การคgนหาและระบุตลาดใหมFสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

การแปรรูปธุรกิจอาหารเพื่อสรgางความสามารถทางการ

แขFงขัน การบริหารธุรกิจอาหารดgวยนวัตกรรม วิเคราะห3

ความเปmนไปไดgเชิงพาณิชย3ของเทคโนโลยีเพื่อการพัฒนา

นวัตกรรมอาหาร การสังเคราะห3นวัตกรรมอาหารที่เกิด

จากวทิยาศาสตร3และเทคโนโลย ีการถFายทอดเทคโนโลยี

ทางดgานอาหาร ความคิดสรgางสรรค3และกระบวนการคิด

เชิงออกแบบเพื่อการพัฒนานวัตกรรมอาหาร การ

ออกแบบโมเดลธุรกิจอาหารแบบมนุษย3เปmนศูนย3กลาง การ

จัดการหFวงโซFคุณคFาในธุรกิจอาหาร การเงินสำหรับ

ผูgประกอบการดgานอาหารและการหาแหลFงทุน การจัดทํา

โครงงานพัฒนาผลิตภัณฑ3อาหาร การวิเคราะห3แนวโนgม

และการจัดการการเปลี่ยนแปลงสำหรับธุรกิจอาหาร การ

จัดการทรัพย3สินทางปÇญญาสำหรับนวัตกรรมอาหาร การ

สืบคgนฐานขgอมูลสิทธิบัตรและการทำแผนที่สิทธิบัตร 

กฎหมายและจรรยาบรรณในการประกอบธุรกิจอาหาร 

Feasibility study for food business; food 

innovation-driven business; food new business 

venture; new marketing identification for the 

food industry; business transformation for 

competitiveness; food innovation-driven 

business management; food technology 

commercialization feasibility analysis for food 

innovation; food Innovation synthesis from 

science and technology; food technology 

transfer; creativity and design thinking for food 

innovation; human-centric food business model 

design; value chain management in the food 

business; financing and fund-raising for food 

business; food project development; trend 

analysis and change management in the food 

business; food intellectual properties 

management; patent searching and mapping; 

legal issue and ethic in the food business 
 

ไมFม ี 712-542 กลยุทธ3สำหรับนวัตกรรมและ

เทคโนโลยี 

3((3)-0-6) 
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Innovation and 

Technology Strategy 

วิวัฒนาการของเทคโนโลย ีสภาวะแวดลgอมของ

อุตสาหกรรม การบูรณาการเทคโนโลยีและนวัตกรรม การ

ออกแบบและการนำกลยุทธ3ดgานเทคโนโลยีไปปฏิบัติใน

องค3กร สภาวะแวดลgอมองค3การ ความสามารถดgาน

เทคโนโลยีขององค3การ การพัฒนาความสามารถ ดgาน

นวัตกรรมขององค3กร การออกแบบและการจัดการระบบ

นวัตกรรมสำหรับองค3การ การจัดหาแหลFงเทคโนโลย ีการ

สรgางและนำกลยทุธ3การพัฒนาไปปฏิบัต ิการพัฒนา

นวัตกรรม การสรgางความสามารถในการแขFงขันดgวยการ

พัฒนานวัตกรรม ความทgาทายในดgานนวัตกรรมสำหรับ

องค3การ 

The evolution of technology; environment of the 

industry; integration of technology and 

innovation; designing and implementing of 

technology strategies into practice; 

organizational environment; technological 

capabilities of the organization; development of 

innovative capabilities of the organization; design 

and innovation management systems for 

organizations; sources of technology; create and 

implement strategies to improve performance; 

development of innovation; creating a 

competitive advantage from innovation; the 

challenge of innovation for organizations 
 

ไมFม ี 712-543 ภาวะผูgประกอบการนวัตกรรม 

Innovation 

Entrepreneurship 

3((3)-0-6) 

คุณลักษณะผูgประกอบการ ขั้นตอนการสรgางธุรกิจ 

รูปแบบของธุรกิจ การประเมินทางเลือกในการจัดตั้งธุรกิจ

ใหมF กฎหมายการจัดตั้งธุรกิจ การหาแหลFงทุน นวัตกรรม

และโอกาส การวางแผนดำเนินงาน การจัดการความเสี่ยง 

การประยุกต3แนวคิดของการประกอบธุรกิจมาปรับปรุง

ประสิทธิผลการดำเนินงานขององค3การธุรกิจ 

Entrepreneurial characteristic; enterprise 
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initiation process; type of enterprise; alternative 

testing for new business; new enterprise entry 

law; seeking sources of fund, innovation, and 

opportunities; operation planning; risk 

management; application of entrepreneurship 

concepts for improving the effectiveness of a 

firm’s operations 
 

712-590    วิทยานิพนธ3 

(แผน ก แบบ ก 1)       

Thesis  

36(0-108-0) 

              การคgนควgาวิจัยระดับสูงในหัวขgอเรื่องทาง

วิทยาศาสตร3การอาหาร โภชนาการ หรือวิทยาศาสตร3การ

อาหารและโภชนาการ เพื่อประโยชน3ทางดgานวิชาการ

และ/หรือมุFงประยุกต3เพื่อใหgนำมาใชgประโยชน3ไดg ภายใตg

การดูแลของอาจารย3ที่ปรึกษา 

              Advanced research in topic of food 

science, nutrition or food science and  

nutrition  for academic knowledge and/or 

application under research supervising 
 

712-561 วิทยานิพนธ3 

(แผน ก 1)       

Thesis 

36(0-108-0) 

การคgนควgาวิจัยระดับสูงเพื่อสรgางสรรค3องค3ความรูg 

ตgนแบบนวัตกรรมอาหาร หรือนวัตกรรมโภชนาการเพื่อ

สุขภาพ โดยเนgนการใชgประโยชน3และเพิ่มมูลคFาของ

วัตถุดิบอาหารหรือวัสดุเหลือทิ้งจากภาคใตg รวมถึงการใชg

โภชนศาสตร3ในการแกgปÇญหาดgานโภชนาการและยกระดับ

คุณภาพชีวิตของประชาชนในพื้นที ่ภายใตgการดูแลของ

อาจารย3ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ3 การออกแบบ สรgางสรรค3 

และนำเสนอแบบจำลองธุรกิจหรือแนวทางการใชg

ประโยชน3เชิงสังคมจากผลงานวิจัย 

Advance research for scientific knowledge, food 

innovation or innovative nutrition for health 

concept emphasizing on utilization and value 

addition of food materials or waste from 

southern Thailand as well as using nutrition 

science to solve nutritional problem and 

improve life quality of local southern people 

under supervision of thesis advisor; design, 

create and present business model or it’s 

application concept for benefit of the society 
 

ไมFม ี  712-562 วิทยานิพนธ3 

(แผน ก 1 Hi-FI) 

(Thesis) 

36(0-108-0) 

การคgนควgาวิจัยระดับสูงเพื่อแกgโจทย3ของอุตสาหกรรม

อาหารหรือหนFวยงาน ภายใตgการดูแลของอาจารย3ที่

ปรึกษาวิทยานิพนธ3 การออกแบบ สรgางสรรค3 และ

นำเสนอแบบจำลองธุรกิจหรือแนวทางการใชgประโยชน3เชิง
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สังคมจากผลงานวิจัย การนำเสนอผลงานขั้นสุดทgายตFอ

ภาคอุตสาหกรรมหรือหนFวยงาน 

Advance research for problem solving for food 

industry or institution under supervision of thesis 

advisor; design, create and present business 

model or it’s application concept for benefit of 

the society; final result presentation to food 

industry or institution 

 
 

712-591  วิทยานิพนธ3  

(แผน ก แบบ ก 2)       

Thesis   

18(0-54-0) 

              การคgนควgาวิจัยระดับสูงในหัวขgอเรื่องทาง

วิทยาศาสตร3การอาหาร  โภชนาการ หรือวิทยาศาสตร3

การอาหารและโภชนาการ  เพื่อประโยชน3ทางดgาน

วิชาการและ/หรือมุFงประยุกต3เพื่อใหgนำมาใชgประโยชน3ไดg 

ภายใตgการดูแลของอาจารย3ที่ปรึกษา 

             Advanced research in topic of food 

science, nutrition or food science and nutrition 

for academic knowledge and/or application 

under research supervising 
 

712-563 วิทยานิพนธ3 

(แผน ก 2) 

(Thesis) 

15(0-45-0) 

การคgนควgาวิจัยระดับสูงเพื่อสรgางสรรค3องค3ความรูg 

ตgนแบบนวัตกรรมอาหาร หรือนวัตกรรมโภชนาการเพื่อ

สุขภาพ โดยเนgนการใชgประโยชน3และเพิม่มูลคFาของ

วัตถุดิบอาหารหรือวัสดุเหลือทิ้งจากภาคใตg รวมถึงการใชg

โภชนศาสตร3ในการแกgปÇญหาดgานโภชนาการและยกระดับ

คุณภาพชีวิตของประชาชนในพื้นที ่ภายใตgการดูแลของ

อาจารย3ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ3 การออกแบบ สรgางสรรค3 

และนำเสนอแบบจำลองธุรกิจหรือแนวทางการใชg

ประโยชน3เชิงสงัคมจากผลงานวิจัย 

Advance research for scientific knowledge, food 

innovation or innovative nutrition for health 

concept emphasizing on utilization and value 

addition of food materials or waste from 

southern Thailand as well as using nutrition 

science to solve nutritional problem and 

improve life quality of local southern people 

under supervision of thesis advisor; design, 

create and present business model or it’s 

application concept for benefit of the society 
 

ไมFม ี 712-564 วิทยานิพนธ3 

(แผน ก 2 Hi-FI) 

(Thesis) 

20(0-60-0) 

การคgนควgาวิจัยระดับสูงเพื่อแกgโจทย3ของอุตสาหกรรม

อาหาร/หนFวยงาน ภายใตgการดูแลของอาจารย3ที่ปรึกษา
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วิทยานิพนธ3 การออกแบบ สรgางสรรค3 และนำเสนอ

แบบจำลองธุรกิจหรือแนวทางการใชgประโยชน3เชิงสังคม

จากผลงานวิจัย การนำเสนอผลงานขั้นสุดทgายตFอ

ภาคอุตสาหกรรมหรือหนFวยงาน 

Advance research for problem solving for food 

industry/institution under supervision of thesis 

advisor; design, create and present business 

model or it’s application concept for benefit of 

the society; final result presentation to food 

industry or institution 
 

ไมFม ี 712-565 สารนิพนธ3 

Minor Thesis 

6(0-18-0) 

การคgนควgาวิจัยเพื่อสรgางสรรค3องค3ความรูg แกgปÇญหาทาง

วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการที่ไมFซับซgอน การ

วิจัยทางธุรกิจสำหรับทดสอบผลิตภัณฑ3ใหมF หรือการ

พัฒนาแผนธุรกิจนวัตกรรม ภายใตgการดูแลของอาจารย3ที่

ปรึกษาสารนิพนธ3 

Research for knowledge finding, non-complex 

problem solving in food science and nutrition, 

new product commercialization research or 

innovative food business model development 

under supervision of thesis advisor 
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ก-2 
ตารางเปรียบเทียบความคิดเห็นและข;อเสนอแนะของผู;ทรงคุณวุฒิกับการดำเนินการของผู;รับผิดชอบหลักสูตร 

 
ท%านท่ี 1 ศ. กิตติคุณ ดร. อัจฉรา จันทร8ฉาย  

กรรมการหลักสูตร Technopreneurship & Innovation Management จุฬาลงกรณ8มหาวิทยาลัย 

ความคิดเห็นและข/อเสนอแนะของผู/ทรงคุณวุฒ ิ คำชี้แจงของผู/รับผิดชอบหลักสูตร 
1. ความสอดคล,องกับความต,องการของประเทศ: หลักสูตรสอดคล,อง

กับความต,องการของประเทศหรือไม> เพียงใด และอย>างไร ท>านมี

ข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

o มากที่สุด þ มาก o ปานกลาง o น,อย o น,อยที่สุด 

รับทราบ 

2. ความสอดคล,องกับความต,องการของท,องถิ่นภาคใต,: หลักสูตร

สอดคล,องกับความต,องการของท,องถิ่นภาคใต, หรือไม> เพียงใด และ

อย>างไร ท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

o มากที่สุด  þ มาก o ปานกลาง o น,อย o น,อยที่สุด 

รับทราบ 

3. ความสอดคล,องกับยุทธMศาสตรMของมหาวิทยาลัย: หลักสูตร

สนับสนุนยุทธศาสตรMของมหาวิทยาลัยหรือไม> เพียงใด และอย>างไร 

ท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

o มากที่สุด  þ มาก o ปานกลาง o น,อย o น,อยที่สุด 

รับทราบ 

4. หลักสูตรมีความจำเปQน ความสำคัญและเปQนประโยชนMต>อสังคม

หรือสาธารณชนหรือไม> เพียงใด และอย>างไร ท>านมีข,อเสนอแนะ

อย>างไรบ,าง 

o มากที่สุด  þ มาก o ปานกลาง o น,อย o น,อยที่สุด 

รับทราบ 

5. ความทันสมัยของหลักสูตรและเนื้อหาสาระของหลักสูตร: 

5.1 หลักสูตรมีเนื้อหาสาระที่แสดงถึงความก,าวหน,าและความทันสมัย

ของหลักสูตรหรือไม> อย>างไร เมื่อเปรียบเทียบกับหลักสูตรชั้นนำทั้งใน

และนอกประเทศ และท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ 

5.2 หลักสูตรมีความโดดเด>นกว>าหลักสูตรอื่นของมหาวิทยาลัยหรือไม> 

อย>างไร และท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง  

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ 

- ควรมีการนำเอาข,อมูลหลักสูตรที่เหมือนหรือใกล,เคียงใน

ต>างประเทศหรือภูมิภาคมาประกอบในการเทียบกับ

หลักสูตร 

- ไม>ทราบว>ามีการวิจัยความต,องการในการใช,บัณฑิตของภาค

ธุรกิจหรือไม> 

 

 

 

 

 

รับทราบ 

 

 

 

 

- หลักสูตรการจัดทำและออกแบบหลักสูตร

เปQนไปตามแนวทางของ OBE (Outcome 

Based Education) โดยยึดเอาความ

ต,องการของ Stakeholder เปQนตัวตั้งต,น

ในการออกแบบหลักสูตร โดยในการจัดทำ
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ความคิดเห็นและข/อเสนอแนะของผู/ทรงคุณวุฒ ิ คำชี้แจงของผู/รับผิดชอบหลักสูตร 
หลักสูตรฯ ได,มีการนำข,อมูลจากหลักสูตรที่

ใกล,เคียงมาพิจารณาประกอบ ได,แก>   

1) หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาธุรกิจเทคโนโลยีและการจัดการ

นวัตกรรม (สหสาขาวิชา) จุฬาลงกรณM

มหาวิทยาลัย 

2) หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตสาขาวิชา

การจัดการนวัตกรรมเพื่อธุรกิจและ

อุตสาหกรรม (หลักสูตรสหวิทยาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล,าพระ

นครเหนือ 

ซึ่งทั้ง 2 หลักสูตรมีลักษณะเปQนสหสาขาวิชา/สห

วิชาการ ที่มีการบูรณาการด,านการจัดการนวัตกรรม

ร>วมด,วย 

- หลักสูตรมีการดำเนินการเก็บข,อมูลจากผู,มี

ส>วนได,ส>วนเสีย โดยหนึ่งในนั้นเปQนกลุ>มของ

ผู,ประกอบการและผู,ใช,บัณฑิตใน

ภาคอุตสาหกรรม  

6. ความเหมาะสมของวัตถุประสงคMของหลักสูตร 

6.1 วัตถุประสงคMเปQนที่เข,าใจชัดเจนใช>หรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

6.2 วัตถุประสงคMสอดคล,องกับภารกิจของคณะหรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

6.3 วัตถุประสงคMของหลักสูตรตอบสนองความต>อนักศึกษาและสังคม

ปxจจุบันหรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

6.4 มีดุลยภาพระหว>างเนื้อหาความรู,ทั่วไปกับเนื้อหาความรู,เฉพาะ

ทางหรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

 

 

รับทราบ 

 

 

รับทราบ 

 

 

 

รับทราบ 

 

 

 

รับทราบ 

7. ความสัมพันธMของวัตถุประสงคM โครงสร,าง เนื้อหาสาระหลักสูตร 

และรายวิชา: มีความสัมพันธMกันมากน,อยเพียงใด และท>านมี

ข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

o มากที่สุด  þ มาก o ปานกลาง o น,อย o น,อยที่สุด 

 

 

 

 



123 

 

 
 

ความคิดเห็นและข/อเสนอแนะของผู/ทรงคุณวุฒ ิ คำชี้แจงของผู/รับผิดชอบหลักสูตร 
เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ:  

- หลักสูตรควรเพิ่มหลักการ patent search หรือ mapping 

- วิชา 712-512 ชื่อไทยอังกฤษไม>ตรงกัน 

 

 

- วิชาการตลาดระหว>างประเทศและการตลาดฮาลาล ที่จริง

สินค,าฮาลาลทั่วโลกก็ครอบคลุมตลาดต>างประเทศและ

การตลาดฮาลาลควรเพิ่ม Digital marketing ด,วย  

- รายวิชา 712-511, 950-501 และ 743-501 มีหลายวิชา 

ทำไมไม>ยุบหรือเอารายวิชามาเพิ่มสถิติเพื่อการวิจัย 

- เพิ่มเนื้อหาการสอนเกี่ยวกับการสืบค,น

ฐานข,อมูลสิทธิบัตรและการทำแผนที่

สิทธิบัตรในรายวิชา 712-541 

- ปรับปรุงชื่อรายวิชาไทยและอังกฤษให,

ตรงกันตามที่เสนอ 

- เพิ่มเนื้อหาเกี่ยวกับ Digital marketing ใน

รายวิชา 712-544 การตลาดระหว>าง

ประเทศและการตลาดฮาลาล 

- รายวิชา 712-511 ระเบียบวิธีวิจัยใน

วิทยาศาสตรMอาหารและโภชนาการ เปQน

รายวิชาบังคับในหลักสูตร เพื่อให,ผู,เรียนมี

ความรู,เพียงพอสำหรับการทำวิจัยเพื่อ

วิทยานิพนธM/สารนิพนธM ส>วนวิชา 950-501 

และ 743-501 เปQนวิชาเลือกอิสระเปQนการ

เพิ่มพูนความรู,ตามความสนใจของผู,เรียน  

8. คุณลักษณะหรือคุณสมบัติเด>นของบัณฑิตจากหลักสูตรควรเปQน

อย>างไร 

- 

 

 

- 

9. ข,อเสนอแนะ 

9.1 การจัดการหลักสูตรและรายวิชา (เช>น ควรจัดหรือเพิ่มเติม

รายวิชาใด ควรลำดับวิชาอย>างไร) 

9.2 การบริหารหลักสูตรและการเรียนการสอน (เช>น การคัดเลือก

นักศึกษา การสอบ กิจกรรมเสริมหลักสูตร) 

- ถ,าหายโควิท น>าจะทำงานร>วมกับโรงงาน องคMกรวิจัยด,าน

อาหารของภาคเอกชน เช>น Thai Union, CP 

- มี require ให,ตีพิมพMผลงานวิจัยระดับชาติหรือนานาชาติ

หรือไม> อาจารยMจะนำผลงานไปขอตำแหน>งได,มั้ย 

9.3 ข,อเสนอแนะอื่น ๆ  

- 

 

 

 

 

 

- หลักสูตรมีแนวคิดในการสร,งาความร>วมมือ

กับภาคอุตสาหกรรม ภาคเอกชน และผุ,

ประกอบการ โดยเฉพาะการทำวิจัยและ

พัฒนา โดยหลักสูตรนี้ได,เสนอแผนการ

เรียนแบบ Hi-FI ที่เปèดโอกาสให,ผู,เรียนนำ

โจทยMจากภาคอุตสาหกรรมมาเปQนโจทยM

วิจัย ร>วมถึงการร>วมมือในกิจกรรมวิจัย

ระหว>างหลักสูตรฯกับภาคอุตสาหกรรม 

- หลักสูตรมี require ในการตีพิมพM

ผลงานวิจัยทั้งในแผน ก1 และ ก2 โดย

หลักสูตรฯ ควบคุมให,ผลงานมีคุณภาพเปQน

ตามเกณฑMการขอตำแหน>งทางวิชาการ 
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ท%านท่ี 2 ผศ.ดร.อัครวิทย8 กาญจนโอภาษ 

รองเลขาธิการ สวทน. และ CEO โครงการเมืองนวัตกรรม อาหาร (FOOD INNOPOLIS) 

ความคิดเห็นและข/อเสนอแนะของผู/ทรงคุณวุฒ ิ คำชี้แจงของผู/รับผิดชอบหลักสูตร 
1. ความสอดคล,องกับความต,องการของประเทศ: หลักสูตร

สอดคล,องกับความต,องการของประเทศหรือไม> เพียงใด และ

อย>างไร ท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

o มากที่สุด  þ มาก o ปานกลาง o น,อย o น,อย

ที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: นอกจากนโยบายด,าน 

Thailand 4.0 และ 10 อุตสาหกรรมเปêาหมาย ซึ่งเปQน

นโยบายที่มีมานานแล,ว ในปë พ.ศ. 2564 รัฐบาลได,ประกาศ

นโยบาย BCG (Bio, Circular and Green Economy) ซึ่ง

ยุทธศาสตรMด,านเกษตรและอาหารเปQนหนึ่งในยุทธศาสตรMหลัก

แต>ในเอกสารปรับปรุงหลักสูตรยังไม>ได,กล>าวถึงยุทธศาสตรM 

BCE แต>อย>างใด จึงเห็นควรเพิ่มเติมรายละเอียดในส>วน

ดังกล>าวด,วยเนื่องจากมีความเกี่ยวข,องโดยตรงกับหลักสูตร 

 

 

- หลักสูตรทำการเพิ่มเติมนโยบาย BCG ซึ่งเปQน

นโยบายในปë 2564 ของรัฐบาลเข,ามาเปQนส>วนหนึ่ง

ของสถานการณMหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ เพื่อ

ประกอบการพิจารณาวางแผนหลักสูตร และได,ระบุ

ไว,แล,วในหัวข,อ 11.1 สถานการณMหรือการพัฒนา

ทางเศรษฐกิจ  

2. ความสอดคล,องกับความต,องการของท,องถิ่นภาคใต,: 

หลักสูตรสอดคล,องกับความต,องการของท,องถิ่นภาคใต, 

หรือไม> เพียงใด และอย>างไร ท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

oมากที่สุด þมาก oปานกลาง oน,อย o น,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: เนื่องจากหลักสูตรระบุว>า

ต,องการให,มีการพัฒนานวัตกรรมจากวัตถุดิบและอาหารพื้น

ถิ่นภาคใต, ซึ่งมีมากกว>าอาหารฮาลาล ดังนั้นการมีรายวิชา

เพียง 1 วิชา คือ 712-514 ที่เกี่ยวกับอาหารฮาลาลจึงยังไม>

ครอบคลุมอาหารพื้นถิ่นภาคใต,ตอนล>าง ซึ่งมีความเปQนพหุ

วัฒนธรรม (ไทย จีน มสุลิม ฯลฯ) จึงควรมีรายวิชาหรือเนื้อหา

ที่เกี่ยวข,องกับอาหารพื้นถิ่นภาคใต,ด,วย 

 

 

 

 

- ปรับปรุงชื่อและรายละเอียดในรายวิชา 712-541 

(หลักอาหารฮาลาล วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมด,าน

สุขภาพ และความเปQนพหุวัฒนธรรมกับการพัฒนา

นวัตกรรมอาหารท,องถิ่นภาคใต,) โดยทำการเพิ่ม

สัดส>วนเนื้อหาในส>วนแนวคิดความเปQนพห-ุ

วัฒนธรรมกับการพัฒนานวัตกรรมอาหารท,องถิ่น

ภาคใต, 

- ได,เพิ่มเนื้อหาเกี่ยวแนวคิดการยกระดับอาหารพื้น

ถิ่นภาคใต,และการจัดทำโครงงานพัฒนานวัตกรรม

ผลิตภัณฑMอาหาร ในรายวิชา 712-512 (หลักการ

และขั้นตอนการพัฒนาต,นแบบนวัตกรรมอาหาร) 

เพื่อเน,นให,เกิดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เปQน

รูปธรรมในการพัฒนานวัตกรรมจากวัตถุดิบและ

อาหารพื้นถิ่นภาคใต, 

- นอกจากนี้หลักสูตรจะนำแนวคิดนี้สอดแทรกในการ

เรียนการสอนทุกวิชา 
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3. ความสอดคล,องกับยุทธMศาสตรMของมหาวิทยาลัย: หลักสูตร

สนับสนุนยุทธศาสตรMของมหาวิทยาลัยหรือไม> เพียงใด และ

อย>างไร ท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

oมากที่สุด  þมาก oปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

 

 

 

รับทราบ 

4. หลักสูตรมีความจำเปQน ความสำคัญและเปQนประโยชนMต>อ

สังคมหรือสาธารณชนหรือไม> เพียงใด และอย>างไร ท>านมี

ข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

oมากที่สุด  þมาก oปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: หลักสูตรด,านการเปQน

