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I 
สารบัญ 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป                       หน้า 
1. ชื่อหลักสูตร 1 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 1 
3. วิชาเอกหรือความเชี่ยวชาญเฉพาะของหลักสูตร 1 
4. จ านวนหน่วยกิต 1 
5. รูปแบบของหลักสูตร 1 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 2 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 2 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 2 
9. ชื่อ นามสกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของ

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
3 

10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 4 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผน

หลักสูตร 
4 

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับ 
พันธกิจของสถาบัน 

5 

13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน 6 
หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. ปรัชญา ความส าคัญและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 7 
2. แผนพัฒนาปรับปรุง 7 
3. ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง                                                     8 

หมวดที่ 3. ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร 
1. ระบบการจัดการศึกษา 10 
2. การด าเนินการหลักสูตร 10 
3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน                      13 
4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม 36 
5. ข้อก าหนดที่เกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 37 
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II 
สารบัญ (ต่อ) 

                                                                                                                  หน้า 
หมวดที ่4. ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 40 
2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 40 
3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่

รายวิชา (Curriculum Mapping) 
43 

หมวดที ่5 หลักเกณฑ์ในการประเมินของนักศึกษา 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน 48 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 48 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร         48 

หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 49 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 49 

หมวดที ่7. การประกันคุณภาพหลักสูตร 
1. การก ากับหลักสูตร 50 
2. บัณฑิต 50 
3. นักศึกษา 51 
4. อาจารย์ 51 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 51 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 52 
7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 53 

หมวดที ่8. การประเมินผลและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 55 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 55 
3. การประเมินผลการด าเนินงานรายละเอียดหลักสูตร 55 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 55 
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III 
 

เอกสารแนบ (ภาคผนวก)  
หน้า 

(ก) ข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง ว่าด้วยการศึกษาระดับ  
     บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559  

57 

(ข) ประกาศสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบังเรื่องเกณฑ์มาตรฐาน 
     ความรู้ภาษาอังกฤษในการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา (ฉบับประกาศ ณ วันที่ 11 ก.ย. 2560 
      และ ฉบับที่ 2 ประกาศ ณ วันที่ 8 พ.ย. 2561) 

72 

(ค) ข้อสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบังว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับ 
     ปริญญาตรีโครงการแววนวัตกร พ.ศ. 2560  

78 

(ง) ค าอธิบายรายวิชา  81 
(จ) รายการทรัพยากรสนับสนุนการเรียนการสอน 92 
(ฉ) เหตุผลการขอปรับปรุงหลักสูตร 95 
(ช) รายนามคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร  120 
(ซ) บรรณานุกรมผลงานวิขาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 122 
(ฌ) บรรณานุกรมผลงานวิขาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 127 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
คณะ   คณะอุตสาหกรรมอาหาร    
 

หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
ชื่อหลักสูตร (ภาษาไทย) : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาการจัดการความปลอดภัยอาหาร              
(ภาษาอังกฤษ) :   Master of Science Program in Food Safety Management 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
  ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (การจัดการความปลอดภัยอาหาร) 
    (ภาษาอังกฤษ) : Master of Science (Food Safety Management) 
   ชื่อย่อ   (ภาษาไทย) : วท.ม. (การจัดการความปลอดภัยอาหาร)  

           (ภาษาอังกฤษ)   : M.Sc. (Food Safety Management) 

3. วิชาเอกหรือความเชี่ยวชาญเฉพาะของหลักสูตร (ถ้ามี)  
ไม่มี 

4.  จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
      40 หน่วยกิต 

5.   รูปแบบของหลักสูตร 

 5.1 รูปแบบ 
  หลักสูตรปริญญาโท 
 5.2 ภาษาที่ใช้ 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษบางส่วน 
    5.3. การรับเข้าศึกษา 
  รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติที่สามารถใช้ภาษาไทยในระดับที่เพียงพอส าหรับการศึกษา 
    5.4. ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 
  เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 
    5.5. การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
  ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
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6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

  หลักสูตรปรับปรุง ก าหนดเปิดสอนเดือน สิงหาคม พ.ศ. 2565    
  ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการสภาวิชาการ ครั้งที่ 4/2565 
  เมื่อวันที่   26    เดือน  เมษายน   พ.ศ. 2565  

      ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาสถาบัน ในการประชุมครั้งที่ 5/2565 
      เมื่อวันที่   17    เดือน  พฤษภาคม พ.ศ. 2565 

7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
 หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  ในปี

การศึกษา 2565 

8.  อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 

(1) ประกอบอาชีพในโรงงานอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้องกับการท างานด้านระบบคุณภาพอาหาร เช่น 
เจ้าหน้าที่ฝ่ายควบคุมคุณภาพ ฝ่ายประกันคุณภาพ ฝ่ายควบคุมกระบวนการผลิต ฝ่ายรับวัตถุดิบ และอ่ืนๆ ใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือองค์กรต่าง ๆ เช่น สถาบันอาหาร สภาหอการค้า และสภาอุตสาหกรรม เป็น
ต้น 

(2) ประกอบอาชีพในหน่วยงานเอกชนที่เกี่ยวข้องกับการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ได้แก่ ผู้ตรวจ
ประเมินโรงงาน (auditor) 

(3) ประกอบอาชีพในหน่วยงานระหว่างประเทศด้านความปลอดภัยอาหาร เช่น องค์กรระหว่างประเทศ 
ได้แก่ องค์การอาหารและเกษตร (Food and Agriculture Organization, FAO) องค์การการค้าโลก (World 
Trade Organization, WTO) และองค์การอนามัยโลก (World Health Organization, WHO) เป็นต้น 

(4) ประกอบอาชีพอิสระ (freelance) ที่เก่ียวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจอาหาร หรือ
ธุรกิจที่เก่ียวข้อง ทั้งการน าเข้า และการส่งออกสินค้าเกษตรและอาหาร ได้แก่ ที่ปรึกษาทางด้านการขออนุญาต 
หรือระบบคุณภาพ เป็นต้น   
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9. ชื่อ เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ชื่อ-สกุล 

(ระบุต าแหน่งทางวิชาการ) 
คุณวุฒิการศึกษา (สาขาวิชา), 

ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 

1. ผศ.ดร.วิภาวดี สงัดกิจ 
 (สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
    

วท.ด. (วิศวกรรมอาหาร), 2562 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), 2547 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร), 2543 
 
 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี 

2. รศ.ดร.อดิศร เสวตวิวัฒน์ 
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

Ph.D. (Agricultural Science), 2548 
วท.ม. (จุลชีววิทยา), 2533 
วท.บ. (ชีววิทยา), 2529 

Kyushu University, Japan 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

3. ผศ.ดร.วริพัสย์ อารีกุล 
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 

Ph.D. (Food Science and 
Technology), 2546 
M.Sc. (Food Science and 
Technology), 2536 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 2542 
วท.บ. (ชีววิทยา-จลุชีววิทยา), 2532 

The University of  Georgia, 
USA 
The University of  Georgia, 
USA 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

4. ผศ.ดร.อพัชชา จินดาประเสริฐ 
(สาขาวิชาเทคโนโลยีชวีภาพ) 
 

วท.ด. (เภสัชเคมีและผลิตภัณฑ์ 
ธรรมชาติ, 2551 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางชีวภาพ), 2537 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 2534 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
 

5. ผศ.ดร.อุมาพร ฉัตรศรีสุวรรณ
(สาขาวิชาเทคโนโลยีชวีภาพ) 

 

วท.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพทาง 
อุตสาหกรรมเกษตร), 2555 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 2550 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 2546 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน  
คณะอุตสาหกรรมอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
ประเทศไทยปัจจุบันมีการปรับเปลี่ยนโครงสร้างทางเศรษฐกิจมีแนวโน้มไปสู่  value based 

economy ซึ่งเน้นวิทยาการ ความคิดสร้างสรรค์ นวัตกรรม วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และการวิจัยและพัฒนา 
โดยมีกลุ่มอาหาร เกษตร และเทคโนโลยีชีวภาพ เป็น 1 ใน 5 กลุ่มเทคโนโลยีและอุตสาหกรรมเป้าหมาย 
นอกจากนี้ แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566 – 2570) ก าหนดอุตสาหกรรมแปร
รูปสินค้าเกษตรและอาหาร เป็น 1 ใน 10 ยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศ  และสอดคล้องกับกรอบยุทธศาสตร์
ชาติระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) ที่มีเป้าหมายในการขับเคลื่อนพัฒนาประเทศสู่ความมั่นคง มั่งคั่ง และ
ยั่งยืน โดยเฉพาะยุทธศาสตร์ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขันด้วยการพัฒนาภาคการผลิตและบริการ 
การพัฒนาสินค้าเกษตรและอาหารที่มีศักยภาพในการแข่งขัน 

ประเทศไทยเป็นประเทศผู้ส่งออกอาหารรายใหญ่ของโลกทั้งในรูปผลผลิตทางการเกษตรและอาหาร
แปรรูปเพ่ือการบริโภค ที่มีมูลค่ามากกว่า 1 ล้านล้านบาทต่อปี และมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง อาหารที่
ผลิตขึ้นนี้ใช้วัตถุดิบทั้งที่ผลิตภายในประเทศและน าเข้าจากต่างประเทศ ซึ่งวัตถุดิบที่ด้อยคุณภาพและปนเปื้อน
อันตรายจะส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยของผู้บริโภค และน ามาซึ่งการเจ็บป่วยอย่างเฉียบพลันและเรื้อรัง 
เช่น จากข่าวล่าสุดที่มีการตรวจพบปริมาณสารโซเดียมไนไตรต์เกินมาตรฐานในไส้กรอก ผู้บริโภครับประทาน
มากเกินไปอาจท าให้ตายได้ และนอกจากนี้การส่งออกสินค้าเกษตรและอาหารที่ไม่ปลอดภัย หากมีการกักกัน 
ส่งคืน เกิดขึ้นอย่างต่อเนื่อง หรือ มีปัญหาความไม่ปลอดภัยอย่างรุนแรง จนถึงการระงับการน าเข้าสินค้าของ
ประเทศคู่ค้า จะส่งผลกระทบอย่างใหญ่หลวงต่อเศรษฐกิจของประเทศ อีกทั้งลดความเชื่อมั่นทางการค้าใน
มุมมองของประเทศคู่ค้าอ่ืนๆ จนอาจท าให้เกิดการชะลอตัวของเศรษฐกิจ ซึ่งอุตสาหกรรมส่งออกอาหารของ
ไทยยังคงประสบกับปัญหาดังกล่าวอย่างต่อเนื่อง เช่น ตรวจพบซาลโมเนลลาในสัตว์ปีก การตรวจพบฮิสตามีน
ในผลิตภัณฑ์ปลาทูน่ากระป๋อง ส่งผลให้การส่งออกลดลง และเกิดความเสียหายคิดเป็นมูลค่าหลายพันล้านบาท    

นอกจากนี้ประเทศคู่ค้าต่างๆ ได้พัฒนาระบบการจัดการความปลอดภัยด้านอาหาร ทั้งการออก
กฎหมายใหม่และบังคับใช้อย่างเข้มงวด อีกทั้งยังพัฒนาวิธีการตรวจสอบที่ยุ่งยากและซับซ้อนมาใช้ตรวจสอบ
อาหารที่น าเข้าเพ่ือคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค โดยอ้างหลักฐานทางวิทยาศาสตร์อันเป็นสิทธิภายใต้
กติกาการค้าโลก วิธีการตรวจสอบเหล่านี้จ าเป็นต้องใช้เครื่องมือที่มีราคาแพง และต้องใช้ผู้ที่มีประสบการณ์
หรือความเชี่ยวชาญในการตรวจวิเคราะห์ ประเทศไทยยังมีขีดจ ากัดของความสามารถห้องปฏิบัติการ รวมทั้ง
จ าเป็นต้องจัดท าระบบคุณภาพของวิธีการทดสอบ หรือ ห้องปฏิบัติการ เพ่ือพัฒนาศักยภาพในการตรวจและ
ความเชื่อมั่นในผลการวิเคราะห์ ในขณะเดียวกัน ธุรกิจต่างชาติได้เข้ามาด าเนินธุรกิจและทุ่มทุนจ านวนมากใน
การขยายก าลังการผลิต ท าให้เกิดการแข่งขันทางการค้า และความต้องการพัฒนาให้ทันต่อธุรกิจสมัยใหม่ของ
ผู้ประกอบการภายในประเทศ เพ่ือความอยู่รอดทางธุรกิจที่นับวันจะมีการแข่งขันมากขึ้น จึงเกิดการแข่งขัน
ทางด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยการน าเทคโนโลยีใหม่ๆ เข้ามาใช้ในกระบวนการผลิต หรือการน าเอาสาร
สังเคราะห์ หรือสารสกัดใหม่ๆ มาใช้ในอาหารเพ่ือสร้างจุดเด่นให้กับผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้อุบัติการณ์ของโรค
ใหม่ๆ ในผลิตผลทางการเกษตร เช่น ไข้หวัดนก ก่อให้เกิดผลกระทบอย่างรุนแรงต่อความเชื่อมั่นของผู้บริโภค 
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ซึ่งมีรายงานมูลค่าความเสียหายทางเศรษฐกิจทั้งกับเกษตรกร อุตสาหกรรมอาหาร ผู้ส่งออก ผู้จ าหน่ายอาหาร
สัตว์ ตลอดจนการท่องเที่ยวและการจ้างงานภายในประเทศ เป็นมูลค่าหลายหมื่นล้านบาท ปรากฎการณ์ต่างๆ 
เหล่านี้ล้วนแต่จ าเป็นต้องประเมินความเสี่ยงตามหลักการวิทยาศาสตร์ 

จากสถานการณ์ที่เกิดขึ้น ประเทศไทยจึงจ าเป็นต้องพัฒนาให้บุคลากรมีความรู้ความสามารถใน
ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารตลอดโซ่อุปทานอย่างเข้มแข็ง มีการก าหนดแนวทางในการป้องกันและ
แก้ไขปัญหาความไม่ปลอดภัยที่อาจเกิดขึ้นให้ทันท่วงที และต้องมีระบบเตือนภัยด้านอาหาร นอกจากนี้ยังต้อง
จัดปรับปรุงระบบคุณภาพ มาตรฐาน และความปลอดภัยให้เป็นไปตามข้อก าหนดการค้าสากล และความ
ต้องการของประเทศคู่ค้า รวมทั้งรองรับกติกาใหม่ที่เกี่ยวข้องและส่งผลกระทบต่อการส่งออกอาหาร เช่น 
มาตรการสิ่งแวดล้อมสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช มาตรการด้านสิ่งแวดล้อม และอาชีวอนามัย เป็นต้น    

ด้วยเหตุนี้ การผลิตบุคลากรที่มีความรู้ความเข้าใจ และ มีทักษะในการจัดการความปลอดภัยอาหาร
ในโซ่อุปทาน ภายใต้หลักการทางวิทยาศาสตร์และการบริหารจัดการที่ดีนี้ จะท าให้อุตสาหกรรมอาหารของ
ไทยเติบโตอย่างเข้มแข็งและมีประสิทธิภาพ อีกทั้งมีศักยภาพในการแข่งขันในเวทีการค้าโลก และช่วยลด
ผลกระทบจากข้อกีดกันทางการค้าในรูปแบบต่างๆ ซึ่งจ าเป็นอย่างยิ่งในการพัฒนาเศรษฐกิจและความมั่นคง
ของชาติให้ยั่งยืน   

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
การเปลี่ยนแปลงด้านเศรษฐกิจและสังคมที่ส่งผลต่อวิถีการด าเนินชีวิตในปัจจุบันท าให้เกิดกระแส

ค่านิยมใหม่ๆ โดยเฉพาะพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ท าให้เกิดความเสี่ยงต่ออันตรายทั้งทางจุลินทรีย์  
สารเคมีและอ่ืนๆ ซึ่งมีแนวโน้มรุนแรงมากขึ้น ประกอบกับผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษมีจ านวนเพ่ิมขึ้นทุกปี และมี
การประมาณค่ารักษาพยาบาลจากโรคที่เกิดจากน้ าและอาหาร ไม่ต่ ากว่าปีละ 6,000 ล้านบาท นอกจากนี้ 
ความทันสมัยและหลากหลายของสื่อสารสนเทศในปัจจุบัน มีอิทธิพลต่อผู้บริโภคและสามารถเข้าถึงผู้บริโภค
อย่างรวดเร็ว ส่งผลให้เกิดความเข้าใจผิด และอาจเกิดการบริโภคในปริมาณที่ไม่เหมาะสม อันส่งผลให้เกิด
ความเสี่ยงต่อโรคเรื้อรังต่างๆ เช่น มะเร็ง ความดันโลหิตสูง และโรคอ้วน อีกทั้งปัจจุบันผู้บริโภคมีสิทธิในการ
ร้องเรียน ฟ้องร้องและได้รับการชดเชยความเสียหายจากผลิตภัณฑ์อย่างเป็นธรรม ท าให้ภาคอุตสาหกรรมต้อง
จัดท าระบบคุณภาพต่างๆ เพ่ือให้อาหารที่จ าหน่ายมีความปลอดภัย  

ด้วยเหตุนี้ การผลิตบุคลากรที่มีความรู้ความเข้าใจ และมีทักษะในการจัดการความปลอดภัยอาหาร
โดยเริ่มจากการเพาะปลูก โรงงาน การขนส่งและการจัดจ าหน่าย จึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่งในการผลิตอาหารที่
มีทั้งคุณภาพและความปลอดภัย เพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคมของชาติ 

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน  
 12.1 การพัฒนาหลักสูตร  
  12.1.1 ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงในปัจจุบัน รวมถึงความต้องการของ
ประเทศทั้งทางภาครัฐ เอกชน และองค์กรอิสระ ในการพัฒนาบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถในการจัดการ
ระบบความปลอดภัยอาหาร ทั้งการจัดท าระบบคุณภาพ การก าหนดแนวทางการป้องกันและแก้ไขปัญหา 
รวมถึงการเตรียมการรับมือสถานการณ์ความไม่ปลอดภัยตลอดโซ่อุปทาน และรองรับกฎระเบียบทางการค้า
ใหม่ๆ ที่มีผลต่อการกีดกันทางการค้า  
        12.1.2 ปรับปรุงหลักสูตรโดยเน้นความส าคัญของการบูรณาการความรู้ทางวิทยาศาสตร์เพ่ือให้มี
ทักษะในการจัดการระบบความปลอดภัยอาหารตลอดโซ่อุปทานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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 12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน  

12.2.1 ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ทางทฤษฎีและปฏิบัติรวมทั้งสามารถบูรณาการความรู้ทั้งเชิงทาง
ทฤษฎี และปฏิบัติ เพ่ือประยุกต์ใช้ในการจัดการความปลอดภัยอาหารตลอดโซ่อุปทาน รวมถึงมีคุณธรรมและ
จริยธรรม ให้สอดคล้องกับความต้องการของภาครัฐ เอกชน และองค์กรอิสระต่างๆ 

12.2.2 การจัดหลักสูตรระดับปริญญาโท จะท าให้เกิดงานวิจัยที่สร้างองค์ความรู้ใหม่ งานวิจัยที่
สอดคล้องกับความต้องการของหน่วยงานภาครัฐและเอกชน ท าให้สามารถแก้ไขปัญหา หรือหาแนวทางการ
ปฏิบัติให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงข้อก าหนด รวมถึง รองรับกติกาใหม่ที่เกี่ยวข้องและส่งผลกระทบต่อ
ความปลอดภัยด้านอาหารตลอดโซ่อุปทาน 

13. ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน (เช่น รายวิชา  
 ที่เปิดสอนเพื่อให้บริการคณะ/ภาควิชาอื่น หรือตอ้งเรียนจากคณะ/ภาควิชาอื่น)   

13.1   กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน  
  วิชาบังคับ (เฉพาะวิชาการวางแผนการทดลอง ในแผนการเรียนแบบ ก2) 
13.2   กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอื่นต้องมาเรียน  
  ไม่มี 

 13.3  การบริหารจัดการ  
              เนื่องจากนักศึกษาในกลุ่ม ต้องท าวิทยานิพนธ์ จึงจ าเป็นต้องมีการวางแผนการทดลองทางสถิติ 
 

หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
1.1 ปรัชญา 

           ผลิตบุคลากรที่มีทักษะ ความรู้ และมีการบูรณาการความคิดอย่างมี ระบบในการน าความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์ด้านความปลอดภัยอาหาร ด้วยการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระบบคุณภาพและการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหาร มาวิเคราะห์ปัญหา และตัดสินใจ  เพ่ือแก้ไขปัญหาและพัฒนามาตรฐานความปลอดภัย
และคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารตลอดโซ่อุปทานอาหารอย่างเป็นระบบ   

1.2 ความส าคัญ 
ประเทศไทยที่เป็นผู้ส่งออกอาหารรายใหญ่ของโลกที่มีมูลค่ามากกว่า 1 ล้านล้านบาทต่อปี และมูลค่า

การบริโภคภายในประเทศมากกว่า 500,000 ล้านบาท จ าเป็นต้องปรับปรุงระบบการจัดการคุณภาพและ
ความปลอดภัยของอาหารให้เป็นไปตามข้อก าหนดการค้าสากล และความต้องการของประเทศคู่ค้า รวมทั้ง
รองรับกติกาใหม่ที่เกี่ยวข้องและส่งผลกระทบต่อการผลิต ส่งออกและน าเข้าอาหาร เช่น ข้อก าหนดด้าน
สิ่งแวดล้อม อาชีวะอนามัย เป็นต้น นอกจากนี้ยังต้องเข้าใจหลักการและวิธีการประเมินความเสี่ยงของ
อันตรายในอาหารตลอดโซ่อุปทาน ที่จะใช้ในการก าหนดมาตรฐาน มาตรการ แนวทางป้องกันและแก้ไข
สถานการณ์ความไม่ปลอดภัยอาหารภายในประเทศได้อย่างทันท่วงที 

ดังนั้นการเปิดหลักสูตรการจัดการความปลอดภัยอาหาร เป็นการสร้างเสริมบุคลากรที่มีความรู้และ
ทักษะในระบบบริหารจัดการความปลอดภัยตลอดโซ่อุปทาน สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ที่มีในการก าหนด
มาตรฐาน ป้องกันและแก้ไขความปลอดภัยด้านอาหารอย่างมีประสิทธิภาพตามหลักเกณฑ์ทางวิทยาศาสตร์   



มคอ. 2 
 

วท.ม. (การจัดการความปลอดภยัอาหาร)                                              คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล. 

7 
 

จึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่ง ในการยกระดับความปลอดภัยของมาตรฐานสินค้าอาหารของประเทศไทยให้
ทัดเทียมกับระดับสากล ท าให้สามารถแข่งขันในตลาดการค้าที่ทวีความรุนแรงขึ้น อีกทั้งยังลดปัญหาการกีด
กันทางการค้า และรองรับการเปิดตลาดการค้าเสรี และ การเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมที่ส่งผลกระทบ
ต่อความความปลอดภัยและมั่นคงด้านอาหารของประเทศอันส่งผลถึงระบบเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ
โดยรวม     

1.3 วัตถุประสงค์ 
1.3.1 ผลิตบุคลากรที่มีความรู้ความเข้าใจ และ ทักษะในการประยุกต์ใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์การ

อาหารในการวิเคราะห์ปัญหาและการตัดสินใจด าเนินการจัดการความปลอดภัยอาหารที่มี ประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผล  
           1.3.2 เพ่ือปรับปรุงหลักสูตรโดยให้มีรายวิชาเฉพาะทางมากขึ้น ส าหรับนักศึกษาที่ต้องการทักษะ
บางอย่างที่มีความจ าเป็นต่ออาชีพในปัจจุบันหรือในอนาคต 
           1.3.3 เพ่ือเพ่ิมทักษะการจัดการความปลอดภัยอาหารในระดับอุตสาหกรรมที่จะรองรับก าลังการผลิต
อาหารภายในประเทศที่มีแนวโน้มสูงขึ้น  
           1.3.4 เพ่ือส่งเสริมและเพ่ิมทักษะจากเรียนรู้ร่วมกับเอกชน ในด้านความปลอดภัยอาหาร ระบบ
คุณภาพ และการจัดการความปลอดภัยอาหารที่สามารถน าไปประยุกต์ใช้ไดอ้ย่างยั่งยืน 
           1.3.5 เพ่ือปรับปรุงหลักสูตรตามแนวคิดของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม ที่มุ่งเน้นการพัฒนาศักยภาพก าลังคนของประเทศในกรอบแนวคิด Reskill/ Upskill / New skill 
โดยสนับสนุนการศึกษาในหลักสูตรระยะสั้น (short course) และการศึกษาตลอดชีวิต ตามภารกิจการเตรียม
คนสู่ศตวรรษที่ 21 เมื่อน ามารวมกับการส่งเสริมของสถาบันฯ ในการสร้างหลักสูตรระยะสั้น การสะสมหน่วย
กิต (credit bank) และ โมดูล (Module) ท าให้ได้หลักสูตรที่มุ่งเน้นความต้องการของ Stakeholder ในกลุ่ม
ลูกค้า (บัณฑิต) และ ผู้ประกอบการ (ผู้ใช้บัณฑิต) 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง  

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

1. การปรับปรุงหลักสูตรทุกๆ 5 ปี 
ให้ทันสมัยและสอดคล้องกับการ
เปลี่ยนแปลงสถานการณ์ ด้าน
ความปลอดภัยอาหาร 

 

1. เชิญผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้บัณฑิตและ
ศิ ษ ย์ เ ก่ า ท่ี ท า ง าน ด้ านความ
ปลอดภัยอาหาร ท้ังจากภาครัฐ
และอุตสาหกรรม มาให้ค าปรึกษา
และข้อแนะน า รวมท้ังมีส่วนร่วม
ในการพัฒนาหลักสูตร 

2 . ส ร้ า ง ค ว า ม ร่ ว มมื อ ร ะหว่ า ง
ห น่ ว ย ง า น รั ฐ แ ล ะ เ อ ก ช น ท่ี
เกี่ ย วข้ อ งกั บความปลอดภัย
อาหาร 

1. หนังสือเชิญผู้ทรงคุณวุฒิและศิษย์เก่า
มาร่วมประชุม ให้ข้อเสนอแนะในการ
ปรับปรุงหลักสูตร 

2. รายงานการประชุม 
3. ข้อตกลงความร่วมมือกับหน่วยงานรัฐ

แ ล ะ เ อ ก ชน ท่ี เ กี่ ย ว ข้ อ ง กั บความ
ปลอดภัยอาหาร 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

2. การจัดเตรียมความพร้อมด้าน
ทรัพยากรท่ีสนับสนุนการเรียน
การสอน  

 
 
 

1.จัดให้มีห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ 
อุปกรณ์  เครื่องมือและปัจจัย
สนับสนุน อย่างเหมาะสม 

2. เชิญผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ท่ีมีประสบ-
การณ์ หรือ ผู้ช านาญการณ์ มา
ถ่ายทอดวิธีการท างานและ
ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้อง 

1. นโยบายการบริหารงบประมาณของ
คณะท่ีเกี่ยวข้องกับการจัดการเรียนการ
สอนของหลักสูตร 

2. สภาพจริงของห้องเรียน ห้องปฏิบัติ-
การ อุปกรณ์  เครื่องมือและปัจจัย
สนับสนุน 

3. หนังสือเชิญผู้ทรงคุณวุฒิและศิษย์เก่า 

3. การพัฒนาอาจารย์ 
 
 
 

1. สนับสนุนให้คณาจารย์ได้มีโอกาส
เพิ่มพูนความรู้และประสบการณ์ 
โดยการเข้าร่วมประชุมวิชาการ
แ ล ะ / ห รื อ ท า ง า น ร่ ว ม กั บ
ผู้เชี่ยวชาญและผู้ทรงคุณวุฒิ 

1. หลักฐานการเข้าร่วมประชุมวิชาการ
และ/หรือโครงการท่ีท างานร่วมกับ
หน่วยงานอื่นๆ ท่ีเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  

 

4. การพัฒนาบุคลากรสายสนับสนุน
ทางวิชาการ 

1. สนับสนุนให้บุคลากรมีโอกาสเข้า
รับการฝึกอบรมและ/หรือศึกษาดู
งานที่เกี่ยวข้องกับงานในหน้าที ่

1. หลักฐานการเข้าร่วมฝึกอบรมและ/หรอื
ศึกษาดูงาน  

 

 
3. ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

3.1 ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program-level learning outcome; PLOs)   
 PLO1 มีจรรยาบรรณทางวิชาชีพด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร  
 PLO2 มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระส าคัญของการจัดการความปลอดภัยอาหาร  
 PLO3 มีทักษะในการปรับใช้องค์ความรู้ในการวิเคราะห์ เชื่อมโยง เรียบเรียงข้อมูลและเสนอ

แนวทางในการจัดการจัดการความปลอดภัยอาหารได้อย่างมีศักยภาพและสร้างสรรค์ 
 PLO4 สามารถบูรณาการความรู้ทั้งเชิงทฤษฎีและปฏิบัติในการจัดการความปลอดภัยอาหารได้

อย่างมีประสิทธิภาพ 
 PLO5 มีทักษะในการรวบรวมข้อมูล ประมวลผลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศมาประยุกต์ใช้ ใน

การจัดการและการสื่อสารด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
 PLO6 สามารถก าหนดบทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบในกระบวนการท างานเป็นทีมในการ

วางแผนและแก้ไขปัญหาด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
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3.2 ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี (Year Learning Outcomes; YLOs) 
ปีท่ี  ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 
1 PLO1 มีจรรยาบรรณทางวิชาชีพด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารตลอดจนมีความ

รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
 PLO2 มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระส าคัญของการจัดการความปลอดภัยอาหาร

และสามารถน าความรู้มาใช้ในการปฏิบัติในวิชาชีพได้ 
 PLO3 มีทักษะในการปรับใช้องค์ความรู้ในการวิเคราะห์ เชื่อมโยง เรียบเรียงข้อมูลและ

เสนอแนวทางในการจัดการจัดการความปลอดภัยอาหารได้อย่างมีศักยภาพและ
สร้างสรรค ์

 PLO4 สามารถบูรณาการความรู้ทั้งเชิงทฤษฎีและปฏิบัติในการจัดการความปลอดภัย
อาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 PLO5 มีทักษะในการรวบรวมข้อมูล ประมวลผลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศมา
ประยุกต์ใช้ ในการจัดการและการสื่อสารด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

2 PLO1 มีจรรยาบรรณทางวิชาชีพด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารตลอดจนมีความ
รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

 PLO2 มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระส าคัญของการจัดการความปลอดภัยอาหาร
และสามารถน าความรู้มาใช้ในการปฏิบัติในวิชาชีพได้ 

 PLO3 มีทักษะในการปรับใช้องค์ความรู้ในการวิเคราะห์ เชื่อมโยง เรียบเรียงข้อมูลและ
เสนอแนวทางในการจัดการจัดการความปลอดภัยอาหารได้อย่างมีศักยภาพและ
สร้างสรรค ์

 PLO4 สามารถบูรณาการความรู้ทั้งเชิงทฤษฎีและปฏิบัติในการจัดการความปลอดภัย
อาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 PLO5 มีทักษะในการรวบรวมข้อมูล ประมวลผลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศมา
ประยุกต์ใช้ ในการจัดการและการสื่อสารด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

 PLO6 สามารถก าหนดบทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบในกระบวนการท างานเป็นทีมใน
การวางแผนและแก้ไขปัญหาด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร โดยปรับตัว
และท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดีทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตาม 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
1.  ระบบการจัดการศึกษา  

1.1 ระบบ 
  ใช้ระบบการศึกษาแบบทวิภาค โดยใน 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ซึ่ง 1 ภาค

การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ และภาคฤดูร้อน ให้ก าหนดระยะเวลาโดยสัดส่วน
เทียบเคียงได้กับภาคการศึกษาปกติ 

  ข้อก าหนดต่างๆ เป็นไปตามข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบังว่าด้วย
การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2564 (ภาคผนวก ก) 

1.2  การจัดการศึกษาภาคการศึกษาพิเศษ (ภาคฤดูร้อน)  
 ไมมี่ 
1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
 ไม่มี  

2.  การด าเนินการหลักสูตร 
2.1. วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
แผน ก 
 วัน – เวลาราชการปกติ และ 
 นอกวัน – เวลาราชการ (ระบุ)   เสาร์-อาทิตย์ 
แผน ข 
 นอกวัน – เวลาราชการ (ระบุ)   เสาร์-อาทิตย์ 
 ภาคการศึกษาตามปฎิทินการศึกษาของสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
  เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท่า ข้อก าหนดต่างๆ เป็นไปตามข้อบังคับของสถาบันว่า
ด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2564 (ภาคผนวก ก)  
  มีคุณสมบัติเพ่ิมเติม รับผู้ส าเร็จการศึกษาในสาขาวิชาต่อไปนี้ 

o วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
o อุตสาหกรรมอาหารหรืออุตสาหกรรมเกษตร 
o เทคโนโลยีอาหาร 
o เทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรมอาหาร 
o สาขาอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง  โดยให้อยู่ในดุลยพินิจของกรรมการประจ าหลักสูตร 

 มีคุณสมบัติเฉพาะ  
แผน ก แบบ ก2 และ แผน ข แบบที่ 1 (สหกิจศึกษา) 

o   เป็นผู้ทีจ่บการศึกษา และ ไม่มีประสบการณ์การท างานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือ
งานที่เก่ียวข้องกับความปลอดภัยด้านอาหาร  

o    มีทักษะในการประมวลและบูรณาการความรู้ 
o    สามารถเป็นนักศึกษาเต็มเวลา 
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แผน ข แบบที่ 2  
o เป็นผู้ที่ก าลังท างานประจ าเต็มเวลา และเป็นผู้มีประสบการณ์การท างานในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร หรืองานที่เก่ียวข้องกับความปลอดภัยด้านอาหารอย่างน้อย 1 ปี 
o เป็นผู้ที่มีทักษะในการประมวลและบูรณาการความรู้   

ทั้งนี้ แผนการศึกษาของนักศึกษาให้อยู่ในดุลยพินิจของกรรมการประจ าหลักสูตร ร่วมกับกรรมการสอบ 

2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
 ความล่าช้าในการเรียนรู้รายวิชาที่เก่ียวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร เกิดจาก 

o นักศึกษาแรกเข้าบางส่วน โดยเฉพาะที่มีวุฒิสาขาวิชาอ่ืนๆ ที่ไม่ใช่ ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  มักจะขาดความรู้พื้นฐานทางสุขาภิบาลอาหารและการประกันคุณภาพอาหาร   

o นักศึกษาแรกเข้าที่เพ่ิงจบการศึกษาและไม่มีประสบการณ์การท างาน ยังขาดความรู้ความ
เข้าใจในเนื้อหาทางวิชาการท่ีเกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร   

 2.4  กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา / ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
    การจัดแบ่งแผนการศึกษาให้มีความหลากหลายและเหมาะสมกับผู้เรียน โดยก าหนดให้นักศึกษามี
ความรู้พ้ืนฐานดังนี้  

แผน ก แบบ ก2 และ แผน ข แบบที่ 1 
ก าหนดให้นักศึกษาแรกเข้าที่มีผลการเรียนในรายวิชาพ้ืนฐานด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

ได้แก่  
- วิชากระบวนการแปรรูปอาหาร  
- วิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร  
- วิชาการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  
- วิชากฎระเบียบและหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
- วิชาการวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต    
หากมีคะแนนต่ ากว่า C+  จะต้องลงทะเบียนเรียนวิชาดังกล่าว และมีผลการเรียนไม่ต่ ากว่า C+  โดย

ไม่นับหน่วยกิต   
หากรายชื่อวิชาพ้ืนฐานมีความแตกต่าง  ให้อยู่ในดุลยพินิจของกรรมการประจ าหลักสูตร ร่วมกับ

กรรมการสอบ 
ส าหรับนักศึกษาคณะอุตสาหกรรมอาหาร ที่ก าลังศึกษาระดับปริญญาตรีโครงการแววนวัตกร 

จะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชาพ้ืนฐานทุกวิชาภายในปี 3 ยกเว้น วิชาการวิเคราะห์อันตรายและการควบคุม
จุดวิกฤต ก าหนดให้ลงทะเบียนในปี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 ซึ่งรายวิชาพ้ืนฐานดังกล่าวเป็นไปตามแผนการศึกษา
ของระดับปริญญาตรีของคณะ 

   แผน ข แบบที่ 2 
            ก าหนดให้นักศึกษาแรกเข้าลงทะเบียนเรียนในวิชาสุขาภิบาลอาหารและการประกันคุณภาพอาหาร  
โดยไม่นับหน่วยกิต 
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     2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

                  แผน ก แบบ ก2  
                  แผน ข 

จ านวนนักศึกษา 
ปีการศึกษา  

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที่ 1 20 20 20 20 20 
ชั้นปีที่ 2 - 20 20 20 20 

รวม 20 40 40 40 40 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - 20 20 20 20 

           2.6 งบประมาณตามแผน  

    แผน ก แบบ ก2 และ แผน ข 
ปีงบประมาณ 2560 2561 2562 2563 2564 

งบบุคลากร 150,000 250,000 250,000 250,000 250,000 
งบลงทุน 200,000 600,000 600,000 600,000 600,000 
งบด าเนินการ 400,000 800,000 800,000 800,000 800,000 
รวม 750,000 1,650,000 1,650,000 1,650,000 1,650,000 

ประมาณค่าใช้จ่ายต่อหัวในการผลิตบัณฑิตตามหลักสูตรนี้ เฉลี่ย 45,000 บาท/คน/ ปี  
 
2.7 ระบบการศึกษา  

  แบบชั้นเรียน  
  แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก  
  แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก  
  แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning)  
  แบบทางไกลทางอินเตอร์เน็ต  
 อ่ืนๆ (ระบุ) ............................................................................................................................. ...... 

 
2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา (ถ้ามี)  

เป็นไปตามข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง ว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2564 (ภาคผนวก ก) 
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3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1 หลักสูตร ให้ระบุรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

      3.1.1  จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร    

   แผน ก แบบ ก2  จ านวน   40 หน่วยกิต 
   แผน ข   จ านวน   40 หน่วยกิต 
  

  3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 
 

          การเลือกแผนการศึกษาให้อยู่ในดุลพินิจของคณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

แผน ก แบบ ก2 40 หน่วยกิต 
ก. หมวดวิชาวิทยานิพนธ์ 12 หน่วยกิต 
ข. หมวดวิชาบังคับ 15 หน่วยกิต 
ค. หมวดวิชาบังคับเลือก (กลุ่มวิชา)*  12 หน่วยกิต 
ง. หมวดวิชาสัมมนา 1 หน่วยกิต 

         *การเลือกกลุ่มวิชาบังคับเลือกควรให้มีความสอดคล้องกับทักษะที่นักศึกษายังขาด โดยให้อยู่
ในดุลพินิจของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร หรืออาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

 

แผน ข แบบท่ี 1 (สหกิจศึกษา) 40 หน่วยกิต 
ก. หมวดวิชาการศึกษาค้นคว้าอิสระ   6 หน่วยกิต 
ข. หมวดวิชาบังคับ 15 หน่วยกิต 
ค. หมวดวิชาบังคับเลือก (กลุ่มวิชา)* 12 หน่วยกิต 
ง. หมวดวิชาสัมมนา 1 หน่วยกิต 
จ. หมวดวิชาสหกิจศึกษา 6 หน่วยกิต 

*การเลือกกลุ่มวิชาบังคับเลือกควรให้มีความสอดคล้องกับทักษะที่นักศึกษายังขาด โดยให้อยู่ใน
ดุลพินิจของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร หรืออาจารย์ที่ปรึกษาค้นคว้าอิสระ 

แผน ข แบบท่ี 2 40 หน่วยกิต 
ก. หมวดวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต) 3 หน่วยกิต 
ข. หมวดวิชาการศึกษาค้นคว้าอิสระ  6 หน่วยกิต 
ค. หมวดวิชาบังคับ 15 หน่วยกิต 
ง. หมวดวิชาบังคับเลือก (กลุ่มวิชา)* 12 หน่วยกิต 
จ. หมวดวิชาเลือก 6                   หน่วยกิต 
ฉ. หมวดวิชาสัมมนา 1 หน่วยกิต 

 

              *การเลือกกลุ่มวิชาบังคับเลือกและวิชาเลือกควรให้มีความสอดคล้องกับทักษะที่นักศึกษายังขาด 
โดยให้อยู่ในดุลพินิจของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร หรืออาจารย์ที่ปรึกษาค้นคว้าอิสระ 
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  3.1.3 รายวิชา  

  หมวดวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต)    3    หน่วยกิต  

           (ส าหรับผู้เข้าศึกษาตามแผน ข แบบท่ี 2) 

 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08127100 สุขาภิบาลและการประกันคุณภาพอาหาร    

FOOD SANITATION AND QUALITY ASSURANCE 
3 (3-0-6) 

   

         หมวดวิชาบังคับ     15    หน่วยกิต  

         (แผน ก แบบ ก2, แผน ข แบบท่ี 1 และแผน ข แบบท่ี 2) 

 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08127128 หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหาร 

PRINCIPLE OF RISK ANALYSIS IN FOODS 
3 (3-0-6) 

08127129 กฎหมายอาหารและระเบียบข้อบังคับความปลอดภัยอาหาร 
FOOD LAWS AND FOOD SAFETY REGULATIONS  

3 (3-0-6) 
 

08127130 การจัดการความปลอดภัยอาหาร  
FOOD SAFETY MANAGEMENT  

3 (2-3-6) 
 

08127127 กลยุทธ์การสื่อสารด้านความปลอดภัยอาหาร 
COMMUNICATION STRATEGIES FOR FOOD SAFETY  

3 (3-0-6) 

08117108 การวางแผนการทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร 
EXPERIMENTAL DESIGNS IN FOOD RESEARCH 
(เฉพาะแผน ก แบบ ก2) 

3 (3-0-6) 

08127126 สถิติและความน่าจะเป็นในการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
STATISTIC AND PROPABILITY IN FOOD SAFETY 
MANAGEMENT  
(เฉพาะนักศึกษาแผน ข) 

3 (3-0-6) 

           

          หมวดวิชาบังคับเลือก กลุ่มวิชา 12  หน่วยกิต  

(แผน ก แบบ ก2, แผน ข แบบท่ี 1 และแผน ข แบบท่ี 2) 

1. กลุ่มวิชา : Food Safety Management 

 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08127241 การจัดการอันตรายในกระบวนการแปรรูปอาหาร 