ผู,ประกอบการธุรกิจนวัตกรรมอาหารและโภชนาการยังไม>มี

ในประเทศไทยและในภาคอุตสาหกรรม/ภาคธุรกิจยังมีความ

ต,องการบุคลากรด,านนี้อีกเปQนจำนวนมาก โดยเฉพาะ

ผู,ประกอบการธุรกิจเทคโนโลยีด,านอาหารและโภชนาการรุ>น

ใหม> ที่ต,องการความรู,ทางด,านวิทยาศาสตรM เทคโนโลยี

อาหาร โภชนาการ และ การจัดการนวัตกรรมและธุรกิจ 

 

 

 

เปQนการยืนยันว>าการปรับปรุงหลักสูตรนี้มีความแตกต>างจาก

สถาบันอื่นๆ และสอดรับกับความต,องการ 

5. ความทันสมัยของหลักสูตรและเนื้อหาสาระของหลักสูตร: 

5.1 หลักสูตรมีเนื้อหาสาระที่แสดงถึงความก,าวหน,าและความ

ทันสมัยของหลักสูตรหรือไม> อย>างไร เมื่อเปรียบเทียบกับ

หลักสูตรชั้นนำทั้งในและนอกประเทศ และท>านมี

ข,อเสนอแนะอย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: หลักสูตรมีการจัดการแบบ 

module ซึ่งมีทั้งทางด,านวิทยาศาสตรM เทคโนโลยีอาหาร 

และโภชนาการ นวัตกรรม และการจัดการธุรกิจ + ความ

เปQนผู,ประกอบการ เพียงแต>ในรายวิชายังมีความซ้ำซ,อนอยู>

บ,าง และยังขาดในส>วนของการคิดเชิงสร,างสรรคM (creative 

thinking) และอาหารพื้นถิ่นภาคใต, 

 

 

 

5.2 หลักสูตรมีความโดดเด>นกว>าหลักสูตรอื่นของ

มหาวิทยาลัยหรือไม> อย>างไร และท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไร

บ,าง  

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ:  

- เปQนการบูรณาการความรู,ในหลากหลายศาสตรMที่

คล,ายกัน 

 

 

 

 

 

- หลักสูตรปรับเนื้อหาในชุดวิชา 712-511 (ชุดวิชาการ

ประยุกตMใช,วิทยาศาสตรMการอาหารและโภชนาการเพื่อ

นวัตกรรม) กับรายวิชาอื่นที่มีเนื้อหาเกี่ยวข,องเพื่อลดความ

ซ้ำซ,อน  

- เพิ่มเนื้อหาในส>วนการคิดเชิงสร,างสรรคM (creative 

thinking) และ แนวคิดการยกระดับอาหารพื้นถิ่นภาคใต,

และการจัดทำโครงงานพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑMอาหาร

จากอาหารหรือววัตถุดิบอาหารท,องถิ่นภาคใต,ในรายวิชา 

712-512 (หลักการและขั้นตอนการพัฒนาต,นแบบ

นวัตกรรมอาหาร) 

 

 

 

 

 

รับทราบ 
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- ควรปรับเนื้องหาบางรายวิชา (ตามเอกสารแนบ) ปรับปรุงเนื้อหาบางรายวิชาตามข,อเสนอแนะ 

6. ความเหมาะสมของวัตถุประสงคMของหลักสูตร 

6.1 วัตถุประสงคMเปQนที่เข,าใจชัดเจนใช>หรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: วัตถุประสงคMชัดเจนดี 

6.2 วัตถุประสงคMสอดคล,องกับภารกิจของคณะหรือไม> 

อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

6.3 วัตถุประสงคMของหลักสูตรตอบสนองความต>อนักศึกษา

และสังคมปxจจุบันหรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

6.4 มีดุลยภาพระหว>างเนื้อหาความรู,ทั่วไปกับเนื้อหาความรู,

เฉพาะทางหรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

 

 

รับทราบ 

 

 

 

รับทราบ 

 

 

 

รับทราบ 

 

 

 

รับทราบ 

 

7. ความสัมพันธMของวัตถุประสงคM โครงสร,าง เนื้อหาสาระ

หลักสูตร และรายวิชา: มีความสัมพันธMกันมากน,อยเพียงใด 

และท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

oมากที่สุด oมาก þปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ:  

- มีเนื้อหาของรายวิชาในส>วนของนวัตกรรมที่ยังไม>

ชัดเจน ความซ้ำซ,อน 

- วิชาเกี่ยวกับการเปQนผู,ประกอบการยังขาดเรื่องของ 

Business model การเงิน ซึ่งเปQนเรือ่งสำคัญมาก

ที่สุดของธุรกิจ 

 

 

 

 

 

- หลักสูตรปรับเนื้อหาในชุดวิชา 712-511 (ชุดวิชาการ

ประยุกตMใช,วิทยาศาสตรMการอาหารและโภชนาการเพื่อ

นวัตกรรม) กับรายวิชาอื่นที่มีเนื้อหาเกี่ยวข,องเพื่อลดความ

ซ้ำซ,อน  

- เพิ่มเนื้อหาเกี่ยวกับ “การเงินสำหรับผู,ประกอบการด,าน

อาหารและการหาแหล>งทุน” เปQนหัวข,อหนึ่งในชุดวิชา 

712-541 (ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม) และ

ชุดวิชานี้ได,มีหัวข,อ “การออกแบบโมเดลธุรกิจอาหารแบบ

มนุษยMเปQนศูนยMกลาง” ซึ่งเปQนเนื้อหาเดียวกันกับ 

Business model 

8. คุณลักษณะหรือคุณสมบัติเด>นของบัณฑิตจากหลักสูตร

ควรเปQนอย>างไร 

- มีความคิดสร,างสรรคMสูง มีความรอบรู,ในด,าน

เทคโนโลยีและธุรกิจ 

- สามารถนำเสนอแนวคิดได,ดี 

- สามารถแปรความคิดเปQนแผนปฏิบัติการได,จริง 

 

 

รับทราบ 
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9. ข,อเสนอแนะ 

9.1 การจัดการหลักสูตรและรายวิชา (เช>น ควรจัดหรือ

เพิ่มเติมรายวิชาใด ควรลำดับวิชาอย>างไร) 

- ปรับรายวิชา (ตวามเอกสารแนบ) 

9.2 การบริหารหลักสูตรและการเรียนการสอน (เช>น การ

คัดเลือกนักศึกษา การสอบ กิจกรรมเสริมหลักสูตร) 

-  

9.3 ข,อเสนอแนะอื่น ๆ  

- อาชีพที่สามารถประกอบได,หลังสำเร็จการศึกษา 

ควรเพิ่มในส>วนของการเปQนนวัตกรด,านอาหารและ

โภชนาการ 

 

 

 

ปรับปรุงเนื้อหาบางรายวิชาตามข,อเสนอแนะ 

 

 

- 

 

เพิ่มเติมในรายละเอียดหลักสูตร (มคอ. 2) 
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ท%านท่ี 3 ศ. ดร.ภาวิณี ชินะโชติ 

ท่ีปรึกษาสมาคมวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยีอาหารแห%งประเทศไทย และผูuอำนวยการโครงการ Food Innovation & 

Regulation Network (FIRN) 

ความคิดเห็นและข/อเสนอแนะของผู/ทรงคุณวุฒ ิ คำชี้แจงของผู/รับผิดชอบหลักสูตร 
1. ความสอดคล,องกับความต,องการของประเทศ: หลักสูตร

สอดคล,องกับความต,องการของประเทศหรือไม> เพียงใด และ

อย>างไร ท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

þ มากที่สุด  o มาก o ปานกลาง o น,อย o น,อย

ที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: เปQนพื้นที่ที่ต,องการพัฒนา

อย>างเร>งด>วน และมีศักยภาพขององคMกรบุคลากรในหลักสูตร 

ที่จะช>วยพัฒนาทักษะธุรกิจ และคุณภาพจากอาหารท,องถิ่นที่

เปQนอัตลักษณMของภาคใต,โดยเฉพาะพหุวัฒนธรรม 

 

 

 

 

 

ผู,ทรงคุณวุฒิเห็นด,วยกับประเด็นนี ้

2. ความสอดคล,องกับความต,องการของท,องถิ่นภาคใต,: 

หลักสูตรสอดคล,องกับความต,องการของท,องถิ่นภาคใต, 

หรือไม> เพียงใด และอย>างไร ท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

þ มากที่สุด oมาก oปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: มีความจำเพาะพัฒนาธุรกิจ

ฮาลาล ซึ่งเปQน trend ของโลก และอาจจะสามารถนำภูมิ

ปxญญาและผลผลิตการเกษตรและอาหารท,องถิ่นสู>ธุรกิจ

สมัยใหม>ได, หลักสูตรควรออกแบบให,เกิดการพัฒนาธุรกิจ 3 

จังหวัด/ภาคใต,ได, โดยเฉพาะอาหารสุขภาพ อาหารเชิง

หน,าที่/หรือ functional ingredients และอาหาร

วัตถุประสงคMพิเศษ (ตามกำหนดของ อย.) อาจจะสามารถ

แสดงให,เห็นถึงความสำคัญของอาหารใต,ต>อสุขภาพได,  

 

 

 

ผู,ทรงคุณวุฒิเห็นด,วยกับประเด็นนี ้

3. ความสอดคล,องกับยุทธMศาสตรMของมหาวิทยาลัย: หลักสูตร

สนับสนุนยุทธศาสตรMของมหาวิทยาลัยหรือไม> เพียงใด และ

อย>างไร ท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

o มากที่สุด  þมาก oปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: ในด,านการเรียนรู, นศ. ควร

สามารถวิเคราะหMสถานการณM หาวิธีการแก,ปxญหาได,เอง มี

ความสามารถประเมินความเปêนไปได,ทางธุรกิจ และดอกาส

ของนวัตกรรมที่ต>อยอกธุรกิจได, นอกจากนี้ นศ. ได,เรียนจาก

โจทยMธุรกิจจริง ทำให,มหาวิทยาลัยสร,างบัณฑิตสำหรับพัฒนา

ทักษะด,านอาหาร เกษตรเพื่อสังคม และความมั่นคงทาง

เศรษฐกิจ อาหารและมนุษยMในพื้นที่เปราะบาง 

 

 

 

 

ผู,ทรงคุณวุฒิเห็นด,วยกับประเด็นนี ้
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ความคิดเห็นและข/อเสนอแนะของผู/ทรงคุณวุฒ ิ คำชี้แจงของผู/รับผิดชอบหลักสูตร 
4. หลักสูตรมีความจำเปQน ความสำคัญและเปQนประโยชนMต>อ

สังคมหรือสาธารณชนหรือไม> เพียงใด และอย>างไร ท>านมี

ข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

o มากที่สุด  þมาก oปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: ทางหลักสูตรสามารถสร,าง

ทักษะเชิงธุรกิจ เชิงแนวคิด การแก,ปxญหานวัตกรรม และ

การสร,างองคMความรู,นวัตกรรม ด,านอาหาร/เกษตรในพื้นที่ 3 

จังหวัดภาคใต,ได, จะสามารถยกระดับชุมชน และเปQน

นักวิชาการ นักธุรกิจได, 

รับทราบ 

5. ความทันสมัยของหลักสูตรและเนื้อหาสาระของหลักสูตร: 

5.1 หลักสูตรมีเนื้อหาสาระที่แสดงถึงความก,าวหน,าและความ

ทันสมัยของหลักสูตรหรือไม> อย>างไร เมื่อเปรียบเทียบกับ

หลักสูตรชั้นนำทั้งในและนอกประเทศ และท>านมี

ข,อเสนอแนะอย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: มีการออบแบบหลักสูตร

ใหม> เพื่อวัตถุประสงคMเพื่อสังคม มีการหลอมรวมนวัตกรรม 

เทคโนโลยี วิทยาศาสตรMและธุรกิจ มีรูปแบบให,นักศึกษา

เลือกได,หลายรูปแบบ ให,เหมาะสมกับสถานการณM เปèด

โอกาสให, บุคลากรทั่วไปสามารถลงทะเบียนเรียนบางวิชาได, 

มีความร>วมมือกับวิทยาเขตตรัง สุราษฎรMธานี เพื่อขยายองคM

ความรู,ไปในพื้นที่ที่ยังไม>มีการเรียนการสอนในเรื่องนี ้

5.2 หลักสูตรมีความโดดเด>นกว>าหลักสูตรอื่นของ

มหาวิทยาลัยหรือไม> อย>างไร  และท>านมีข,อเสนอแนะ

อย>างไรบ,าง  

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: แม,หลักสูตรมีส>วนของ 

นวัตกรรมและธุรกิจ ยังไม>เห็นความชัดเจนของการพัฒนา

ธุรกิจอาหารสุขภาพ อาหารเชิงฟxงกMชัน etc. และควรเน,น

ความสามารถ วิเคราะหMบางเรื่องที่สำคัญ เช>น ความคุ,มทุน 

และการวิเคราะหMความเปQนนวัตกรรม ect. ซึ่งจะทำให,

หลักสูตรนี้ตามโจทยMทักษะที่พึ่งพฒันาให,นักวิชาการแห>ง

อนาคต  

 

 

 

 

 

 

ผู,ทรงคุณวุฒิเห็นด,วยกับการปรับการปรับปรุงประเด็นนี ้

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- หลักสูตรมีรายวิชา 712-528 (อาหารฟxงกMชัน) 

บรรจุอยุ> ซึ่งผู,เรียนสามารถเลือกเรียนได,ตามความ

สนใจ นอกจากนี้หลักสูตรยังมีสนับสนุนให,ผู,สนใจ

ดำเนินงานวิจัยเพื่อวิทยานิพนธMที่เกี่ยวข,องกับ

อาหารเชิงฟxงกMชัน ซึ่งเปQนทิศทางหนึ่งของการวิจัย

เพื่อวิทยานิพนธMของนักศึกษาในหลักสูตร 

- หลักสูตรมีการเน,นทักษะความสามารถในการ

คำนวณความคุ,มทุนและการวิเคราะหMความเปQน

นวัตกรรมในชุดวิชา 712-541 (ชุดวิชาการ

ประกอบการธุรกิจนวัตกรรม) 

6. ความเหมาะสมของวัตถุประสงคMของหลักสูตร  
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ความคิดเห็นและข/อเสนอแนะของผู/ทรงคุณวุฒ ิ คำชี้แจงของผู/รับผิดชอบหลักสูตร 
6.1 วัตถุประสงคMเปQนที่เข,าใจชัดเจนใช>หรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: วัตถุประสงคMเหมาะสมและ

ครบถ,วน 

6.2 วัตถุประสงคMสอดคล,องกับภารกิจของคณะหรือไม> 

อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: สอดคล,องกับบริบทของ

คณะฯ ในพื้นที่ 3 จังหวัดภาคใต, และมีความสำคัญเชิง

ยุทธศาสตรMชาต ิ

6.3 วัตถุประสงคMของหลักสูตรตอบสนองความต>อนักศึกษา

และสังคมปxจจุบันหรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: ในปxจจุบันผู,เรียนมีความ

สนใจในการทำธุรกิจ หรือทำงานสร,งาสรรคMเพื่อธุรกิจ และ

สังคมปxจจุบันต,องการทางเลือกของอาหาร และเข,าใจ

โภชนาการเพื่อสขุภาพ เพื่อสุขภาพที่ดีขึ้นกว>าเดิม 

6.4 มีดุลยภาพระหว>างเนื้อหาความรู,ทั่วไปกับเนื้อหาความรู,

เฉพาะทางหรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

 

ผู,ทรงคุณวุฒิเห็นด,วยกับการปรับการปรับปรุงประเด็นนี ้

 

 

 

 

ผู,ทรงคุณวุฒิเห็นด,วยกับการปรับการปรับปรุงประเด็นนี ้

 

 

 

 

 

ผู,ทรงคุณวุฒิเห็นด,วยกับการปรับการปรับปรุงประเด็นนี ้

 

 

 

 

 

 

ผู,ทรงคุณวุฒิเห็นด,วยกับการปรับการปรับปรุงประเด็นนี ้

 

7. ความสัมพันธMของวัตถุประสงคM โครงสร,าง เนื้อหาสาระ

หลักสูตร และรายวิชา: มีความสัมพันธMกันมากน,อยเพียงใด 

และท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

oมากที่สุด oมาก þปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ:  

- วิชา 712-541 ผลลัพธMการเรียนรู,ที่ 2 ควรเปQน 

“สามารถวิเคราะหMธุรกิจทุกด,าน (ความใหม> ความ

เปQนไปได,ทางการค,า cost และความเหมาะสมกับ

องคMกรเอกชน)” 

- วิชา 712-541 เปQนเรื่อง information Tech. ไม>

เหมาะสมควรเปQนเรื่องอาหารเพื่อสุขภาพ 

 

- วิชา 712-544 คำบรรยายควรมีคำว>า “ฮาลาล” ใน

ประโยคด,วย นศ. ควรจะสามารถค,นหาข,อมูล

การตลาดฮาลาล วิเคราะหMตลาดและพฤติกรรม

 

 

 

 

 

- ปรับปรุงตามข,อเสนอแนะ 

 

 

 

- ปรับปรุงตามข,อเสนอแนะ โดยปรับเปQน CLO2: 

อธิบายความสำคัญของนวัตกรรมและเทคโนโลยีต>อ

องคMการได, 

- ปรับปรุงตามข,อเสนอแนะ 

- การหา pain point เปQนเนื้อหาการเรียนที่มุ>นเน,น

ด,วยแล,วในรายวิชา 712-514 
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ความคิดเห็นและข/อเสนอแนะของผู/ทรงคุณวุฒ ิ คำชี้แจงของผู/รับผิดชอบหลักสูตร 
ผู,บริโภค และสามารถหา pain point ผู,บริโภคฮา

ลาล กฎหมายฮาลาล 

- วิชา 712-512 ควรอธิบายกิจกรรมด,วย 

- วิชา 712-522 ถึง 526 3 วิชาแรกแบ>งตาม 

component + 2 วิชาหลังเปQนเทคโนโลยีการหมัก

และบรรจุภัณฑM ควรพิจารณาการสอนนวัตกรรม

แบบองคMรวมมากกว>า เช>น 1) อาหารที่มีผลต>อ

สุขภาพและฟxงกMชัน 2) การออกแบบผลิตภัณฑM

อาหารเพื่อสุขภาพและนวัตกรรมและเทคโนโลยี 3) 

กระบวนการแปรรูป การขออนุญาติ และการตลาด  

 

- ปรับปรุงตามข,อเสนอแนะ 

 

- เนื่องจากรายวิชานี้เปQนกลุ>มวิชาเลือกเสรี ผู,เรียน

สามารถเลือกเรียนได,อย>างอิสระตามความสนใจ 

โดยในการเรียนการสอนเน,นถึงความสำคัญของ

กลุ>มสารอาหารดังกล>าวในเชิงสุขภาพและฟxงกMชัน 

แนวคิดการออกแบบผลิตภัณฑM รวมถึงกระบวนการ

แนวคิดเกี่ยวกับเทคโนโลยีการแปรรูปสมัยใหม>ด,วย

เช>นกัน 

8. คุณลักษณะหรือคุณสมบัติเด>นของบัณฑิตจากหลักสูตร

ควรเปQนอย>างไร 

- ควรสามารถออกแบบวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑM 

functional ingredient/functional food อาหาร

สุขภาพ อาหารเพื่อวัตถุประสงคMพิเศษได, 

- สามารถนำวัสดุมูลค>าต่ำ มาพัฒนาให,มูลค>าสูงขึ้น 

เพื่อธุรกิจอาหารเชิงสุขภาพ ที่มีความเปQนไปได,

ในทางธุรกิจและเทคโนโลยี   

 

 

- หลักสูตรมแีนวทางการวิจัยที่เกี่ยวข,องกับพัฒนา

ผลิตภัณฑMตามนโยบาย food for the future และ

มุ>งเน,นการใช,ประโยชนMนำวัสดุมูลค>าต่ำ มาพัฒนา

ให,มูลค>าสูงขึ้น ตามแนวทาง BCG และมีชุดวิชา/

กิจกรรมในหลักสูตรที่กำหนดให,ผู,เรียนนำเสนอ

แนวคิดธุรกิจอาหาร  

9. ข,อเสนอแนะ 

9.1 การจัดการหลักสูตรและรายวิชา (เช>น ควรจัดหรือ

เพิ่มเติมรายวิชาใด ควรลำดับวิชาอย>างไร) 

- ควรแก,ไขวิชาวิทยานิพนธMให,สอดคล,องกับเปêาหมาย

หลักสูตรคืออาหารสุขภาพ/ฟxงกMชัน etc. และการ

ใช,วัสดุเศษเหลือเพื่อมูลค>าสูง คำว>า “ฟxงกMชันหรือ 

functional” ในบางรายวิชาเปQนคุรสมบัติทางเคมี

กายภาพไม>ใช>สุขภาพ ขอให,เปลี่ยนคำเพื่อความ

ชัดเจน 

9.2 การบริหารหลักสูตรและการเรียนการสอน (เช>น การ

คัดเลือกนักศึกษา การสอบ กิจกรรมเสริมหลักสูตร) 

- ควรประชาสัมพันธMและสร,างความสัมพันธMกับบริษัท 

SME ที่สนใจ 

- ควรหาโอกาสให,นักศึกษาได,รับโจทยMจากโครงการที่

ได,รับโจทยMจากธุรกิจจริง และนักศกึษามีโอกาส

ทำงานร>วมกับ R&D ของบริษัท 

 

- สัมมนาเปQนโอกาสที่นักศึกษาพัฒนาทักษะ การคิด

วิเคราะหM แก,ปxญหา ในหัวข,อต>าง ๆ 

 

 

 

ปรับปรุงตามข,อเสนอแนะ 

 

 

 

 

 

 

 

เปQนข,อเสนอแนะที่มีประโยชนMมาก ซึ่งจะได,นำไปปรับใช,กับ

การจัดการบริหารหลักสูตรต>อไป 

- หลักสูตรมีการดำเนินการสร,างความร>วมมือกับ

ภาคเอกชน และ SME ด,านอาหาร 

- หลักสูตรมีแผนการเรียนแบบ Hi-Fi โดยจะนำโจทยM

วิจัย หรือดำเนินการวิจัยและพัฒนาเพื่อแก,ปxญหา

โจทยMที่มาจากภาคเอกชน 

- รับทราบ และจะนำไปสู>การปฏิบัติ 
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ความคิดเห็นและข/อเสนอแนะของผู/ทรงคุณวุฒ ิ คำชี้แจงของผู/รับผิดชอบหลักสูตร 
9.3 ข,อเสนอแนะอื่น ๆ  

-  

 

 

ท%านท่ี 4 นายปริยะ ศิริกุล  

กรรมการบริหารบริษัท อินโนโฟ จำกัด ผูuประกอบการแปรรูปและจัดจำหน%ายผลิตภัณฑ8เห็ดแครงแปรรูป ภายใตuแบรนด8

สินคuา “มัดใจ-MudJai” 

ความคิดเห็นและข/อเสนอแนะของผู/ทรงคุณวุฒ ิ คำชี้แจงของผู/รับผิดชอบหลักสูตร 
1. ความสอดคล,องกับความต,องการของประเทศ: หลักสูตร

สอดคล,องกับความต,องการของประเทศหรือไม> เพียงใด และ

อย>างไร ท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

þ มากที่สุด  oมาก oปานกลาง oน,อย o น,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: เห็นด,วยเปQนอย>างยิ่งที่จะมี

หลักสูตรแบบนี้ เปQนการนำเอาจุดแข็งของประเทศไทยที่มี

ผลิตผลทางการเกษตรทำให,เกิดเปQนผลิตภัณฑMที่เปQนรูปธรรม 

มีศักยภาพ สามารถแข>งขันต>อตลาดโลก ยิ่งมีการเรียนการ

สอนแบบสร,าง Network (ร>วมมือระหว>างผู,ประกอบการกับ

นักวิจัย) จะทำให,ผลงานวิจัยของอาจารยMที่ออกออกมาขาย 

(ต>อยอดเชิงพาณิชยM) ได,จริง  ในขนะเดียวกัน ภาคส>วน

ผู,ประกอบการสามารถเข,าถึงเทคโนโลยีในการคิดค,นสินค,า 

และมีผลิตภัณฑMนวัตกรรมออกมา support ลูกค,า ซึ่งเปQน

การหาจุดสมดุลที่ดี  

 

 

 

ผู,ทรงคุณวุฒิเห็นด,วยว>าเปQนหลักสูตรที่มีความสอดคล,องกับ

ความต,องการของประเทศ 

2. ความสอดคล,องกับความต,องการของท,องถิ่นภาคใต,: 

หลักสูตรสอดคล,องกับความต,องการของท,องถิ่นภาคใต, 

หรือไม> เพียงใด  และอย>างไร ท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

þมากที่สุด  oมาก oปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: หลักสูตรลักษณะประมาณนี้

มีในมหาวิทยาลัยใน กทม. แต>ไม>มีในพื้นที่ภาคใต, ซึ่งเปQน

ภูมิภาคที่มีทัพยากรสมบูรณM มีทรัพยากรที่น>าสนเยอะ ถ,ามี

การนำความรู, เทคโนโลยีเข,ามาจับกับทรัพยากรดังกล>าว จะ

ก>อให,เกิดมูลค>าเพิ่ม สร,างงาน สร,งารายได, ให,กับคนใน

ท,องถิ่นได, 

ผู,ทรงคุณวุฒิเห็นด,วยว>าเปQนหลักสูตรที่มีความสอดคล,องกับ

ความต,องการของท,องถิ่นภาคใต, 

3. ความสอดคล,องกับยุทธMศาสตรMของมหาวิทยาลัย: หลักสูตร

สนับสนุนยุทธศาสตรMของมหาวิทยาลัยหรือไม> เพียงใด และ

อย>างไร ท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

þมากที่สุด  oมาก oปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: ยุทธศาสตรMที่เขียนมา

น>าสนใจมาก แต>คงเหนื่อยหน>อยเพราะจะต>างจากการเรียน

 

 

 

ผู,ทรงคุณวุฒิเห็นด,วยว>าหลักสูตรมีความสอดคล,องกับยุทธM

ศาสตรMของมหาวิทยาลัย 
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การสอนแบบปกติของประเทศที่ไม>ค>อยสนับสนุนให,ผู,เรียนมี

วิสัยทัศนMแบบผู,ประกอบการที่เน,นให,ผู,เรียนเรียนรู,ตามกรอบ 

อย>างไรก็ตามคิดว>าอยู>ในวิสัยที่ทำได, ซึ่งจะจะทำให,ผู,เรียนมี

คุณภาพพร,อมงานได,จริง 

4. หลักสูตรมีความจำเปQน ความสำคัญและเปQนประโยชนMต>อ

สังคมหรือสาธารณชนหรือไม> เพียงใด และอย>างไร ท>านมี

ข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

þมากที่สุด  oมาก oปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: ในช>วงแรกหลักสูตรอาจรับ

จำนวนนักศึกษาไม>เยอะมาก แต>ให,เน,นการสร,างความร>วมมือ 

เครือข>ายระหว>างรุ>น (กลุ>มผู,เรียนที่สำเร็จการศึกษา) ไว, เพื่อ

ส>งเสริมให,เกิดการสร,างเครือข>าย ส>งเสริมซึ่งกันและกัน 

อย>างไรก็ตามหากมีจำนวนนักศึกษาน,อย อาจเปQนอุปสรรคต>อ

การสร,างเครือข>ายทางธุรกิจในอนาคตได, 

 

 

 

เปQนข,อเสนอแนะที่ดี หลักสูตรจะนำไปใช,เปQนแนวทางการ

บริหารจัดการต>อไป 

5. ความทันสมัยของหลักสูตรและเนื้อหาสาระของหลักสูตร: 

5.1 หลักสูตรมีเนื้อหาสาระที่แสดงถึงความก,าวหน,าและความ

ทันสมัยของหลักสูตรหรือไม> อย>างไร เมื่อเปรียบเทียบกับ

หลักสูตรชั้นนำทั้งในและนอกประเทศ และท>านมี

ข,อเสนอแนะอย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: หลักสูตรทันสมัยมาก ฝาก

ประเด็นเรื่อง Packaging เพราะถือว>าเปQนเรื่องสำคัญ

เหมือนกัน เช>น ประเด็นบรรจุภัณฑMแบบรักษณMโลก อาจจะ

ใช,ได,/ไม>ได,กับสินค,าแต>ละประเภท หรือประเด็นเกี่ยวกับการ

ออกแบบบรรจุภัณฑMที่สวยงาม ที่มีความจำเปQนเมื่อต,องนำ

สินค,าออกสู>ตลาด  

5.2 หลักสูตรมีความโดดเด>นกว>าหลักสูตรอื่นของ

มหาวิทยาลัยหรือไม> อย>างไร  และท>านมีข,อเสนอแนะ

อย>างไรบ,าง  

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: มีการเน,น local gradient 

ของภาคใต, ในพื้นที่ เอาโจทยMจริงของสถานประกอบการมา

ใช,เปQนโจทยM ในการเรียนจริง ๆ  

 

 

 

 

 

 

- หลักสูตรมีรายวิชา 712-526 (เทคโนโลยีและนวัตกรรม

บรรจุภัณฑMอาหาร) ที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับบรรจุภัณฑMแบบ

รักษณMโลก อาจจะใช,ได,/ไม>ได,กับสินค,าแต>ละประเภท 

หรือประเด็นเกี่ยวกับหลักการพัฒนาและออกแบบบรรจุ

ภัณฑMความก,าวหน,าทางเทคโนโลยีบรรจุภัณฑMอาหาร 

และนวัตกรรมบรรจุภัณฑMอาหาร ซึ่งเปèดให,นักศึกษาเลือก

เรียนเปQนวิชาเลือกเสร ี

 

 

รับทราบ 

 

6. ความเหมาะสมของวัตถุประสงคMของหลักสูตร 

6.1 วัตถุประสงคMเปQนที่เข,าใจชัดเจนใช>หรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: เหตุผลชัดเจนดี 

 

 

รับทราบ 
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6.2 วัตถุประสงคMสอดคล,องกับภารกิจของคณะหรือไม> 

อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

6.3 วัตถุประสงคMของหลักสูตรตอบสนองความต>อนักศึกษา

และสังคมปxจจุบันหรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: นักศึกษาและสังคมเปQน 

dynamic ปรับเปลี่ยนไปเรื่อย ซึ่งหลักสูตรเก>า ๆ ไม>ค>อย 

update แต>หลักสูตรนี้ update มาก (กว>าที่คิด) 

6.4 มีดุลยภาพระหว>างเนื้อหาความรู,ทั่วไปกับเนื้อหาความรู,

เฉพาะทางหรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

 

รับทราบ 

 

 

 

รับทราบ 

 

 

 

 

 

รับทราบ 

7. ความสัมพันธMของวัตถุประสงคM โครงสร,าง เนื้อหาสาระ

หลักสูตร และรายวิชา: มีความสัมพันธMกันมากน,อยเพียงใด 

และท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

þมากที่สุด  oมาก oปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

รับทราบ 

8. คุณลักษณะหรือคุณสมบัติเด>นของบัณฑิตจากหลักสูตร

ควรเปQนอย>างไร 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ:  

- ทำเรื่องยาก (สำหรับผู,ประกอบการ) ให,เปQนเรื่อง

ง>าย 

 

- คิดได, ทำได, ทำจริง 

 

 

- Open mind เปèดรับการเปลี่ยนแปลง 

 

หลักสูตรมีการกำหนดคุณลักษณะพิเศษของบัณฑิตดัง

รายละเอียดในหมดที่ 4  

- หลักสูตร non-degree สำหรับผู,ประกอบการจะ

เปQนย>อยเนื้อหาให,ง>ายต>อการเข,าใจเหมาะสมกับ

ผู,เรียนกลุ>มผู,ประกอบการ 

- หลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอนแบบเน,น

ประสบการณM (WIL) เพื่อให,ผู,เรียนฝ§กปฏิบัติจริง

ระหว>างเรียน 

- PLO11 ของหลักสูตรมุ>งเน,นสมรรถนะด,านการ

ปรับตัวและเท>าทันการเปลี่ยนแปลงของสังคมและ

เทคโนโลยี  

 

9. ข,อเสนอแนะ 

9.1 การจัดการหลักสูตรและรายวิชา (เช>น ควรจัดหรือ

เพิ่มเติมรายวิชาใด ควรลำดับวิชาอย>างไร) 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: มีการปรับพื้นฐานก>อนเริ่ม

เรียนจริง ผู,ประกอบการบางรายอาจจะห>างหายการเรียนมา

หลายปë 

 

หลักสูตรมีรายวิชา 712-551 วิทยาศาสตรMและเทคโนโลยี

อาหารสำหรับผู,ประกอบการ และ 712-552 โภชนศาสตรM

และสุขภาพ เพื่อปรับพื้นฐานความรู,ให,กับผู,เรียนกลุ>มผู,

ประกบอการ 
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9.2 การบริหารหลักสูตรและการเรียนการสอน (เช>น การ

คัดเลือกนักศึกษา การสอบ กิจกรรมเสริมหลักสูตร) 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: ดีที่มีการเปèดโอกาสมากขึ้น

ไม>ใช>พิจารณาแค>คุณวุฒิและเกรดเท>านั้น 

9.3 ข,อเสนอแนะอื่น ๆ  

- มีการไปดูงานอาหารฮาลาล หรือ ThaiFex  

- Link ข,อมูลทางกับตลาด / หน>วยงานส>งเสริมการ

ส>งออก (DITP ฯลฯ) 

- ข,อกำหนด ข,อจำกัด กฎหมายเบื้องต,นในการนำเข,า

สินค,า การส>งออก FTA, MOU 

 

 

หลักสูตรเปèดโอกาสให,ผู,เรียนมาจากหลากหลายกลุ>ม 

 

 

หลักสูตรจะนำข,อเสนอแนะไปปรับใช,ในการจัดการเรียนการ

สอน 
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ท%านท่ี 5 นางสาวภัคจิรา เบญญาปáญญา 

นักวิชาการ ชำนาญการพิเศษ หน%วยโภชนาการ โรงพยาบาลสงขลานครินทร8 

ความคิดเห็นและข/อเสนอแนะของผู/ทรงคุณวุฒ ิ คำชี้แจงของผู/รับผิดชอบหลักสูตร 
1. ความสอดคล,องกับความต,องการของประเทศ: หลักสูตร

สอดคล,องกับความต,องการของประเทศหรือไม> เพียงใด และ

อย>างไร ท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

þมากที่สุด  oมาก oปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

- หลักสูตร มีความสอดคล,องกับนโยบายการวางแผน

พัฒนาของกระทรวงอุตสาหกรรม ปë 2021  

- ขอเสนอแนะเพิ่มเติมในส>วนของการเรียน การสอน

เน,น เนื้อหา ความรู,ด,านธุรกิจอาหาร Delivery 

เรื่อง Meal Kits, Convenient เพราะอนาคต

ผู,รับบริการจะเน,นการบริการรูปแบบอาหารถูก

หลักโภชนาการ ใส>ใจสุขภาพ 

 

 

 

 

- รับทราบ 

- หลักสูตรมีการสอดแทรกเนื้อหา และประเด็นที่

ทันสมัยดังกล>าวในการเรียนการสอนในชุดวิชา 

712-511 (ชุดวิชาการประยุกตMใช,วิทยาศาสตรMการ

อาหารและโภชนาการเพื่อนวัตกรรม) ในส>วนของ

หน>วยเรียนรู,ที ่2 ที่เกี่ยวกับโภชนศาสตรMเพื่อพัฒนา

คุณภาพชีวิตและเพิ่มมูลค>าผลิตภัณฑM 

2. ความสอดคล,องกับความต,องการของท,องถิ่นภาคใต,: 

หลักสูตรสอดคล,องกับความต,องการของท,องถิ่นภาคใต, 

หรือไม> เพียงใด และอย>างไร ท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

þมากที่สุด  oมาก oปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: มีความสอดคล,องความเปQน

พหุวัฒนาธรรมท,องถิ่น 4-5 เชื้อชาติ ให,สามารถส>งเสริมใช,

พืชผลทางการเกษตรสู>แนวทางนวัตกรรมเชิงการท>องเที่ยว

แบบบูรณาการ ใช,ความเปQนวิทยาศาสตรMเชื่อมโยงกับ

นวัตกรรมอาหาร และสามารถส>งเสริมด,านเชิงทางการแพทยM 

“ตอบโจทยM ตอบโรค” ผู,ป®วยกลุ>มโรคต>างๆ โดยตามสถิติ

ข,อมูลของสาธารณสุขหรือโรงพบาบาลในพื้นทีภ่าคใต, 

 

 

 

 

- ผู,ทรงเห็นด,วยว>าหลักสูตรมีความสอดคล,องกับ

ความต,องการของภาคใต, 

3. ความสอดคล,องกับยุทธMศาสตรMของมหาวิทยาลัย: หลักสูตร

สนับสนุนยุทธศาสตรMของมหาวิทยาลัยหรือไม> เพียงใด และ

อย>างไร ท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

þมากที่สุด  oมาก oปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

 

 

 

- ผู,ทรงเห็นด,วยว>าหลักสูตรมีความสอดคล,องกับยุทธM

ศาสตรMของมหาวิทยาลัย 

4. หลักสูตรมีความจำเปQน ความสำคัญและเปQนประโยชนMต>อ

สังคมหรือสาธารณชนหรือไม> เพียงใด และอย>างไร ท>านมี

ข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

oมากที่สุด  þมาก oปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

 

 

 

- ผู,ทรงเห็นด,วยว>าหลักสูตรมีความความจำเปQน 

ความสำคัญและเปQนประโยชนMต>อสังคม 

5. ความทันสมัยของหลักสูตรและเนื้อหาสาระของหลักสูตร:  
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5.1 หลักสูตรมีเนื้อหาสาระที่แสดงถึงความก,าวหน,าและ

ความทันสมัยของหลักสูตรหรือไม> อย>างไร เมื่อ

เปรียบเทียบกับหลักสูตรชั้นนำทั้งในและนอก

ประเทศ และท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: มีความเห็นในส>วนของความ

สอดคล,องระดับประเทศ ในเรื่อง Food and Energy,

นวัตกรรมในภาวะฉุกเฉิน เช>น ภัยธรรมชาติ โรคระบาด ,

อาหารสุขภาพและผู,สูงอาย ุอาหารนักกีฬา อาหารสมุนไพร

ไทย อาหารทางการแพทยM ฯลฯ 

5.2 หลักสูตรมีความโดดเด>นกว>าหลักสูตรอื่นของ

มหาวิทยาลัยหรือไม> อย>างไร  และท>านมี

ข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง  

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

 

 

 

 

 

- หลักสูตรมีการสอดแทรกแนวคิดดังกล>าวในรายวิชา 

712-513  (ความก,าวหน,าและนวัตกรรมด,าน

วิทยาศาสตรMการอาหารและโภชนศาสตรMในกระแสโลกา

ภิวัตนM) โดยรายวิชานี้มีลักษณะเปQนการค,นคว,าและ

อภิปรายหัวข,อที่ทันสมัยทางวิทยาศาสตรMการอาหารและ

โภชนาการ ทิศทางการวิจัยและพัฒนาด,านวิทยาศาสตรM

การอาหารและโภชนศาสตรMที่เกิดขึ้นในยุคปxจจุบันและใน

อนาคต        

 

6. ความเหมาะสมของวัตถุประสงคMของหลักสูตร 

6.1 วัตถุประสงคMเปQนที่เข,าใจชัดเจนใช>หรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: เหตุผลชัดเจนดี 

6.2 วัตถุประสงคMสอดคล,องกับภารกิจของคณะหรือไม> 

อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: การบูรณาการองคMความรู,

ทางวิทยาศาสตรMการอาหารและโภชนศาสตรMสู>นวัตกรรมและ

ความสามารถในการสื่อสาร 

6.3 วัตถุประสงคMของหลักสูตรตอบสนองต>อนักศึกษาและ

สังคมในยุคปxจจุบันใช>หรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

6.4 มีดุลยภาพระหว>างเนื้อหาความรู,ทั่วไปกับเนื้อหา

ความรู,เฉพาะทางหรือไม> อย>างไร 

þ ใช> o ไม>ใช> 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: - 

 

 

 

รับทราบ 

 

 

รับทราบ 

 

 

 

 

 

รับทราบ 

 

 

 

รับทราบ 

 

7. ความสัมพันธMของวัตถุประสงคM โครงสร,าง เนื้อหาสาระ

หลักสูตร และรายวิชา: มีความสัมพันธMกันมากน,อยเพียงใด 

และท>านมีข,อเสนอแนะอย>างไรบ,าง 

oมากที่สุด  þมาก oปานกลาง oน,อย oน,อยที่สุด 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: มีความเหมาะสมด ี

 

 

รับทราบ 
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8. คุณลักษณะหรือคุณสมบัติเด>นของบัณฑิตจากหลักสูตร

ควรเปQนอย>างไร 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: มอีงคMความรู,ด,านนวัตกรรม 

/ภาวะผู,นำ/การสื่อสาร/สารสนเทศ 

 

 

 

รับทราบ 

9. ข,อเสนอแนะ 

9.1 การจัดการหลักสูตรและรายวิชา (เช>น ควรจัดหรือ

เพิ่มเติมรายวิชาใด ควรลำดับวิชาอย>างไร) 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ: เพิ่มเนื้อหา ความรู, เกี่ยวกับ

ฉลากโภชนาการ/อย./การทำสื่อ ให,ความรู,โฆษณาและ

อาหารในกลุ>มผู,ป®วย เช>น Dysphagia, Malnutrition, Weak 

Digestion, Diabetic, Kidney Failure, Hypertension 

ฯลฯ 

9.2 การบริหารหลักสูตรและการเรียนการสอน (เช>น 

การคัดเลือกนักศึกษา การสอบ กิจกรรมเสริม

หลักสูตร) 

เหตุผลประกอบ / ข,อเสนอแนะ:  เปèดช>องทางการเข,าถึงกลุ>ม

ทำงานให,ได,เข,าศึกษาเรียนต>อ หรือการสนับทุน ฯลฯ 

9.3 ข,อเสนอแนะอื่น ๆ  

- โดยภาพร>วมเปQนหลักสูตรที่น>าสนใจ ส>งเสริมการ

เรียน การสอน ให,นักศึกษามีศักยภาพ เพื่อรองรับ

การเปลี่ยนแปลงในในอนาคต เพื่อการพัฒนา

ประเทศ 

 

 

 

- เนื้อหาดังกล>าวสอดแทรกอยู>มในรายวิชา 712-511 (ชุด

วิชาการประยุกตMใช,วิทยาศาสตรMการอาหารและโภชนาการ

เพื่อนวัตกรรม) โดยจะถูกบรรจุอยู>ในหน>วยเรียนรู,ที่ 2 ที่

เกี่ยวกับโภชนศาสตรMเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตและเพิ่ม

มูลค>าผลิตภัณฑM 

 

 

 

รับทราบ 

 

 

รับทราบ 
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ภาคผนวก ข 
ข-1 ภาระงานสอนและผลงานวิชาการของอาจารย7ผู9รับผิดชอบหลักสูตร 

 
1. ผู(ช*วยศาสตราจารย3  ดร. ธรรมรัตน3 แก(วมณี 

 วุฒิการศึกษาสูงสุด ปร.ด. (วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหาร) 

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
712-151   วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเบ้ืองต(น 2(2-0-4) 

712 463 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ3จากสัตว3น้ำ 3(2 3 4) 

712-231 เคมีอาหาร 2(2-0-4) 

712-232 ปฏิบัติการเคมีอาหาร  1(0-3-0) 

712 467 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ3ผักผลไม( 3(2-3-4) 

712-454   เทคโนโลยีอาหารอบ   3(2-3-4) 

712-353 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 1(0-3-0) 

712-357 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 1(0-3-0) 

712 352 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 

712-356 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 

712-371 ความปลอดภัยทางอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 

712-483 การจัดการสำหรับผู(ประกอบการรายใหม* 3 (3-0-6) 

712 402 สหกิจศึกษา 6(0-36-0) 

712-493 โครงร*างงานวิจัยทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) 

712-494 การวิจัยทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ 3(0-9-0) 

712-492 สัมมนาทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) 

718-331 วิทยาศาสตร3การอาหารสำหรับการกำหนดอาหาร 4(3-3-6) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  
712-582 หัวข(อท่ีทันสมัยทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) 

712-526 สมบัติเชิงหน(าท่ีขององค3ประกอบอาหาร 4(3-3-6) 

712-530 แปaงและการประยุกต3ใช( 3(2-3-4) 

712-580 สัมมนา 1 (Seminar I) 1(0-2-1) 

712-581 สัมมนา 2 (Seminar II) 1(0-2-1) 

712-590 วิทยานิพนธ3 (แผน ก แบบ ก1) 36(0-108-0) 

712-591 วิทยานิพนธ3 (แผน ก แบบ ก2) 18(0-54-0) 
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ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-523 นวัตกรรมโปรตีนอาหาร 3((3)-0-6) 

712-551 วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหารสำหรับผู(ประกอบการ 3((3)-0-6) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM  
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

Leemud, P., Karrila, S., Kaewmanee, T. and Karrila, K. 2020. Functional and physicochemical 

properties of Durian seed flour blended with cassava starch. Journal of Food Measurement 

and Characterization. 14, 388-400. 

Airouyuwa, J.O. and Kaewmanee, T. 2019. Storage stability, gastrointestinal release and sensory 

properties of cookies incorporated with protein-based moringa oleifera leaf extract 

microcapsule. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences. 19(1), 139-154.  

Airouyuwa, J.O. and Kaewmanee, T. 2019. Microencapsulation of Moringa oleifera leaf extracts with 

vegetable protein as wall materials. Food Science and International Technology. 25(6), 

533–543.  

Tai, T.K. and Kaewmanee, T. 2018. Comparison of three extraction methods for phenolic 

compounds and antioxidant activities from moringa oleifera leaves. Chiang Mai Journal of 

Science. 45, 1-11. 

 

หนังสือ ตำรา  
Benjakul, S. and Kaewmanee, T. 2017. Innovation and strategies for improvement sodium chloride  

preservation in duck eggs. In Egg innovation and Strategies for Improvement, P. Hester,  

editor, Oxford: Academic Press, pp. 415-426. 
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2. รองศาสตราจารย3  ดร.เทวี ทองแดง คาร3ริลา   

 วุฒิการศึกษาสูงสุด Ph.D. (Food Science) 

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
712-151 วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเบ้ืองต(น 2(2-0-4) 
712-231 เคมีอาหาร  2(2-0-4) 
712-232 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
712-332 การวิเคราะห3อาหาร 2(2-0-4) 
712-333 ปฏิบัติการวิเคราะห3อาหาร 1(0-3-0) 

712-371 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 

712-477 การพัฒนาผลิตภัณฑ3อาหาร 3(3-0-6) 

712-492 สัมมนาทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) 

712-493 โครงร*างงานวิจัยทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนากร 1(0-3-0) 

712-494 วิจัยทาวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ  3(0-9-0) 

718-334 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  
712-512 การวิจัยและพัฒนาทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3 3(3-0-6) 
712-526 สมบัติเชิงหน(าท่ีขององค3ประกอบอาหาร 4(3-3-6) 
712-530 แปaงและการประยุกต3ใช( 3(2-3-4) 
712-580 สัมมนา 1 1(0-3-0) 

712-581 สัมมนา 2  1(0-3-0) 

712-591 วิทยานิพนธ3  18(0-54-0) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-522 แปaงและการประยุกต3ใช(เพ่ือนวัตกรรมอาหาร 3((2)-3-4) 

712-551 วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหารสำหรับผู(ประกอบการ 3((3)-0-6) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 
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ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM  
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

Karrila, S. J. and Karrila, T. T. 2020. Effect of powdering on moisture sorption isotherm and critical 

water activity: A case study with fish cracker. Journal of Food Science and Technology. 57, 

4123-4132.  

Chapagai, M.K., Wan Rosli, W.I., Karrila, T. and Pinkaew, S. 2020. Variety difference of 

physicochemical and cooking properties of selected brown rice from Thailand and Malaysia. 

Food Research. 4(3), 630 - 635.  

Leemud, P., Karrila, S., Kaewmanee, T. and Karrila, K. 2020. Functional and physicochemical 

properties of Durian seed flour blended with cassava starch. Journal of Food Measurement 

and Characterization. 14, 388-400. 

To H.T., Karrila, S.J., Nga., L.H. and Karrila, T.T. 2020. Effect of blending and pregelatinizing  

order on properties of pregelatinized starch from rice and cassava. Food Research. 4(1), 

102 – 112. 

 

3. ผู(ช*วยศาสตราจารย3  ดร. ศิวพร ปîïนแก(ว 

 วุฒิการศึกษาสูงสุด Dr.Sc. (Human Nutrition) 

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
712-151 วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเบ้ืองต(น 2(2-0-4) 

718-411  โภชนบำบัด  3(2-3-4) 

718-313 โภชนการมนุษย3 3(3-0-6) 

718-318 โภชนาการชุมชน 3(2-3-4) 

718-111 โภชนศาสตร3และการกำหนดอาหารเบ้ืองต(น 2(2-0-4) 

718-141 หลักการฮาลาลสำหรับระบบบริการสุขภาพและอาหาร 3(3-0-6) 

718-319 การประเมินภาวะโภชนากร 3(2-3-4) 

718-452 โครงร*างทาง 1(0-2-1) 

718-451 สัมมนาทางด(านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 1(0-2-1) 

718-142 หลักการประกอบอาหาร 3(2-3-4) 

718-453 วิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 3(0-9-0) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  
712-520 โภชนศาสตร3 3(3-0-6) 

712-580 สัมมนา 1 1(0-2-1) 

712-581 สัมมนา 2 1(0-2-1) 
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712-512 การวิจัยและพัฒนาทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3 3(3-0-6) 

712-510 เทคนิตข้ันสูงสำหรับการวิเคราะห3อาหารและโภชนาการ  3(2-3-4) 

712-590 วิทยานิพนธ3 36(0-108-0) 

ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี  
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-531 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3((2)-3-4) 

712-532 การดูแลทางโภชนาการสำหรับผู(สูงอายุ 3((3)-0-6) 

712-552 โภชนศาสตร3และสุขภาพ 3((3)-0-6) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 

  
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM  
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

Chapagai, M.K., Wan Rosli, W.I., Karrila, T and Pinkaew, S. 2020. Variety difference of physiochemical 

and cooking properties of selected brown rice from Thailand and Malaysia. Food Research. 