HAZARD MANAGEMENT IN FOOD PROCESSING 
3 (3-0-6) 
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08127242 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM 

3 (3-0-6) 

08127243 ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร   
QUALITY MANAGEMENT SYSTEM IN FOOD INDUSTRY 

3 (2-3-6) 

08127231 เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับการจัดการความปลอดภัยอาหาร    
LEARNING FROM EXPERTS FOR FOOD SAFETY 
MANAGEMENT 

3 (3-0-6) 

2. กลุ่มวิชา : Food Process Control 

 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08127232 การควบคุมการผลิตและแบบจ าลองประสิทธิภาพทางอาหาร 

FOOD PROCESS CONTROL AND EFFICIENCY MODELS 
3 (3-0-6) 

 
08127243 ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

QUALITY MANAGEMENT SYSTEM IN FOOD INDUSTRY 
3 (3-0-6) 

08127233 การออกแบบเชิงสุขลักษณะในโรงงานอาหาร  
HYGIENIC DESIGN IN FOOD PLANTS 

3 (2-3-6) 

08127234 เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับการควบคุมกระบวนการผลิต
อาหาร    
LEARNING FROM EXPERTS FOR FOOD PROCESS CONTROL 

    3 (3-0-6) 

หมวดวิชาเลือก 6 หน่วยกิต (ส าหรับแผน ข แบบท่ี 2) 

 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08127235 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์   

FOOD SAFETY MANAGEMENT OF ANIMAL PRODUCTS   
3 (3-0-6) 

08127236 การจัดการสิ่งแวดล้อมในอุตสาหกรรมอาหาร     
ENVIRONMENTAL MANAGEMENT IN FOOD INDUSTRY 

3 (3-0-6) 

08127237 การควบคุมการใช้สารเคมีในอุตสาหกรรมอาหาร  
CHEMICAL CONTROL IN FOOD INDUSTRY 

3 (3-0-6) 

08127238 เครื่องมือส าหรับวิเคราะห์อันตรายในอาหาร  
INSTRUMENTATION FOR FOOD HAZARD ANALYSIS 

3 (3-0-6) 

08127240 การจัดการโซ่อุปทานอาหารด้านความปลอดภัยอาหาร    
FOOD SUPPLY CHAIN MANAGEMENT IN FOOD SAFETY 

3(3-0-6) 

08127239 สารเติมแต่งอาหารและส่วนประกอบเชิงสุขภาพ     
FOOD ADDITIVES AND FUNCTIONAL INGREDIENTS 

3(3-0-6)      
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หมวดวิชาสัมมนา   1  หน่วยกิต 

  หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08127310 สัมมนา                                    

SEMINAR 
1 (0-2-0) 

หมวดวิชาวิทยานิพนธ์  12  หน่วยกิต (แผน ก แบบ ก2) 

 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08127406 วิทยานิพนธ์                         

THESIS  
12 (0-36-0) 

หมวดสหกิจศึกษา      6     หน่วยกิต (แผน ข แบบท่ี 1) 

 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08127501 สหกิจศึกษาปริญญาโท    

MASTER COOPERATIVE EDUCATION  
6 (0-45-0) 

หมวดวิชาการศึกษาค้นคว้าอิสระ     6  หน่วยกิต (แผน ข แบบท่ี 1 และ แผน ข แบบท่ี 2) 

 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08127410 การศึกษาค้นคว้าอิสระ                       

INDEPENDENT STUDY 
6 (0-18-0) 

 

หมวดการทดสอบความรู้ (ไม่นับหน่วยกิต) 

แผน ก แบบ ก2 

 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

99081271 การสอบวิทยานิพนธ์ 
THESIS DEFENSE  

0 (0-0-0) 

99081273 การสอบประมวลความรู้ 
COMPREHENSIVE EXAMINATION 

0 (0-0-0) 

99081274 การผ่านเกณฑ์ภาษาอังกฤษ 
ENGLISH PROFICIENCY TEST 

0 (0-0-0) 
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แผน ข แบบท่ี 1 และ แผน ข แบบท่ี 2 

 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
99081279 การสอบการศึกษาค้นคว้าอิสระ 

INDEPENDENT STUDY DEFENSE  
0 (0-0-0) 

99081273 การสอบประมวลความรู้ 
COMPREHENSIVE EXAMINATION 

0 (0-0-0) 

99081274 การผ่านเกณฑ์ภาษาอังกฤษ 
ENGLISH PROFICIENCY TEST 

0 (0-0-0) 

        
     ความหมายของรหัสประจ ารายวิชา 

   รหัสวิชาที่ใช้ ก าหนดให้เป็นตัวเลขและตัวอักษร 8 หลัก  
รหัสตัวที่ 1,2 ได้แก่เลข 08 หมายถึง คณะอุตสาหกรรมอาหาร 
รหัสตัวที่ 3,4 ได้แก่เลข 12 หมายถึง สาขาวิชาการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
รหัสตัวที่ 5 ได้แก่เลข 7 หมายถึง ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 001-100 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดวิชาปรับพื้นฐาน 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 101-199 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดวิชาบังคับ 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 201-230 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดวิชาเลือก 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 271-279 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดการทดสอบความรอบรู้ 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 302 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดวิชาสัมมนา 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 401-409 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดวิชาวิทยานิพนธ์ 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 410 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดการศึกษาค้นคว้าอิสระ 
     

ความหมายของรหัสประจ าการสอบระดับบัณฑิตศึกษา   
     รหัสวิชาที่ใช้ ก าหนดให้เป็นตัวเลขและตัวอักษร 8 หลัก 
รหัสตัวที่ 1,2 ได้แก่เลข 99 หมายถึง รหัสประจ าการสอบระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสตัวที่ 3,4 ได้แก่เลข 08 หมายถึง คณะอุตสาหกรรมอาหาร 
รหัสตัวที่ 5,6 ได้แก่เลข 12 หมายถึง สาขาวิชาการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
รหัสตัวที่ 7 ได้แก่เลข 7 หมายถึง ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสตัวที่ 8   หมายถึง การสอบ 
       1 - วิทยานิพนธ์ 

   2 - การสอบวัดคุณสมบัติ 
   3 - การสอบประมวลความรู้ 
   4 – การผ่านเกณฑ์ภาษาอังกฤษ 
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   3.1.4 แผนการศึกษา 

    1) แผน ก แบบ ก2 
 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
รหัสวิชา 

 
ชื่อวิชา 

หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127128 หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหาร 
PRINCIPLE OF RISK ANALYSIS IN FOODS 

3 (3-0-6) 

08127127 กลยุทธ์การสื่อสารด้านความปลอดภัยอาหาร 
COMMUNICATION STRATEGIES FOR FOOD SAFETY 

3 (3-0-6) 

 
 
 

08127241 
 

08127242 
 
 

08127232 
 

08127233 

กลุ่มวิชาบังคับเลือก   
CORE ELECTIVE COURSES 
กลุ่มวิชา : Food Safety Management  
การจัดการอันตรายในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
HAZARD MANAGEMENT IN FOOD PROCESSING 
ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM 
กลุ่มวิชา : Food Process Control 
การควบคุมการผลิตและแบบจ าลองประสิทธิภาพทางอาหาร 
FOOD PROCESS CONTROL AND EFFICIENCY MODELS 
การออกแบบเชิงสุขลักษณะในโรงงานอาหาร 
HYGIENIC DESIGN IN FOOD PLANTS 

 
 

6 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
3 (3-0-6) 

 
6 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
3 (3-0-6) 

 
รวม 12 

 

ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127129 กฎหมายอาหารและระเบียบข้อบังคับความปลอดภัยอาหาร 
FOOD LAWS AND FOOD SAFETY REGULATIONS  

3 (3-0-6) 

08127126 สถิติและความน่าจะเป็นในการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
STATISTIC AND PROPABILITY IN FOOD SAFETY 
MANAGEMENT 
 

3 (3-0-6) 
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08127231 
 
 

08127243 
 
 

08127234 
 

08127243 
 

กลุ่มวิชาบังคับเลือก   
CORE ELECTIVE COURSES 
กลุ่มวิชา : Food Safety Management  
เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
LEARNING FROM EXPERTS FOR FOOD SAFETY 
MANAGEMENT 
ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
QUALITY MANAGEMENT SYSTEM IN FOOD INDUSTRY 
กลุ่มวิชา : Food Process Control 
เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร 
LEARNING FROM EXPERTS FOR FOOD PROCESS CONTROL 
ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
QUALITY MANAGEMENT SYSTEM IN FOOD INDUSTRY 

 
 

6 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
 

3 (3-0-6) 
 

6 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
3 (3-0-6) 

 
รวม 12 

 

ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
รหัสวิชา 

 
ชื่อวิชา 

หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127310 สัมมนา 
SEMINAR 

1 (0-2-0) 

08127406 วิทยานิพนธ์ 
THESIS 

6 (0-18-0) 

รวม 7 

ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

 
รหัสวิชา 

 
ชื่อวิชา 

หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127130 การจัดการความปลอดภัยอาหาร   
FOOD SAFETY MANAGEMENT 

3 (2-3-6) 

08127406 วิทยานิพนธ์ 
THESIS 

6 (0-18-0) 

รวม 9 
   

 
รวมตลอดหลักสูตร 40        หน่วยกิต 
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   2) แผน ข แบบท่ี 1  

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
รหัสวิชา 

 
ชื่อวิชา 

หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127128 หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหาร 
PRINCIPLE OF RISK ANALYSIS IN FOODS 

3 (3-0-6) 

08127127 กลยุทธ์การสื่อสารด้านความปลอดภัยอาหาร 
COMMUNICATION STRATEGIES FOR FOOD SAFETY 

3 (3-0-6) 

 
 
 

08127241 
 

08127242 
 
 

08127232 
 

08127233 

กลุ่มวิชาบังคับเลือก   
CORE ELECTIVE COURSES 
กลุ่มวิชา : Food Safety Management  
การจัดการอันตรายในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
HAZARD MANAGEMENT IN FOOD PROCESSING 
ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM 
กลุ่มวิชา : Food Process Control 
การควบคุมการผลิตและแบบจ าลองประสิทธิภาพทางอาหาร 
FOOD PROCESS CONTROL AND EFFICIENCY MODELS 
การออกแบบเชิงสุขลักษณะในโรงงานอาหาร 
HYGIENIC DESIGN IN FOOD PLANTS 

 
 

6 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
3 (3-0-6) 

 
6 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
3 (3-0-6) 

 
รวม 12 

 

ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127129 กฎหมายอาหารและระเบียบข้อบังคับความปลอดภัยอาหาร 
FOOD LAWS AND FOOD SAFETY REGULATIONS 

3 (3-0-6) 

08127126 สถิติและความน่าจะเป็นในการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
STATISTIC AND PROPABILITY IN FOOD SAFETY 
MANAGEMENT 

3 (3-0-6) 

 
 
 
 

กลุ่มวิชาบังคับเลือก   
CORE ELECTIVE COURSES 
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08127231 
 
 

08127243 
 
 

08127234 
 

08127243 
 

กลุ่มวิชา : Food Safety Management  
เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
LEARNING FROM EXPERTS FOR FOOD SAFETY 
MANAGEMENT 
ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
QUALITY MANAGEMENT SYSTEM IN FOOD INDUSTRY 
กลุ่มวิชา : Food Process Control 
เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร 
LEARNING FROM EXPERTS FOR FOOD PROCESS CONTROL 
ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
QUALITY MANAGEMENT SYSTEM IN FOOD INDUSTRY 

6 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
 

3 (3-0-6) 
 

6 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
3 (3-0-6) 

 
รวม 12 

 

ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
รหัสวิชา 

 
ชื่อวิชา 

หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127310 สัมมนา 
SEMINAR 

1 (0-2-0) 

08127501 สหกิจศึกษาปริญญาโท  1  
MASTER COOPERATIVE EDUCATION 1 

6 (0-18-0) 

รวม 7 
 

ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

 
รหัสวิชา 

 
ชื่อวิชา 

หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127130 การจัดการความปลอดภัยอาหาร   
FOOD SAFETY MANAGEMENT 

3 (2-3-6) 

08127406 วิทยานิพนธ์ 
THESIS 

6 (0-18-0) 

รวม 9 
 

รวมตลอดหลักสูตร    40    หน่วยกิต 
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   3) แผน ข แบบที่ 2 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
รหัสวิชา 

 
ชื่อวิชา 

หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127100 สุขาภิบาลและการประกันคุณภาพอาหาร (ไม่นับหน่วยกิต) 
FOOD SANITATION AND QUALITY ASSURANCE 

3 (3-0-6) 

08127128 หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหาร 
PRINCIPLE OF RISK ANALYSIS IN FOODS 

3 (3-0-6) 

08127127 กลยุทธ์การสื่อสารด้านความปลอดภัยอาหาร 
COMMUNICATION STRATEGIES FOR FOOD SAFETY 

3 (3-0-6) 

 
 
 

08127241 
 

08127242 
 
 

08127232 
 

08127233 

กลุ่มวิชาบังคับเลือก   
CORE ELECTIVE COURSES 
กลุ่มวิชา : Food Safety Management  
การจัดการอันตรายในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
HAZARD MANAGEMENT IN FOOD PROCESSING 
ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM 
กลุ่มวิชา : Food Process Control 
การควบคุมการผลิตและแบบจ าลองประสิทธิภาพทางอาหาร 
FOOD PROCESS CONTROL AND EFFICIENCY MODELS 
การออกแบบเชิงสุขลักษณะในโรงงานอาหาร 
HYGIENIC DESIGN IN FOOD PLANTS 

 
 

6 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
3 (3-0-6) 

 
6 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
3 (3-0-6) 

รวม 12 

 

ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127129 กฎหมายอาหารและระเบียบข้อบังคับความปลอดภัยอาหาร 
FOOD LAWS AND FOOD SAFETY REGULATIONS 

3 (3-0-6) 

08127126 สถิติและความน่าจะเป็นในการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
STATISTIC AND PROPABILITY IN FOOD SAFETY 
MANAGEMENT 
 

3 (3-0-6) 
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08127231 
 
 

08127243 
 
 

08127234 
 

08127243 
 

กลุ่มวิชาบังคับเลือก   
CORE ELECTIVE COURSES 
กลุ่มวิชา : Food Safety Management  
เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
LEARNING FROM EXPERTS FOR FOOD SAFETY 
MANAGEMENT 
ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
QUALITY MANAGEMENT SYSTEM IN FOOD INDUSTRY 
กลุ่มวิชา : Food Process Control 
เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร 
LEARNING FROM EXPERTS FOR FOOD PROCESS CONTROL 
ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
QUALITY MANAGEMENT SYSTEM IN FOOD INDUSTRY 

 
 

6 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
 

3 (3-0-6) 
 

6 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
3 (3-0-6) 

รวม 12 
 

ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
รหัสวิชา 

 
ชื่อวิชา 

หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127310 สัมมนา 
SEMINAR 

1 (0-2-0) 

081272xx วิชาเลือก 
ELECTIVE COURSE 

3 (3-0-6) 

081272xx วิชาเลือก 
ELECTIVE COURSE 

3 (3-0-6) 

รวม 7 

ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

 
รหัสวิชา 

 
ชื่อวิชา 

หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127130 การจัดการความปลอดภัยอาหาร   
FOOD SAFETY MANAGEMENT 

3 (2-3-6) 

08127406 วิทยานิพนธ์ 
THESIS 

6 (0-18-0) 

รวม 9 
 

รวมตลอดหลักสูตร      40        หน่วยกติ 
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           3.1.4.1  แผนการศึกษาส าหรับปริญญาตรีโครงการแววนวัตกร  

   1) แผน ก แบบ ก2 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
รหัสวิชา 

 
ชื่อวิชา 

หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127128 หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหาร 
PRINCIPLE OF RISK ANALYSIS IN FOODS 

3 (3-0-6) 

08127127 กลยุทธ์การสื่อสารด้านความปลอดภัยอาหาร 
COMMUNICATION STRATEGIES FOR FOOD SAFETY 

3 (3-0-6) 

รวม 6 

 

ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127129 กฎหมายอาหารและระเบียบข้อบังคับความปลอดภัยอาหาร 
FOOD LAWS AND FOOD SAFETY REGULATIONS 

3 (3-0-6) 

 
 
 

08127243 
 
 

08127243 
 

กลุ่มวิชาบังคับเลือก   
CORE ELECTIVE COURSES 
กลุ่มวิชา : Food Safety Management  
ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
QUALITY MANAGEMENT SYSTEM IN FOOD INDUSTRY 
กลุ่มวิชา : Food Process Control 
ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
QUALITY MANAGEMENT SYSTEM IN FOOD INDUSTRY 

 
 

3 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
3 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

รวม 6 
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ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
รหัสวิชา 

 
ชื่อวิชา 

หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

 
 
 

08127241 
 

08127242 
 
 

08127232 
 

08127233 

กลุ่มวิชาบังคับเลือก   
CORE ELECTIVE COURSES 
กลุ่มวิชา : Food Safety Management  
การจัดการอันตรายในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
HAZARD MANAGEMENT IN FOOD PROCESSING 
ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM 
กลุ่มวิชา : Food Process Control 
การควบคุมการผลิตและแบบจ าลองประสิทธิภาพทางอาหาร 
FOOD PROCESS CONTROL AND EFFICIENCY MODELS 
การออกแบบเชิงสุขลักษณะในโรงงานอาหาร 
HYGIENIC DESIGN IN FOOD PLANTS 

 
 

6 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
3 (3-0-6) 

 
6 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

 
3 (3-0-6) 

08127310 สัมมนา 
SEMINAR 

1 (0-2-0) 

08127406 วิทยานิพนธ์ 
THESIS 

6 (0-18-0) 

รวม 13 

 

ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

 
รหัสวิชา 

 
ชื่อวิชา 

หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08127130 การจัดการความปลอดภัยอาหาร   
FOOD SAFETY MANAGEMENT 

3 (2-3-6) 

08127126 สถิติและความน่าจะเป็นในการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
STATISTIC AND PROPABILITY IN FOOD SAFETY 
MANAGEMENT 
 

3 (3-0-6) 

 
 
 

08127231 
 

กลุ่มวิชาบังคับเลือก   
CORE ELECTIVE COURSES 
กลุ่มวิชา : Food Safety Management  
เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

 
 

3 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 
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08127234 

LEARNING FROM EXPERTS FOR FOOD SAFETY 
MANAGEMENT 
กลุ่มวิชา : Food Process Control 
เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร 
LEARNING FROM EXPERTS FOR FOOD PROCESS CONTROL 

 
3 (3-0-6) 
3 (3-0-6) 

08127406 วิทยานิพนธ์ 
THESIS 

6 (0-18-0) 

รวม 15 
 

รวมตลอดหลักสูตร      40        หน่วยกิต 

 
3.1.5   ค าอธิบายรายวิชา 

             ค าอธิบายรายวิชา (ภาคผนวก ง) 
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3.2   ชื่อ สกุล ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
3.2.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 

ชื่อ-สกุล 
(ระบุต าแหน่งทางวิชาการ) 

คุณวุฒิการศึกษา (สาขาวิชา), 
ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 

1. ผศ.ดร.วิภาวดี สงัดกิจ 
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
    

วท.ด. (วิศวกรรมอาหาร), 2562 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), 2547 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร), 2543 
 
 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี 

2. รศ.ดร.อดิศร เสวตวิวัฒน์ 
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

Ph.D. (Agricultural Science), 2548 
วท.ม. (จุลชีววิทยา), 2533 
วท.บ. (ชีววิทยา), 2529 

Kyushu University, Japan 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

3. ผศ.ดร.วริพัสย์ อารีกุล 
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร) 

 

Ph.D. (Food Science and 
Technology), 2546 
M.Sc. (Food Science and 
Technology), 2536 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 2542 
วท.บ. (ชีววิทยา-จลุชีววิทยา), 2532 

The University of  Georgia, 
USA 
The University of  Georgia, 
USA 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

4. ผศ.ดร.อพัชชา จินดาประเสริฐ 
(สาขาวิชาเทคโนโลยชีวีภาพ) 

 

วท.ด. (เภสัชเคมีและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ, 
2551 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางชีวภาพ), 2537 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 2534 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

5. ผศ.ดร.อุมาพร ฉัตรศรีสุวรรณ 
(สาขาวิชาเทคโนโลยีชวีภาพ) 

 

วท.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพทาง 
อุตสาหกรรมเกษตร), 2555 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 2550 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 2546 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

 

 

 

 

 



มคอ. 2 
 

วท.ม. (การจัดการความปลอดภยัอาหาร)                                              คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล. 

28 
 

3.2.2 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ /สาขาวิชา/สถานศึกษา/ 
 ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ 

1. ศ.ดร.วราวุฒิ ครูส่ง 
(สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ) 
 
 

Ph.D. (Food Science),  
   University of the Philippines at 

Los Banos, Philippines, 2533 
วท.ม. (จุลชีววิทยา)  
   มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์, 2528 
วท.บ. (ชีววิทยา)    
   มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์, 2525 
 
 

1.งานวิจัย 
  (เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
2. ต าราเรียน  
เทคโนโลยีชีวภาพ ส านักพิมพ์โอเดียนสโตร์ (2529) 

163น.                 
 เทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรม ส านักพิมพ์โอ

เดียนสโตร์ (2532)  209น.                                                                    
จุลชีววิทยาในกระบวนการแปรรูปอาหาร 

ส านักพิมพ์โอเดียนสโตร์ (2538) 210น.                                                                          
เทคโนโลยีชีวภาพ ฉบับปรับปรุงใหม่ สถาบัน

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
(2539) 213น.                    