4(3), 630-635. 

Rodsai, T and Pinkaew, S. 2019. A follow-up study on dietary pattern and nutritional status of 

lactating women and infants during the first month of age and 5 months postpartum in 

peri-urban area of Pattani province. Journal of Nutrition Association of Thailand. 54(2), 80-

93. 

Chapagai, M.K., Wan Rosli, W.I., Wan Manan, M.N., Jalil, R.A., Karrila, T and Pinkaew, S. 2017. Effect 

of domestic cooking methods on physicochemical, nutritional and sensory properties of 

different varieties of brown rice from Southern Thailand and Malaysia. International Food 

Research Journal. 24(3), 1140-1147 

ผลงานท่ีนำเสนอในท่ีประชุมวิชาการ และ/หรือมีการตีพิมพ3รวมเล*ม 

Hawae, F., Pinkaew, S and Pakdeechanuan, P. 2019. Application of fourier transform infrared 

Spectroscopy for analysis the stability of calcium fortified sterilized goat, cow and soy milk. 

The 21st Food Innovation Asia Conference 2019 (FIAC 2019). BITEC, Bangkok, June 13-15, 

2019, 34-41. 
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ข-2 ภาระงานสอนและผลงานวิชาการของอาจารย7ประจำหลักสูตร 
 

1. ผู(ช*วยศาสตราจารย3  ดร.จารุวรรณ มณีศรี 

 วุฒิการศึกษาสูงสุด Doctor of Engineering (Bioapplied Chemistry) 

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
712-341 จุลินทรีย3สำหรับผลิตภัณฑ3อาหาร  3(2-3-4) 

712-442  เทคโนโลยีอาหารหมัก  3(2-3-4) 

712-464 เทคโนโลยีอาหารอบ  3(2-3-4) 

712-401 การฝôกงาน  - 

712-402 สหกิจศึกษา  6(0-36-0) 

712-492 สัมมนาทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ  3(0-3-0) 

712-494 การวิจัยทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ 3(0-9-0) 

718-142 หลักการประกอบอาหาร  3(2-3-4) 

718-232 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร  3(3-0-6) 

718-131 วิทยาศาสตร3การอาหารสำหรับการกำหนดอาหาร 3(3-0-6) 

718-451 สัมมนาทางด(านโภชนาการและการกำหนดอาหาร  1(0-2-1) 

718-453 วิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร  3(0-9-0) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  
712-530 แปaงและการประยุกต3ใช(  3(2-3-4) 

712-580 สัมมนา 1  1(0-2-1) 

712-581 สัมมนา 2  1(0-2-1) 

712-590  วิทยานิพนธ3 (แผน ก แบบ ก 1)  36(0-108-0) 

712-591 วิทยานิพนธ3 (แผน ก แบบ ก 2)    18(0-54-0) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-525 การประยุกต3ใช(เทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาอาหารหมักพ้ืนบ(าน 3((2)-3-4) 

712-551 วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหารสำหรับผู(ประกอบการ 3((3)-0-6) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 
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712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM  
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

Maneesri, J., Masniyom, P. and Liming, M. 2018. Survival of Candida tropicalis and Lactobacillus 
plantarum starter culture after using protective agent and drying. International Food 

Research Journal. 25(4), 1655-1660 
ผลงานท่ีนำเสนอในท่ีประชุมวิชาการ และ/หรือมีการตีพิมพ3รวมเล*ม 

Maneesri, J., Masamoh, Y. and Tohdin, N. 2018. Nata de Coco in roselle juice and its storage test. 

MJU annual conference. Maejo University, Chiangmai, December 11-13, 2018, 73-74. 

Maneesri, J. and Nukrohwad, N. 2017. Addition of sweet corn and using foil cup to quality and 

consumers acceptance of Ka-Nom Tuay-Fu. MJU annual conference. Maejo University, 

Chiangmai, December 7-8, 2017, 407-415. 

Maneesri, J., Thongkim, S. and Pumkaew, S. 2017. Effect of brown sugar with the ratio of starter 

powder on rice steamed (Ka-nom Tuay-Fu) quality and reheat the frozen product by 

microwave. Proceedings of the 7th International Conference on Fermentation Technology 

for Value Added Agricultural Products and The 12th Asian Biohydrogen & Biotrfinery 

Symposium. Pullman Khon Kaen Raja Orchid, Khon Kaen, July 25-28, 2017, 285-291.  

หนังสือ ตำรา  
จารุวรรณ มณีศรี. 2563. ปฏิบัติการเทคโนโลยีอาหารหมัก (Fermented Food Technology Laboratory). คณะ

วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร3 วิทยาเขตปùตตานี, บริษัท โอ. เอส. พร้ินต้ิง เฮ(าส3 

จำกัด, ปùตตานี, หน(า 1-68 
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2. รองศาสตราจารย3  ดร. พัชรินทร3 ภักดีฉนวน   

 วุฒิการศึกษาสูงสุด     วท.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
712-231 เคมีอาหาร  2(2-0-4) 
712-232 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 

712-252 แปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 

712-253 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 1(0-3-0) 

712-333 การวิเคราะห3อาหาร 2(2-0-4) 

712-334 ปฏิบัติการวิเคราะห3อาหาร 1(0-3-0) 

712-372 การประกันคุณภาพอาหาร: 3(2-3-4) 

712-151 วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ 2(2-0-4) 

712-356 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 

712-357 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 1(0-3-0) 

712-461 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ3อาหาร 3(2-3-4) 

712-477 พัฒนาผลิตภัณฑ3อาหาร 3(2-3-4) 

712-492 สัมมนาทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) 

712-493 โครงร*างงานวิจัยทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  
712-580 สัมมนา 1 1(0-3-0) 

712-581 สัมมนา 2 1(0-3-0) 

712-582 หัวข(อท่ีทันสมัยทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) 

712-510 เทคนิคข้ันสูงสำหรับการวิเคราะห3อาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) 

712-591 วิทยานิพนธ3 16(0-48-0) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-524 ไขมันและน้ำมันในอาหารและโภชนาการมนุษย3 3((3)-0-6) 

712-551 วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหารสำหรับผู(ประกอบการ 3((3)-0-6) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 
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712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM  
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

พัชรินทร3 ภักดีฉนวน และ อาทิตา สาหัดสะตำ. 2564. ปริมาณกรดไขมันทรานส3ในผลิตภัณฑ3ครีมเทียม เนยเทียมและ

เนยขาวท่ีจำหน*ายในพ้ืนท่ีจังหวัดปùตตานี. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย. 13(1), 1-11. 

พรรณฑิภา เล*าสัม ปîïน จันจุฬา และ พัชรินทร3 ภักดีฉนวน. 2562. การเปรียบเทียบคุณภาพของน้ำนมแพะสเตอริไลส3ท่ี

ผลิตจากน้ำนมแพะสดและน้ำนมแพะแช*แข็งและผลของสารเพ่ิมความคงตัว. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย. 11(1), 18-29. 

Thoh, D. , Pakdeechanuan, P.  and Chanjula, P.  2017.  Effects of supplementary glycerin on milk 

composition and heat stability in dairy goats. Asian-Australasian Journal of Animal Science.  
30(12), 1711-1717.  

ผลงานท่ีนำเสนอในท่ีประชุมวิชาการ และ/หรือมีการตีพิมพ3รวมเล*ม 

Fareeda Hawae, F., Pinkaew, S. and Pakdeechanuan, P. 2019. Application of fourier transform 

infrared spectroscopy for analysis the stability of calcium fortified sterilized goat, cow and 

soy Milk. The 21st Food Innovation Asia Conference 2019. Bitec Exhibition Centre Bangkok. 

June 13-15, 2019. 
หนังสือ ตำรา  
พัชรินทร3 ภักดีฉนวน. 2561. น้ำนมแพะ, โรงพิมพ3เอสพร้ินท3 (2004) จำกัด, สงขลา. 214 หน(า. 

 

3. ผู(ช*วยศาสตราจารย3  ดร. ลักษณา ไชยมงคล 

 วุฒิการศึกษาสูงสุด ปร.ด. (โภชนศาสตร3)  

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
711-101 กิจกรรมประกอบหลักสูตร 1(0-2-1) 

718-111 โภชนศาสตร3และการกำหนดอาหารเบ้ืองต(น  2(2-0-4) 

718-217 หลักโภชนบำบัด 3(2-3-4) 

718-248 การจัดการระบบการบริการอาหารเพ่ือโภชนาการ 3(2-3-4) 

718-314 Nutrition Thru the Human Life cycle   3(3-0-6) 

718-315 โภชนบำบัดทางการแพทย3 1  3(3-0-6) 

718-316 โภชนบำบัดทางการแพทย3 2 3(3-0-6) 

718-318 โภชนาการชุมชน 3(2-3-4) 

718-319 การประเมินภาวะโภชนาการ  3(2-3-4) 
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718-312 โภชนการศึกษาและการให(คำปรึกษาทางโภชนาการ  3(2-3-4) 

718-424 การเตรียมสหกิจศึกษา 1(0-3-0) 

718-425 สหกิจศึกษา 6(0-0-90) 

718-451 สัมมนาทางด(านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 1(0-3-3) 

718-452 โครงร*างทางด(านโภชนาการและการกำหนดอาหาร  1(0-3-3) 

718-453 วิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร  3(0-0-45) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  
712-521 โภชนบำบัดข้ันสูง 3(3-0-6) 

712-580 สัมมนา 1  1(0-3-3) 

712-582 หัวข(อท่ีทันสมัยทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ  3(3-0-6) 

712-591 วิทยานิพนธ3  18(0-54-0) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-531 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3((2)-3-4) 

712-532 การดูแลทางโภชนาการสำหรับผู(สูงอายุ 3((3)-0-6) 

712-552 โภชนศาสตร3และสุขภาพ 3((3)-0-6) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM  
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

Chaimongkol L., Winichagoon P., Rojroongwasinkul N and Wasantawisut E. 2018. Development and 

validation of dietary iron score for screening populations at risk for inadequate iron intake. 

Malaysian Journal of Nutrition. 24(4), 493-506. 

Sapkota S, Chaimongkol L and Lim A. 2018. High prevalence of undernutrition among preschool 

children in Pattani Province, southern Thailand. Malaysian Journal of Nutrition. 24(4), 551-

558. 
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ลักษณา ไชยมงคล อนิรุต เกปùน และฮัสมา กาโน. 2562. การพัฒนาเคร่ืองมือท่ีใช(ในการติดตามโปรตีนและพลังงานท่ี

ได(รับจากการบริโภคอาหารของผู(ป°วยวัยผู(ใหญ*ท่ีพักรักษาตัวในโรงพยาบาลปùตตานี. วารสารโภชนาการ. 

54(2), 1-10. 

ลักษณา ไชยมงคล และศิวพร ปîïนแก(ว. 2560. การสำรวจสถานการณ3 และทัศนคติของผู(ท่ีมีบทบาทสำคัญในการ

ขับเคล่ือนโปรแกรมส*งเสริมโภชนาการของโรงเรียน ในจังหวัดสงขลา. วารสารหน*วยวิจัยวิทยาศาสตร3 

เทคโนโลยีและส่ิงแวดล(อมเพ่ือการเรียนรู(. 8(1), 67-84. 

 

4. ผู(ช*วยศาสตราจารย3  ดร.พายัพ มาศนิยม 

 วุฒิการศึกษาสูงสุด ปร.ด (เทคโนโลยีอาหาร) 

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
730-121 Introduction to Fishery Technology 3(3-0-6) 

730-352 Postharvest Handling and Preservation of Fish 3(2-3-4) 

730-355 Food Chemistry for Fishery Products 3(2-3-4) 

730-382 Fishery Microbiology 3(2-3-4) 

730-423 Quality Control in Fishery Technology 3(2-3-4) 

730-491 Seminar 1(0-2-1) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  
730-534 Fish Post Harvest Technology 3(2-3-4) 

730-539 Quality Assurance System in Fishery Product Industry 3(2-3-4) 

730-542 Technology of Halal Fishery Products 3(2-3-4) 

730-591 Thesis 36(0-108-0) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี  
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-551 วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหารสำหรับผู(ประกอบการ 3((3)-0-6) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 
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ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM  
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

Benjama, O., Klaocheed, S. and Masniyom, P. 2020. Effect of Hot-air Temperature on Drying 

Kinetics and Quality of Dwarf Prawn.  Journal of Fisheries Technology Research. 14, 82-91. 

Azhani, S., Hniman, A., Laehmad, N., Masniyom, P., Noipom, T. and Wae-Hayee, M. 2018. Sensory 

And physical properties of Pla-duk-ra (Dried Fermented Catfish) at different conditions of 

drying. International Journal on Advanced Science, Engineering and Information 

Technology. 8(4), 1597-1603. 

Mad-Ali, S., Masniyom, P. and Benjakul, S. 2018. Characteristics and properties of goat meat gels 

asaffected by setting temperatures. Food Chemistry. 268, 257-263. 

Maneesri, J., Masniyom, P. and Liming, M. 2018. Survival of Candida tropicalis and Lactobacillus 
plantarum starter culture after using protective agent and drying. International Food 

Research Journal. 25(4), 1655-1660 

5. ดร. ปîยะวรรณ3 บุญญานุพงศ3   

 วุฒิการศึกษาสูงสุด Ph.D. (Food and Nutritional Science) 

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
718-111 โภชนศาสตร3และการกำหนดอาหารเบ้ืองต(น 2(2-0-4) 

718-142 หลักการประกอบอาหาร 3(2-3-4) 

718-221 ฝôกปฏิบัติวิชาชีพทางการจัดการระบบบริการอาหาร  ไม*นับหน*วยกิต 

718-248 การจัดการระบบการบริการอาหารเพ่ือโภชนาการ 3(2-3-4) 

718-265 สรีรวิทยาของมนุษย3และกายวิภาค     3(3-0-6) 

718-266 พยาธิวิทยา                3(3-0-6) 

718-313 โภชนาการมนุษย3       3(3-0-6) 

718-314 โภชนาการตลอดวงจรชีวิตมนุษย3      3(3-0-6) 

718-322 ฝôกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในคลินิก  ไม*นับหน*วยกิต 

718-323 ฝôกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในชุมชน  ไม*นับหน*วยกิต 

718-362 สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและประโยชน3ต*อสุขภาพ     2(2-0-4) 

718-425 สหกิจศึกษา       6(0-36-0) 

718-442 สมุนไพรเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

718-451 สัมมนาทางด(านโภชนาการและการกำหนดอาหาร   1(0-2-1) 

718-453 วิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร    3(0-9-0) 

718-463 การวิเคราะห3เชิงคุณภาพและปริมาณของสารพฤกษเคมีและการทดสอบฤทธ์ิ 1(0-2-1) 

718-468 เทคนิคปฏิบัติการทางโภชนาการมนุษย3    3(2-3-4) 
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ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  
712-520 โภชนศาสตร3 3(3-0-6) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-521 ผลไม( ผัก และสมุนไพรกับการพัฒนาอาหารสุขภาพ       3((3)-0-6) 

712-531 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3((2)-3-4) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM  
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

Tobgay, U., Boonyanuphong P. and Meunprasertdee, P. 2020. Comparison of hot water and 

methanol extraction combined with ultrasonic pretreatment on antioxidant properties of 

two pigmented rice cultivars. Food Research. 4(2), 547-556. 

Utaipan, T., Boonyanuphong, P., Chuprajob, T. Suksamrarn A and Chunglok W. 2020. A trienone 

analog of curcumin, 1,7-bis(3- hydroxyphenyl)-1,4,6-heptatrien-3-one, possesses ROS- and 

caspase-mediated apoptosis in human oral squamous cell carcinoma cells in vitro. Applied 

Biological Chemistry, 63(7), doi.org/10.1186/s13765-020-0491-8. 

Weeraya Khummueng, Selly Arvinda Rakhman, Tanyarath Utaipan, Charoen Pakhathirathien, 

Piyawan Boonyanuphong and Warangkana Chunglok. 2020. Phytochemicals, Antioxidant 

and Cytotoxicity of Stachytarpheta jamaicensis (L.) Vahl Extracts. Thaksin University 

Journal. 23(2), 45-54. 

ดรุณี มะยูโซ®ะ นาซีบะห3 หะมิดง และ ปîยะวรรณ3 บุญญานุพงศ3. 2563. ผลของการแปรรูปและกระบวนการย*อย

แบบจำลองต*อปริมาณและกิจกรรมของสารต(านอนุมูลอิสระในมะเขือเทศเชอร่ี. วารสารวิทยาศาสตร3

มหาวิทยาลัยขอนแก*น. 48(2), 208-217. 
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6. ดร. ธัญญรัศม3 อุทัยพันธ3  

 วุฒิการศึกษาสูงสุด ปร.ด. (ชีวเวชศาสตร3)  

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
718-462 สมุนไพรเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

721-472 สัมมนาเคมี-ชีววิทยา 1(0-2-1) 

722-113 ปฏิบัติการชีววิทยา 1(0-3-1) 

725-113 ชีวเคมีคลินิก 3(3-0-6) 

725-115 กายวิภาคศาสตร3 1 2(2-2-2) 

725-116 กายวิภาคศาสตร3 2 2(2-2-2) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  
722-591 สัมมนาชีววิทยาประยุกต3 1 1(0-2-1) 

722-593 สัมมนาเคมีประยุกต3 1 1(0-2-1) 

722-592 สัมมนาชีววิทยาประยุกต3 2 1(0-2-1) 

721-594 สัมมนาเคมีประยุกต3 2 1(0-2-1) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-521 ผลไม( ผัก และสมุนไพรกับการพัฒนาอาหารสุขภาพ       3((3)-0-6) 

712-531 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3((2)-3-4) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM  
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

Khummueng, W., Rakhman, S. A., Utaipan, T., Pakhathirathien, C., Boonyanuphong, P. and Chunglok, 

W. 2020. Phytochemicals, antioxidant and cytotoxicity of Stachytarpheta jamaicensis (L.) 

Vahl extracts. Thaksin University Journal. 23(2), 45-54. 
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Etae, N., Wamae, Y., Khummueng, W., Utaipan, T. and Ruangrak, E. 2020. Effects of artificial light 

sources on growth and phytochemicals content in green oak lettuce. Horticultura Brasileira. 

38(2), 204-210. 
Chulrik, W., Jansakun, C., Chaichompoo, W., Hata, J., Hiransai, P. and Chunglok, W. 2020. 

Dehydrostephanine Isolated from Stephania venosa possesses anti-inflammatory activity in 

lipopolysaccharide-activated RAW264. 7 macrophages. Walailak Journal of Science and 

Technology. 17(7), 655-664. 

Utaipan, T., Boonyanuphong, P., Chuprajob, T. Suksamrarn A and Chunglok W. 2020. A trienone 

analog of curcumin, 1,7-bis(3- hydroxyphenyl)-1,4,6-heptatrien-3-one, possesses ROS- and 

caspase-mediated apoptosis in human oral squamous cell carcinoma cells in vitro. Applied 

Biological Chemistry. 63(7), doi.org/10.1186/s13765-020-0491-8. 

 

7. รองศาสตราจารย3 ดร. สมหวัง เล็กจริง   

 วุฒิการศึกษาสูงสุด ปร.ด (เทคโนโลยีอาหาร)  

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 
933-101   Raw Materials Management in Food Industry 1(1-0-2) 

933-102   Introduction to Food Technology 1(1-0-2) 

933-201   Introduction to Food Technology 1(1-0-2) 

933-202   Raw Materials Management in Food Industry 2(2-0-4) 

933-203   Food Processing Technology I 3(2-3-4) 

933-211   Food Processing Technology I  3(2-3-4) 

933-212   Food Processing Technology II   2(2-0-4) 

933-301   Food Processing Technology II   2(2-0-4) 

933-304   Experimental Design for Food Technology  3(3-0-4) 

933-406 Cooperative Study I  1(1-0-2) 

933-407 Cooperative Study II 5(0-0-30) 

 

ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  

- 

ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-527 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวข้ันสูง 3((2)-3-4) 

712-528 อาหารฟùงก3ชัน 3((3)-0-6) 
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712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM   
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

Venkatachalam, K. and Lekjing, S. 2020. A chitosan-based edible film with clove essential oil and 

nisin for improving the quality and shelf life of pork patties in cold storage. RSC Advances. 

10(30), 17777-17786. 

Lekjing, S. and Venkatachalam, K. 2020. Effects of germination time and kilning temperature on the 

malting characteristics, biochemical and structural properties of HomChaiya rice.  RSC 

Advances. 10(28), 16254-16265. 

Lekjing, S. and Venkatachalam, K. 2019 . Influences of storage time and temperature on sensory 

and measured quality of green gram savory crackers. LWT-Food Science and Technology. 

113, e108310, doi.org/10.1016/j.lwt.2019.108310.  

Venkatachalam, K., Lekjing, S. and Noonim, P. 2019. Influences of different coating materials on the 

quality changes of hardboiled salted duck eggs under ambient storage. Brazilian Archives of 

Biology and Technology. 62, e19180471, doi.org/10.1590/1678-4324-2019180471. 

 

8. ผู(ช*วยศาสตราจารย3          ดร. ปารมี หนูน่ิม   

 วุฒิการศึกษาสูงสุด       ปร.ด. (วิทยาศาสตร3การอาหาร) 

  

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 
933-306 Nutrition 2(2-0-4) 

933-203 Food Processing Technology I   3(2-3-4) 

933-221 Food Microbiology 4(3-3-6) 

933-341 Food Quality Assessment and Control 3(2-3-4) 

 

ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา -  

 

ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน 1(0-3-0) 
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กระแสโลกาภิวัตน3 

712-527 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวข้ันสูง 3((2)-3-4) 

712-528 อาหารฟùงก3ชัน 3((3)-0-6) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM 
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 
Venkatachalam, K., Lekjing, S. and Noonim, P. 2019. Influences of Different Coating Materials on the 

Quality Changes of Hardboiled Salted Duck Eggs under Ambient Storage. Brazilian Archives 

of Biology and Technology. 62, e19180471.  

Chanturod, W. and Noonim, P.  2018.  Inhibitory Effect of Mixed Betel Leaves and Cinnamon Crude 

Extracts on Growth of Aspergillus flavus and Aspergillus niger Isolates. Rajamangala 

University of Technology Tawan-ok Research Journal.  11(1), 107-115.  

ปารมี หนูน่ิม และ พิมพกานต3 กล(าณรงค3. 2563. คุณภาพของไข*ปลาริวกิวต(มภายหลังการดองน้ำเกลือ. แก*นเกษตร. 

48 (ฉบับพิเศษ 1), 1039-1046 

สมหวัง เล็กจริง ชูขวัญ เตชกานนท3 นิฤมล กลัดบุบผา และ ปารมี หนูน่ิม. 2563. ผลของสารต(านปฏิกิริยาออกซิเดชัน

ต*อคุณภาพของไข*แดงเค็มผง. แก*นเกษตร. 48 (ฉบับพิเศษ 1), 607-614 
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9. ดร. ชูชวัญ เตชกานนท3    

 วุฒิการศึกษาสูงสุด Ph.D. (Food Science and Technology) 

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 
933-302 Food Engineering 3(3-0-6) 

933-303 Food Engineering Laboratory 1(0-3-0) 

933-352  Food Packaging 3(2-3-4) 

933-401    Seminar  1(0-3-0) 

933-102    Introduction to Food Technology                1(1-0-2) 

 

ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา -  

 

ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-527 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวข้ันสูง 3((2)-3-4) 

712-528 อาหารฟùงก3ชัน 3((3)-0-6) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 

 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM 
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 
Techakanon, C and Sirimuangmoon, C. 2020. The Effect of Pasteurization and Shelf Life on the 

Physicochemical, Microbiological, Antioxidant, and Sensory Properties of Rose Apple Cider 

during Cold Storage. Beverages. 6(3), 43, doi.org/10.3390/beverages6030043. 
Techakanon, C. and Tangrujiwatanachai, S. 2019. Leb Mua Nang Banana Bars with Protein 

Supplements from Soybean Meal: Nutritional and Sensorial Quality. Malaysian Applied 

Biology Journal. 48(4), 101-106. 

Venkatachalam, K., Techakanon, C. and Thitithanakul, S. 2018. Impact of the Ripening Stage of Wax 

Apples on Chemical Profiles of Juice and Cider. ACS Omega. 3(6), 6710-6718. 
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10. Assoc.Prof. Dr. Karthikeyan Venkatachalam 

 วุฒิการศึกษาสูงสุด Ph.D. (Food Science and Technology) 

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 
932-405  Smart Farming 4(3-3-6) 

933-201 Bioresources for Food Processing 2(2-0-4) 

933-312 Food Product Development 3(3-0-6) 

933-305 Industrial Psychology for Food Business 2(2-0-4) 

933-313 Food Packaging 3(2-3-4) 

933-331 Food Chemistry 3(2-3-4) 

933-347 Food Law and Regulations 3(3-0-6) 

933-360 Health Food Ingredients 3(3-0-6) 

933-401 Seminar 1(0-3-0) 

933-402 Student Project I 2(0-6-0) 

933-403 Student Project II 4(0-12-0) 

933-454 Beverage Technology 2(2-3-4) 

933-464 Confectionary and Bakery Technology 3(2-3-4) 

 

ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา -  

 

ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-527 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวข้ันสูง 3((2)-3-4) 

712-528 อาหารฟùงก3ชัน 3((3)-0-6) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 

 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM 
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 
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Venkatachalam, K. and Lekjing, S. 2020. A chitosan based edible film with clove essential oil and 

nisin for improving the quality and shelf life of pork patties in cold storage. RSC Advances. 

10(30), 17777-17786. 

Lekjing, S. and Venkatachalam, K. 2020. Effect of germination time and kilning temperature on the 

malting characteristics, biochemical and structural properties of Hom Chaiya rice. RSC 

Advances. 10(28), 16254-16265. 

Venkatachalam, K., Lekjing, S. and Noonim, P. 2019. Influence of different coating materials on the 

quality changes of hardboiled salted duck eggs under ambient storage. Brazilian Archives of 

Biology and Technology. 63, 1-12. 

Venkatachalam, K. 2019. Enzymatic activities of curry leaves (Murraya Koenigii L.) during storage in 

chilling temperature. Acta Horticulturae. 1245, 145-152. 

 

11. ผู(ช*วยศาสตราจารย3  ดร. ปาริชาติ เบ็ญฤทธ์ิ  

 วุฒิการศึกษาสูงสุด Ph.D. (Consumer Behaviour)  

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 
441-102 Introduction to Microeconomics 3(3-0-6) 

441-202 Marketing 3(3-0-6) 

441-204 Introduction to Macroeconomics 3(3-0-6) 

441-210 Deep South Socio-economics and Investment in ASEAN 3(3-0-6) 

441-308 Business Research Methodology 3(3-0-6) 

441-331 Marketing Management 3(3-0-6) 

441-333 Halal Business Management 3(3-0-6) 

441-338 Hajj and Umrah Performance Management 3(3-0-6) 

441-401 Business Research 3(3-0-6) 

441-435 Halal Food Marketing Strategy 3(3-0-6) 

 

ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา - 

 

ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม 5((4)-3-8) 

712-514 หลักอาหารฮาลาล วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมด(านสุขภาพ และความเป́นพหุ

วัฒนธรรมกับการพัฒนานวัตกรรมอาหารท(องถ่ินภาคใต( 

1((1)-0-2) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน 1(0-3-0) 
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กระแสโลกาภิวัตน3 

712-544 การตลาดระหว*างประเทศและการตลาดฮาลาล 3((3)-0-6) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM 
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

ปาริชาติ เบ็ญฤทธ์ิ และ ฮัมเดียมูดอ. 2562. ระดับความเช่ือม่ันของผู(บริโภคต*อตราฮาลาลไทย; กรณีศึกษาชาวไทย

ชาวมาเลเซีย และชาวอาหรับ. วารสารบริหารธุรกิจ เศรษฐศาสตร3และการส่ือสาร. 14(1), 168-180. 

เกวลินทร3 เส็นยีหีม และ ปาริชาติ เบ็ญฤทธ์ิ. 2562. ปùจจัยท่ีมีอิทธิพลต*อการตัดสินใจใช(บริการร(านอาหารอีสานฮา

ลาลในจังหวัดสงขลาของผู(บริโภคท่ีไม*ได(นับถือศาสนาอิสลาม. วารสารเศรษฐศาสตร3และบริหารธุรกิจ 

มหาวิทยาลัยทักษิณ. 11(2), 41-52. 

ฮัมเดียมูดอ และ ปาริชาติ เบ็ญฤทธ์ิ. 2561. ปùจจัยด(านการตลาดท่ีมีผลต*อความเช่ือม่ันตราฮาลาลไทยของผู(บริโภค

ชาวอาหรับในมาเลเซีย. วารสารวิชาการหอการค(าไทย มนุษยศาสตร3และสังคมศาสตร3. 38(3), 48-62 

ผลงานท่ีนำเสนอในท่ีประชุมวิชาการ และ/หรือมีการตีพิมพ3รวมเล*ม 

อรชา รักดี และ ปาริชาติ เบ็ญฤทธ์ิ. 2562. การศึกษาการเพ่ิมศักยภาพเศรษฐกิจและพัฒนาคุณภาพชีวิตของ

ประชาชนในจังหวัดชายแดนภาคใต( ปÆงบประมาณ 2560. ในเอกสารการประชุมวิชาการระดับชาติ การ

ประชุมวิชาการราชภัฎรัฐศาสตร3และรัฐประศาสนาศาสตร3แห*งชาติ คร้ังท่ี 2 การเมือง การบริหาร และสังคม

ในยุคดิจิทัลกับการพัฒนาท่ีย่ังยืน. มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงราย. เชียงราย, 21-22 มีนาคม 2562, 173-

184. 

 

12.

 

ผศ.ดร. วรพจน3 ปานรอด 

วุฒิการศึกษาสูงสุด  ปร.ด. (การจัดการ) 

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 
441-202 Marketing 3(3-0-6) 

441-303 Consumer Behavior 3(3-0-6) 

441-403 Organization Development 3(3-0-6) 

441-405 Business Research Methodology 3(3-0-6) 

441-232 Marketing Communications 3(3-0-6) 

441-310 International Business Management 3(3-0-6) 

441-311 Business Plan 3(3-0-6) 
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ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  

741-552 Entrepreneurship and Innovation 2(2-0-4) 

 

ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม 5((4)-3-8) 

712-542 กลยุทธ3สำหรับนวัตกรรมและเทคโนโลยี 3((3)-0-6) 

712-543 ภาวะผู(ประกอบการนวัตกรรม 3((3)-0-6) 

712-544 การตลาดระหว*างประเทศและการตลาดฮาลาล 3((3)-0-6) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM 
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

ปารมี รอดกล่ิน และ วรพจน3 ปานรอด. 2562. เคร่ืองประดับบนตลาดออนไลน3ผ*านช*องทางการถ*ายทอดสด

เฟซบุ®กไลฟ∞ (Facebook Live). วารสารเศรษฐศาสตร3และบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยทักษิณ. 11(2), 21-30. 

ผลงานท่ีนำเสนอในท่ีประชุมวิชาการ และ/หรือมีการตีพิมพ3รวมเล*ม 

ปาริสา ชนะสิทธ์ิ และ วรพจน3 ปานรอด. 2562. ปùจจัยท่ีมีอิทธิพลต*อความต้ังใจในการใช(บริการรถโดยสารปรับอากาศ

ช้ัน 1 ซ้ำ และการส่ือสารการตลาดแบบปากต*อปากของผู(โดยสารรถประจำทางในจังหวัดนครศรีธรรมราช. 

ใน เอกสารการประชุมวิชาการระดับชาติด(านการบริหารจัดการ (NCAM) คร้ังท่ี 11 ประจำปÆ 2562. 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร3, สงขลา, 2562, 293-305. 

มนตร3วิภา วัฒนศิริ และ วรพจน3 ปานรอด. 2562. อิทธิพลของทัศนคติและการคล(อยตามกลุ*มอ(างอิงท่ีมีต*อความต้ังใจ

ซ้ืออาหารอินทรีย3ของผู(บริโภคกลุ*มวัยทำงานในประเทศไทย. ในเอกสารการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

ICMSIT2019. มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา, กรุงเทพฯ, 2562, 593-603. 

ณัฐภัทร นิระภัย และ วรพจน3 ปานรอด. 2562. ความต้ังใจใช(น้ำประปาของการประปาส*วนภูมิภาค กรณีศึกษาลูกค(า

ในอนาคตในพ้ืนท่ีภาคใต(ตอนล*าง. ใน เอกสารการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ ICMSIT2019. 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา, กรุงเทพฯ, 2562, 572-581.  
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13. ดร. ปฐมาวดี ทองแก(ว 

 วุฒิการศึกษาสูงสุด Ph.D. (Food Science and Nutrition) 

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
712-413 ภาษาอังกฤษสำหรับวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) 

712-492 สัมมนาทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) 

712-324 โภชนบำบัด 3(2-3-4) 

718-111 โภชนศาสตร3และการกำหนดอาหารเบ้ืองต(น 2(2-0-4) 

718-313 โภชนาการมนุษย3 3(3-0-6) 

718-314 โภชนาการตลอดวงจรชีวิตมนุษญ3 3(3-0-6) 

718-319 การประเมินภาวะโภชนาการ 3(2-3-4) 

718-321 ฝôกปฏิบัติวิชาชีพทางการจัดการระบบบริการอาหาร 3(0-18-0) 

718-322 ฝôกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในคลินิก ไม*นับหน*วยกิต 

718-323 ฝôกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในชุมชน ไม*นับหน*วยกิต 

718-324 การเตรียมสหกิจศึกษา  1(0-2-1)  

718-362        สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและประโยชน3ต*อสุขภาพ 2(2-0-4) 

718-451 สัมมนาทางด(านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 1(0-2-1)  

718-452 Research Proposal in Nutrition and Dietetics 1(0-3-0) 

718-453 วิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 3(0-9-0) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  
712-520 โภชนศาสตร3 3(3-0-6) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-521 ผลไม( ผัก และสมุนไพรกับการพัฒนาอาหารสุขภาพ       3((3)-0-6) 

712-531 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3((2)-3-4) 

712-561 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1) 36(0-108-0) 

712-562 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 1 Hi-FI) 36(0-108-0) 

712-563 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2) 15(0-45-0) 

712-564 วิทยานิพนธ3 (แผน ก 2 Hi-FI) 20(0-60-0) 

712-565 สารนิพนธ3 6(0-18-0) 
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ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM  
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

ยุวดี บุญผล พจนา พัฒสุข และ ปฐมาวดี ทองแก(ว. 2563. การพัฒนาและตรวจสอบคุณภาพแบบประเมินความรู(ด(าน

อาหารและโภชนาการสำหรับผู(ป°วยไตเร้ือรังและผู(ดูแลในโรงพยาบาลมหาราชนครศรีธรรมราช. วารสาร

โภชนาการ. 55(1), 1-16. 

ผลงานท่ีนำเสนอในท่ีประชุมวิชาการ และ/หรือมีการตีพิมพ3รวมเล*ม 

Tohraman, A., Bungaramphai, R. and Tongkaew, P. 2018. Optimization of the Reversed-Phase High-

Performance Liquid Chromatography Method Coupled with Diode Array Detection for 

Identification Polyphenols in KluaiHin (Musa Sapientum Linn.). Proceeding of the 

International Conference on Food and Applied Bioscience. The Empress Hotel, Chiang Mai, 

February 1–2, 2018, 81-90. 

Tahay A., Kitchop N., Phongnarisorn B. and Tongkaew P. 2018. Nutritive value and sensory analysis 

of developed egg white main dish and dessert recipes for patients in Yingo Hospital. 

Proceeding of the 20th Food Innovation Asia Conference 2018. BITEC, Bangkok, June 14-16, 

2018, 130-134.  

Bueto F, Doloh N and Tongkaew P. 2018. Sensory and the physicochemical properties of 

developed kluaihin smoothie as an alternative product for the local farmer and the health 

care consumer. Proceeding of the 44th Congress on Science and Technology of Thailand. 

BITEC, Bangkok, October 29-31, 2018, 741-746.  
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ข-3 ภาระงานสอนและผลงานวิชาการของอาจารย7ประจำ 
 

1. ดร. ใบศรี สร(อยสน 

วุฒิการศึกษาสูงสุด ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ3อุตสาหกรรมเกษตร) 

 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
712-151 วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเบ้ืองต(น 2(2-0-4) 

712-231 เคมีอาหาร 2(2-0-4) 

712-232 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 

712-352 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 

712-353 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1  1(0-3-0) 

712-356 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 

712-357 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 1(0-3-0) 

712-391 การออกแบบการทดลองสำหรับวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) 

712-401 ฝôกงาน  - 

712-467 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ3ผักและผลไม( 3(2-3-4) 

712-469 แปaงและการใช(ประโยชน3จากแปaง 3(2-3-4) 

712-472 การประกันคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 

712-474 การพัฒนาผลิตภัณฑ3อาหาร 3(2-3-4) 

712-492 สัมมนาทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนากร  1(0-3-0) 

712-493 โครงร*างงานวิจัยทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ  1(0-3-0) 

712-494 การวิจัยทางวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการ  3(0-9-0) 

718-332 การวิเคราะห3และประเมินผลิตภัณฑ3อาหาร  1(0-3-0) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  
712-511 การพัฒนาผลิตภัณฑ3อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

712-530 แปaงและการประยุกต3ใช( 3(2-3-4) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี  
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-512 หลักการพัฒนาต(นแบบนวัตกรรมอาหาร 3((2)-3-4) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM  
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ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

พัชรินทร3 ภักดีฉนวน ประกายแก(ว ศุภอักษร ใบศรี สร(อยสน และ ชุมพร หนูเมือง. 2560. ผลของเทคนิค 

Sous Vide และไนไตรท3ต*อคุณภาพของผลิตภัณฑ3ไก*กอและ. วารสารวิทยาศาสตร3 มข. 45(4),  

914-923. 

 

2. ดร. ภควรรษ ทองนวลจันทร3 

 วุฒิการศึกษาสูงสุด ปร.ด. (วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหาร) 

 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
712-151 วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเบ้ืองต(น  2(2-0-4) 
712-463 วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีสัตว3น้ำ 3(2-3-4) 

712-321 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ3อาหาร 3(2-3-4) 

712-472 การประกันคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 

712-483 การจัดการสำหรับผู(ประกอบการรายใหม* 3(3-0-6) 

712-231 เคมีอาหาร 2(2-0-4) 

712-232 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 

712-333 การวิเคราะห3อาหาร 2(2-0-4) 

712-334 ปฏิบัติการวิเคราะห3อาหาร 1(0-3-0) 

712-352 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 

712-353 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1  1(0-3-0) 

712-356 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 

712-357 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 1(0-3-0) 

712-467 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ3ผักและผลไม( 3(2-3-4) 

718-332 การวิเคราะห3และประเมินผลิตภัณฑ3อาหาร 1(0-3-0) 

718-131 วิทยาศาสตร3การอาหารสำหรับการกำหนดอาหาร 3(3-0-6) 

718-469 ธุรกิจอาหาร  3(2-3-4) 

   

ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  
712-530 แปaงและการประยุกต3ใช( 3(2-3-4) 

712-526 สมบัติเชิงหน(าท่ีขององค3ประกอบอาหาร 4(3-3-6) 

730-533 อาหารสุขภาพจากพืชและสัตว3น้ำ 3(3-0-6) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-526 เทคโนโลยีและนวัตกรรมบรรจุภัณฑ3อาหาร 3((3)-0-6) 
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712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM  
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

Tew, S. T., Soon, J. M., Benjakul, S., Prodran, T., Vittayanont, M. and Tongnuanchan, P. 2017. 

Development of gelatine-based bio-film from chicken feet incorporated with sugarcane 

bagasse. Nutrition and Food Science. 47(2), 175-190. 

ผลงานท่ีนำเสนอในท่ีประชุมวิชาการ และ/หรือมีการตีพิมพ3รวมเล*ม 

นาวัล  อับดุลฮานุง วัรดาบินตุซัยด3  เส็มไข* และ ภควรรษ ทองนวลจันทร3. 2561. คุณภาพของเต(าหู(แข็งจากการแช*ถ่ัว

ดำในสภาวะท่ีแตกต*างกัน. เร่ืองเต็ม การประชุมวิชาการระดับชาติคร้ังท่ี 4  การบูรณาการสหวิทยาการกับ

อิสลามานุวัตรสู*การสร(างสันติภาพและสังคมคุณธรรมอย*างย่ังยืน ของมหาวิทยาลัยฟาฏอนี. 

มหาวิทยาลัยฟาฏอนี, ปùตตานี, 18 ธันวาคม 2561.1850-1860. 

 
3. ดร. อุดมลักษณ3 มาตย3สถิตย3 

 วุฒิการศึกษาสูงสุด ปร.ด. (ชีวภาพการแพทย3) 

 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
718-265 สรีรวิทยาของมนุษย3และกายวิภาค 3(3-0-6) 
718-266 พยาธิวิทยา 3(3-0-6) 

718-161 เภสัชวิทยาเชิงโภชนาการ 2(2-0-4) 

718-316 โภชนบำบัดทางการแพทย3 2 2(2-0-4) 

718-317 หลักโภชนบำบัด 2(2-0-4) 

   

ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา – 
 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช(วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-531 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3((2)-3-4) 

712-532 การดูแลทางโภชนาการสำหรับผู(สูงอายุ 3((3)-0-6) 

712-552 โภชนศาสตร3และสุขภาพ 3((3)-0-6) 
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ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM  
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

Phowichit, S., Ratanachamnong, P., Matsathit., U. and Ussawawongaraya, W. 2019. Anti- oxidant 

activity, phenolic and flavonoid constituents of Crude extracts from Piper ribesioides and 

Zanthoxylum limonella traditional herbal medicine in Northern Thailand. Research Journal 

Rajamangala University of Technology Thanyaburi.  18(1). 25-39. 

 

4. รองศาสตราจารย3 ดร. อภิรดี แซ*ล่ิม 

 วุฒิการศึกษาสูงสุด ปร.ด. (วิธีวิทยาการวิจัย)  

 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
747-336 ตัวแบบทางสถิติ        3(2-3-4) 

747-461 สัมมนา 1(0-2-1) 

746-462 โครงงานวิจัย 3(0-9-0) 

 
ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  
ปริญญาโท 

712-512 การวิจัยและพัฒนาทางวิทยาศาสตร3อาหารและโภชนศาสตร3 3(3-0-6) 

747-511 การออกแบบงานวิจัย 3(2-2-5) 

747-516 หัวข(อพิเศษ 1(0-2-1) 

747-521 สถิติสำหรับงานวิจัย 3(2-2-5) 

748-512 การจัดการฐานข(อมูลและสารสนเทศ 3(2-2-5) 

747-522 ตัวแบบทางสถิติ 1 3(2-2-5) 

721-581 ระเบียบวิธีวิจัยทางเคมี 3(3-0-6) 

747-571 สัมมนา 1(0-2-1) 

747-581 วิทยานิพนธ3 18(0-54-0) 

ปริญญาเอก 

747-675 สัมมนา 1 1(0-2-1) 

747-676 สัมมนา 2 1(0-2-1) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

712-515 ระเบียบวิธีวิจัยในวิทยาศาสตร3อาหารและโภชนาการ    2((2)-0-4) 
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ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM  
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

Prasetya, T.A.E., Mukhadiroh, L., Farapti, Chesoh, S. and Lim A. 2020. Factors contributing to nurse 

productivity in public hospitals in Surabaya, Indonesia. Hospital Topics. DOI: 

10.1080/00185868.2020.1798317. 

Arundon, K., Anumas, N., Chunthong, P., Cheevarungrod, A., Phibalsak, T. and Lim, A. 2020. Effect of 

using head injury fast-track system on reducing the mortality rate among severe head injury 

patients in Southern Thailand: A retrospective study with historical control. International 

Journal of Critical Illness and Injury Science. 10(4), 177-181. 

Sapkota, N., Gautam, N., Lim, A. and Ueranantasun, A. 2020. Estimation of under-5 child mortality 

rates in 52 low-migration countries. Child Health Nursing Research. 26(4), 463-469. 

Paudel, B.K., Lim, A., Guragain, A.M. and Paudel, J. 2020. Estimating child death from perinatal 

originating conditions and congenital malformations in Thailand. Walaikak Journal. 17(9), 

1034-1041. 

หนังสือ ตำรา  
กมลทิพย3 วิจิตรสุนทรกุล พันธนีย3 ธิติชัย กิตติพันธุ3 ฉลอม อรพันธ3 อันติมานนท3 นงเยาว3 เกษตร3ภิบาล กรรณิการ3 ณ 

ลำปาง นิรันดร3 อินทรรัตน3  เชษฐา งามจริส และ อภิรดี แซ*ล่ิม. 2563. การวิเคราะห3ข(อมูลสุขภาพในระบบ

สาธารณสุขไทย โดยใช(โปรแกรม R, บริษัทไอคิวมีเดียดีไซน3, สถาบันวิจัยและพัฒนาสุขภาพภาคใต( คณะ

แพทยศาสตร3 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร3, 134 หน(า. 

 

5.   ผู(ช*วยศาสตราจารย3  ดร. พงศกร พิชยดนย3 

 วุฒิการศึกษาสูงสุด ปร.ด. (ธุรกิจเทคโนโลยีและการจัดการนวัตกรรม (สหวิชา)) 

 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี 
946-463 Independent Study in Marketing  3(0-9-0) 

948-263 Business Analytics 3(3-0-6) 

948-361 Brand Management 3(3-0-6) 

001-103 Idea to Entrepreneurship 3(3-0-6) 

946-367 Retail Marketing 3(3-0-6) 

948-461 Marketing for Entrepreneur 3(3-0-6) 

946-265 Current Issue in Marketing 3(3-0-6) 

 

ภาระงานสอนระดับบัณฑิตศึกษา  

950-542 Digital Marketing 3(3-0-6) 
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950-591  Thesis 18(0-54-0) 

 
ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี   
712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม 5((4)-3-8) 

712-542 กลยุทธ3สำหรับนวัตกรรมและเทคโนโลยี 3((3)-0-6) 

712-543 ภาวะผู(ประกอบการนวัตกรรม 3((3)-0-6) 

712-513 ความก(าวหน(าและนวัตกรรมด(านวิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ใน

กระแสโลกาภิวัตน3 

1(0-3-0) 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย9อนหลัง 5 ปM 
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพ3ในวารสารทางวิชาการ 

Manae, N. and  Pitchayadol, P. 2020. Factors Affecting the Innovativeness of Entrepreneurs in Small 

and Medium Enterprises in Pattani, Yala and Narathiwat Provinces. Journal of Yala Rajabhat 

University. 15(3), 273-281.  

Pitchayadol, P. 2018. Farmer’s Adoption Intention towards Eco-Innovation in the Agricultural Sector 

of Thailand. Asean Journal of Management and Innovation. 5(3), 144-154. 
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ภาคผนวก ค 
ค-1 การดำเนินการตามแนวทาง Outcome-Based Education (OBE) 

 
1. กระบวนการในการจัดทำ PLOs ของหลักสูตร 
 จากการสำรวจความเห็นจากผู4ทรงคุณวุฒิ ร;วมถึงการประชุมให4ความเห็นจากคณาจารยCทั้งในสาขา และคณาจารยCจากต;าง

วิทยาเขตท่ีมีการเรียนการสอนด4านวิทยาศาสตรCการอาหาร พบว;าในอนาคตหลักสูตรด4านวิทยาศาสตรCการอาหารและโภชนาการมีความ

จำเปSนที่จะต4องบูรณาร;วมกับศาสตรCสาขาอื่น และต4องปรับปรุงหลักสูตรให4เข4ากับสถานการณCและความต4องการของภาคอุตสาหกรรม

และเอกชนมากยิ่งขึ้น โดยเฉพาะอย;างยิ่งการมีบทบาทสนับสนุนกลุ;มผู4ประกอบการธุรกิจอาหาร Startup หรือ SME ด4านอาหารให4มาก

ยิ่งขึ้น โดยหลักสูตรทำการเลือกกลุ;มผู4มีส;วนได4ส;วนเสีย ให4ครอบคลุมกลุ;มเป`าหมายโดยการวิเคราะหCตามความสำคัญและ impact ละ

ตอบโจทยCความต4องการดังกล;าว  

ยิ่งไปกว;านั้น เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงสถานการณCต;าง ๆ ทั้งทางเศรษฐกิจและสังคม ในอนาคตหลักสูตรไม;เพียงแต;จะผลิต

บัณฑิตที่มีความรู4เข4าสู;ภาคอุตสาหกรรมหรือแวดวงวิชาการเท;านั้น แต;หลักสูตรจำเปSนที่จะต4องสนองตอบความต4องการด4านอื่น ๆ ด4วย 

เช;น การเสริมสร4างความรู4หรือสนับสนุนให4เกิดการพัฒนาตนเองของบุคลากรในอุตสาหกรรมอาหาร (Upskill/Reskill) การยกระดับและ

เพ่ิมมูลค;าให4กับผลิตภัณฑCอาหารท4องถ่ินและอาหารฮาลาล การส;งเสริมให4ผู4เรียนระดับบัณฑิตศึกษามีความเปSนผู4ประกอบการให4 (New 

entrepreneur) การพัฒนาบุคลากรด4านนวัตกรด4านอาหาร (food Innovator) รวมถึงการมีแนวคิดในการนำนวัตกรรมอาหารไปต;อ

ยอดเชิงพาณิชยC เปSนต4น หลักสูตรจึงทำการเพ่ิมเติมกลุ;ม  Stakeholders ในอนาคต ดังน้ี 

1. บุคลากรในภาคอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 

2. บุคลากรในภาครัฐ/เอกชนด4านโภชนาการ โภชนบำบัด 

3. Startup หรือ SME เก่ียวกับธุรกิจอาหาร อาหารเสริมสุขภาพ หรืออาหารทางการแพทยCสำหรับผู4ป�วย 

4. นักศึกษาจบใหม;ท่ีสนใจศึกษาต;อด4านวิทยาศาสตรCการอาหาร โภชนาการ และธุรกิจนวัตกรรม 

 

กลุTมผูUมีสTวนไดUสTวนเสีย การวิเคราะหYกลุTม วิธีการไดUมาซ่ึงสมรรถนะท่ีจำเป̀น 

1) สำนักงานคณะกรรมการการ

อุดมศึกษา (สกอ.)  