เอกสารประกอบการสอนสาขาวิชา คห-กรรมศาสตร์    
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช  หน่วยวชิา
วิทยาศาสตร์การอาหารและหน่วยวิชาการจัดการ
คุณภาพ                    

ร่วมเขียน (Contributor) Chapter 14 Production 
of Thai Fermented Fish: Plara, Pla-som, 
Som-fak  (707-720p.)   และ Chapter 15 
Industrialization of Thai Nham: Fermented 
Pork or Beef (721-736p.) ใน 
Industrialization of Indigenous Fermented  
Foods: 2nd ed. Revised and Expanded. Ed. 
By K.H. Steinkraus. Marcel Dekker. (2004)                                         

การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร บริษัท 
ดีสแควร์ อินเตอร์เนชั่นแนล จ ากัด (2547)  195น.           

ร่วมเขียนหัวข้อ จุลชีววิทยาของกระบวนการแปรรูป
อาหารด้วยความร้อน ใน หนังสือหลักการผลิตและ
ฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะปิดสนิทด้วยความร้อน    
สถาบันอาหาร (2547) 25-48น.                                                              

การจัดท าระบบ GMP และ HACCP ในอุตสาหกรรม
อาหาร      สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า
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ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ /สาขาวิชา/สถานศึกษา/ 
 ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ 

คุณทหาร                                ลาดกระบัง 
(2550) 189น.                                

การบริหารจัดการจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมอาหาร  
สถาบันอาหาร (2551) 184น. 

3. ภาระงานสอน                                               
การจัดการจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมอาหาร  
(3  ชม./สัปดาห์)  
วิทยานิพนธ์                          (3 ช.ม./ สัปดาห์)                                                

2. ดร.กิตติชัย บรรจง Dr. Tech. Sci. (Food  Engineering) 
Asian Institute of Technology,  
Thailand, 2533 

M.Sc (Food Engineering)  Asian 
Institute of Technology, 
Thailand, 2529 

วท.บ.(เกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2525 

 
 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
2. ต าราเรียน   - 
3. ภาระงานสอน  
เครื่องมือวิเคราะห์และการวัดทางเคมีเชิงฟิสิกส์
ส าหรับ  อาหาร (3 ช.ม./สัปดาห์) 
การวางแผนการทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร  

(3 ช.ม. / สัปดาห์) 
การจัดการในอุตสาหกรรมอาหาร   (3 ช.ม./สัปดาห์) 
วิทยานิพนธ์                            (3 ช.ม./สัปดาห์) 

3. ดร.ระจิตร สุวพานิช 
 

วท.ด. (วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว) 
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2550 
วท.ม. (วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว) 
    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2536 
วท.บ. (ชีววิทยา)  
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2533 
 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
2. ต าราเรียน     - 
3. ภาระงานสอน 
การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร    
(3 ช.ม./ สัปดาห์) 
การจัดการการจัดซื้อและเทคโนโลยีคลังสินค้า     (3 
ช.ม./ สัปดาห์) 
วิทยานิพนธ์   (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

4. ผศ.ดร.ธงชัย  
   พุฒทองศิริ 
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
 
 
     

Ph.D.(Food science) 
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 

เ  จ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2553 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 

เ  จ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2545 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

1 .งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
 2 .ต าราเรียน   - 
3. ภาระงานสอน  
การวางแผนการทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร 
                                     (3 ช.ม/ สัปดาห์) 
วิทยานิพนธ์                         (3 ช.ม./สัปดาห์) 
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   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เ จ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2542 

5. ผศ.ดร.โสรยา  
    เกิดพิบูลย์ 
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
 

วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร)  
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
  พระจอมเกล้าธนบุรี, 2549 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
  เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2545 
วท.บ. (ผลิตภัณฑ์ประมง)  
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2542 

1 .งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
2. ต าราเรียน    - 
3. ภาระงานสอน 
เทคนิคการถ่ายทอดทางวิทยาศาสตร์   
                                         (2 ช.ม./สัปดาห์) 
วิทยานิพนธ์                           (3 ช.ม./สัปดาห์) 

6. ผศ.ดร.วิรามศรี  
    ศรีพจนารถ 
(สาขาวิชา
เทคโนโลยีชีวภาพ) 
 
 

วศ.ด. (วิศวกรรมเคมี),  
  มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์, 2552 
วท.ม. (ชีวเคมี)  
  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2546 
วท.บ. (เคมี) มหาวิทยาลัยศิลปากร, 
   2542 
 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
2. ต าราเรียน          - 
3. ภาระงานสอน 
วิทยานิพนธ์                            (3 ช.ม./สัปดาห์) 

7.  รศ.ดร.ประพันธ์  
     ปิ่นศิโรดม 
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
 

Ph.D. (Food Science) 
  University of Wisconsin-   
  Madison, USA, 2543 
วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2534 
วท.บ. (เคมี) 
  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2531 
 
 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
 
2. ต าราเรียน 
    - 
3. ภาระงานสอน 
เอนไซม์วิทยาทางอาหาร                     (3 ช.ม./ 
สัปดาห์) 
อาหารเพื่อสุขภาพและเภสัชโภชนภัณฑ์   (3 ช.ม./ 
สัปดาห์) 
วิทยานิพนธ์                                    (3 ช.ม./ 
สัปดาห์) 
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8.  รศ.ดร.รุจิรา    
     ตาปราบ 
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และ เทคโนโลยี
อาหาร)         
      

D. Eng. (Environmental  
   Chemistry  and Engineering),  
   Tokyo Institute of Technology,    
   Japan, 2538 
วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี)   
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2531 
วท.บ. (เคมี)  
   มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 2523 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
2. ต าราเรียน 
เอกสารค าสอนวิชาวิศวกรรม 
แปรรูปอาหาร 2 
3. ภาระงานสอน 
วิทยานิพนธ์            (3 ช.ม./สัปดาห์) 

9.  รศ.ดร.สนธิสุข 
     ธีระชัยชยุติ 
(สาขาวิชาวิศวกรรม
อาหาร) 

ปร.ด. (เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว) 
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2550
วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี) จุฬาลงกรณ์ 
   มหาวิทยาลัย, 2537   
วศ.บ. (วิศวกรรมเกษตร)  
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2529  
    
 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
2. ต าราเรียน 
การถ่ายเทโมเมนตัม  ความร้อนและมวล.   สถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 
กรุงเทพฯ, 182 น. 

เทคนิคการวัดและการใช้เครื่องมือวัดทางวิศวกรรม
อาหาร. สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง, กรุงเทพฯ, 214 น. 
3. ภาระงานสอน 
เครื่องมือวิเคราะห์และการวัดทางเคมีเชิงฟิสิกส์
ส าหรับ  อาหาร                      (3 ช.ม./สัปดาห์) 
การจัดการในอุตสาหกรรมอาหาร  (3 ช.ม./สัปดาห์) 
วิทยานิพนธ์                            (3 ช.ม./สัปดาห์) 

10. ผศ.ดร. ยุพร 
     พืชกมุทร  
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
 

 

 

D. Agri. Sci. (Food Science),   
  Kyoto University, Japan, 2538 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
  การอาหาร)  
  มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์, 2527 
M. Sc. (Food Engineering), Asian 
  Institute of Technology,    
  Thailand, 2531 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
2. ต าราเรียน    
 3. ภาระงานสอน 
โปรตีนในอาหาร                (3 ช.ม./สัปดาห์) 
สารเติมแต่งอาหาร              (3 ช.ม./สัปดาห์) 
วิทยานิพนธ์                      (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

11. ผศ.ดร.กัลยาณี  
     เต็งพงศธร 
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร)
มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 2550 

วท.ม  (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2540 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
2 ต าราเรียน    - 
3. ภาระงานสอน  
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 วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 2535 

 
 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขั้นสูง (3 ช.ม. / สัปดาห์)             
การวางแผนการทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร 
                                     (3 ช.ม/ สัปดาห์) 
เทคนิคการถ่ายทอดทางวิทยาศาสตร์        
                                      (2 ช.ม./สัปดาห์) 
วิทยานิพนธ์                        (3 ช.ม./สัปดาห์) 

12. รศ.ดร.สร้อยสุดา  
     พรภักดีวัฒนา 
(สาขาวิชา
เทคโนโลยีชีวภาพ) 

Ph.D. (Food Science)  
  University of Nottingham,  
  UK, 2012 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2546 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2542 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
2. ต าราเรียน 
เอกสารประกอบการสอนวิชาอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ 
3. ภาระงานสอน   
วิทยานิพนธ์                          (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

13. รศ.ดร.นภัสรพี 
     เหลืองสกุล 
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

  
 

วท.ด (เทคโนโลยีทางอาหาร)
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2553 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 254 

วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2535 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 

 2. ต าราเรียน      - 
3. ภาระงานสอน 
วิทยาศาสตร์ในขนมปัง          (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
วิทยานิพนธ์                          (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

14. ผศ.ดร.สวามินี  
     นวลแขกุล 
 (สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร) 
 

 

PhD (Food and Nutritional 
Sciences), University of Reading 
(UK), 2555 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2547 

วท.บ. (เกษตรศาสตร์), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2544 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
2. ต าราเรียน  - 
3. ภาระงานสอน 
วิทยานิพนธ์                          (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

15. ผศ.ดร.สิทธิพงศ์  
     นลินานนท์ 

(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยีอาหาร)  
     
 

ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2553 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์,2549 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 
  มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์, 2545 
 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ซ) 
2. ต าราเรียน 
Benjakul, S., Nalinanon, S. and Shahidi, F. 2012. 
Fish collagen. In Food biochemistry and food 
processing. 2nd Ed. (Simpson, B.K., Nollet, L.M.L., 
Toldrá, F., Benjakul, S., Paliyath, G. and Hui, Y.H. 
eds.). pp. 646-675. John Wiley & Sons, Inc. USA. 
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3. ภาระงานสอน 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า   (3 ช.
ม./ สัปดาห์) 
การรายงานความก้าวหน้างานวิจัย  (1 ช.ม./ 
สัปดาห์) 
- วิทยานิพนธ์  (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

16. ดร.อรชร เมฆเกิดชู วท.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ)จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย, 2559 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2552 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า

คุณทหารลาดกระบัง, 2549 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 

2. ต าราเรียน    - 
3. ภาระงานสอน 
วิทยานิพนธ์                       (3. ช.ม./ สัปดาห์) 

17. ผศ.ดร.ปาจรีย ์ 
     อิงคะสุภัทร 
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร) 

Ph.D. (Food and Life Science)  
   Inje University, Korea, 2559 
M.Sc. (Food and Life Science) 
   Inje University, Korea, 2556 
วท.บ.(เทคโนโลยีชีวภาพ)  
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2551 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
2. ต าราเรียน    - 
3. ภาระงานสอน 
สารเติมแต่งอาหาร                (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
วิทยานิพนธ์                         (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

18. ผศ.ดร.วินัฏฐา  
     ศักดาศรี  
(สาขาวชิาวิศวกรรมอาหาร) 
 

วท.ด. (เคมีเทคนิค),  
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2559 
วท.บ.(เคมีอุตสาหกรรม) ,   
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2553 
 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ซ) 
2. ต าราเรียน      - 
3. ภาระงานสอน 
การวางแผนการทดลอง (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
การรายงานความก้าวหน้างานวิจัย (1 ช.ม./ สัปดาห์) 
วิทยานิพนธ์                         (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

19. Asst.Prof.Dr. Sri 
Charan Bindu 
Bavisetty 
(Biotechnology) 

Ph.D. (Biological Science),   
  Academy of Scientific &  
  Innovative Research, India, 2017 
M.S.(Bio-Chemistry), Andhra  
  University, India, 2011 
B.S. (Science) Andhra University, 
  India, 2009 

1.Research and book 
publication (Appendix H) 
2. Book    - 
3.Teaching load 
SUSTAINABLE FOOD PROCESSING   
                                      (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
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20. Dr.Ali 
Muhammed Moula 
Ali 
 

Ph.D. (Food Science and  
  Technology),  
  Prince of Songkla University,  
  Thailand, 2019 
M.Sc. (Biotechnology), Punjab  
  Technical University, India, 2009 
B.Sc. (Biotechnology), Gulbarga  
  University, India, 2007 

1.Research 
- publication (Appendix G) 
2. Book    - 
3. Teaching load 
SUSTAINABLE FOOD PROCESSING   
                                      (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
 

21. ผศ.ดร.ทรงศักดิ์   
     วัฒนเสรีชัยกุล 
(สาขาวิชา
เทคโนโลยีชีวภาพ) 

PhD. (Biotechnology) Technical  
   University of Denmark (DTU),  
   Denmark, 2550 
วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี) 
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2543 
วท.บ. (วิศวกรรมอาหาร),   
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2540 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบ ภาคผนวก ฌ) 
2. หนังสือ   - 
3. ภาระงานสอน 
กระบวนการแปรรูปอาหารอย่างยั่งยืน   
                                      (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
วิทยานิพนธ์                        (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

22. ผศ.ดร.พงษ์เสริฐ 
     ศรีพรหม 
(สาขาวิชาวิศวกรรม
อาหาร) 

ปร.ด. (วิศวกรรมเคมี), 
   มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 2558 
วท . ม .  ( วิ ศ วกรรม เคมี ) ,  สถาบั น

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง,2553 

วท.บ. (เคมีทรัพยากรสิ่ งแวดล้อม) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหารลาดกระบัง, 2549 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบ ภาคผนวก ฌ) 
2. หนังสือ   - 
3. ภาระงานสอน 
การจัดการการจัดซื้อและเทคโนโลยีคลังสินค้า    
                                     (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
วิทยานิพนธ์                       (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

23. ดร.พิชญดา สมบูรณ์ ปร.ด.(เทคโนโลยีชีวเคมี) 
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าธนบุรี, 2561 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวเคมี)  
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

ธนบุรี, 2556 
วท.บ.(เทคโนโลยีชีวภาพ) 
  มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2553 
 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฉ) 
2. ต าราเรียน 
- 
3. ภาระงานสอน 
หัวข้อเฉพาะด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร  
                                          (3 ช.ม./สัปดาห์) 
อาหารเพื่อสุขภาพและเภสัชโภชนภัณฑ์  
                                          (3 ช.ม./สัปดาห์) 
วิทยานิพนธ์                            (3 ช.ม. /สัปดาห์) 
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3.2.3  อาจารยผู้สอน  

ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ /สาขาวิชา/สถานศึกษา สถานที่ท างาน 
 1. ผศ.ดร.ชมพูนุท สีห์โสภณ 

(สาขาวชิาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

ปร.ด. (พัฒนาผลติภัณฑ์อุตสาหกรรม 
  เกษตร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
  ,2556 
วท.ม. (พัฒนาผลติภัณฑ์อุตสาหกรรม 
  เกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
  2536 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
  การอาหาร)   
  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ,2530 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ฌ) 
2. ต าราเรียน 
    - 
3. ภาระงานสอน 
วิทยานพินธ์                         (3 ชม./ สัปดาห์) 

3.2.4  อาจารยพ์ิเศษ  

ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ /สาขาวิชา/สถานศึกษา สถานที่ท างาน 
1. ศ.ดร.สุวิมล  กีรติพิบูล 
 

D. Eng. (Fermentation Technology)  
   Hiroshima University, Japan 
M. Eng. (Fermentation Technology),  
   Hiroshima University, Japan 
วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร),  
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร  
คณะวิทยาศาสตร์ 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

2. รศ.ดร.ศุภชัย เนื้อนวล
สุวรรณ 

Ph. D ( Food Science) ,University of 
California-Davis USA, 2545 
Ms. ( Preventive Veterinary Medicine) , 
University of California-Davis USA, 2540 
สพ.บ.(เกียรตินิยมอันดับหนึ่ง) , จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย, 2536 

คณะสัตวแพทย์ศาสตร์ 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

3. ดร.ชัยพร สีขาว 
 

Ph.D.  (Food Science), Chulalongkorn 
University and United Nation 
University, Tokyo, Japan 

วท.ม. (การใช้ท่ีดินและการจัดการ
ทรัพยากรธรรมชาติอย่างยั่งยืน), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

วท.บ. (วิชาประมง), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ผูจ้ัดการระดับภูมิภาค 
บริษัท ลอยด์ส รีจิสเตอร์ อินเตอร์เนช่ัน
แนล (ประเทศไทย) จ ากัด 

4. ผศ.ดร.พงษ์เทพ วิไลพันธ์ Ph.D. (Biotechnology), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

อาจารย์ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
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ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ /สาขาวิชา/สถานศึกษา สถานที่ท างาน 
วท.ม. (จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรม), 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  
5. นายชูศักดิ์ แสงสินธุ์ วท.ม. (โภชนศาสตร์สัตว์), 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
วท.ม. (เกษตรศาสตร์สัตวบาล), 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

ผู้จัดการฝ่ายประกันคุณภาพ 
บริษัท เบทาโกร ประเทศไทย (จ ากัด) 

6. นายวรปัญญา สุธานุภาพ
วุฒิ 

วท.ม. (บริหารธุรกิจ), สถาบันบัณฑิตพัฒนบริ
หารศาสตร ์

วศ.ม. (วิศวกรรมการผลิต), สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าพระนครเหนือ 

ท่ีปรึกษาทางด้านเทคนิค  
บริษัท ไลน์เมกเกอร์ เอ็นจิเนียริ่ง จ ากัด 

 
4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (สหกิจศึกษา)  

เฉพาะแผน ข ที่เลือกเรียน วิชาสหกิจศึกษา  
การปฎิบัติงานในสถานประกอบการอาหารด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร  ภายใต้การก ากับ

ดูแลของพนักงานที่ปรึกษาจากสถานประกอบการ และอาจารย์ที่ปรึกษาจากคณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
เป็นที่ปรึกษาวิชาการ โดยก าหนดให้ท าโครงงานทดลอง หรือ งานอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับการแก้ไขปัญหา หรือ 
การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร เรียบเรียงเป็นรายงาน และมีการน าเสนอ   

4.1. มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
   1) มีวินัย เคารพในกฎระเบียบขององค์กร และสิทธิของผู้อื่น 
 2) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ และมีความรับผิดชอบต่อท้ังตนเองและสังคม 
 3) มีภาวะความเป็นผู้น าและผู้ตาม สามารถท างานเป็นหมู่คณะ  

4) มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระส าคัญของการจัดการความปลอดภัยอาหาร และสามารถน า
ความรู้มาใช้ในการปฏิบัติในวิชาชีพได้ 

5) มีความรู้ความเข้าใจในการวางแผน และการใช้ประโยชน์จากข้อมูล ในการจัดการแก้ไขปัญหา
ความปลอดภัยอาหาร 

6) มีความสามารถในการบูรณาการความรู้ทั้งเชิงทฤษฎีและปฏิบัติทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหาร และระบบคุณภาพ เพ่ือประยุกต์ใช้ในการ
จัดการความปลอดภัยอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 

7) มีความสามารถในการวิเคราะห์ เชื่อมโยง เรียบเรียงข้อมูล น าเสนอแนวทาง และการตัดสินใจใน
การจัดการความปลอดภัยอาหารตลอดโซ่อุปทานอาหารได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

8)  สามารถก าหนดบทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบในการท างานที่ได้รับมอบหมายทั้งที่เป็นงาน
รายบุคคลและงานกลุ่ม โดยปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดีท้ังในฐานะผู้น าและผู้ตาม 

9)  มีทักษะในการสื่อสารข้อมูลทั้งโดยวิธีการพูดและการเขียน 
4.2. ช่วงเวลา 

ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษาที ่2   
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4.3. การจัดเวลาและตารางสอน  
ปฎิบัติงานเต็มเวลาท างานของสถานประกอบการที่ปฎิบัติสหกิจศึกษาตลอดภาคการศึกษาที่ 1 ของปี

การศึกษาท่ี 2 
4.4  การเตรียมการ 

 จัดเตรียมโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่มีปัญหา หรือ ความต้องการในการจัดการความปลอดภัย
อาหารเข้าร่วมโครงการ รวมถึงอาจารย์ที่ปรึกษาสหกิจศึกษาปริญญาโท เพ่ือเตรียมพร้อมในวิชาสหกิจศึกษา
ปริญญาโท ส าหรับแผนการศึกษา แผน ข แบบที่ 1 
 
5.  ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย  

5.1 แผนการศึกษา ก แบบ ก 2 (แบบวิทยานิพนธ์) 
5.1.1 ค าอธิบายโดยย่อ  

หลักสูตรก าหนดให้นักศึกษาลงทะเบียนรายวิชาวิทยานิพนธ์ ซึ่งนักศึกษาจะต้องศึกษาค้นคว้าวิจัยและ
ท าการทดลองในหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหารหรือองค์ความรู้ด้านความปลอดภัยใน
อาหาร โดยมีการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ และต้องเขียนวิทยานิพนธ์เป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษ รวมถึง
การน าเสนอผลงานวิจัยบางส่วนในวิชาสัมมนาและในที่ประชุมวิชาการหรือตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ
ระดับชาติหรือนานาชาติ หรืออย่างน้อยด าเนินการให้ส่วนใดส่วนหนึ่งของผลงานวิจัยได้รับการยอมรับให้
น าเสนอหรือตีพิมพ์ในที่ประชุมวิชาการหรือในวารสารทางวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติอย่างน้อย 1 เรื่อง 
(ตามข้อบังคับสถาบันฯ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2557) โดยทั้งหมดให้อยู่ในความดูแลของ
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