High power 

Low impact 
มาตรฐานคุณวุฒิการศึกษาระดับอุดมศึกษา 

2) คณะและมหาวิทยาลัยฯ 
High power 

Low impact 

การนำวิสัยทัศนCและพันธกิจของ

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทรC และ 

คณะวิทยาศาสตรCและเทคโนโลยี 

มาพิจารณาในการกำหนดสมรรถนะท่ีจำเปSนของ 

3) ผู&ทรงคุณวุฒิและผู&เชี่ยวชาญในสาขาฯ 
High power 

Low impact 
สำรวจความคิดเห็นผ;าน Google form 11 ราย 

4) อาจารยBประจำหลักสูตร 
High power 

High impact 
ประชุมและอภิปราย 

5) ผู&ใช&บัณฑิต 
High power 

High impact 

สำรวจความคิดเห็นผ;าน Google form 10 ราย 

สัมภาษณCผ;านโปรแกรม Line video call 

6) ศิษยBเก\าและศิษยBป]จจุบัน  Low power สำรวจความคิดเห็นผ;าน Google form 12 ราย 
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กลุTมผูUมีสTวนไดUสTวนเสีย การวิเคราะหYกลุTม วิธีการไดUมาซ่ึงสมรรถนะท่ีจำเป̀น 
Low impact 

7) กลุ\มผู&เรียนเปaาหมายของหลักสูตร 
Low power 

High impact 
สำรวจความคิดเห็นผ;าน Google form 50 ราย 

 

PLOs และ Sub PLOs ของหลักสูตร คือ  

PLO1 ประยุกตCใช4องคCความรู4ทางวิทยาศาสตรCการอาหาร โภชนศาสตรC และการจัดการธุรกิจนวัตกรรม เพ่ือพัฒนา

แนวคิดนวัตกรรมท่ีตอบโจทยCความต4องการของตลาดฮาลาล เพ่ิมมูลค;าให4กับวัตถุดิบท4องถ่ิน ส;งเสริมสุขภาวะ หรือ

แก4ปãญหาด4านโภชนาการภายใต4บริบทพหุวัฒนธรรม ภูมิปãญญา และอัตลักษณCภาคใต4 

PLO2 ใช4กระบวนการวิจัยทางวิทยาศาสตรCการอาหาร โภชนศาสตรC และการจัดการธุรกิจนวัตกรรม เพ่ือสร4างนวัตกรรมท่ี

ตอบโจทยCความต4องการของตลาดฮาลาล เพ่ิมมูลค;าให4กับวัตถุดิบท4องถ่ิน ส;งเสริมสุขภาวะ หรือแก4ปãญหาด4านโภชนาการ 

PLO3 ออกแบบแบบจำลองธุรกิจหรือโมเดลการใช4ประโยชนCเชิงสังคม จากผลงานนวัตกรรมอาหารและโภชนาการได4 

PLO4 แสดงออกถึงพฤติกรรมท่ีมีระเบียบวินัย มีคุณธรรม มีจรรยาบรรณทางวิชาการและการวิจัย 

PLO5 ส่ือสารและนำเสนอผลงานทางวิชาการได4ถูกต4องและตรงประเด็น 

PLO6 ทำงานเปSนทีมภายใต4บริบทของผู4นำและผู4ตามและปรับตัวเข4ากับสังคมพหุวัฒนธรรมได4 

PLO7 ใช4เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค4นเพ่ือการเรียนรู4ตลอดชีวิตและเท;าทันการเปล่ียนแปลงของสังคมและ

เทคโนโลยี 
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2. ตารางวิเคราะห.ความสอดคล4องของ PLOs กับวิสัยทัศน. พันธกิจ และความต4องการของผู4มีสHวนได4สHวนเสีย 
 

 PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 
วิสัยทัศน4 
เป$นมหาวิทยาลัยเพื่อนวัตกรรมและสังคม ü ü ü     

ที่มีความเป$นเลิศทางวิชาการ ü ü ü     

เป$นกลไกหลักในการพัฒนาภาคใตBและประเทศ ü ü ü     

มุDงสูDมหาวิทยาลัยชั้นนำ 1 ใน 5 ของอาเชียนภายในปK พ.ศ. 2570 ü ü ü     

พันธกิจ 

พันธกิจ 1 สรBางความเป$นผูBนําทางวิชาการและนวัตกรรม โดยมีการวิจัย

เป$นฐานเพื่อการพัฒนาภาคใตBและประเทศ เชื่อมโยงสูDสังคมและ

เครือขDายสากล 

 ü      

พันธกิจ 2 สรBางบัณฑิตที่มีสมรรถนะทางวิชาการและวิชาชีพ ซื่อสัตย\ มี

วินัย ใฝ^ป_ญญา จิตสาธารณะและทักษะในศตวรรษที่ 21 สามารถ

ประยุกต\ความรูBบนพื้นฐานประสบการณ\จากการปฏิบัติ 
ü  ü ü  ü ü 

พันธกิจ 3 พัฒนามหาวิทยาลัยใหBเป$นสังคมฐานความรูBบนพื้นฐานพหุ

วัฒนธรรม และหลักปรัชญาของ เศรษฐกิจพอเพียง โดยใหBผูBใฝ^รูBไดBมี

โอกาสเขBาถึงความรูBไดBอยDางหลากหลายรูปแบบ 

   ü ü ü ü 

Stakeholder Need 1 (SH1): ผูBทรงคุณวุฒิและผูBเชี่ยวชาญในสาขาฯ 

1. การวิจัยและพัฒนาเพื่อสรBางองค\ความรูBและนวัตกรรมโดย

บูรณการวิทยาศาสตร\การอาหารและโภชนาการ 
ü ü      

2. ธุรกิจนวัตกรรมอาหาร   ü     

3. มีทักษะการเป$นผูBประกอบการ   ü ü    

4. มีความคิดสรBางสรรค\   ü  ü   

5. มีทักษะการคิดวิเคราะห\และการแกBป_ญหาในงาน      ü  
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 PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 
6. มีทักษะการสื่อสารที่มีประสิทธิภาพ     ü  ü 

7. มีทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ     ü   

8. มีทักษะการทำงานเป$นทีม    ü  ü  

9. มีทักษะการปรับตัวเพื่อเรียนรูBเทคโนโลยีใหมDที่เกี่ยวขBองบริบท

การทำงาน 
      ü 

Stakeholder Need 2 (SH2): ผูBใชBบัณฑิต 

1. มีความรูBดBานการวิจัยและพัฒนาอาหารที่เหมาะสมตามสภาวะ

สุขภาพหรืออาหารเฉพาะกลุDม 
ü ü      

2. มีความรูBดBานกระบวนการออบแบบและสรBางนวัตกรรมอาหาร

และโภชนาการ 
  ü     

3. มีความรูBดBานธุรกิจอาหาร (Food Business)   ü     

4. มีทักษะการเป$นผูBประกอบการ   ü ü    

5. มีทักษะการแกBป_ญหา  ü      

6. มีทักษะการนำเสนอผลงาน     ü  ü 

Stakeholder Need 3 (SH3): กลุDมผูBเรียนเปwาหมายของหลักสูตร 

1. มีความรูBดBานการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ\อาหาร   ü     

2. มีความรูBดBานโภชนาการอาหารสำหรับคนแตDละชDวงวัยหรือ

ผูBป^วย 
ü ü      

3. มีความรูBดBานการใชBเครื่องมือเครื่องวิเคราะห\ทางวิทยาศาสตร\

ใหBมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
ü ü      

4. มีทักษะในการใชBเครื่องมือเพื่อวิจัยในวิทยานิพนธ\  ü      

5. มีความรูBดBานเกี่ยวกับการเป$นผูBประกอบการ   ü     

6. มีทักษะดBานภาษาอังกฤษ     ü   

7. มีทักษะการสื่อสาร     ü  ü 
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 PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 
Stakeholder Need 4 (SH4): ศิษย\เกDาและป_จจุบัน 

1. มีความรูBดBานเทคโนโลยีการแปรรูปที่ทันสมัยทางวิทยาศาสตร\

การอาหารและโภชนาการ 
ü ü      

2. มีความรูBดBานการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ\อาหาร ü ü      

3. มีความรูBดBานการประยุกต\ใชBเทคโนโลยีเพื่อเพิ่มมูลคDาวัตถุดิบใน

ทBองถิ่น 
ü ü ü     

4. มีทักษะการบูรณาการความรูBเพื่อแกBป_ญหาและพัฒนาชุมชน ü ü      

5. มีความรูBดBานธุรกิจอาหาร   ü     

6. มีทักษะการเป$นผูBประกอบการ   ü ü    

Stakeholder Need 5 (SH5): อาจารย\ในหลักสูตร 

1. มีความรูBดBานหลักการผลิตอาหารและเทคโนโลยีที่ทันสมัยใน

การแปรรูปอาหาร 
ü ü      

2. ความรูBเชิงลึกทางวิทยาศาสตร\การอาหารและโภชนการเพื่อ

การวิจัยอาหาร ยกระดับคุณภาพชีวิตของคนในพื้น 3 จังหวัด

ชายแดน 
ü ü      

3. มีความรูBดBานอาหารผูBสูงวัย  ü ü      

4. มีความรูBดBานอาหารเพื่อสุขภาพในรูปอาหารสำเร็จพรBอม

บริโภค    
ü       

5. มีทักษะทักษะการเป$นผูBประกอบการ   ü ü    

6. มีทักษะการติดตามการเปลี่ยนแปลงและการอับเดทความรูBใหมD

ดBวยตนเอง 
      ü 

Stakeholder Need: เกณฑ\มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 

1. ดBานคุณธรรม จริยธรรม และ จรรยาบรรณในวิชาชีพ    ü    

2. ดBานความรูB ü       
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 PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 
3. ดBานทักษะทางป_ญญา  ü ü     

4. ดBานทักษะความสัมพันธ\ระหวDางบุคคลและความรับผิดชอบ      ü  

5. ดBานทักษะการวิเคราะห\เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชB

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
    ü  ü 
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SH1: ผู(ทรงคุณวุฒิและผู(เช่ียวชาญในสาขาฯ จำนวน 12 ท+าน 

1. รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ กล+อมเกล;า อาจารย=ประจำหลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาวิทยาศาสตร=และเทคโนโลยีอาหาร 

และ วท.ม.สาขาเทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยทักษิณ สาขาวิชาวิทยาศาสตร=และเทคโนโลยีอาหาร 

2. รศ.ดร.สาโรจน= รอดคืน รักษาการแทนคณบดี สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม+ฟQาหลวง 

3. รศ.ดร.ก+องกาญจน= กิจรุ+งโรจน= ประธานหลักสูตร วท.ม. สาขาเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร= วิทยาเขตหาดใหญ+ 

4. ผศ.ดร.สุเชษฐ= สมุหเสนีโต หัวหน;าภาควิเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร=และเทคโนโลยี

อุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 

5. ผศ.ดร. สุทัศน= สุระวัง รองคณบดี คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม+   

6. ผศ.ดร.มนทิรา ลีลาเกรียงศักด์ิ รองอธิการบดีฝ[ายวิชาการ วิทยาเขตป\ตตานี

 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร= วิทยาเขตป\ตตานี 

7. ผศ.ดร.พายัพ มาศนิยม  รอง ผอ. สถาบันฮาลาล มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร= (ตำแหน+ง ณ ขณะน้ัน) 

8. ศ.ดร.ภาวิณี ชินะโชติ ท่ีปรึกษาสมาคมวิทยาศาสตร=การอาหารแห+งประเทศไทย (FoSTAT) 

9. นายสืบศักด์ิ กล่ินสอน ข;าราชการบำนาญและท่ีปรึกษาด;านวิทยาศาสตร=และเทคโนโลยีอาหารใน

ภาคอุตสาหกรรม 

10. ดร.ธันยบูรณ= อรัญนารถ ผู;ช+วยผู;จัดการแผนกวิจัย บริษัท เคซีจี คอร=ปอเรช่ัน จำกัด 

11. ดร.มารศรี เจษฎาปฏิพัทธ= กรรมการผู;จัดการ บริษัท เคบีฟูดส= เอเชีย จำกัด   

12. ผศ.ดร.อัครวิทย= กาญจนโอภาษ รองเลขาธิการ สวทน. และ CEO โครงการเมืองนวัตกรรม อาหาร (FOOD 

INNOPOLIS) 

SH2: ผู(ใช(บัณฑิต จำนวน 9 ท+าน โดยเปxนตัวแทนจากภาคส+วนธุรกิจ อุตสาหกรรม และหน+วยงานของรัฐ ท่ีมีลักษณะงาน

หลากหลาย เช+น เจ;าของกิจการ หัวหน;างาน ผู;บริหาร ผู;จัดการแผนก Senior Technical Manager นักวิชาการ

โภชนาการ ท่ีมาจากหน+วยงานต+าง ๆ ได;แก+ 

1. บริษัท เซาท=เทอร=น ซีฟูด โปรดักส= จำกัด 

2. บริษัท ชัยเจริญมารีน (2002) จำกัด 

3. บริษัท สยามโกลเบิลเนสท= จำกัด  

4. บ;านขนมไทยสอง-แสน 

5. บมจ. เจริญโภคภัณฑ=อาหาร จำกัดมหาชน 

6. Chotiwat Manufacturing Co., Ltd. 

7. บริษัท อินโนโฟ จำกัด  

8. บริษัท สงขลาแคนน่ิงจำกัด (มหาชน) 

9. หน+วยโภชนาการ โรงพยาบาลสงขลานครินทร= 

SH3: กลุHมผู(เรียนเปKาหมายของหลักสูตร ได;แก+ กลุ+มผู;สนใจศึกษาท้ังจากสถาบันการศึกษาและนอกสถาบันการศึกษา 

จำนวน 50 คน โดยในกลุ+มสถาบันการศึกษาเปxนนักศึกษาช้ันปå 4 จากมหาวิทยาลัยในพ้ืนท่ีภาคใต; ครอบคลุม 9 คณะ 

ได;แก+  

1. คณะวิทยาศาสตร=และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร= วิทยาเขตป\ตตานี 
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2. คณะวิทยาศาสตร=และเทคโนโลยี  ราชภัฏนครศรีธรรมราช 

3. คณะวิทยาศาสตร=เทคโนโลยีและการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 

4. คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

5. คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร= 

6. อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  มหาวิทยาลัยทักษิณ 

7. วิทยาศาสตร=และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  สงขลานครินทร=วิทยาเขตสุราษฎร=ธานี 

8. วิทยาศาสตร=และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร=ธานี 

9. คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ= 

SH4: ศิษยQเกHาและปRจจุบัน จำนวน 12 ท+าน  

SH5: อาจารยQในหลักสูตร จำนวน 5 ท+าน  

 

3. ความสอดคล(องระหวHางคุณลักษณะท่ีพึงประสงคQของมหาบัณฑิตและดุษฎีบัณฑิต กับ PLOs ของหลักสูตร 

 คุณลักษณะท่ีพึงประสงค=ของบัณฑิตในระดับบัณฑิตศึกษา 

คุณลักษณะพ้ืนฐาน คุณลักษณะ

ทางสังคม 

คุณลักษณะทาง

วิชาการ/วิชาชีพ 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 

PLO1 ประยุกต=ใช;องค=ความรู;ทางวิทยาศาสตร=การ

อาหาร โภชนศาสตร= และการจัดการธุรกิจ

นวัตกรรม เพ่ือพัฒนาแนวคิดนวัตกรรมท่ีตอบโจทย=

ความต;องการของตลาดฮาลาล เพ่ิมมูลค+าให;กับ

วัตถุดิบท;องถ่ิน ส+งเสริมสุขภาวะ หรือแก;ป\ญหาด;าน

โภชนาการภายใต;บริบทพหุวัฒนธรรม ภูมิป\ญญา 

และอัตลักษณ=ภาคใต; 

P P     P P  

PLO2 ใช;กระบวนการวิจัยทางวิทยาศาสตร=การ

อาหาร โภชนศาสตร= และการจัดการธุรกิจ

นวัตกรรม เพ่ือสร;างนวัตกรรมท่ีตอบโจทย=ความ

ต;องการของตลาดฮาลาล เพ่ิมมูลค+าให;กับวัตถุดิบ

ท;องถ่ิน ส+งเสริมสุขภาวะ หรือแก;ป\ญหาด;าน

โภชนาการ 

P P  P   P P  

PLO3 ออกแบบแบบจำลองธุรกิจหรือโมเดลการใช;

ประโยชน=เชิงสังคม จากผลงานนวัตกรรมอาหาร

และโภชนาการได; 

P P  P   P P  

PLO4 แสดงออกถึงพฤติกรรมท่ีมีระเบียบวินัย มี

คุณธรรม มีจรรยาบรรณทางวิชาการและการวิจัย 

    P    P 
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 คุณลักษณะท่ีพึงประสงค=ของบัณฑิตในระดับบัณฑิตศึกษา 

คุณลักษณะพ้ืนฐาน คุณลักษณะ

ทางสังคม 

คุณลักษณะทาง

วิชาการ/วิชาชีพ 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 

PLO5 ส่ือสารและนำเสนอผลงานทางวิชาการได;

ถูกต;องและตรงประเด็น 

  P       

PLO6 ทำงานเปxนทีมภายใต;บริบทของผู;นำและผู;

ตามและปรับตัวเข;ากับสังคมพหุวัฒนธรรมได; 

     P    

PLO7 ใช;เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค;นเพ่ือการ

เรียนรู;ตลอดชีวิตและเท+าทันการเปล่ียนแปลงของ

สังคมและเทคโนโลยี 

    P     

หมายเหตุ: คุณลักษณะท่ีพึงประสงค4ของบัณฑิตในระดับบัณฑิตศึกษาของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร4มีดังน้ี 
1. คุณลักษณะพ้ืนฐาน   

1.1 มีความสนใจใฝ[รู; มีความเปxนสากล มีทักษะในการเรียนรู;ด;วยตนเอง สามารถใช;เทคโนโลยีสารสนเทศใน

การศึกษาค;นคว;าและแสวงหาความรู;  

1.2 มีความคิดวิจารณญาณบนพ้ืนฐานทางวิชาการและเหตุผลท่ีเหมาะสม มีความคิดริเร่ิมสร;างสรรค= และสามารถ

ประยุกต=ใช;ความรู;ทางด;านวิชาการ  

1.3 มีความสามารถในการส่ือสารอย+างมีประสิทธิภาพท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โดยเน;นศักยภาพการใช;

ภาษาอังกฤษในการศึกษาค;นคว;า  

1.4 มีความสามารถในการบริหารจัดการ 

2. คุณลักษณะทางสังคม 

2.1 มีความรับผิดชอบต+อตนเองและสังคม มีวินัยในตนเอง ถือประโยชน=ส+วนรวมเปxนกิจท่ีหน่ึงตามพระราชปณิธาน

ของสมเด็จพระบรมราชชนก สามารถปรับตัวให;เข;ากับการเปล่ียนแปลงในสังคมและส่ิงแวดล;อม  

2.2 มีภาวะผู;นำ มีวุฒิภาวะและบุคลิกภาพท่ีเหมาะสม มีมนุษยสัมพันธ= สามารถทำงานร+วมกับผู;อ่ืนได; สามารถ

แก;ป\ญหาและดาเนินงานให;ประสบความสำเร็จ 

3. คุณลักษณะทางวิชาการ/วิชาชีพ  

3.1 มีความรู;ลึกในศาสตร=เฉพาะและรู;รอบในศาสตร=อ่ืน ๆ  

3.2 มีศักยภาพในการพัฒนาองค=ความรู;ใหม+ สามารถบูรณาการความรู;ท่ีได;จากการศึกษาด;วยตนเองหรือจากการ

ค;นคว;าวิจัย และนาไปประยุกต=ในการพัฒนางานอาชีพของตนได;  

3.3 มีคุณธรรมและจริยธรรม 
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4. ตารางแสดงผลลัพธQการเรียนรู(ระดับหลักสูตร (PLOs) กับ Knowledge / Attitude / Skill 
 

 Knowledge : K 
(Cognitive) 

Skill : S 
(Psychomotor) 

Attitude : A 
(Affective) 

PLO1 ประยุกต-ใช0องค-
ความรู0ทางวิทยาศาสตร-การ
อาหาร โภชนศาสตร- และ
การจัดการธุรกิจนวัตกรรม 
เพื่อพัฒนาแนวคิดนวัตกรรม
ที่ตอบโจทย-ความต0องการ
ของตลาดฮาลาล เพิ่มมูลคOา
ให0กับวัตถุดิบท0องถิ่น 
สOงเสริมสุขภาวะ หรือ
แก0ปQญหาด0านโภชนาการ
ภายใต0บริบทพหุวัฒนธรรม 
ภูมิปQญญา และอัตลักษณ-
ภาคใต0 

K1 เคมีและสมบัติเชิงหน0าที่
ขององค-ประกอบอาหาร 
K2 เมแทบอลิซึมของ
สารอาหาร 
K3 แนวคิด Food matrix 
K4 บทบาทสารอาหารกับการ
ปdองกันและการรักษาโรค 
K5 อาหารฟQงก-ชัน บทบาท
อาหารฟQงก-ชัน 
K6 หลักการและขั้นตอนการ
พัฒนาต0นแบบผลิตภัณฑ-
อาหารเพื่อสุขภาพ 
K7 ปQญหาทางโภชนาการ 
K8 ความก0าวหน0าการวิจัย
และพัฒนาด0านวิทยาศาสตร-
การอาหารและโภชนศาสตร- 
K9 เทคโนโลยีเบื้องต0นทาง
วิทยาศาสตร-การอาหารและ
โภชนาการ 
K10 สารสำคัญในอาหาร 
K11 การพัฒนา/การ
ประยุกต-ใช0ผลิตภัณฑ-แพทย-
ทางเลือก อาหารเสริม
สุขภาพ 
K12 วิทยาศาตร-การอาหาร
และโภชนาการของแปdง 
K13 วิทยาศาตร-การอาหาร
และโภชนาการของโปรตีน 
K14 วิทยาศาตร-การอาหาร
และโภชนาการของโปรตีน 
K15 เทคโนโลยีการหมัก 
K16 หลักการเลือกบรรจุ
ภัณฑ-สำหรับอาหารเพื่อ
สุขภาพ 

S1 การเสนอแนวคิดเชิง
สร0างสรรค-สำหรับการออกแบบ 
ปรับปรุง เพิ่มมูลคOา หรือ
แก0ปQญหาของผลิตภัณฑ-อาหาร 
S2 การวิเคราะห-และแก0ปQญหา 
S3 ทักษะการสื่อสารพื้นฐาน 
(ฟQง, พูดและถาม, อOาน และ 
เขียน) เพื่อนำเสนองาน 
S4 ทักษะการบูรณาการความรู0
ทางวิทยาศาสตร-และเทคโนโลยี
อาหารและโภชนศาตร- 
S5 ค0นคว0าและอภิปราย 
S6 การสืบค0นข0อมูล 
S7 การวิพากษ-เชิงวิชาการ  
S8 การคิดเชิงสร0างสรรค- 

A1 ตระหนักถึงความสำคัญ
และพยายามที่จะเสาะ
แสวงหาความรู0ใน
สถานการณ-ใหมO ๆ 
A2 ความกระตือรือร0นและ
ให0ความสนใจในเรื่องที่
เกี่ยวข0องกับวิทยาศาสตร-
การอาหาร เทคโนโลยี
อาหารและโภชนศาสตร- 
A3 ยอมรับการ
วิพากษ-วิจารณ- และยินดีให0มี
การพิสูจน-ตามเหตุผลและ
ข0อเท็จจริง 
A4 มีความตั้งใจแนOวแนOตOอ
การเสาะแสวงหาความรู0 
A5 มีความละเอียดรอบคอบ
กOอนการตัดสินใจ 
A6 ความกระตือรือร0นและ
ให0ความสนใจในเรื่องของ
วัฒนธรรมการกินและวิถี
มุสลิม 
A7 ตระหนักถึงความสำคัญ
ของหลักอาหารฮาลาลทั้งใน
มิติของสังคมพหุวัฒนธรรม
และเศรษฐกิจ 
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 Knowledge : K 
(Cognitive) 

Skill : S 
(Psychomotor) 

Attitude : A 
(Affective) 

K17 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ-
อาหาร 
K18 สมบัติทางเคมีและ
กายภาพของวัสด ุ
K19 ชีววิทยาหลังการเก็บ
เกี่ยวขั้นสูง 
K20 เทคโนโลยีหลังการเก็บ
เกี่ยวขั้นสูง 
K21 กฎหมาย กฎระเบียบ
อาหารใหมO (Novel Food) 
และการแสดงฉลากโภชนการ 
K22 การกลOาวอ0างเกี่ยวกับ
ปริมาณและหน0าที่ของ
สารอาหาร 
K23 โภชนาการสำหรับ
ผู0สูงอาย ุ
K24 ความรู0ด0านโภชนาการ
สำหรับมนุษย-ในแตOละชOวงวัย
และสภาวะพิเศษตOาง ๆ K25 
วัฒนธรรมการกินและวิถี
มุสลิมกับพฤติกรรมด0าน 
K25 วัฒนธรรมการกินและ
วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมด0าน 
K26 หลักอาหารฮาลาล 
 

PLO2 ใช0กระบวนการวิจัย
ทางวิทยาศาสตร-การอาหาร 
โภชนศาสตร- และการ
จัดการธุรกิจนวัตกรรม เพื่อ
สร0างนวัตกรรมที่ตอบโจทย-
ความต0องการของตลาดฮา
ลาล เพิ่มมูลคOาให0กับวัตถุดิบ
ท0องถิ่น สOงเสริมสุขภาวะ 
หรือแก0ปQญหาด0าน
โภชนาการ 

K8 ความก0าวหน0าการวิจัย
และพัฒนาด0านวิทยาศาสตร-
การอาหารและโภชนศาสตร- 
K9 เทคโนโลยีเบื้องต0นทาง
วิทยาศาสตร-การอาหารและ
โภชนาการ 
K25 วัฒนธรรมการกินและ
วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมด0าน 
K26 หลักอาหารฮาลาล 
K27 หลักการวิจัยเชิง
วิทยาศาสตร-  

S1 การเสนอแนวคิดเชิง
สร0างสรรค-สำหรับการออกแบบ 
ปรับปรุง เพิ่มมูลคOา หรือ
แก0ปQญหาของผลิตภัณฑ-อาหาร 
S2 การวิเคราะห-และแก0ปQญหา 
S3 ทักษะการสื่อสารพื้นฐาน 
(ฟQง, พูดและถาม, อOาน และ 
เขียน) เพื่อนำเสนองาน 
S4 ทักษะการบูรณาการความรู0
ทางวิทยาศาสตร-และเทคโนโลยี
อาหารและโภชนศาตร- 

A1 ตระหนักถึงความสำคัญ
และพยายามที่จะเสาะ
แสวงหาความรู0ใน
สถานการณ-ใหมO ๆ 
A2 ความกระตือรือร0นและ
ให0ความสนใจในเรื่องที่
เกี่ยวข0องกับวิทยาศาสตร-
การอาหาร เทคโนโลยี
อาหารและโภชนศาสตร- 
A3 ยอมรับการ
วิพากษ-วิจารณ- และยินดีให0มี
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 Knowledge : K 
(Cognitive) 

Skill : S 
(Psychomotor) 

Attitude : A 
(Affective) 

K28 ความรู0ด0านการเลือก
แผนการทดลองและสถิติ
สำหรับงานวิจัย  
K29 หลักการวิเคราะห-และ
ประเมินผลการวิจัย 
K30 หลักการเขียน
ผลงานวิจัยเพื่อเผยแพรO  
K31 จริยธรรมในการวิจัย 

S5 ค0นคว0าและอภิปราย 
S6 การสืบค0นข0อมูล 
S7 การวิพากษ-เชิงวิชาการ  
S8 การคิดเชิงสร0างสรรค- 
S9 การวิเคราะห-/สังเคราะห-
ข0อมูลทางสถิติ  
S10 ทักษะการออกแบบการ
วิจัยและวิเคราะห-ข0อมูลโดย 
ใช0สถิติรOวมด0วย 
S11 การเขียนแผนธุรกิจ 
S12 การเขียนโครงรOางการวิจัย  
S13 การเก็บรวบรวมข0อมูล  
S14 การเลือกสถิติในการ
วิเคราะห-ข0อมูล 
S15 การวิเคราะห-ข0อมูล  
S16 การเขียนผลงานวิจัยเพื่อ
เผยแพรO 
 

การพิสูจน-ตามเหตุผลและ
ข0อเท็จจริง 
A4 มีความตั้งใจแนOวแนOตOอ
การเสาะแสวงหาความรู0 
A5 มีความละเอียดรอบคอบ
กOอนการตัดสินใจ 
A6 ความกระตือรือร0นและ
ให0ความสนใจในเรื่องของ
วัฒนธรรมการกินและวิถี
มุสลิม 
A7 ตระหนักถึงความสำคัญ
ของหลักอาหารฮาลาลทั้งใน
มิติของสังคมพหุวัฒนธรรม
และเศรษฐกิจ 

PLO3 ออกแบบแบบจำลอง
ธุรกิจหรือโมเดลการใช0
ประโยชน-เชิงสังคม จาก
ผลงานนวัตกรรมอาหารและ
โภชนาการได0 

K32 ความเปÅนไปได0และการ
สร0างธุรกิจใหมOด0านอาหาร 
K33 การค0นหาและระบุตลาด
ใหมOสำหรับอุตสาหกรรม
อาหาร 
K34 แปรรูปธุรกิจอาหาร 
K35 การบริหารธุรกิจอาหาร 
K36 การสังเคราะห-นวัตกรรม
อาหาร 
K37 ความคิดสร0างสรรค-และ
กระบวนการคิดเชิงออกแบบ 
K38 การออกแบบโมเดล
ธุรกิจอาหาร 
K39 การจัดการหOวงโซOคุณคOา
ในธุรกิจอาหาร 
K40 การเงินสำหรับ
ผู0ประกอบการด0านอาหาร 

S1 การเสนอแนวคิดเชิง
สร0างสรรค-สำหรับการออกแบบ 
ปรับปรุง เพิ่มมูลคOา หรือ
แก0ปQญหาของผลิตภัณฑ-อาหาร 
S3 ทักษะการสื่อสารพื้นฐาน 
(ฟQง, พูดและถาม, อOาน และ 
เขียน) เพื่อนำเสนองาน 
S4 ทักษะการบูรณาการความรู0
ทางวิทยาศาสตร-และเทคโนโลยี
อาหารและโภชนศาตร- 
S5 ค0นคว0าและอภิปราย 
S6 การสืบค0นข0อมูล 
S7 การวิพากษ-เชิงวิชาการ  
S8 การคิดเชิงสร0างสรรค- 
S9 การคิดเชิงออกแบบ 
S10 การบริหารจัดการ 
S11 การเขียนแผนธุรกิจ 

A8 เจตคติที่ดีตOอการเปÅน
ผู0ประกอบการ 
A9 ความกระตือรือร0นและ
ให0ความสนใจในเรื่องของ
ของการเปÅนผู0ประกอบการ 
หรือการสร0างธุรกิจด0าน
อาหาร 
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 Knowledge : K 
(Cognitive) 

Skill : S 
(Psychomotor) 

Attitude : A 
(Affective) 

K41 การบูรณาการ
เทคโนโลยีและนวัตกรรม 
K42 การสร0างความสามารถ
ในการแขOงขันด0วยการพัฒนา
นวัตกรรม 
K43 กลยุทธ-สำหรับ
นวัตกรรมและเทคโนโลย ี
K44 ภาวะผู0ประกอบการ
นวัตกรรม 
K45 การตลาดระหวOาง
ประเทศ 
K46 การตลาดฮาลาล 
K47 การวางแผนกลยุทธ-
การตลาด  
K48 การพัฒนาสOวนประสม
ทางการตลาด  
K49 กลยุทธ-การตลาดสำหรับ
ตลาดฮาลาล  
K50 การตลาดชOองทางดิจิทัล 

PLO4 แสดงออกถึง
พฤติกรรมที่มีระเบียบวินัย 
มีคุณธรรม มีจรรยาบรรณ
ทางวิชาการและการวิจัย 

K51 ลิขสิทธิ์และสิทธิบัตร 
K52 จริยธรรมการวิจัยที่
เกี่ยวข0องกับวิทยานิพนธ- เชOน 
การวิจัยในมนุษย- หรือสัตว-  
K53 ความรู0ด0านการ
โจรกรรมษทางวิชาการ 
(plagiarism) 

S17 การรOางคำขอรับรอง
จริยธรรมการวิจัย  
S18 การรOางสิทธิบัตร/อนุ
สิทธิบัตร 
 

A10 แสดงออกถึงความมี
ระเบียบวินัย และคุณธรรม 
เชOน การตรงตOอเวลา การสOง
งานตามกำหนด เคารพ
สถานที่และบุคคล จิตสา
ธารณ เปÅนต0น 
A11 ยึดถือจริยธรรมการวิจัย
และจรรยาบรรณวิชาชีพ 
A12 มุOงมั่นที่จะไมOละเมิด
หรือคัดลอกผลงาน 
(plagiarism) 

PLO5 สื่อสารและนำเสนอ
ผลงานทางวิชาการได0
ถูกต0องและตรงประเด็น 

K54 หลักการอ0างอิงและการ
เขียนเอกสารอ0างอิงผลงาน
ทางวิชาการที่ถูกต0อง 
K55 วิธีการนำเสนอผลงาน 
รูปแบบตOาง ๆ 

S3 ทักษะการสื่อสารพื้นฐาน 
(ฟQง, พูดและถาม, อOาน และ 
เขียน) เพื่อนำเสนองาน 
อาหารและโภชนศาตร- 
S5 ค0นคว0าและอภิปราย 
S6 การสืบค0นข0อมูล 

A11 ยึดถือจริยธรรมการวิจัย
และจรรยาบรรณวิชาชีพ 
A12 มุOงมั่นที่จะไมOละเมิด
หรือคัดลอกผลงาน 
(plagiarism) 
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 Knowledge : K 
(Cognitive) 

Skill : S 
(Psychomotor) 

Attitude : A 
(Affective) 

K56 การใช0โปรแกรม
สำเร็จรูปในการนำเสนอ
ผลงาน เชOน power point 
อื่น ๆ ที่เกี่ยวข0อง 
 

S7 การวิพากษ-เชิงวิชาการ 
S8 การใช0ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษในการนำเสนอ ด0วย
สื่อตOาง ๆ ได0อยOางมีประสิทธิภาพ 
S9 การใช0โปรแกรมสำเร็จรูปใน
การนำเสนอให0เหมาะสมกับ
รูปแบบการนำเสนอที่แตกตOาง
กัน 

PLO6 ทำงานเปÅนทีมภายใต0
บริบทของผู0นำและผู0ตาม
และปรับตัวเข0ากับสังคมพหุ
วัฒนธรรมได0 

K25 วัฒนธรรมการกินและ
วิถีมุสลิมกับพฤติกรรมด0าน 
K26 หลักอาหารฮาลาล 

S10 การบริหารจัดการ 
S19 การทำงานเปÅนทีม การ
เปÅนผู0นำและผู0ตามที่ด ี
S20 ทักษะการปรับตัว 
 
 

A3 ตระหนักถึงความสำคัญ
ของวัฒนธรรมการกินและวิถี
มุสลิมตOอพฤติกรรมด0าน
สุขภาพ 
A4 ตระหนักถึงความสำคัญ
ของหลักอาหารฮาลาลทั้งใน
มิติของสังคมพหุวัฒนธรรม
และเศรษฐกิจ 
A6 ความกระตือรือร0นและ
ให0ความสนใจในเรื่องของ
วัฒนธรรมการกินและวิถี
มุสลิม 
A7 ตระหนักถึงความสำคัญ
ของหลักอาหารฮาลาลทั้งใน
มิติของสังคมพหุวัฒนธรรม
และเศรษฐกิจ 
A13 รู0หน0าที่และเคารพสิทธิ
ของตนเองและผู0อื่น 
A14 เชื่อมั่นในผลสัมฤทธิ์
ของการทำงานเปÅนทีมและ
การเปÅนผู0นำและผู0ตามที่ด ี

PLO7 ใช0เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค0นเพื่อ
การเรียนรู0ตลอดชีวิตและ
เทOาทันการเปลี่ยนแปลงของ
สังคมและเทคโนโลย ี

- S5 ค0นคว0าและอภิปราย 
S6 การสืบค0นข0อมูล 
S7 การวิพากษ-เชิงวิชาการ  
S8 การคิดเชิงสร0างสรรค- 
S21 การเลือกใช0โปรแกรม
สำเร็จรูปที่เหมาะสมกับงาน 

A1 ตระหนักถึงความสำคัญ
และพยายามที่จะเสาะ
แสวงหาความรู0ใน
สถานการณ-ใหมO ๆ 
A2 ความกระตือรือร0นและ
ให0ความสนใจในเรื่องที่
เกี่ยวข0องกับวิทยาศาสตร-



 

 

 
 

183 

 Knowledge : K 
(Cognitive) 

Skill : S 
(Psychomotor) 

Attitude : A 
(Affective) 

S22 การใช0เทคโนโลยี
สารสนเทศและการ 
ติดตามขOาวสาร 
S23 การวิเคราะห-เชิงตัวเลขใน
การปฏิบัติงานด0านวิทยาศาสตร-
การอาหาร เทคโนโลยีอาหาร 
และโภชนาการ  
S24 ทักษะการเรียนรู0ตลอด
ชีวิต 
 

การอาหาร เทคโนโลยี
อาหารและโภชนศาสตร- 
A2 ความกระตือรือร0นและ
ให0ความสนใจในเรื่องที่
เกี่ยวข0องกับวิทยาศาสตร-
การอาหาร เทคโนโลยี
อาหารและโภชนศาสตร- 
A15 ตระหนักถึงความสำคัญ
การเรียนรู0ตลอดชีวิต 
A16 เสาะแสวงหาความรู0
เกี่ยวเทคโนโลยีใหมO ๆ  
 

 
5. ตารางแสดงรายวิชากับ Knowledge/ Attitude/ Skill 

รายวิชา / ชุดวิชา Knowledge / Attitude / Skill 

712-511 ชุดวิชาการประยุกต=ใช;วิทยาศาสตร=

การอาหารและโภชนาการเพ่ือนวัตกรรม 

6((5)-3-10) 

K1  K2   K3  K4 K5  K7  K9  K10  K11 S1  S2  S3  S4  S10  S19 

S21  S22  S23  S24  A1  A2  A4  A10  A11  A12  A13 A15  A16 

712-512 หลักการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ=

อาหาร 3(2-3-4) 

K6  K9  K8  K37 S1  S2  S3  S4  S8  A1  A2  A4  A10  A11  A12  

A13 A15  A16 

712-513 ความก;าวหน;าและนวัตกรรมด;าน

วิทยาศาสตร=การอาหารและโภชนศาสตร=ใน

กระแสโลกาภิวัตน= 1(1-0-2) 

K8  K25  K26  K55  K56  S3  S5  S6  S7  S8  S9  S22  S24  A1  

A2  A4  A10  A11  A12  A13 A15  A16 

712-514 หลักอาหารฮาลาลและวิถีมุสลิมกับ

พฤติกรรมด;านสุขภาพและนวัตกรรมอาหาร 

1((1)-0-2) 

K6  K8  K9  K25  K26  S4  S5  S6  S7  S8  S10  S24  A1  A2  A4  

A6  A7  A10  A11  A12  A13 A15  A16 

712-515 ระเบียบวิธีวิจัยในวิทยาศาสตร=

อาหารและโภชนาการ 2((2)-0-4) 

K27  K28  K29  K30  K31  K52  K53  K54  K55  K56 S10  S12  

S13  S14  S15  S16  S19  A11  A12  A13  A15  A16     

712-521 ผลไม; ผัก สมุนไพรกับการพัฒนา

อาหารสุขภาพ 3((3)-0-6) 

K1  K2  K3  K4  K5  K10  K11  S1  S2  S3  S4  S5  S6  S7  S8  

S10  S19  A1  A2  A4  A10  A11  A12  A13 A15  A16 

712-522 แปQงและการประยุกต=ใช;เพ่ือ

นวัตกรรมอาหาร 3((2)-3-4) 

K1  K2  K3  K4  K5  K12  S1  S2  S3  S4  S5  S6  S7  S8  S10  

S19  A1  A2  A4  A10  A11  A12  A13 A15  A16 

712-523 นวัตกรรมโปรตีนอาหาร 3((3)-0-6) 

K1  K2  K3  K4  K5  K13  S1  S2  S3  S4  S5  S6  S7  S8  S10  

S19  A1  A2  A4  A10  A11  A12  A13 A15  A16 
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รายวิชา / ชุดวิชา Knowledge / Attitude / Skill 

712-524 ไขมันและน้ำมันในอาหารและ

โภชนาการมนุษย= 3((3)-0-6) 

K1  K2  K3  K4  K5  K14 S1  S2  S3  S4  S5  S6  S7  S8  S10  

S19  A1  A2  A4  A10  A11  A12  A13 A15  A16 

712-525 การประยุกต=ใช;เทคโนโลยีเพ่ือ

พัฒนาอาหารหมักพ้ืนบ;าน 3((2)-3-4) 

K15 K25 K26 S1  S2  S3  S4  S5  S6  S7  S8  S10  S19    A1  A2  

A4  A10  A11  A12  A13 A15  A16 

712-526 เทคโนโลยีและนวัตกรรมบรรจุภัณฑ=

อาหาร 3((3)-0-6) 

K16  K17  K18  S1  S2  S3  S4  S5  S6  S7  S8  S10  S19  A1  

A2  A4  A10  A11  A12  A13 A15  A16 

712-527 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวข้ันสูง 

3((2)-3-4) 

K19  K20  S1  S2  S3  S4  S5  S6  S7  S8  S10  S19  A1  A2  A4  

A10  A11  A12  A13 A15  A16 

712-528 อาหารฟ\งก=ชัน 3((3)-0-6) 

K5  K21  K22  S1  S2  S3  S4  S5  S6  S7  S8  S10  S19  A1  A2  

A4  A10  A11  A12  A13 A15  A16 

712-531 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3((3)-0-6) 

K4  K7  K22  S1  S2  S3  S4  S5  S6  S7  S8  S10  S19  A1  A2  

A4  A10  A11  A12  A13 A15  A16 

712-532 การดูแลทางโภชนาการสำหรับ

ผู;สูงอายุ 3((3)-0-6) 

K5  K21  K22  K23  K24  S1  S2  S3  S4  S5  S6  S7  S8  S10  

S19  A1  A2  A4  A10  A11  A12  A13 A15  A16 

712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจ

นวัตกรรม 5(4)-3-8) 

K32  K33  K34  K35  K36  K37  K38  K39  K40  K51  S1  S2  S3  

S4  S5  S6  S7  S8  S9  S10  S11  S17  S18  S19  S24  A1  A2  

A4  A5  A8  A9  A10  A11  A12  A13  A15  A16 

712-542 กลยุทธ=สำหรับนวัตกรรมและ

เทคโนโลยี 3((3)-0-6) 

K41  K42  K43  S10  S19  S20  A1  A2  A4  A5  A8  A9  A10  

A11  A12  A13  A15  A16 

712-543 ภาวะผู;ประกอบการนวัตกรรม 

3((3)-0-6) 

K44  K48  S10  S19  S20  A1  A2  A4  A5  A8  A9  A10  A11  

A12  A13  A15  A16 

712-544 การตลาดระหว+างประเทศและ

การตลาดฮาลาล 3((3)-0-6) 

K45  K46  K48  K49  K50  S10  S20  A1  A2  A4  A5  A8  A9  

A10  A11  A12  A13  A15  A16 

712-551 วิทยาศาสตร=และเทคโนโลยีอาหาร

สำหรับผู;ประกอบการ 3((3)-0-6) 

K1  K9  K6  K8  K13  K14  K15  K16  K17  S1  S2  S3  S4  S5  

S6  S7  S8  S10  S19  S24 A1  A2  A4  A10  A11  A12  A13 A15  

A16 

712-552 โภชนศาสตร=และสุขภาพ 3((3)-0-6) 

K2  K4  K7  K8  K9  K11  K14  K15  K16  K24  K25  S1  S2  S3  

S4  S5  S6  S7  S8  S10  S19  S24  A1  A2  A4  A10  A11  A12  

A13 A15  A16 

712-561 วิทยานิพนธ= แผน ก 1  

36(0-108-0) 

K27  K28  K29  K30  K31  K51  K52 K53  K54  K55  K56 S3  S5  

S6  S7  S8  S9  S10  S19  S20  S21  S22  S23  S24  A1  A2  A3  

A4  A5  A10  A11  A12  A13  A14  A15  A16 
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รายวิชา / ชุดวิชา Knowledge / Attitude / Skill 

712-562 วิทยานิพนธ= แผน ก 1 Hi-FI 

36(0-108-0) 

K27  K28  K29  K30  K31  K51  K52 K53  K54  K55  K56  S3  S5  

S6  S7  S8  S9  S10  S19 S20  S21  S22  S23  S24  A1  A2  A3  

A4  A5  A10  A11  A12  A13  A14  A15  A16 

712-563 วิทยานิพนธ= แผน ก 2 

15(0-45-0) 

K27  K28  K29  K30  K31  K51  K52 K53  K54  K55  K56  S3  S5  

S6  S7  S8  S9  S10  S19 S20  S21  S22  S23  S24  A1  A2  A3  

A4  A5  A10  A11  A12  A13  A14  A15  A16 

712-564 วิทยานิพนธ= แผน ก 2 Hi-FI 

20(0-60-0) 

K27  K28  K29  K30  K31  K51  K52 K53  K54  K55  K56  S3  S5  

S6  S7  S8  S9  S10  S19 S20  S21  S22  S23  S24  A1  A2  A3  

A4  A5  A10  A11  A12  A13  A14  A15  A16 

712-565 สารนิพนธ= 6(0-18-0) 

K27  K28  K29  K30  K31  K51  K52 K53  K54  K55  K56  S3  S5  

S6  S7  S8  S9  S10  S19 S20  S21  S22  S23  S24  A1  A2  A3  

A4  A5  A10  A11  A12  A13  A14  A15  A16 
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ค-2 ข&อมูลรายวิชาท่ีจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน (Work Integrated Learning : WIL) 

 

รายวิชาในหลักสูตร 36 หน5วยกิต 

รายวิชาท่ีจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน (WIL)  

 1) แผน ก1 36 หน5วยกิต คิดเปLนรMอยละ 100 ของจำนวนหน5วยกิตรายวิชาในหลักสูตร 

 2) แผน ก2 25 หน5วยกิต  

  คิดเปLนรMอยละ 69 ของจำนวนหน5วยกิตรายวิชาในหลักสูตร  

 3) แผน ข 21 หน5วยกิต  

 คิดเปLนรMอยละ 58 ของจำนวนหน5วยกิตรายวิชาในหลักสูตร  

 

รหัสรายวิชา / ชื่อรายวิชา / จำนวนหน2วยกิต 

ร5อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน (Work Integrated Learning : WiL) 

รวม 

ร5อยละ 

100 

การกำหนด

ประสบ 

การณWก2อน

การศึกษา 

การเรียน 

สลับกับ 

การทำงาน 

สหกิจ

ศึกษา 

การฝYกงานที่เน5น

การเรียนรู5หรือ

การติดตาม

พฤติกรรมการ

ทำงาน 

หลักสูตรร2วมกับ

มหาวิทยาลัย 

และ 

อุตสาหกรรม 

พนักงาน

ฝYกหัดใหม2

หรือ

พนักงาน

ฝYกงาน 

การบรรจุให5

ทำงานหรือ

การฝYกเฉพาะ

ตำแหน2ง 

ปฏิบัติงาน

ภาคสนาม 

การฝYกปฏิบัติ 

งานจริงภาย 

หลังสำเร็จการ

เรียนทฤษฎี 

712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช5วิทยาศาสตร3การ

อาหารและโภชนาการเพื่อนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

10       10 10 30 

712-512 หลักการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ3

อาหาร 3(2-3-4) 

10       10 10 30 

712-513 ความก5าวหน5าและนวัตกรรมด5าน

วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ในกระแส

โลกาภิวัตน3 1(1-0-2) 

10         10 
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รหัสรายวิชา / ชื่อรายวิชา / จำนวนหน2วยกิต 

ร5อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน (Work Integrated Learning : WiL) 

รวม 

ร5อยละ 

100 

การกำหนด

ประสบ 

การณWก2อน

การศึกษา 

การเรียน 

สลับกับ 

การทำงาน 

สหกิจ

ศึกษา 

การฝYกงานที่เน5น

การเรียนรู5หรือ

การติดตาม

พฤติกรรมการ

ทำงาน 

หลักสูตรร2วมกับ

มหาวิทยาลัย 

และ 

อุตสาหกรรม 

พนักงาน

ฝYกหัดใหม2

หรือ

พนักงาน

ฝYกงาน 

การบรรจุให5

ทำงานหรือ

การฝYกเฉพาะ

ตำแหน2ง 

ปฏิบัติงาน

ภาคสนาม 

การฝYกปฏิบัติ 

งานจริงภาย 

หลังสำเร็จการ

เรียนทฤษฎี 

712-514  หลักอาหารฮาลาลและวิถีมุสลิมกับ

พฤติกรรมด5านสุขภาพและนวัตกรรมอาหาร 

2((2)-0-4) 

10       20  30 

712-515  ระเบียบวิธีวิจัยในวิทยาศาสตร3อาหาร

และโภชนาการ 2((2)-0-4) 