5.1.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

1) มีวินัย เคารพในกฎระเบียบขององค์กร และสิทธิของผู้อื่น 
 2) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ และมีความรับผิดชอบต่อท้ังตนเองและสังคม 

3) มีความรู้ความเข้าใจในการวางแผน และการใช้ประโยชน์จากข้อมูล จัดการแก้ไขปัญหาความ
ปลอดภัยอาหาร 

4) มีความสามารถในการบูรณาการความรู้ทั้งเชิงทฤษฎีและปฏิบัติทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหาร และระบบคุณภาพ เพ่ือประยุกต์ใช้ในการ
จัดการความปลอดภัยอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 

5) มีความสามารถในการวิเคราะห์ เชื่อมโยง เรียบเรียงข้อมูล น าเสนอแนวทาง และการตัดสินใจใน
การจัดการความปลอดภัยอาหารตลอดโซ่อุปทานอาหารได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

6) มีทักษะในการปรับใช้องค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องเพ่ือการพัฒนาต่อยอดองค์ความรู้เดิมได้อย่างมี
ศักยภาพและสร้างสรรค์ 

7)  สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการจัดการข้อมูลทางสถิติและ/การใช้โมเดลทางคณิตศาสตร์ในการ
จัดการความปลอดภัยอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อวิชาชีพ 

8)  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในงานที่เก่ียวข้องกับวิชาการและวิชาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
9)  มีทักษะในการสื่อสารข้อมูลทั้งโดยวิธีการพูดและการเขียน 
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5.1.3 ชว่งเวลา  
ก าหนดให้ลงทะเบียนรายวิชาวิทยานิพนธ์ตั้งแต่ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปีการศึกษา 2  

5.1.4 จ านวนหน่วยกิต  
  จ านวนหน่วยกิตวิทยานิพนธ์ทั้งหมด 12 หน่วยกิต 

5.1.5  การเตรียมการ  
1)   จัดเตรียมหัวข้อวิทยานิพนธ์ โดยอาจารย์มีงานวิจัย หรือ โครงการวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการจัดการ

ความปลอดภัยอาหารหรือองค์ความรู้ด้านความปลอดภัยในอาหาร แจ้งความประสงค์กับอาจารย์ประจ า
หลักสูตร     หรือ 

      โดยการสอบถาม  ปัญหาและอุปสรรคที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหารหรือองค์
ความรู้ด้านความปลอดภัยในอาหาร หรือ หัวข้องานวิจัยที่นักศึกษาสนใจในวันสอบสัมภาษณ์  เพ่ือแจ้งอาจารย์
ประจ าคณะให้รับทราบ  

2) ชี้แจงและแนะน าเกี่ยวกับวิธีปฏิบัติในการท าวิทยานิพนธ์ในการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ โดยให้
ข้อมูลนักศึกษาเกี่ยวกับความเชี่ยวชาญและหัวข้องานวิจัยของอาจารย์ในคณะ เพ่ือให้นักศึกษาสามารถติดต่อ
หรือเข้าพบอาจารย์ตามหัวข้องานวิจัยตามความสนใจของนักศึกษา และกระตุ้นให้นักศึกษาก าหนดหัวข้อ 
วิทยานิพนธ์และเสนอขอแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ให้แล้วเสร็จภายในภาคการศึกษาที่ 2 ของชั้นปีที่ 
1 

5.2  แผนการศึกษาแบบ ข (แบบการศึกษาค้นคว้าอิสระ) 
5.2.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
หลักสูตรก าหนดให้นักศึกษาลงทะเบียนรายวิชาการศึกษาค้นคว้าอิสระ ซึ่งนักศึกษาจะต้องศึกษา

ค้นคว้าวิจัยและ/หรือท าการทดลองในหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหารหรือองค์ความรู้
ด้านความปลอดภัยในอาหาร โดยมีการสอบโครงร่างการศึกษาค้นคว้าอิสระและต้องเขียนการศึกษาค้นคว้า
อิสระเป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษ ให้อยู่ในความดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาการศึกษาค้นคว้าอิสระ 

5.2.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
1) มีวินัย เคารพในกฎระเบียบขององค์กร และสิทธิของผู้อื่น 

 2) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ และมีความรับผิดชอบต่อท้ังตนเองและสังคม 
3) มีความรู้ความเข้าใจในการวางแผน และการใช้ประโยชน์จากข้อมูล จัดการแก้ไขปัญหาความ

ปลอดภัยอาหาร 
 4) มีความสามารถในการบูรณาการความรู้ทั้งเชิ งทฤษฎีและปฏิบัติทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหาร และระบบคุณภาพ เพ่ือประยุกต์ใช้ในการ
จัดการความปลอดภัยอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 

5) มีความสามารถในการวิเคราะห์ เชื่อมโยง เรียบเรียงข้อมูล น าเสนอแนวทางและการตัดสินใจใน
การจัดการความปลอดภัยอาหารตลอดโซ่อุปทานอาหารได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

6) มีทักษะในการปรับใช้องค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องเพ่ือการพัฒนาต่อยอดองค์ความรู้เดิมได้อย่างมี
ศักยภาพและสร้างสรรค์ 

7)  สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการจัดการข้อมูลทางสถิติและ/การใช้โมเดลทางคณิตศาสตร์ในการ
จัดการความปลอดภัยอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อวิชาชีพ 
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8)  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในงานที่เก่ียวข้องกับวิชาการและวิชาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
9)  มีทักษะในการสื่อสารข้อมูลทั้งโดยวิธีการพูดและการเขียน 

5.2.3 ชว่งเวลา  
ก าหนดให้ลงทะเบียนรายวิชาการศึกษาค้นคว้าอิสระ ในภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาที ่2 

5.2.4 จ านวนหน่วยกิต  
        จ านวนหน่วยกิจการศึกษาค้นคว้าอิสระ จ านวน 6 หน่วยกิต  

5.2.5  การเตรียมการ  
1)   โดยการสอบถาม ปัญหาและอุปสรรคที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหารหรือองค์

ความรู้ด้านความปลอดภัยในอาหาร หรือ หัวข้องานวิจัยที่นักศึกษาสนใจในวันสอบสัมภาษณ์  เพ่ือก าหนด
หัวข้อการศึกษาค้นคว้าอิสระ และแจ้งอาจารย์ประจ าคณะรับทราบ   

2) ชี้แจงและแนะน าเกี่ยวกับวิธีปฏิบัติในการท าการศึกษาค้นคว้าอิสระในการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ 
โดยให้ข้อมูลนักศึกษาเกี่ยวกับความเชี่ยวชาญของอาจารย์ในคณะ เพ่ือให้นักศึกษาสามารถติดต่อหรือเข้าพบ
อาจารย์ตามหัวข้องานที่นักศึกษาให้ความสนใจ และกระตุ้นให้นักศึกษาก าหนดหัวข้อ การศึกษาค้นคว้าอิสระ 
และเสนอขอแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาการศึกษาค้นคว้าอิสระ ให้แล้วเสร็จภายในภาคการศึกษาที่ 2 ของชั้นปีที่ 1 

     5.2.6 กระบวนการประเมินผล  
 1)  อาจารย์ที่ปรึกษาประเมินจากพฤติกรรมการปฏิบัติงานและความก้าวหน้าในการท าวิทยานิพนธ์ 

หรือ สหกิจศึกษาปริญญาโท และ/หรือ การศึกษาค้นคว้าอิสระของนักศึกษา 
  2)  ประเมินจากการน าเสนอผลงานวิจัยในวิชาสัมมนา 
 3)  ประเมินจากผลการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ หรือ โครงร่างการศึกษาค้นคว้าอิสระ 
 4)  ประเมินจากผลงานวิจัยที่น าเสนอในที่ประชุมวิชาการหรือในวารสารทางวิชาการ (ส าหรับแผน ก 

แบบ ก2) 
 5)  ประเมินจากผลการสอบป้องกันวิทยานิพนธ์  หรือ สหกิจศึกษาปริญญาโท และ/หรือการศึกษา

ค้นคว้าอิสระ ของนักศึกษา 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 

 1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

มีทักษะในการประยุกต์ใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์การอาหาร
ในการวิเคราะห์ปัญหาและการตัดสินใจด าเนินการจัดการ
ความปลอดภัยอาหารอย่างเป็นระบบตลอดโซ่อุปทานอาหาร    
 

 จัดการเรียนการสอนในรายวิชาบังคับ โดยเชิญ
วิทยากร/ ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ที่มีประสบการณ์ให้
นักศึกษาได้รับข้อมูลและแนวทางการจัดการตาม
สถานการณ์ท่ีเกิดขึ้น รวมถึงแนวทางในการป้องกัน
การเกิดสถานการณ์ความไม่ปลอดภัยอาหารของ
ทั้งภาครัฐและเอกชน  ให้เนื้อหามีความทันสมัย 
และสอดคล้องกับสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงใน
ปัจจุบัน 

จัดการเรียนการสอนในรายวิชาบังคับให้นักศึกษาได้
ฝึกทักษะทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติทั้งด้วยตนเอง 
และเชิงบูรณาการเป็นกลุ่ม 

 จัดการเรียนการสอนโดยเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ โดย
ให้นักศึกษามีโอกาสเลือกเรียนรายวิชา หรือหัวข้อ
วิจัยที่จะเพ่ิมพูนทักษะตามความเหมาะสมและ
ความต้องการของทั้งภาครัฐและเอกชน 

 
2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
 2.1  คุณธรรม จริยธรรม 

 2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
  1) มีวินัย เคารพในกฎระเบียบขององค์กร และสิทธิของผู้อื่น 
  2) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ และมีความรับผิดชอบต่อทั้งตนเองและสังคม 

 2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคณุธรรม จริยธรรม 
  1) การสอดแทรกสถานการณ์ และอุบัติการณ์การจัดการความปลอดภัยในอาหารในห้องเรียน
  2) การถ่ายทอดประสบการณ์จากผู้เชี่ยวชาญ และ ผู้เรียน  
  3) การแบ่งกลุ่มบูรณาการเชิงปฎิบัติการ  

2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
      1) การประเมินโดยอาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ด้วยการสังเกตความ
ประพฤติและการแสดงออกของนักศึกษา 
      2) การประเมินโดยผู้ใช้บัณฑิตในด้านคุณธรรม จริยธรรม 
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2.2 ความรู้ 
  2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
   1) มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระส าคัญของการจัดการความปลอดภัยอาหาร และสามารถ
น าความรู้มาใช้ในการปฏิบัติในวิชาชีพได้ 
   2) มีความรู้ความเข้าใจในการวางแผน และการใช้ประโยชน์จากข้อมูลในการจัดการแก้ไขปัญหา
ความปลอดภัยอาหาร 

  2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
   1) การใช้วิธีการสอนหลากหลายรูปแบบ ตามความเหมาะสมของเนื้อหาสาระของรายวิชา 
ได้แก่ การบรรยาย การฝึกปฏิบัติ รวมถึงการใช้เทคนิคการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เช่น การเรียนโดยใช้
ปัญหาเป็นฐาน การเรียนโดยใช้กรณีศึกษาจากโรงงานอุตสาหกรรมและภาครัฐทั้งในและต่างประเทศ การเรียน
โดยการค้นคว้าด้วยตนเอง และการเรียนแบบร่วมมือ เป็นต้น 
   2) การเชิญผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์โดยตรงมาเป็นอาจารย์พิเศษหรือวิทยากรบรรยายพิเศษ
ในหัวข้อเฉพาะส าหรับบางรายวิชา 

  2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
   1) ให้อาจารย์ประเมินผลสัมฤทธิ์ในการเรียนและการปฏิบัติงานของนักศึกษา โดยการทดสอบ
ย่อย การสอบกลางภาคและปลายภาคการศึกษา  
   2) ให้อาจารย์ประเมินจากการท ารายงาน การท าการบ้าน หรือการน าเสนอโครงการ 
   3) ให้ผู้ ใช้บัณฑิตประเมินความรอบรู้ทั้งเชิงทฤษฎีและปฏิบัติของบัณฑิต โดยการตอบ
แบบสอบถาม 

 2.3. ทักษะทางปัญญา 

  2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
   1) มีความสามารถในการบูรณาการความรู้ทั้งเชิงทฤษฎีและปฏิบัติทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหาร และระบบคุณภาพ เพ่ือประยุกต์ใช้ในการ
จัดการความปลอดภัยอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 
   2) มีความสามารถในการวิเคราะห์ เชื่อมโยง เรียบเรียงข้อมูล น าเสนอแนวทาง และการ
ตัดสินใจในการจัดการความปลอดภัยอาหารตลอดโซ่อุปทานอาหารได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
   3) มีทักษะในการปรับใช้องค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องเพ่ือการพัฒนาต่อยอดองค์ความรู้เดิมได้อย่าง มี
ศักยภาพและสร้างสรรค ์

  2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา 
   1)  ออกแบบกรณีศึกษาหรือสถานการณ์จ าลองให้นักศึกษาน าเสนอ และท ารายงานเป็น
รายบุคคลหรือเป็นกลุ่ม 
   2)  การมอบหมายให้นักศึกษาค้นคว้าหาความรู้ด้วยตนเองแล้วน าข้อมูลความรู้ที่ได้มาอภิปราย
ร่วมกับอาจารย์  

 2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
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ประเมินจากสภาพความจริงจากผลงานหรือผลการปฏิบัติงานของนักศึกษา เช่น การน าเสนอรายงาน
ในชั้นเรียน การเขียนรายงาน และจากผลการสอบ เป็นต้น  โดยใช้เกณฑ์การประเมินอย่างเป็นระบบ 

การออกข้อสอบเชิงประยุกต์ที่ให้นักศึกษาแก้ปัญหา เสนอแนวคิด และการบูรณาการความรู้ของ
ศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 

 2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

 2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ 
  1)  สามารถก าหนดบทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบในการท างานที่ได้รับมอบหมายทั้งที่
เป็นงานรายบุคคลและงานกลุ่ม  โดยปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดีท้ังในฐานะผู้น าและผู้ตาม 
  2)  สามารถวางแผนรับมือและแก้ไขปัญหาเชิงสร้างสรรค์ท้ังที่เป็นประเด็นปัญหาต่างๆ  

 2.4.2. กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ 
        ความรับผิดชอบ 

  1)  การมอบหมายให้ท างานแบบกลุ่มที่มีการสลับหมุนเวียนสมาชิกในกลุ่มและต าแหน่งหน้าที่
ในกลุ่ม  
  2)  การก าหนดกิจกรรมที่เก่ียวข้องกับการค้นคว้าหาข้อมูลจากภายนอกสถานศึกษา ซึ่งต้องมี
การประสานงานกับบุคคลอ่ืน 

 2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ 
         รับผิดชอบ 
 1)  อาจารย์ผู้สอนประเมินโดยสังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียนและการปฏิบัติงานหรือกิจกรรมต่าง ๆ  
 2)  ให้นักศึกษาประเมินด้วยกันเอง 

 2.5 ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
  1)  สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการจัดการข้อมูลทางสถิติและ/การใช้โมเดลทางคณิตศาสตร์
ในการจัดการความปลอดภัยอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อวิชาชีพ 
  2)  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาการและวิชาชีพได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
  3)  มีทักษะในการสื่อสารข้อมูลทั้งโดยวิธีการพูดและการเขียน 

2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทกัษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 1)  การมอบหมายงานที่ต้องมีการใช้ทักษะในการวิเคราะห์ ค านวณ หรือการใช้สถิติ 
 2)  การมอบหมายงานที่ต้องมีการสืบค้น รวบรวมและเรียบเรียงข้อมูล โดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ รวมทั้งมีการน าเสนอรายงานด้วยวิธีการเขียนและด้วยวิธีการพูด 

2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ 
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
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 1)  อาจารย์ผู้สอนประเมินจากผลการปฏิบัติงานหรือผลการสอบข้อเขียนของนักศึกษาท่ี 
เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การใช้สถิติ และการสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ 
   2)  อาจารย์ประเมินทักษะการสื่อสารด้วยวิธีการเขียนและด้วยวิธีการพูด รวมทั้งการใช้สื่อ
ประกอบของนักศึกษา จากรายงานที่ได้รับมอบหมายในวิชาต่าง ๆ โดยใช้แบบประเมินอย่างเป็นระบบ    
 
3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 
Mapping)  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง   

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 
1) มีวินัย และเคารพในกฎระเบียบ
ขององค์กรและสิทธิของผู้อื่น 
2) มีจรรยาบรรณ ทางวิชาชีพ และ 
มีความรับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

1.              2. ความรู ้ 
1) มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหา
สาระส าคัญของการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารและสามารถน า
ความรู้มาใช้ในการปฏิบัติในวิชาชพี
ได้ 
2) มีความรู้ความเข้าใจในการ
วางแผนและการใช้ประโยชน์จาก
ข้อมูลจัดการแก้ไขปัญหาความ 
ปลอดภัยอาหาร  

 

        3. ทักษะทางปัญญา  
1) มีความสามารถในการบูรณาการ
ความรู้ทั้ ง เชิ งทฤษฎีและปฏิบัติ
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร ความปลอดภัยอาหาร 
สุขาภิบาลอาหาร และระบบคุณภาพ 
เพื่อประยุกต์ใช้ในการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 
2) มีความสามารถในการวิเคราะห์ 
เชื่อมโยง เรียบเรียงข้อมูล น าเสนอ
แนวทาง และการตัดสินใจในการ
จัดการความปลอดภัยอาหารตลอด
โซ่อุปทานอาหารได้อย่างถูกต้องและ
เหมาะสม 
3) มีทักษะในการปรับใช้องค์ความรู้
ที่เกี่ยวขอ้งเพื่อการพัฒนาต่อยอด
องค์ความรู้เดิมได้อย่างมีศักยภาพ
และสร้างสรรค์ 

   4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง 
      บุคคลและความรับผิดชอบ 
1)  สามารถก าหนดบทบาท หน้าที่ 
และความรับผิดชอบในการท างานที่
ไ ด้ รั บ ม อ บ ห ม า ย ทั้ ง ที่ เ ป็ น ง าน
รายบุคคลและงานกลุ่ม  โดยปรับตัว
และท างานร่วมกับผู้อื่นได้ดีทั้งใน
ฐานะผู้น าและผู้ตาม 
2)  สามารถวางแผนรับมือและแก้ไข
ปัญหา เชิ ง ส ร้ า งสร ร ค์ทั้ ง ที่ เ ป็ น
ประเด็นปัญหาต่างๆ 
 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และเทคโนโลยี
สารสนเทศ 
1)  สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการ
จัดการข้อมูลทางสถิติและ/การใช้
โมเดลทางคณิตศาสตร์ในการจัดการ
ค ว า ม ป ลอ อ ดภั ย อ า หา ร ที่ เ ป็ น
ประโยชน์ต่อวิชาชีพ 
2)  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
ในงานที่ เกี่ยวข้องกับวิชาการและ
วิชาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3)  มีทักษะในการสื่อสารข้อมูลทั้ง
โดยวิธีการพูดและการเขียน 
 

1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 

08127100 สุขาภิบาลและการประกันคุณภาพอาหาร                               
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง   

 
รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 

 

2.              2. ความรู ้ 
3.  

       3. ทักษะทางปญัญา  4. 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหวา่ง  
5.   บุคคลและความรับผิดชอบ 

 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 

08127242 ระบบการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร 

                              

08127243 ระบบการจัดการคุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

                              

08127233 การออกแบบเชิงสุขลักษณะ
ในโรงงานอาหาร 

                              

08127240 การจัดการโซ่อปุทานอาหาร
ด้านความปลอดภัยอาหาร 

                              

08127232 การควบคุมการผลิตและ
แบบจ าลองประสิทธิภาพทางอาหาร 

                              

08127235 การจัดการความปลอดภัย
ผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว ์

                              

08127236 การจัดการสิ่งแวดลอ้มใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

                              
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง  

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 

 

6.              2. ความรู ้ 
7.  

         3. ทักษะทางปญัญา  8. 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหวา่ง 
         บุคคลและความรับผิดชอบ 

 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 

08127237 การควบคุมการใช้สารเคมีใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

                              

08127239 สารเติมแต่งอาหารและ
ส่วนประกอบเชิงสุขภาพ  

                              

08127126 สถิติและความน่าจะเป็นในการ
จัดการความปลอดภยัอาหาร 

                              

08117108 การวางแผนการทดลองใน
งานวิจัยดา้นอาหาร 

                              

08127129 กฎหมายอาหารและระเบียบ
ข้อบังคับความปลอดภัยอาหาร 

                              

08127127 กลยุทธ์การสื่อสารด้านความ
ปลอดภัยอาหาร          

                              

08127238 เครื่องมือส าหรับวิเคราะห์
อันตรายในอาหาร 

                              

08127128 หลักการวิเคราะห์ความเส่ียงใน
อาหาร 

                              

08127130 การจัดการความปลอดภัย
อาหาร 

                              
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 

 

9.              2. ความรู ้ 
10.  