10        10 20 

712-521 ผลไม5 ผัก สมุนไพรกับการพัฒนาอาหาร

สุขภาพ 3((3)-0-6) 

10       10 10 30 

712-522  แปZงและการประยุกต3ใช5เพื่อนวัตกรรม

อาหาร 3((2)-3-4) 

10       10 10 30 

712-523  นวัตกรรมโปรตีนอาหาร 3((2)-3-4) 10       10 10 30 

712-524  ไขมันและน้ำมันในอาหารและโภชนาการ

มนุษย3 3((3)-0-6) 

10       10 10 30 

712-525 การประยุกต3ใช5เทคโนโลยีเพื่อพัฒนา

อาหารหมักพื้นบ5าน 3((2)-3-4) 

10       10 10 30 

712-526 เทคโนโลยีและนวัตกรรมบรรจุภัณฑ3

อาหาร 3((3)-0-6) 

10       10 10 30 

712-527  เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวขั้นสูง 

3((2)-3-4) 

10       10 10 30 

712-528 อาหารฟcงก3ชัน 3((3)-0-6) 10        10 20 
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รหัสรายวิชา / ชื่อรายวิชา / จำนวนหน2วยกิต 

ร5อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน (Work Integrated Learning : WiL) 

รวม 

ร5อยละ 

100 

การกำหนด

ประสบ 

การณWก2อน

การศึกษา 

การเรียน 

สลับกับ 

การทำงาน 

สหกิจ

ศึกษา 

การฝYกงานที่เน5น

การเรียนรู5หรือ

การติดตาม

พฤติกรรมการ

ทำงาน 

หลักสูตรร2วมกับ

มหาวิทยาลัย 

และ 

อุตสาหกรรม 

พนักงาน

ฝYกหัดใหม2

หรือ

พนักงาน

ฝYกงาน 

การบรรจุให5

ทำงานหรือ

การฝYกเฉพาะ

ตำแหน2ง 

ปฏิบัติงาน

ภาคสนาม 

การฝYกปฏิบัติ 

งานจริงภาย 

หลังสำเร็จการ

เรียนทฤษฎี 

712-531  อาหารเพื่อสุขภาพ 3((3)-0-6) 10       10 10 30 

712-532 การดูแลทางโภชนาการสำหรับผู5สูงอาย ุ

3((3)-0-6) 

10       10 10 30 

712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม 

5(6)-2-12) 

10       10 10 30 

712-542 กลยุทธ3สำหรับนวัตกรรมและเทคโนโลย ี

3((3)-0-6) 

10        10 20 

712-543 ภาวะผู5ประกอบการนวัตกรรม  

3((3)-0-6) 

10        10 20 

712-544  การตลาดระหวdางประเทษและการตลาด

ฮาลาล 3((3)-0-6) 

10        10 20 

712-551  หลักการวิทยาศาสตร3และเทคโนโลยี

อาหารสำหรับผู5ประกอบการ 3((3)-0-6)  

10       10 10 30 

712-552 พื้นฐานทางโภชนศาสตร3และสุขภาพ

3((3)-0-6)  

10       10 10 30 

712-561 วิทยานิพนธY 36(0-108-0) ร"อยละการจัดการศึกษาแบบ WIL ในรูปแบบต:าง ๆ ของวิชานี้ให"เปEนไปตามความเหมาะสมของแต:ละหัวข"อวิทยานิพนธM โดยให"มี WIL รวมกันร"อยละ 100  

712-562 วิทยานิพนธY 36(0-108-0) ร"อยละการจัดการศึกษาแบบ WIL ในรูปแบบต:าง ๆ ของวิชานี้ให"เปEนไปตามความเหมาะสมของแต:ละหัวข"อวิทยานิพนธM โดยให"มี WIL รวมกันร"อยละ 100 

712-563 วิทยานิพนธY 15(0-30-0) ร"อยละการจัดการศึกษาแบบ WIL ในรูปแบบต:าง ๆ ของวิชานี้ให"เปEนไปตามความเหมาะสมของแต:ละหัวข"อวิทยานิพนธM โดยให"มี WIL รวมกันร"อยละ 100 
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รหัสรายวิชา / ชื่อรายวิชา / จำนวนหน2วยกิต 

ร5อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน (Work Integrated Learning : WiL) 

รวม 

ร5อยละ 

100 

การกำหนด

ประสบ 

การณWก2อน

การศึกษา 

การเรียน 

สลับกับ 

การทำงาน 

สหกิจ

ศึกษา 

การฝYกงานที่เน5น

การเรียนรู5หรือ

การติดตาม

พฤติกรรมการ

ทำงาน 

หลักสูตรร2วมกับ

มหาวิทยาลัย 

และ 

อุตสาหกรรม 

พนักงาน

ฝYกหัดใหม2

หรือ

พนักงาน

ฝYกงาน 

การบรรจุให5

ทำงานหรือ

การฝYกเฉพาะ

ตำแหน2ง 

ปฏิบัติงาน

ภาคสนาม 

การฝYกปฏิบัติ 

งานจริงภาย 

หลังสำเร็จการ

เรียนทฤษฎี 

712-564 วิทยานิพนธY 20(0-60-0) ร"อยละการจัดการศึกษาแบบ WIL ในรูปแบบต:าง ๆ ของวิชานี้ให"เปEนไปตามความเหมาะสมของแต:ละหัวข"อวิทยานิพนธM โดยให"มี WIL รวมกนัร"อยละ 100 

712-565 สารนิพนธY 6(0-18-0) ร"อยละการจัดการศึกษาแบบ WIL ในรูปแบบต:าง ๆ ของวิชานี้ให"เปEนไปตามความเหมาะสมของแต:ละหัวข"อวิทยานิพนธM โดยให"มี WIL รวมกันร"อยละ 100 
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ค-3 แบบฟอรTมแสดงร&อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู&ของแตXละรายวิชาในหลักสูตรท่ีสะท&อนการจัดการเรียนรู&แบบเชิงรุก (Active learning) 

 

จำนวนรายวิชาท้ังหมดท่ีเป]ดสอนในหลักสูตร 26 รายวิชา 

จำนวนรายวิชาท่ีจัดการเรียนรูMแบบเชิงรุก (Active learning) 26 รายวิชา คิดเปLนรMอยละ   100   ของรายวิชาในหลักสูตร 

จำนวนรายวิชาท่ีไม5ไดMจัดการเรียนรูMแบบเชิงรุก (Active learning) - รายวิชา คิดเปLนรMอยละ     -   ของรายวิชาในหลักสูตร 

 

สรุปจำนวนรายวิชาท่ีเปaดสอนโดยคณะ ท่ีจัดการเรียนรู&แบบเชิงรุก (Active learning)    24     รายวิชา โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

 

รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน2วยกิต 

ร5อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู5แบบเชิงรุก (active learning) และ การจัดการเรียนรู5แบบทฤษฎี  

ไมdได5

จัดการ

เรียนรู5 

แบบเชิงรุก 

 

ร5อยละของวิธีการจัดการเรียนรู5แบบเชิงรุก 

ระบุร5อยละ 

ของการจัดการ 

เรียนรู5แบบทฤษฎ ี

รวม 

ร5อยละ 

100 

Project 

based 

learning 

Problem 

Based 

learning 

แบบเน5นทักษะกระบวนการคิด 

เชdน case based, team based, 

scenario based 

Social 

engagement 

วิธีการอื่นๆ 

 
วิธีการจัดการเรียนรู5 ร5อยละ 

712-511 ชุดวิชาการประยุกต3ใช5วิทยาศาสตร3การ

อาหารและโภชนาการเพื่อนวัตกรรม 6((5)-3-10) 

- 10 case based/team based 10 10 Flipped classroom 

30 

40 100 - 

712-512 หลักการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ3อาหาร 

3(2-3-4) 

20 10 case based/team based 10 - Flipped classroom 

20 

40 100 - 

712-513 ความก5าวหน5าและนวัตกรรมด5าน

วิทยาศาสตร3การอาหารและโภชนศาสตร3ในกระแสโลกา

ภิวัตน3 1(1-0-2) 

- - case based/team based 10 - Flipped classroom 

50 

40 100 - 

712-514  หลักอาหารฮาลาลและวิถีมุสลิมกับ

พฤติกรรมด5านสุขภาพและนวัตกรรมอาหาร2((2)-0-4) 

- - case based/team based 10 - Flipped classroom 

40 

50 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน2วยกิต 

ร5อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู5แบบเชิงรุก (active learning) และ การจัดการเรียนรู5แบบทฤษฎี  

ไมdได5

จัดการ

เรียนรู5 

แบบเชิงรุก 

 

ร5อยละของวิธีการจัดการเรียนรู5แบบเชิงรุก 

ระบุร5อยละ 

ของการจัดการ 

เรียนรู5แบบทฤษฎ ี

รวม 

ร5อยละ 

100 

Project 

based 

learning 

Problem 

Based 

learning 

แบบเน5นทักษะกระบวนการคิด 

เชdน case based, team based, 

scenario based 

Social 

engagement 

วิธีการอื่นๆ 

 
วิธีการจัดการเรียนรู5 ร5อยละ 

712-521 ผลไม5 ผัก สมุนไพรกับการพัฒนาอาหาร

สุขภาพ 3((3)-0-6) 

10 - case based/team based 10 - Flipped classroom 

30 

50 100 - 

712-522  แปZงและการประยุกต3ใช5เพื่อนวัตกรรมอาหาร 

3((2)-3-4) 

10 - case based/team based 10 - Flipped classroom 

30 

50 100 - 

712-523  นวัตกรรมโปรตีนอาหาร 3((2)-3-4) 10 - case based/team based 10 - Flipped classroom 

30 

50 100 - 

712-524  ไขมันและน้ำมันในอาหารและโภชนาการ

มนุษย3 3((3)-0-6) 

10 - case based/team based 10 - Flipped classroom 

30 

50 100 - 

712-525 การประยุกต3ใช5เทคโนโลยีเพื่อพัฒนาอาหาร

หมักพื้นบ5าน 3((2)-3-4) 

10 - case based/team based 10 - Flipped classroom 

30 

50 100 - 

712-526 เทคโนโลยีและนวัตกรรมบรรจุภัณฑ3อาหาร 

3((3)-0-6) 

10 - case based/team based 10 - Flipped classroom 

30 

50 100 - 

712-527  เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวขั้นสูง 

3((2)-3-4) 

10 - case based/team based 10 - Flipped classroom 

30 

50 100 - 

712-528 อาหารฟcงก3ชัน 3((3)-0-6) 10 - case based/team based 10 - Flipped classroom 

30 

50 100 - 

712-531  อาหารเพื่อสุขภาพ 3((3)-0-6) 10 - case based/team based 10 - Flipped classroom 

30 

50 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน2วยกิต 

ร5อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู5แบบเชิงรุก (active learning) และ การจัดการเรียนรู5แบบทฤษฎี  

ไมdได5

จัดการ

เรียนรู5 

แบบเชิงรุก 

 

ร5อยละของวิธีการจัดการเรียนรู5แบบเชิงรุก 

ระบุร5อยละ 

ของการจัดการ 

เรียนรู5แบบทฤษฎ ี

รวม 

ร5อยละ 

100 

Project 

based 

learning 

Problem 

Based 

learning 

แบบเน5นทักษะกระบวนการคิด 

เชdน case based, team based, 

scenario based 

Social 

engagement 

วิธีการอื่นๆ 

 
วิธีการจัดการเรียนรู5 ร5อยละ 

712-532 การดูแลทางโภชนาการสำหรับผู5สูงอาย ุ

3((3)-0-6) 

10 10 case based/team based 10 - Flipped classroom 

30 

40 100 - 

712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม 5(6)-

2-12) 

- - case based/team based 30 - Flipped classroom 

20 

50 100 - 

712-542 กลยุทธ3สำหรับนวัตกรรมและเทคโนโลย ี

3((3)-0-6) 

- - case based/team based 30 - Flipped classroom 

20 

50 100 - 

712-543 ภาวะผู5ประกอบการนวัตกรรม  

3((3)-0-6) 

- - case based/team based 30 - Flipped classroom 

20 

50 100 - 

712-544  การตลาดระหวdางประเทษและการตลาดฮา

ลาล 3((3)-0-6) 

- - case based/team based 30 - Flipped classroom 

20 

50 100 - 

712-551  ระเบียบวิธีวิจัยในวิทยาศาสตร3อาหารและ

โภชนาการ 2((2)-0-4) 

- - case based/team based 50 - - 50 100 - 

712-561  หลักการวิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหาร

สำหรับผู5ประกอบการ 3((3)-0-6)  

- 10 case based/team based 20 - Flipped classroom 

30 

40 100 - 

712-562 พื้นฐานทางโภชนศาสตร3และสุขภาพ 

3((3)-0-6)  

- 10 case based/team based 20 - Flipped classroom 

30 

40 100 - 

712-561 วิทยานิพนธY 36(0-108-0) 100 - - - - - 0 100 - 

712-562 วิทยานิพนธY 36(0-108-0) 100 - - - - - 0 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน2วยกิต 

ร5อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู5แบบเชิงรุก (active learning) และ การจัดการเรียนรู5แบบทฤษฎี  

ไมdได5

จัดการ

เรียนรู5 

แบบเชิงรุก 

 

ร5อยละของวิธีการจัดการเรียนรู5แบบเชิงรุก 

ระบุร5อยละ 

ของการจัดการ 

เรียนรู5แบบทฤษฎ ี

รวม 

ร5อยละ 

100 

Project 

based 

learning 

Problem 

Based 

learning 

แบบเน5นทักษะกระบวนการคิด 

เชdน case based, team based, 

scenario based 

Social 

engagement 

วิธีการอื่นๆ 

 
วิธีการจัดการเรียนรู5 ร5อยละ 

712-563 วิทยานิพนธY 15(0-30-0) 100 - - - - - 0 100 - 

712-564 วิทยานิพนธY 20(0-60-0) 100 - - - - - 0 100 - 

712-565 สารนิพนธY 6(0-18-0) 100 - - - - - 0 100 - 
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ค-4 ข&อมูลชุดวิชา (Module) ในหลักสูตร 

 

รหัส – ช่ือชุดวิชา หนDวยกิต คำอธิบายชุดวิชา ผลลัพธKการเรียนรู&ของชุดวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 

712-511 ชุดวิชาการประยุกต5ใช7

วิทยาศาสตร5การอาหารและโภชนาการเพ่ือ

นวัตกรรม 

Module: Applications of Food 

Science and Nutrition for Innovation 

6((5)-3-10) สมบัติเชิงหน7าท่ีและบทบาทของ

องค5ประกอบสำคัญในผลิตภัณฑ5

อาหาร เมแทบอลิซึมของสารอาหาร

หลักและสารอาหารรอง อาหาร

ฟpงก5ชัน แนวคิด Food matrix 

สารอาหารตsอการปtองกันและการ

รักษาโรค สถานการณ5ด7านโภชนาการ

และปpญหาทางโภชนาการท่ีสำคัญ 

บทบาทอาหารฟpงก5ชันในการสsงเสริม

ภาวะโภชนาการและการปtองกันโรค 

แนวทางการพัฒนานวัตกรรมอาหาร 

1. อธิบายสมบัติเชิงหน7าท่ี บทบาท

ขององค5ประกอบสำคัญ และเม

แทบอลิซึมของสารอาหารหลัก 

(น้ำ คาร5โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน) 

ในผลิตภัณฑ5อาหารได7อยsาง

ถูกต7อง  

2. อธิบายปpจจัยท่ีเก่ียวข7องและมีผล

ตsอสมบัติเชิงหน7าท่ีของ

องค5ประกอบหลัก (น้ำ 

คาร5โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน) ใน

ผลิตภัณฑ5อาหารได7อยsางถูกต7อง 

3. อธิบายหน7าท่ีและเมแทบอลิซึม

ของสารอาหารอาหารรอง อาหาร

ฟpงก5ชัน สารพฤกษเคมี ตsอ

สุขภาพได7อยsางถูกต7อง 

4. เข7าใจและอธิบายแนวคิด Food 

matrix ได7อยsางถูกต7อง 

5. ยกตัวอยsางการเลือกใช7วัตถุดิบ

อาหาร/สsวนผสมอาหารท่ีได7อยsาง

1. การสอบยsอย/สอบกลางภาค/

สอบปลายภาค/การสอบ

ประมวลความรู7 

2. คุณภาพและผลสัมฤทธ์ิของงานท่ี

ได7รับมอบหมาย/รายงาน/การ

นำเสนองานรูปแบบตsาง ๆ 

3.  คุณภาพรายงานปฏิบัติการ 

4.  ความสามารถในการถาม-ตอบ

ในช้ันเรียน 

5.  ความสามารถในการอภิปราย 

แสดงความเห็นท้ังในช้ันเรียน

และจากการศึกษาด7วยตนเอง

นอกช้ันเรียน 

6. ความสามารถในการทำความ

เข7าใจและการวิพากษ5บทความ

วิชาการ 

7. การรายงานหรือผลงานโครงงาน 

/mini project ท่ีมอบหมายให7

ทำในรายวิชา และการนำเสนอ

รายงานในช้ันเรียน 
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รหัส – ช่ือชุดวิชา หนDวยกิต คำอธิบายชุดวิชา ผลลัพธKการเรียนรู&ของชุดวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 

เหมาะสมกับชนิดผลิตภัณฑ5

อาหารและกลุsมผู7บริโภค 

6. เสนอแนวทางการปรับปรุง

คุณภาพหรือเพ่ิมมูลคsาหรือ

แก7ปpญหาของผลิตภัณฑ5อาหารได7

อยsางเหมาะสม 

7. อธิบายการเปล่ียนแปลงทางกาย

วิภาคและสรีระวิทยาท่ีสำคัญของ

คนในแตsละชsวงวัย บุคคลใน

สภาวะพิเศษ และผู7ปÜวยโรคเร้ือรัง

ท่ีสำคัญได7อยsางถูกต7อง  

8. อธิบายความต7องการสารอาหาร

สำหรับคนในแตsละชsวงวัย บุคคล

ในสภาวะพิเศษ และผู7ปÜวยโรค

เร้ือรังท่ีสำคัญได7 อยsางถูกต7อง 

9. ระบุปpญหาและสาเหตุของปpญหา

ทางโภชนาการท่ีพบได7บsอยในแตs

ละชsวงวัย บุคคลในสภาวะพิเศษ 

และผู7ปÜวยโรคเร้ือรังท่ีสำคัญได7 

อยsางถูกต7อง 

10. อธิบายบทบาท หน7าท่ีของอาหาร

ฟpงชันตsอการสsงเสริมสุขภาวะแตs

8. การนำเสนอแนวคิดนวัตกรรม

ทางวิทยาศาสตร5การอาหาร 

เทคโนโลยีอาหาร หรือทางโภชน

ศาสตร5 

9. ความสามารถในการประยุกต5

ความรู7สำหรับการพัฒนาแนวคิด

การวิจัยหรือนวัตกรรมเพ่ือ

วิทยานิพนธ5หรือสารนิพนธ5  

10. ผลสัมฤทธ์ิจากการเข7ารsวมพัฒนา

ตนเอง และการแขsงขันประกวด

ในรูปแบบตsาง ๆ (ถ7ามี) 
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รหัส – ช่ือชุดวิชา หนDวยกิต คำอธิบายชุดวิชา ผลลัพธKการเรียนรู&ของชุดวิชา วิธีการวัดและประเมินผล 

ละชsวงวัย บุคคลในสภาวะพิเศษ 

และผู7ปÜวยโรคเร้ือรังท่ีสำคัญได7 

อยsางถูกต7อง 

11. วิเคราะห5ปpญหาทางโภชนการ 

เพ่ือการสsงเสริมสุขภาวะและการ

แก7ปpญหาโภชนาการท่ีพบได7บsอย

ในแตsละชsวงวัย บุคคลในสภาวะ

พิเศษ และผู7ปÜวยโรคเร้ือรังท่ี

สำคัญได7 โดยใช7การด7านหลักโภช

บำบัด ความต7องการสารอาหาร

และอาหารฟpงก5ชัน 

12.  ประยุกต5ใช7ความรู7วิทยาศาสตร5

การอาหารและโภชนศาสตร5เพ่ือ

สร7างแนวคิดนวัตกรรมอาหาร 

712-541 ชุดวิชาการประกอบการธุรกิจ

นวัตกรรม 

Module: Innopreneurship 

5((4)-3-8) การศึกษาความเปâนไปได7สำหรับธุรกิจ

อาหาร ธุรกิจอาหารท่ีขับเคล่ือนด7วย

นวัตกรรม การสร7างธุรกิจใหมsด7าน

อาหาร การค7นหาและระบุตลาดใหมs

สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร การแปร

รูปธุรกิจอาหารเพ่ือสร7าง

ความสามารถทางการแขsงขัน การ

บริหารธุรกิจอาหารด7วยนวัตกรรม 

1. ออกแบบกลยุทธ5สำหรับธุรกิจ

นวัตกรรมอาหารได7 

2. ออกแบบและสร7างสรรค5ธุรกิจ

นวัตกรรมอาหารได7 

3. ประเมินความเปâนไปได7และ

นำเสนอโครงการธุรกิจนวัตกรรม

อาหาร 

1. การสอบยsอย/สอบกลางภาค/

สอบปลายภาค/การสอบ

ประมวลความรู7 

2. คุณภาพและผลสัมฤทธ์ิของงานท่ี

ได7รับมอบหมาย/รายงาน/การ

นำเสนองานรูปแบบตsาง ๆ  

3. การรายงานหรือผลงาน mini 

project ท่ีมอบหมายให7ทำใน
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วิเคราะห5ความเปâนไปได7เชิงพาณิชย5

ของเทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนา

นวัตกรรมอาหาร การสังเคราะห5

นวัตกรรมอาหารท่ีเกิดจาก

วิทยาศาสตร5และเทคโนโลยี การ

ถsายทอดเทคโนโลยีทางด7านอาหาร 

ความคิดสร7างสรรค5และกระบวนการ

คิดเชิงออกแบบเพ่ือการพัฒนา

นวัตกรรมอาหาร การออกแบบโมเดล

ธุรกิจอาหารแบบมนุษย5เปâนศูนย5กลาง 

การจัดการหsวงโซsคุณคsาในธุรกิจ

อาหาร การเงินสำหรับผู7ประกอบการ

ด7านอาหารและการหาแหลsงทุน การ

จัดทําโครงงานพัฒนาผลิตภัณฑ5

อาหาร การวิเคราะห5แนวโน7มและการ

จัดการการเปล่ียนแปลงสำหรับธุรกิจ

อาหาร การจัดการทรัพย5สินทาง

ปpญญาสำหรับนวัตกรรมอาหาร การ

สืบค7นฐานข7อมูลสิทธิบัตรและการทำ

แผนท่ีสิทธิบัตร กฎหมายและ

จรรยาบรรณในการประกอบธุรกิจ

อาหาร 

4. วิเคราะห5ความเปâนไปได7ของ

เทคโนโลยีและสังเคราะห5

นวัตกรรมอาหารจากวิทยาศาสตร5

และเทคโนโลยีได7 

5. ออกแบบ วางแผน และพัฒนา

นวัตกรรมอาหารจากวิทยาศาสตร5

และเทคโนโลยีได7 

6. วางแผนทรัพย5สินทางปpญญาด7าน

อาหารและใช7ประโยชน5เชิง

พาณิชย5จากทรัพย5สินทางปpญญา

ได7 

 

รายวิชา และการนำเสนอ

รายงานในช้ันเรียน 

4. การนำเสนอแผนธุรกิจ  

5. การนำเสนอโครงการธุรกิจ

นวัตกรรมอาหาร 

6. ความสามารถในการประยุกต5

หลักการพัฒนาแนวคิดนวัตกรรม

สูsการออกแบบงานในการทำ

วิทยานิพนธ5หรือสารนิพนธ5  

7. ผลสัมฤทธ์ิจากการเข7ารsวมพัฒนา

ตนเอง และการแขsงขันประกวด

ในรูปแบบตsาง ๆ (ถ7ามี) 
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ภาคผนวก ง-1 

สัญญาจ*างอาจารย/ชาวต3างชาติ 
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ภาคผนวก จ-1 

ข*อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร/ว3าด*วยการศึกษาช้ันบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2563 
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ภาคผนวก จ-2 

สำเนาคำส่ังแต5งต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตรHการอาหารและโภชนาการ
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ภาคผนวก ฉ-1 

หนังสือยืนยันความร5วมมือของผู8ประกอบการสำหรับการเข8าศึกษาต5อสาขา วท.ม. วิทยาศาสตรEการอาหารและ
โภชนาการเชิงนวัตกรรม แผนการเรียนแบบ Hi-FI 
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ภาคผนวก ฉ-2 

หนังสือยืนยันความร5วมมือของหน5วยงานสำหรับการเข8าศึกษาต5อสาขา วท.ม. วิทยาศาสตรEการอาหารและ
โภชนาการเชิงนวัตกรรม แผนการเรียนแบบ Hi-FI 
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ภาคผนวก ช-1 

บันทึกความร2วมมือด6านบริการวิชาการ 

ระหว2างคณะวิทยาศาสตร@และเทคโนโลยีและบริษัท ตอยยีบันฟูIดส@ จำกัด 
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