         3. ทักษะทางปญัญา  11. 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหวา่ง 
         บุคคลและความรับผิดชอบ 

 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 

08127241 การจัดการอันตรายใน
กระบวนการแปรรูปอาหาร     

                              

08127231 เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรบั
การจัดการความปลอดภัยอาหาร   

                              

08127234 เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรบั
การควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร 

                              

08127310 สัมมนา                               

08127406 วิทยานิพนธ ์                               

08127501 สหกิจศึกษาปริญญาโท                               

08127410 การศึกษาค้นคว้าอิสระ                               

สรุปผลการเรียนรู ้                               
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หมวดที ่5 หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการใหร้ะดับคะแนน (เกรด)  
 ให้เป็นไปตามข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบังว่าด้วยการศึกษา
ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2564 (ภาคผนวก ก) 

2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
  1) ทวนสอบโดยมีคณะกรรมการพิจารณาความเหมาะสมของวิธีการและเครื่องมือที่ใช้ในการ
ประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา ให้สอดคล้องกับที่ก าหนดไว้ในรายละเอียดของรายวิชา 
  2) ทวนสอบโดยการให้นักศึกษาประเมินการเรียนการสอนรายวิชา 
  3) ทวนสอบในระดับหลักสูตรตามระบบประกันคุณภาพภายใน 

 2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
  1) ทวนสอบโดยการประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตในด้านต่าง ๆ  
  2) ทวนสอบโดยการประเมินจากบัณฑิตที่ประกอบอาชีพ ในแง่ของคุณภาพของหลักสูตร เพ่ือให้ทราบ
ถึงจุดที่ควรปรับปรุงเพิ่มเติม ให้มีความสมบูรณ์ในการผลิตบัณฑิตที่มีความพร้อมในการประกอบวิชาวิชาชีพ 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
เป็นไปตามข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบังว่าด้วยการศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2564 (ภาคผนวก ก) และ ประกาศสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
เรื่องเกณฑ์มาตรฐานความรู้ภาษาอังกฤษในการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา (ภาคผนวก ข) 
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย์ 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
 1.1 จัดให้มีการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ให้มีความเข้าใจเกี่ยวกับบทบาทหน้าที่ตามพันธกิจของสถาบัน
และคณะ วัตถุประสงค์และเป้าหมายของหลักสูตร รวมถึงกิจกรรมต่าง ๆ ของคณะ 
 1.2  ให้ความรู้เกี่ยวกับระบบประกันคุณภาพการศึกษา และกฎระเบียบต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 1.3  จัดให้มีอาจารย์พ่ีเลี้ยงช่วยให้ค าแนะน าต่าง ๆ 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์  
 2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล  
  1)  สนับสนุนให้คณาจารย์ได้มีโอกาสเข้าร่วมการอบรมวิธีการสอนและการวัดผลแบบต่าง ๆ 
รวมทั้งวิธีการผลิตและการใช้สื่อการสอนที่ทันสมัยและเหมาะสม 
  2)  สนับสนุนให้อาจารย์ท าวิจัยเพื่อพัฒนาการเรียนการสอน 
 2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ  
  1)  สนับสนุนให้คณาจารย์ท าวิจัยอย่างต่อเนื่องและน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการทั้ง
ระดับชาติและนานาชาติ 
  2)  สนับสนุนให้คณาจารย์จัดท าผลงานวิชาการเพ่ือขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการในช่วง
ระยะเวลาที่เหมาะสม 
  3)  สนับสนุนให้คณาจารย์ได้มีโอกาสศึกษาดูงานทั้งในและต่างประเทศที่เกี่ยวข้องกับการ
จัดการความปลอดภัยอาหาร 
  4)  สนับสนุนให้คณาจารย์ขอทุนวิจัยจากแหล่งเงินทั้งภายในและภายนอก รวมถึงท างานวิจัย
ร่วมกับ หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหารหรืองานวิจัยอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง ทั้งใน
ระดับประเทศและนานาชาติ 
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
1.  การก ากับมาตรฐาน  
      ก าหนดให้อาจารย์ประจ าหลักสูตร 5 ท่าน ท าหน้าที่เป็นคณะกรรมการรับผิดชอบหลักสูตร โดยมีคณบดี
เป็นผู้ก ากับดูแลและให้ค าแนะน าตลอดจนก าหนดนโยบายปฏิบัติ คณะกรรมการรับผิดชอบหลักสูตรจะวาง
แผนการจัดการเรียนการสอนร่วมกับผู้สอน ติดตามและรวบรวมข้อมูลเพ่ือใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาการ
จัดการเรียนการสอนให้มีประสิทธิภาพมากขึ้นเป็นประจ าทุกปี 
 

เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 
1. พัฒนาหลักสูตรให้
ทันสมัย 
 
 

 - เชิญผู้ประกอบการที่เป็นผู้ใช้บัณฑิต 
ผู้เชี่ยวชาญ ผู้ทรงคุณวุฒิ นักวิชาการ ผู้มี
ประสบการณ์และศิษย์เก่าที่มีความก้าวหน้า
ทางวิชาชีพ ให้เสนอแนะ ให้ค าแนะน า และมี
ส่วนร่วมในการพัฒนาหลักสูตร โดยจัดการ
ประชุมให้ข้อคิดเห็นต่าง ๆ 

- ข้อมูลที่ได้จากการประชุม 
- เล่มหลักสูตรปรับปรุง 

2. การสนับสนุนให้
นักศึกษามีโอกาสเพ่ิมพูน
ความรู้จากผู้เชี่ยวชาญที่มี
ประสบการณ์วิชาชีพ
โดยตรง 

- เชิญผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์วิชาชีพจาก
หน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชน ที่เก่ียวข้อง
โดยตรงมาเป็นอาจารย์พิเศษหรือวิทยากร
บรรยาย 
-  จัดทัศนศึกษาดูงาน และเข้าร่วมประชุม
ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

- การประเมินผลโดยนักศึกษา 

3. มีการประเมินคุณภาพ
ของหลักสูตรสม่ าเสมอ 

-  ติดตามและประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้
บัณฑิต 
-  ให้นักศึกษาประเมินการเรียนการสอน
รายวิชาทุกวิชา 

- ผลการประเมินความพึงพอใจ
ของผู้ใช้บัณฑิต 
- ผลการประเมินการเรียนการ
สอนโดยนักศึกษา 

4. การสนับสนุนให้
คณาจารย์มีการปรับกลยุทธ์
ในการสอนให้สอดคล้อง
และเหมาะสมกับผู้เรียน 

- ให้นักศึกษาประเมินการเรียนการสอน
รายวิชาทุกวิชา 
- แจ้งผลการประเมินการเรียนการสอนให้
อาจารย์ผู้สอนทราบเพ่ือเป็นประโยชน์ในการ
ปรับปรุงการสอน 

- ผลการประเมินการเรียนการ
สอนโดยนักศึกษา 
- รายงานผลการด าเนินการของ
รายวิชา (มคอ. 5) 

 
2. บัณฑิต 
    บัณฑิตมีมีทักษะในการประยุกต์ใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์การอาหารในการวิเคราะห์ปัญหาและการ
ตัดสินใจด าเนินการจัดการความปลอดภัยอาหารอย่างเป็นระบบตลอดโซ่อุปทานอาหาร   บัณฑิตสามารถ
ประกอบอาชีพในด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร การประเมินความปลอดภัย การตรวจประเมินสถานที่
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ผลิตอาหาร และการท างานด้านระบบคุณภาพอาหาร รวมทั้ง ประกอบอาชีพในหน่วยงานระหว่างประเทศด้าน
ความปลอดภัยอาหาร  หรือประกอบอาชีพอิสระที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจ
อาหาร หรือธุรกิจที่เก่ียวข้อง ทั้งการน าเข้า และการส่งออกสินค้าเกษตรและอาหาร  
 
3. นักศึกษา 
    การรับนักศึกษาจะก าหนดคุณสมบัติเบื้องต้นคือจบปริญญาตรีในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้องกับอาหาร  ได้แก่
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร อุตสาหกรรมอาหารหรืออุตสาหกรรมเกษตร เทคโนโลยีอาหาร 
เทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรมอาหาร สาขาอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง หรือ ผู้มีประสบการณ์การท างานในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร หรืองานที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยด้านอาหารอย่างน้อย 1 ปี และคุณสมบัติเฉพาะคือ
ทักษะในการประมวลและบูรณาการความรู้ ในการวิเคราะห์ปัญหา  และก าหนดให้นักศึกษาแรกเข้าต้องมีผล
การเรียนในวิชารายวิชาพ้ืนฐานด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารไม่ต่ ากว่า C+ หรือ ก าหนดให้เรียนวิชา
ปรับพื้นฐานตามความเหมาะสมของแต่ละแผนการศึกษา โดยอยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
    ตามข้อมูลที่ผ่านมา จ านวนนักศึกษาที่มีแนวโน้มที่จะใช้เวลาในการเรียนมากกว่าระยะเวลาที่ก าหนดใน
หลักสูตร คือ 2 ปี โดยเฉลี่ยใช้เวลาในการส าเร็จการศึกษา 3 ถึง 4 ปี เนื่องจาก นักศึกษาส่วนใหญ่ท างาน
ประจ าเต็มเวลา และ มีเวลาจ ากัดในการท าวิทยานิพนธ์  จึงใช้เวลาในการศึกษานานกว่าก าหนด 
    อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการประชุม ติดตาม ทบทวนและปรับปรุง การจัดการเรียนการสอนใน
รายวิชาต่าง ๆ ของแต่ละภาคการศึกษา โดยใช้ข้อมูลการประเมินผลการจัดการเรียนการสอนของนักศึกษา 
และใช้กลไกของการจัดท า มคอ.3 และ มคอ.5 รายวิชา  นอกจากนี้ ยังส ารวจความพึงพอใจต่อหลักสูตรของ
นักศึกษาชั้นปีสุดท้าย และผู้ใช้บัณฑิตเพ่ือน าข้อมูลมาประกอบการพัฒนาการจัดการเรียนการสอน  นอกจากนี้
ยังชี้แจง แนะแนว ท าความเข้าใจและรับทราบถึงปัญหาอุปสรรคต่าง ๆ ของการจัดการเรียนการสอน เป็น
ระยะๆ  เพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการปรับปรุงหลักสูตรต่อไป 
 
4.  อาจารย์  
     การรับอาจารย์ใหม่ ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะเป็นผู้ก าหนดคุณสมบัติที่ต้องการตามความเหมาะสมของ
หลักสูตร โดยก าหนดต้องเป็นวุฒิปริญญาเอกในสาขาวิชาที่สัมพันธ์หรือเกี่ยวข้อง เนื่องจากคุณวุฒิสาขาวิชา
ตรงกับหลักสูตรยังไม่ เปิดสอนทั้งในและในต่างประเทศ จึงต้องพิจารณาความรู้  ความสามารถและ
ประสบการณ์ที่จะสอนรายวิชาในหลักสูตรได้ รวมถึงใช้วิธีขอรับนักเรียนทุนจากหน่วยงานภาครัฐ เช่น ทุน
กระทรวงวิทยาศาสตร์ เพ่ือก าหนดให้นักเรียนทุนไปเรียนต่อทางด้านสาขาวิชาที่ ใกล้เคียงกับหลักสูตร เพ่ือ
กลับมาเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตรต่อไป 
     มีการจัดอบรมและสนับสนุนให้คณาจารย์ไปอบรมพัฒนาตนเองในเรื่องที่เกี่ยวกับวิธีการจัดการเรียนการ
สอนที่หลากหลายแบบ Active Learning รวมถึงการจัดการเรียนการสอนให้บรรลุเป้าหมายตามผลการรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
     การบริหารจัดการหลักสูตรจะใช้กลไกการประกันคุณภาพตามเกณฑ์ของ AUN-QA โดยยึดกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติเป็นส าคัญ 
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     มีการประชุมคณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือพิจารณาความเหมาะสมของผู้สอนในแต่ละรายวิชา
รวมถึงมีการเสนอแนะ ผู้สอนในรายวิชาเกี่ยวกับแนวทางในการสอนเพ่ือให้สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร  
     มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ ส่งเสริมให้นักศึกษาได้เรียนรู้จากสถานที่จริง มีการจัดสอนภาษาอังกฤษ
เพ่ิมเติมให้นักศึกษา 
     การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน มีการสร้างสถานการณ์จ าลองให้นักศึกษาได้ฝึกปฏิบัติเสมือนจริงที่
เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมให้เกิดการบูรณาการความรู้จากหลายวิชา เพ่ือฝึกให้นักศึกษาได้มี
โอกาสคิด วิเคราะห์และแก้ปัญหาเป็น 
 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  

6.1 การบริหารงบประมาณ 
 6.1.1 มีระบบการจัดสรรงบประมาณทั้งจากเงินงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้ ในการจัดหา
อุปกรณ์ เครื่องมือ สารเคมี และวัสดุต่าง ๆ ที่จ าเป็นในการเรียนการสอน รวมถึงการปรับปรุงห้องเรียนและ
ห้องปฏิบัติการ ให้มีความพร้อมและเพียงพอ  
 6.1.2 สนับสนุนให้คณาจารย์ขอทุนวิจัยเพ่ือใช้ในการท าวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา 
     6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม  
           รายการทรัพยากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ภาคผนวก จ) 
     6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม  
  6.3.1 คณะมีการจัดสรรงบประมาณเพ่ือพัฒนาห้องเรียนและห้องปฏิบัติการให้มีสื่อการสอน และ
อุปกรณ์ท่ีทันสมัยและเพียงพอเหมาะสมกับจ านวนนักศึกษาอย่างต่อเนื่อง 
  6.3.2 สถาบันมีการจัดสรรงบประมาณในการพัฒนาเครือข่ายและจัดซื้อซอฟต์แวร์ที่ถูกต้องตาม
กฎหมาย เพ่ือสนับสนุนการศึกษาและการท าวิจัยทุกปี 
           6.3.3 สถาบันมีการจัดสรรงบประมาณในการพัฒนาและส ารวจความต้องการทรัพยากรห้องสมุดเป็น
ประจ าทุกป ี
      6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
 

เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 
1. ความเพียงพอของห้อง 
ปฏิบัติการ อุปกรณ์ เครื่องมือที่
ใช้ในห้องปฏิบัติการ 

งานห้องปฏิบัติการกลางส ารวจ
ความพร้อมและความเพียงพอของ
ห้องปฏิบัติการอุปกรณ์ เครื่องมือ
ต่าง ๆ โดยเก็บข้อมูลจากอาจารย์
ผู้สอนและนักศึกษา 

ความพึงพอใจของอาจารย์ผู้สอนและ
นักศึกษา 

2. ความเพียงพอของหนังสือ 
ต ารา วารสารในห้องสมุด 

เจ้าหน้าที่ส านักหอสมุดกลางส ารวจ
ความเพียงพอของหนังสือ ต ารา 
วารสารในห้องสมุด โดยเก็บข้อมูล
จากคณาจารย์และนักศึกษา 

ความพึงพอใจของอาจารย์ผู้สอนและ
นักศึกษา 
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3. ความเพียงพอของระบบ
เครือข่ายที่สนับสนุนการศึกษา
ค้นคว้าด้วยตนเองของนักศึกษา 

งานบริการคอมพิวเตอร์ส ารวจความ
เพียงพอของเครื่องคอมพิวเตอร์และ
พ้ืนที่ส าหรับการศึกษาค้นคว้าด้วย
ตนเองของนักศึกษา 

ความพึงพอใจของนักศึกษาและ
ผู้ใช้บริการ 

 
7. ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)  

ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย ปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ

ประชุม เพ่ือวางแผนติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร      

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ 
    มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา       

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ 
    ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการ 
    เปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

     

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ 
    ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 
    และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนใน 
    ทุกรายวิชา 

     

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7  
    ภายใน 60 วัน หลังสิ้นปีการศึกษา      

6.  มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้  
    ที่ก าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ  
    รายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน  
   หรือการประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่ 
   รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 

     

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือแนะน าด้านการ 
   จัดการเรียนการสอน      

9. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/ 
   หรือวิชาชีพอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง      

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการ 
     พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี      

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อ 
      คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0      
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ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย ปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อย 
      กว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

รวมตัวบ่งชี้บังคับท่ีต้องมีผลการด าเนินการ (ล าดับข้อที่ 1-5) (ตัว)  
ในแต่ละปี 

5 5 5 5 5 

รวมตัวบ่งชี้ (ตัว) ในแต่ละปี 10 11 12 12 12 
 

เกณฑ์ประเมิน 
หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมินดังนี้ ตัวบ่งชี้บังคับ (ตัวบ่งชี้ 1-5)  มี
ผลด าเนินการบรรลุตามเป้าหมาย และมีจ านวนตัวบ่งชี้ที่มีผลด าเนินการบรรลุเป้าหมายไม่น้อยกว่า 80% ของ
ตัวบ่งชี้รวม โดยพิจารณาจากจ านวนตัวบ่งชี้บังคับและตัวบ่งชี้รวมในแต่ละปี 
 

ปีการศึกษา หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ 

2565 
ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1-5, 6-7 และ 8-10 
และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวมไม่น้อยกว่า 10 ตัว 

2566 
ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1-5 และ 6-11 
และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวมไม่น้อยกว่า 11 ตัว 

2567 
ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1-5 และ 6-12 
และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวมไม่น้อยกว่า 12 ตัว 

2568 
ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1-5 และ 6-12 
และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวมไม่น้อยกว่า 12 ตัว 

2569 
ต้องบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้บังคับ ตัวที่ 1-5 และ 6-12 
และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวมไม่น้อยกว่า 12 ตัว 
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หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
 1.1. การประเมินกลยุทธ์การสอน 
  1.1.1 มีคณะกรรมการประเมินการสอนและผลสัมฤทธิ์ของแต่ละรายวิชา 
  1.1.2 มีการประชุมคณาจารย์ที่สอนในหลักสูตรเพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะระหว่างอาจารย์ เพ่ือถ่ายทอดข้อมูลเกี่ยวกับความสามารถในการเรียนรู้ของนักศึกษา และ
แลกเปลี่ยนกลยุทธ์ในการสอน 
  1.1.3 มีการประเมินผลการสอนของอาจารย์แต่ละรายวิชาโดยนักศึกษา และน าผลการ
ประเมินมาปรับปรุงกลยุทธ์การสอน 
  1.1.4 มีการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาโดยอาจารย์ผู้สอน โดยพิจารณาจากผลการ
สอบ การท ารายงาน และกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่ได้รับมอบหมาย  และน าผลการประเมินมาปรับปรุงกลยุทธ์การสอน
ให้เหมาะสมกับนักศึกษา 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
                 ให้นักศึกษาประเมินการสอนของอาจารย์ผู้สอน และอาจารย์น าผลการประเมินมาวางแผน 
ปรับปรุงการเรียนการสอน 
 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม  
          2.1 ประเมินโดยผู้ใช้บัณฑิตและผู้เกี่ยวข้องอ่ืน ๆ โดยการสัมภาษณ์หรือให้ตอบแบบสอบถามโดย
ผู้แทนจากสถานประกอบการที่มีนักศึกษาไปฝึกงานหรือมีบัณฑิตไปท างาน 
          2.2 ประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิหรือคณะกรรมการประเมินคุณภาพภายใน โดยพิจารณาจากรายงานผล
การประเมินคุณภาพภายในและจากรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร 
 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร  
          มีการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน โดยคณะกรรมการอย่างน้อย 3 คน และประกอบด้วย           
ผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหารอย่างน้อย 1 คน ด าเนินการประเมิน
ตามตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7 
 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง  
 คณะกรรมการรับผิดชอบหลักสูตรมีการประชุมเพ่ือวางแผนปรับปรุงกลยุทธ์การบริหารจัดการ
หลักสูตร โดยพิจารณาข้อมูลจากรายงานผลการเนินการของรายวิชา (มคอ.5) และรายงานผลการด าเนินการ
ของหลักสูตร (มคอ.7) 
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เอกสารแนบ (ภาคผนวก) 
(ก) ข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง ว่าด้วยการศึกษา

ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2564 
(ข) ประกาศสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง เรื่องเกณฑ์มาตรฐาน

ความรู้ภาษาอังกฤษในการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา (ฉบับประกาศ ณ วันที่ 20 ก.พ. 
2552, ฉบับที่ 2 ประกาศ ณ วันที่ 28 ต.ค. 2553 และฉบับที่ 3 ประกาศ ณ วันที่ 3 
มิ.ย. 2556) 

(ค) ข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบังว่าด้วยการจัด
การศึกษาระดับปริญญาตรีโครงการแววนวัตกร พ.ศ. 2560                                      

(ง) ค าอธิบายรายวิชา 
(จ) รายการทรัพยากรสนับสนุนการเรียนการสอน 
(ฉ) เหตุผลการขอปรับปรุงหลักสูตร (เฉพาะกรณีหลักสูตรปรับปรุง)  
(ช) รายนามคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร   
(ซ) บรรณานุกรมผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
(ฌ) บรรณานุกรมผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ภาคผนวก  ก 

ข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
ว่าด้วยการศึกษาระดับบณัฑิตศึกษา พ.ศ. 2564 
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ภาคผนวก  ข 
ประกาศสถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

เรื่องเกณฑ์มาตรฐานความรู้ภาษาอังกฤษ 
ในการศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา 

(ฉบับประกาศ ณ วันที่ 20 ก.พ. 2552, 
ฉบับที ่2 ประกาศ ณ วันที่ 28 ต.ค. 2553 และฉบับที่ 3 ประกาศ ณ 

วันที่ 3 มิ.ย. 2556) 
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ภาคผนวก  ค 
ข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปรญิญาตรีโครงการแววนวัตกร  
พ.ศ. 2560  
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ภาคผนวก  ง 
ค าอธิบายรายวิชา 
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ค าอธิบายรายวิชา 
หมวดวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต) 
08127100 สุขาภิบาลและการประกันคุณภาพอาหาร  

FOOD SANITATION AND QUALITY ASSURANCE 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      แนวคิดด้านสุขาภิบาลอาหารและการประกันคุณภาพอาหาร การบริหารจัดการด้านสุขาภิบาล การ
วิเคราะห์ต้นทุนคุณภาพ การควบคุมกระบวนการผลิตทางสถิติ การบริหารน้ าหนักสุทธิ การก าหนดรายละเอียดและ
ความสามารถในการผลิต ความสัมพันธ์กับคู่ค้า การควบคุมห้องปฏิบัติการ ระบบการประเมิน 
                      Concept of sanitation and quality assurance in food, management of sanitation, 
analysis of quality cost, statistical process control, net weight management, description and 
capability of production, supplier relationship, laboratory control, auditing system 
 
หมวดวิชาบังคับ                   15 หน่วยกิต 
08127128 หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหาร 

PRINCIPLE OF RISK ANALYSIS IN FOODS 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      กรอบแนวคิดการวิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหาร แนวคิดและหลักการการประเมินความเสี่ยง ได้แก่ 
การระบุอันตราย การประเมินการตอบสนองอันตราย การประเมินการได้รับสัมผัส และการอธิบายความเสี่ยง ใน
ผลผลิตทางการเกษตรและอาหารแปรรูป ตัวอย่างโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูปส าหรับการประเมินระดับความ
เสี่ยงต่างๆ ในอาหาร หลักการในการจัดการความเสี่ยงส าหรับการออกข้อบังคับทางกฎหมายว่าด้วยวัตถุประสงค์
ความปลอดภัยอาหาร องค์ประกอบและกลยุทธ์ในการสื่อสารความเสี่ยง หลักการและการประยุกต์ใช้ระบบความ
ปลอดภัยอาหารในโซ่อุปทานอาหาร กรณีศึกษาของการจัดการความปลอดภัยอาหารของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
                      Risk analysis frameworks, concept and principle of risk assessment including hazard 
identification, dose- response assessment, exposure assessment and risk characterization in agricultural 
produces and processed foods, Examples of software program for evaluating risk levels in foods,   Principle 
of risk management for regulatory decision making in food safety objectives, Key elements and  strategies 
in  risk communication, Principle and application of food safety system in food supply chain and case 
studies of food safety management in various food industries 
 
08127129 กฎหมายอาหารและระเบียบข้อบังคับความปลอดภัย

อาหาร       
FOOD LAWS AND FOOD SAFETY REGULATIONS 

3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      หลักการและกระบวนการออกกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร กฎหมาย
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และระเบียบข้อบังคับต่างๆ ที่เก่ียวข้อง และการประยุกต์ใช้ในอาหารประเภทต่างๆ ตลอดโซ่อุปทานอาหาร กฎหมาย
อาหารและระเบียบข้อบังคับหลักในประเทศไทย และประเทศคู่ค้าที่ส าคัญของไทย อาทิเช่น ญี่ ปุ่น สหภาพยุโรป 
สหรัฐอเมริกา เป็นต้น 
                      Principle and process of food laws and regulations, food laws and related regulation 
and their application in various foods along with food supply chain.  Food law and main regulations 
in Thailand and important partner countries for example Japan, European Union, United States of 
America etc. 
 
08127127 กลยุทธ์การสื่อสารด้านความปลอดภัยอาหาร 

COMMUNICATION STRATEGIES FOR FOOD SAFETY 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      รูปแบบ  วิธีการ เครื่องมือ การเตรียมข้อมูล วิธีการน าเสนอ การฝึกฝนพูดและเขียนข้อมูล การใช้
สื่อประกอบ และกลยุทธ์การสื่อสารเชิงวิชาการด้านความปลอดภัยอาหารให้บรรลุวัตถุประสงค์ บทบาท หน้าที่ ความ
รับผิดชอบ และจรรยาบรรณของนักสื่อสาร กรณีศึกษาการสื่อสารด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารให้กับผู้บริโภค 
                       Pattern, methods, tools, data preparation, presentation methods, oral and written 
practicing, media tools and strategies for effective food safety scientific communication, role of 
communicator for responsibility and ethics, case study on communication for food safety 
management to consumer 
 
08127130 การจัดการความปลอดภัยอาหาร  

FOOD SAETY MANAGEMENT 
3 (2-3-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

        แนวทางการจัดการและด าเนินงานในในโซ่อุปทานอาหาร การประยุกต์ใช้การจัดการความ
ปลอดภัยอาหารในธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์ต้นทุนในการจัดการความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหาร การแบ่งกลุ่ม
บูรณาการเชิงปฏิบัติในการวิเคราะห์สถานการณ์ปัญหาในปัจจุบันเพ่ือเสนอแนวทางการแก้ไขปัญหาในรูปแบบ แนว
ทางการควบคุม แนวทางการป้องกัน ระบบการเฝ้าระวัง และแนวทางการแก้ไข ในประเด็นที่เกี่ยวข้องกับกฎหมาย 
ความปลอดภัยและคุณภาพของอาหารในโซ่อุปทาน น ามาเรียบเรียงและน าเสนอในรูปแบบการประชุม และการสรุป
รายงาน  
                       Overview of management and operation in food supply chain, Application of food 
safety management in food business, Financial analysis in risk management for food safety,  Group 
of integration study for practicing in analysis of current problem situations to propose of problem 
solving in control measure, preventive measure, monitoring system and corrective measure which 
concerning to regulation, safety and quality in food supply chain, Reviewing and proposing into an 
official meeting and conclusion report 
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08117108 การวางแผนการทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร 

EXPERIMENTAL DESIGNS IN FOOD RESEARCH 
(เฉพาะนักศึกษาแผน ก) 

3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      ความส าคัญของการวางแผนการทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร การวิเคราะห์ความถดถอยและ
สหสัมพันธ์ การวิเคราะห์ความแปรปรวนเชิงเดี่ยวและเชิงกลุ่ม วิธีการวางแผนการทดลองส าหรับการคัดเลือกตัวแปร 
วิธีการวางแผนการทดลองเพ่ือหาตัวแปรและระดับของตัวแปรที่เหมาะสม การวิเคราะห์และประเมินผลข้อมูลโดยการ
ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ สถิติประยุกต์ส าหรับงานวิจัยด้านอาหาร 
                      Importance of experimental design in food research, regression and correlation 
analysis, univariate and multivariate statistical analyses, experimental design for screening factors 
and optimization, interpretation using computer software, applied statistical methods for food 
research 
 
08127126 สถิติและความน่าจะเป็นในการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

STATISTIC AND PROPABILITY IN FOOD SAFETY 
MANAGEMENT 
(เฉพาะนักศึกษาแผน ข) 

3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      การอธิบายข้อมูล ความน่าจะเป็นและการกระจายของค่าความน่าจะเป็น การวิเคราะห์ความ
แปรปรวน การเปรียบเทียบ การจัดกลุ่มข้อมูล การวิเคราะห์ความถดถอยและการสร้างแบบจ าลอง เพ่ือท านายค่า
ปัจจัยที่เหมาะสม  
                      Data description, probability and probability distribution, analysis of variances, 
comparison, categorical data, analyzing data in regression method and model building to predict the 
optimal factor values  
 
หมวดวิชาบังคับเลือก                                                        12 หน่วยกิต 
1. กลุ่มวิชา : Food Safety Management 
2. กลุ่มวิชา : Food Process Control 
 
1. กลุ่มวิชา : Food Safety Management 
08127241 การจัดการอันตรายในกระบวนการแปรรูปอาหาร 

HAZARD MANAGEMENT IN FOOD PROCESSING 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี  
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PREREQUISITE: NONE 
        การจัดการอันตรายทางกายภาพ เคมี ชีวภาพ และ สารก่อภูมิแพ้ในกระบวนการผลิตอาหาร  การ

ประเมินการเปลี่ยนแปลงอันตรายและปัจจัยที่เกี่ยวข้องในผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ จากกระบวนการแปรรูปต่างๆ  
รวมทั้งอุตสาหกรรมอาหารหมักและแนวคิดด้านการจัดการอันตรายและคุณภาพของอาหารในการยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์อาหาร   
                      Hazard management in physical chemical biological and allergens in food industrial 
processing. Evaluation in hazard changes and related factors in types of food products from various 
food processing techniques involving food fermentation industry.  Hazard and quality management 
concept for extending shelf-life in food products  
 
08127242 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      หลักการ และการประยุกต์ใช้ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร เช่น ระบบ International 
Organization for Standardization (ISO), ระบบ The British Retail Consortium (BRC), ระบบ Food Safety 
System Certification (FSSC),  ระบบ Preventive Control Qualified Individual (PCQI) และระบบการจัดการ
ความปลอดภัยอาหารอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 
                      Principle and application of food safety management system, e. g.  International 
Organization for Standardization ( ISO) , The British Retail Consortium ( BRC) , Food Safety System 
Certification ( FSSC) , Preventive Control Qualified Individual ( PCQI) , and other related food safety 
management system 
 
08127243 ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

QUALITY MANAGEMENT SYSTEM IN FOOD INDUSTRY 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      หลักการและแนวทางการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร องค์ประกอบของคุณภาพ วิธีการ
ควบคุมคุณภาพ ระบบการจัดการคุณภาพ เครื่องมือที่ใช้ในการจัดการคุณภาพอย่างมีประสิทธิภาพ เช่น การจัดการ
คุณภาพโดยรวม, เครื่องมือคุณภาพ 7 ชนิด, ไคเซน, การปรับปรุงเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพ, การผลิตแบบลีน, การควบคุม
คุณภาพอย่างต่อเนื่อง เทคนิคการแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพและความปลอดภัยในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 
                      Principle and application of quality management system in food industry, quality 
components, quality control methods, quality management system, tools for efficiency in quality 
improvement  e. g.  Total Quality Management ( TQM) , 7 QC Tools, Kaizen, Total Productivity 
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Management (TPM), Lean Production, Quality Control Circle (QCC), basic troubleshooting techniques 
in relation to quality and safety in food industry and other related quality management system 
 
08127231 เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับการจัดการความปลอดภัยอาหาร    

LEARNING FROM EXPERTS FOR FOOD SAFETY 
MANAGEMENT 

3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

           การศึกษาเรื่องประเด็นที่ทันสมัยด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ทันสมัย   คัดเลือกหัวข้อ
ตามความก้าวหน้าของเทคโนโลยี กฎหมายและระเบียบข้อก าหนด  ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร หรือ 
ความต้องการของภาครัฐและเอกชนในแต่ละภาคการศึกษา  เน้นการอภิปรายร่วมกับผู้เชี่ยวชาญจากภาครัฐและ
เอกชน 
                      Study on the current issues in food safety management, Select topics in technology 
progress, law and regulation food safety management system or the requirement of government 
and private sector in each academic years, Focus on discussion with expert from government or 
private sectors 
 
2. กลุ่มวิชา : Food Process Control 
08127232 การควบคุมการผลิตและแบบจ าลองประสิทธิภาพทางอาหาร  

FOOD PROCESS CONTROL AND EFFICIENCY MODELS 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      หลักการและการวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงของอันตรายทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย์ ใน
กระบวนการแปรรูปอาหารด้วยวิธีการและเครื่องมือแปรรูปแบบต่างๆ ปัจจัยที่ใช้ควบคุมอันตรายในกระบวนการแปร
รูป รวมถึงการเคลื่อนย้ายสารจากบรรจุภัณฑ์อาหาร การสร้างแบบจ าลองประสิทธิภาพในการควบคุมกระบวนการ
ผลิตอาหาร การวิเคราะห์จุดควบคุมวิกฤต การประเมินพารามิเตอร์และวิธีการ รวมถึงการตรวจสอบความถูกต้องของ
ประสิทธิภาพในจุดควบคุม เครื่องมือในการติดตาม วิธีการแก้ไขและวิธีการทวนสอบ  
                       Principle and evaluations of alterations in physical, chemical and microbiological 
hazards in food processing with various procedures and equipment, factors for controlling hazards 
in food processing including chemical migration from food packaging,  construction of efficiency 
model in food process control, critical control point analysis, evaluation of control parameters and 
methodology including validation of effectiveness of critical limits, monitoring tools, corrective action 
and verification procedures 
 
 
08127243 ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3 (3-0-6) 
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QUALITY MANAGEMENT SYSTEM IN FOOD INDUSTRY 
 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 

PREREQUISITE: NONE 
 

                      หลักการและแนวทางการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร องค์ประกอบของคุณภาพ วิธีการ
ควบคุมคุณภาพ ระบบการจัดการคุณภาพ เครื่องมือที่ใช้ในการจัดการคุณภาพอย่างมีประสิทธิภาพ เช่น การจัดการ
คุณภาพโดยรวม, เครื่องมือคุณภาพ 7 ชนิด, ไคเซน, การปรับปรุงเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพ, การผลิตแบบลีน, การควบคุม
คุณภาพอย่างต่อเนื่อง เทคนิคการแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพและความปลอดภัยในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 
                      Principle and application of quality management system in food industry, quality 
components, quality control methods, quality management system, tools for efficiency in quality 
improvement  e. g.  Total Quality Management ( TQM) , 7 QC Tools, Kaizen, Total Productivity 
Management (TPM), Lean Production, Quality Control Circle (QCC), basic troubleshooting techniques 
in relation to quality and safety in food industry and other related quality management system 
 
08127233 การออกแบบเชิงสุขลักษณะในโรงงานอาหาร   

HYGIENIC DESIGN IN FOOD PLANTS 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      อันตรายในกระบวนการผลิตเชิงสุขลักษณะในโรงงานอาหาร หลักการออกแบบเชิงสุขลักษณะตาม
แนวปฏิบัติของสากล การวางผังอาคารและกระบวนการผลิต อุปกรณ์และเครื่องมือ แนวทางการเลือกวัสดุและพ้ืนผิว
ของโครงสร้างอาคาร  ปั้มและระบบท่อ   การทวนสอบและการรับรองการออกแบบตามสุขลักษณะ หลักปฏิบัติใน
การท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อ ระบบการจัดเก็บและการจ่ายน้ า และหัวข้ออ่ืนที่เกี่ยวข้อง 
                      Hazard in hygienic processing in food industry, hygienic design principles based on 
international guideline: building and process layout, equipment and utilities, selecting materials and 
surfaces for plant structure, pump and pipe system, verification and certification of hygienic design, 
hygienic practice in cleaning and disinfection, storage and distribution system for water and other 
related topics 

 

08127234 เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร    
LEARNING FROM EXPERTS FOR FOOD PROCESS 
CONTROL 

3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      การศึกษาเรื่องประเด็นที่ทันสมัยทางด้านการจัดการการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร  คัดเลือก
หัวข้อตามความก้าวหน้าของเทคโนโลยี กฎหมายและระเบียบข้อก าหนด  ระบบการจัดการการควบคุมกระบวนการ
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ผลิตอาหาร  หรือ ความต้องการของภาครัฐและเอกชนในแต่ละภาคการศึกษา  เน้นการอภิปรายร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ
จากภาครัฐและเอกชน 
                      Study on the current issues in management of food process control, select topics in 
technology progress, law and regulation in management of food process control  or the requirement 
of government and private sector in each academic years, focus on discussion with expert  from 
government or private sectors 
 
หมวดวิชาเลือก                                                                                            6 หน่วยกิต 
08127235 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์    

FOOD SAFETY MANAGEMENT OF ANIMAL PRODUCTS 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      หลักการการจัดการอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ในโซ่อุปทาน  การวิเคราะห์อันตรายและ
การจัดการความปลอดภัยในเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์ไข่ นมและผลิตภัณฑ์นม และผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า
ด้วยระบบการจัดการที่ดีตั้งแต่โรงงานอาหารสัตว์ ฟาร์ม โรงฆ่าและช าแหละ โรงงานแปรรูป คลังสินค้า ลอจิสติกส์ 
และการตรวจสอบย้อนกลับ กรณีศึกษาการจัดการความปลอดภัยในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ และ
อุตสาหกรรมสัตว์น้ า  
                      Management concepts for meat and meat product industry in supply chain, hazard 
analysis in meat and meat products, egg products, milk and milk products, and aquatic animal 
products with system for good practice of feed industry, farm, abattoir, processor, warehouse, logistic 
and traceability, case study of safety management in meat and meat product industry and fishery 
industry 
 
08127236 การจัดการสิ่งแวดล้อมในอุตสาหกรรมอาหาร 

ENVIRONMENTAL MANAGEMENT IN FOOD INDUSTRY 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      หลักการและการวิเคราะห์ปัญหามลภาวะทางน้ า อากาศ เสียง ดิน ขยะและของเสียอันตราย และ
อาชีวอนามัยในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การประเมินผลกระทบสิ่งแวดล้อม กฎหมายและมาตรการด้าน
สิ่งแวดล้อม กรณีศึกษาการจัดการสิ่งแวดล้อมในอุตสาหกรรมอาหาร                                    
                      Principle and analysis of pollution problems in water, air, noise, soil, solid waste and 
hazardous waste and occupational health management in food factory, environmental impact 
assessment, environmental law and measure, case study of environmental management in food 
industry 
 
08127238 เครื่องมือส าหรับวิเคราะห์อันตรายในอาหาร 3 (3-0-6) 
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INSTRUMETATION FOR FOOD HAZARD ANALYSIS 
 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 

PREREQUISITE: NONE 
 

                      องค์ประกอบ หลักการท างาน ประโยชน์และข้อจ ากัดของเครื่องมือชนิดต่างๆ ที่ใช้วิเคราะห์
อันตรายเชิงคุณภาพและปริมาณตลอดห่วงโซ่อาหาร หลักปฏิบัติที่ดีในห้องปฏิบัติการและข้อก าหนดสากลในการ
จัดท าวิธีการมาตรฐานในการวิเคราะห์   
 Principle, advantage and limitation of various instruments for qualitative and 
quantitative analysis of hazards along with food supply chain, Good Laboratory Practices and 
international criteria for standard procedures. 
 
08127237 การควบคุมการใช้สารเคมีในอุตสาหกรรมอาหาร 

CHEMICAL CONTROL IN FOOD INDUSTRY 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      ประเภทของสารเคมีที่ใช้ในโรงงานอาหาร หลักเกณฑ์ ข้อก าหนด และการควบคุมการใช้สารเคมีใน
การปรับปรุงคุณภาพน้ า การท าความสะอาดอากาศ การท าความสะอาดพ้ืนผิว การท าความสะอาดบรรจุภัณฑ์ การ
ท าลายสัตว์พาหะ การควบคุมการก าจัดสารเคมี  
             Types of chemicals used in food manufactures, principle regulation and control 
measurement, applications of chemicals in water improvement, air sterilization, surface sanitizers, 
packaging  cleaning, pest control, control in chemical waste 
 
08127239 สารเติมแต่งอาหารและส่วนประกอบเชิงสุขภาพ 

FOOD ADDITIVES AND FUNCTIONAL INGREDIENTS 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      หลักการในการใช้วัตถุเติมแต่งอาหารและส่วนประกอบเชิงสุขภาพ          การจ าแนกชนิดตาม
หน้าที่ทางเทคนิค  ประโยชน์ และข้อจ ากัดในการประยุกต์ใช้ในอาหาร  การทดสอบพิษวิทยาและผลกระทบที่
เกี่ยวเนื่องต่อสุขภาพ เช่น อาการ แพ้  และ โรคเรื้อรังต่าง ๆ  ผลประโยชน์ต่อการกล่าวอ้างทางสุขภาพ ข้อก าหนด
และระเบียบข้อบังคับในการขออนุญาตใช้ กฎหมายว่าด้วยสารเติมแต่งอาหารและส่วนประกอบเชิงสุขภาพ การ
จัดการความปลอดภัยของอาหารใหม่หรืออาหารในอนาคต 
                       Criteria for application of food additives and functional ingredients, classification of 
technical function, advantages and limitations in food application,  toxicity test and adverse effect 
on health e.g. allergen and a variety of chronic diseases, Beneficial effect for health claim, 
requirement and regulation for official permission  and law for food additives and functional 
ingredients, food safety management in novel food or future food 
 



มคอ. 2 
 

วท.ม. (การจัดการความปลอดภยัอาหาร)                                              คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล. 

90 
 

08127240 การจัดการโซ่อุปทานอาหารด้านความปลอดภัยอาหาร   
FOOD SUPPLY CHAIN MANAGEMENT IN FOOD SAFETY 

3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      เทคนิคและกลยุทธ์การจัดการโซ่อุปทานอุตสาหกรรมอาหาร   ความปลอดภัยอาหารในการจัดการ
สินค้าคงคลัง การขนส่ง การกระจายสินค้าตลอดโซ่อุปทานอาหาร   และการตรวจสอบย้อนกลับ  
                      Techniques and strategies in food-industrial supply chain management, Food 
safety in managements of warehouse, transportation and distribution in food supply chain and 
traceability system 
 
หมวดวิชาสัมมนา                        1 หน่วยกิต 

08127310 สัมมนา 
SEMINAR 

1 (0-2-0) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      การน าเสนอผลงานทางวาจาและการเขียนด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร ความปลอดภัย
อาหาร  หรือสาขาท่ีเกี่ยวข้องที่ทันสมัย   การร่วมถามตอบและอภิปรายปัญหาในหัวข้อที่น าเสนอ 
                      Oral and written presentation of advanced topics in current food safety 
management, food safety or other related fields, Active participation by students in the discussion 
of all topics presented 
 
หมวดวิชาวิทยานิพนธ์                                                                                   12 หน่วยกิต 

08127406 วิทยานิพนธ์ 
THESIS 

12 (0-36-0) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      การทดลองค้นคว้าวิจัย หรือ การวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลด้วยวิธีการทางวิทยาศาสตร์ ด้าน
การจัดการความปลอดภัยอาหาร ความปลอดภัยอาหาร  หรือสาขาท่ีเกี่ยวข้อง ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา  
                      Experimental research or data analysis and synthesis complied by scientific 
methodology in food safety management, food safety or other related fields under supervision of 
advisor  
 
หมวดวิชาสหกิจศึกษา                                                                                     6 หน่วยกิต 

08127501 สหกิจศึกษาปริญญาโท    
MASTER COOPERATIVE EDUCATION 

  6 (0-45-0) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี  
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PREREQUISITE: NONE 
                      การศึกษาและแก้ไขปัญหาในโครงการที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร  ณ สถาน
ประกอบการอาหาร ภายใต้การก ากับดูแลของพนักงานที่ปรึกษาจากสถานประกอบการ และอาจารย์ที่ปรึกษาที่ได้รับ
การแต่งตั้งจากคณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.  ส่งรายงานและน าเสนอด้วยวาจา   
                      Study and problem solving on the food safety management project at selected food 
manufacturers under a supervision of company supervisor and a guidance of elected advisor from 
faculty of Agro-Industry, KMITL, Submit a report and oral presentation 
 
หมวดวิชาศึกษาค้นคว้าอิสระ                                                                            6 หน่วยกิต 

08127410 การศึกษาค้นคว้าอิสระ  
INDEPENDENT STUDY 

6(0-18-0) 

 วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
PREREQUISITE: NONE 

 

                      การศึกษาค้นคว้าอิสระในหัวข้อที่เก่ียวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร ตามความสนใจของ
นักศึกษา การรวบรวมหรือสังเคราะห์ข้อมูล ภายใต้การแนะน าของอาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ  
                      An independent study in topics related to food safety management issue based on 
student’ s interest,  review or synthesis data information under a guidance of independent study 
advisor   
 
หมวดวิชาสอบประมวลความรู้                                                                  (ไม่มีหน่วยกิต) 
 

99081271 การสอบวิทยานิพนธ์ 
THESIS DEFENSE  

0 (0-0-0) 

99081273 การสอบประมวลความรู้ 
COMPREHENSIVE EXAMINATION 

0 (0-0-0) 

99081274 การผ่านเกณฑ์ภาษาอังกฤษ 
ENGLISH PROFICIENCY TEST 

0 (0-0-0) 

99081279 การสอบการศึกษาค้นคว้าอิสระ 
INDEPENDENT STUDY DEFENSE  

0 (0-0-0) 
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ภาคผนวก จ 
รายการทรัพยากรสนับสนุนการเรียนการสอน 
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รายช่ืออุปกรณ์การสอน 
อุปกรณ์ที่มีอยู่แล้ว 
- เครื่องฆ่าเชื้ออาหารกระป๋อง จ านวน 2 เครื่อง 
- เครื่องปิดผนึกกระป๋อง จ านวน 1 เครื่อง 
- เครื่องปิดผนึกถุงระบบสุญญากาศ จ านวน 3 เครื่อง 
- เครื่องเซนติฟิวซ์แบบควบคุมอุณหภูมิต่ า จ านวน 3 เครื่อง 
- เครื่องเซนติฟิวซ์ จ านวน 2 เครื่อง 
- เครื่องวัดวอเตอร์แอคติวิตี้ จ านวน 4 เครื่อง 
- เครื่องวัดความชื้น จ านวน 2 เครื่อง 
- เครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส จ านวน 2 เครื่อง 
- เครื่องวัดความหนืดอาหารทั่วไป จ านวน 1 เครื่อง 
- เครื่องวัดความหนืดของแป้ง (Viscograph) จ านวน 1 เครื่อง 
- เครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (Spectophotometer) จ านวน 3 เครื่อง 
- เครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ยูวีวิสิเบิล (UV-Visible 

Spectrophotometer) 
จ านวน 5 เครื่อง 

- เครื่องสเปกโตรฟลูโรมิเตอร์ (Spectroflurometer) จ านวน 1 เครื่อง 
- เครื่อง Gas Chromatography จ านวน 1 เครื่อง 
- เครื่อง High Performance Liquid Chromatography จ านวน 2 เครื่อง 
- เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน จ านวน 2 เครื่อง 
- เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน จ านวน 2 เครื่อง 
- เครื่องวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร จ านวน 1 เครื่อง 
- เครื่องพาสเจอร์ไรซ์น้ าผลไม้ จ านวน 1 เครื่อง 
- เครื่อง Filter press จ านวน 1 เครื่อง 
- เครื่อง Brabender จ านวน 1 เครื่อง 
- เครื่องวัดสี จ านวน 5 เครื่อง 
- เครื่องวัดแรงตึงผิว จ านวน 1 เครื่อง 
- เครื่องบดตัวอย่าง (Hammer Mill และ Pin mill) จ านวน 2 เครื่อง 
- ตู้อบระบบสุญญากาศ จ านวน 1 เครื่อง 
- ตู้อบลมร้อน จ านวน 4 เครื่อง 
- เครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย จ านวน 1 เครื่อง 
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รายช่ืออุปกรณ์การสอน 
อุปกรณ์ที่มีอยู่แล้ว 
- เครื่องท าแห้งแบบระเหิด จ านวน 2 เครื่อง 
- เครื่อง Electrophoresis จ านวน 2 เครื่อง 
- เครื่อง Ultrasonic จ านวน 1 เครื่อง 
- เครื่องระเหยสุญญากาศ จ านวน 4 เครื่อง 
- เครื่องบรรจุแบบอัตโนมัติ จ านวน 1 เครื่อง 
- กล้องจุลทรรศน์ จ านวน 30 เครื่อง 
- กล้องจุลทรรศน์แบบดิจิตอล จ านวน 1 เครื่อง 
- ตู้เขี่ยเชื้อ จ านวน 8 เครื่อง 
- เครื่องวัดปริมาณแอลกอฮอล์ จ านวน 6 เครื่อง 
- เครื่องวัดความเร็วลม จ านวน 1 เครื่อง 
- เครื่องวัดความชื้นสัมพัทธ์ จ านวน 1 เครื่อง 
- เตาเผาไฟฟ้า (Muffle Furnance) จ านวน 4 เครื่อง 
- เครื่องเขย่าตะแกรง (Sieve Shaker) จ านวน 2 เครื่อง 
- เครื่องอ่านปฏิกิริยาบนไมโครเพลท (Microplate Reader) จ านวน 1 เครื่อง 
- ตู้บ่มเชื้อแบบเขย่าควบคุมอุณหภูมิ จ านวน 4 เครื่อง 
- เครื่องเพ่ิมปริมาณสารพันธุกรรม จ านวน 1 เครื่อง 
- เครื่องวัดความขุ่นของสารละลาย McFarland จ านวน 1 เครื่อง 
- หม้อนึ่งความดันไอน้ า (Autoclave) จ านวน 6 เครื่อง 
- เครื่องแช่เย็นและแช่แข็งแบบรวดเร็ว จ านวน 1 เครื่อง 
- เครื่องกลั่นแอลกอฮอล์ จ านวน 2 เครื่อง 
- เครื่องอัดรีด (extruder) จ านวน 1 เครื่อง 
- ถังหมักเชื้อ (Fermenters) จ านวน 1 เครื่อง 
- ตู้บ่มควบคุมอุณหภูมิ จ านวน 3 เครื่อง 
- เครื่องบ่มเชื้อแบบเขย่า จ านวน 4 เครื่อง 
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ภาคผนวก ฉ 
เหตุผลการขอปรับปรุงหลักสตูร 
(เฉพาะกรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
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เหตุผลการขอปรับปรุงแก้ไขหลักสูตร 
การปรับปรุงแก้ไขหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
ฉบับปี พ.ศ. 2565 

คณะอุตสาหกรรมอาหาร 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

 
1. หลักสูตรปรับปรุงแก้ไขนี้เริ่มใช้กับนักศึกษารุ่นปีการศึกษา 2565 ตั้งแต่ภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2565 เป็นต้นไป 
2. เหตุผลในการปรับปรุงแก้ไข 
 2.1 เพ่ือให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ซึ่งก าหนดให้ทุกหลักสูตรมี
การปรับปรุงหลักสูตรอย่างน้อยทุก ๆ 5 ปี  
 2.2 เพ่ือให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2552 (TQF) 
 2.3 เพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัย และก่อให้เกิดประโยชน์แก่นักศึกษาให้สามารถใช้ในการประกอบวิชาชีพ
ในปัจจุบัน 
 2.4 เพือ่ปรับผลการเรียนรู้ให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์ของบัณฑิต ตามความต้องการของบัณฑิต และผู้ใช้
บัณฑิต 
 2.5 เพ่ือปรับแผนการศึกษาให้มีความหลากหลายและตรงต่อความต้องการของทั้งผู้เรียนและความต้องการ
บุคลากรเฉพาะทางของภาครัฐและเอกชน  รวมถึงการรองรับการเปิดตลาดการค้าโลก  
 2.6 เพ่ือปรับเปลี่ยนรายวิชาบังคับให้มีความเหมาะสมและครอบคลุมเนื้อหาที่มีความจ าเป็นของหลักสูตร  ใน
การรองรับการเปลี่ยนแปลงของสถานการณ์ปัจจุบัน ที่ต้องการผู้มีความรู้เฉพาะทางด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหารในระดับประเทศ 
3.  สาระในการปรับปรุงแก้ไข 
        3.1  ได้จัดการเรียนการสอนเป็นแบบกลุ่มวิชา โดยประกอบด้วย 
                 3.1.1 กลุ่มวิชาบังคับ มีวิชาบังคับ 4 วิชา ประกอบด้วย 
                         1. วิชาหลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหาร  
                         2. วิชากฎหมายอาหารและระเบียบข้อบังคับความปลอดภัยอาหาร 
                         3. วิชากลยุทธ์การสื่อสารด้านความปลอดภัยอาหาร  
                         4. วิชาการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
                 3.1.2 กลุ่มวิชาบังคับเลือก โดยก าหนดขอบเขตของกลุ่มวิชาตามอาชีพ เพ่ือสร้างเนื้อหาวิชาตามความ
ต้องการของอาชีพ ได้แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มวิชา ดังนี้ 
                         - กลุ่มวชิาด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร มี 4 วิชา ประกอบด้วย 
                         1. วิชาการจัดการอันตรายในกระบวนการแปรรูปอาหาร  
                         2. วิชาระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร  
                         3. วิชาระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  
                         4. วิชาเรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
                         - กลุ่มวชิาด้านการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร มี 4 วิชา ประกอบด้วย  
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                         1. วิชาการควบคุมการผลิตและแบบจ าลองประสิทธิภาพทางอาหาร  
                         2. วิชาระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  
                         3. วิชาการออกแบบเชิงสุขลักษณะในโรงงานอาหาร  
                         4. วิชาเรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร 
     3.2  ปรับแผนการรับนักศึกษาในโครงการแววนวัตกร จากแผน ก แบบ ก2 และแผน ข แบบที่ 1 สหกิจศึกษารับ
เฉพาะ แผน ก แบบ ก2 
     3.3  ปรับลดจ านวนหน่วยกิตในหมวดวิชาบังคับ จากเดิม 21 หน่วยกิต เป็น 15 หน่วยกิต 
     3.4  วิชาจุลินทรีย์ในกระบวนการแปรรูปอาหาร เปลี่ยนชื่อเป็นวิชาการจัดการอันตรายในกระบวนการแปรรูป
อาหาร และเปลี่ยนเป็นวิชาในกลุ่มวิชาบังคับเลือกด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร  
     3.5  วิชาการควบคุมการผลิตและแบบจ าลองประสิทธิภาพทางอาหาร เปลี่ยนเป็นวิชาในกลุ่มวิชาบังคับเลือกด้าน
การควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร  
     3.6  วิชาเรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญ เปลี่ยนเป็นวิชาในกลุ่มวิชาบังคับเลือกด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารและ
การควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร 
     3.7  เพ่ิมวิชาบังคับเลือกใหม่จ านวน 3 วิชา คือ 08127241 การจัดการอันตรายในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
08127242 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร และ 08127243 ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  
     3.8  ยกเลิกวิชาเลือกจ านวน 1 วิชา  
     3.9  ในหมวดวชิาบังคับ ปรับปรุงเปลี่ยนแปลง ชื่อวิชา และ/หรือ รายละเอียดวิชาบังคับให้ สมบูรณ์ยิ่งขึ้น  
     3.10  ในหมวดวิชาเลือก ปรับปรุงเปลี่ยนแปลง ชื่อวิชา และ/หรือ รายละเอียดวิชาเลือกให้ สมบูรณ์ยิ่งข้ึน  
6. โครงสร้างหลักสูตรภายหลังการปรับปรุงแก้ไข เมื่อเปรียบเทียบกับโครงสร้างเดิม และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ของกระทรวงศึกษาธิการ ปรากฏดังนี้ 
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แผน ก แบบ ก2   
 
หมวดวิชา 

จ านวนหน่วยกิต 
เกณฑ์กระทรวงศึกษาธิการ โครงสร้างเดิม โครงสร้างปัจจุบัน 

หมวดวิชาบังคับ  
   ไม่น้อยกว่า 24  
   หน่วยกิต 

21 15 
หมวดวิชาบังคับเลือก 6 12 
หมวดวิชาสัมมนา 1 1 
หมวดวิชาวิทยานิพนธ์ ไม่น้อยกว่า 12 12 12 
จ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 36 40 40 

   
แผน ข 

 
              หมวดวิชา 

จ านวนหน่วยกิต 
  เกณฑ์กระทรวง 
     ศึกษาธิการ 

       โครงสร้างเดิม    โครงสร้างปัจจุบัน 
   แบบ 1    แบบ 2 แบบ 1 แบบ 2 

หมวดวิชาปรับพื้นฐาน 
(ไม่นับหน่วยกิต) 

            -        -       3        -       3 

หมวดวิชาบังคับ  
     ไม่น้อยกว่า 30 
     หน่วยกิต 

      21      21       15      15 
หมวดวิชาบังคับเลือก        6      12       12      12 
หมวดวิชาเลือก        -      6 
หมวดวิชาสัมมนา        1      1       1      1 
หมวดวิชาสหกิจ        6      -       6      - 
หมวดวิชาศึกษาค้นคว้าอิสระ ไม่น้อยกว่า 3 และ 

ไม่เกิน 6 
       6      6       6      6 

จ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า   36       40      40      40     40 
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ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2560) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2565) เหตุผลในการ 

   ปรับปรุง 
หมวดวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต) 
08127100  สุขาภิบาลและการประกัน   
                คุณภาพอาหาร        3(3-0-6) 
                FOOD SANITATION AND   
                QUALITY ASSURANCE  
                 แนวคิดด้านสุขาภิบาลอาหาร
และการประกันคุณภาพอาหาร    การบริหาร
จัดการด้านสุขาภิบาล   การวิเคราะห์ต้นทุน
คุณภาพ   การควบคุมกระบวนการผลิตทาง
สถิติ    การบริหารน้ าหนักสุทธิ   การก าหนด
รายละเอียดและความสามารถในการผลิต   
ความสัมพันธ์กับคู่ค้า การควบคุม
ห้องปฏิบัติการ  ระบบการประเมิน 
                 Concept of sanitation and 
quality assurance in food, management 
of sanitation, analysis of quality cost,  
statistical process control, net weight 
management,  description and 
capability of production, supplier 
relationship, laboratory control, auditing  
system 

หมวดวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต) 
08127100  สุขาภิบาลและการประกัน   
                คุณภาพอาหาร        3(3-0-6) 
                FOOD SANITATION AND   
                QUALITY ASSURANCE  
                 แนวคิดด้านสุขาภิบาลอาหาร
และการประกันคุณภาพอาหาร    การบริหาร
จัดการด้านสุขาภิบาล   การวิเคราะห์ต้นทุน
คุณภาพ   การควบคุมกระบวนการผลิตทาง
สถิติ    การบริหารน้ าหนักสุทธิ   การก าหนด
รายละเอียดและความสามารถในการผลิต   
ความสัมพันธ์กับคู่ค้า การควบคุม
ห้องปฏิบัติการ  ระบบการประเมิน  
                 Concept of sanitation and 
quality assurance in food, management 
of sanitation, analysis of quality cost, 
statistical process control, net weight 
management, description and capability 
of production, supplier relationship, 
laboratory control, auditing system   

 
- คงเดิม 

-  

หมวดวิชาบังคับ 21 หน่วยกิต 
08127120  หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงใน  
                อาหาร                  3(3-0-6) 
                PRINCIPLE OF RISK    
                ANALYSIS IN FOODS  
                 กรอบแนวคิดการวิเคราะห์ความ
เสี่ยงในอาหาร แนวคิดและหลักการการ
ประเมินความเสี่ยง ได้แก่ การระบุอันตราย 
การประเมินการตอบสนองอันตราย การ
ประเมินการได้รับสัมผัส และการอธิบายความ
เสี่ยง ในผลผลิตทางการเกษตรและอาหารแปร
รูป ตัวอย่างโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป

หมวดวิชาบังคับ 15 หน่วยกิต 
08127128 หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงใน 
               อาหาร                   3(3-0-6) 
               PRINCIPLE OF RISK    
               ANALYSIS IN FOODS  
                กรอบแนวคิดการวิเคราะห์ความ
เสี่ยงในอาหาร แนวคิดและหลักการการ
ประเมินความเสี่ยง ได้แก่ การระบุอันตราย 
การประเมินการตอบสนองอันตราย การ
ประเมินการได้รับสัมผัส และการอธิบายความ
เสี่ยง ในผลผลิตทางการเกษตรและอาหารแปร
รูป ตัวอย่างโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป

 
- ปรับเปลี่ยน
เป็นรายวิชา
ในกลุ่มวิชา
บังคับ 
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ส าหรับการประเมินระดับความเสี่ยงต่างๆ ใน
อาหาร หลักการในการจัดการความเสี่ยง
ส าหรับการออกข้อบังคับทางกฎหมายว่าด้วย
วัตถุประสงค์ความปลอดภัยอาหาร 
องค์ประกอบและกลยุทธ์ในการสื่อสารความ
เสี่ยง  หลักการและการประยุกต์ใช้ระบบความ
ปลอดภัยอาหารในโซ่อุปทานอาหาร 
กรณีศึกษาของการจัดการความปลอดภัย
อาหารของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
                 Risk analysis frameworks, 
concept and principle of risk 
assessment including hazard 
identification, dose-response 
assessment, exposure assessment and 
risk characterization in agricultural 
produces and processed foods, 
examples of software program for 
evaluating risk levels in foods,   
Principle of risk management for 
regulatory decision making in food 
safety objectives, key elements and  
strategies in  risk communication, 
principle and application of food safety 
system in food supply chain and case 
studies of food safety management in 
food industries 

ส าหรับการประเมินระดับความเสี่ยงต่างๆ ใน
อาหาร หลักการในการจัดการความเสี่ยง
ส าหรับการออกข้อบังคับทางกฎหมายว่าด้วย
วัตถุประสงค์ความปลอดภัยอาหาร 
องค์ประกอบและกลยุทธ์ในการสื่อสารความ
เสี่ยง  หลักการและการประยุกต์ใช้ระบบความ
ปลอดภัยอาหารในโซ่อุปทานอาหาร 
กรณีศึกษาของการจัดการความปลอดภัย
อาหารของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารประเภท
ต่างๆ  
                Risk analysis frameworks, 
concept and principle of risk 
assessment including hazard 
identification, dose-response 
assessment, exposure assessment and 
risk characterization in agricultural 
produces and processed foods, 
Examples of software program for 
evaluating risk levels in foods,   Principle 
of risk management for regulatory decision 
making in food safety objectives, Key 
elements and  strategies in  risk 
communication, Principle and application 
of food safety system in food supply chain 
and case studies of food safety 
management in various food industries  

08127121 การควบคุมการผลิตและ 
              แบบจ าลองประสิทธิภาพทาง 
              อาหาร                    3(3-0-6) 
              FOOD PROCESS CONTROL 
              AND EFFICIENCY MODELS 
               หลักการและการวิเคราะห์การ
เปลี่ยนแปลงของอันตรายทางกายภาพ  เคมี 
และจุลินทรีย์  ในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
ด้วยวิธีการและเครื่องมือแปรรูปแบบต่างๆ   
ปัจจัยที่ใช้ควบคุมอันตรายในกระบวนการแปร

 - ปรับไปเป็น
วิชาในกลุ่ม
วิชาบังคับ
เลือกด้านการ
ควบคุม
กระบวนการ
ผลิตอาหาร 
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รูป  รวมถึง การเคลื่อนย้ายสารจากบรรจุภัณฑ์
อาหาร  การสร้างแบบจ าลองประสิทธิภาพใน
การควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร   การ
วิเคราะห์จุดควบคุมวิกฤต  การประเมิน
พารามิเตอร์และวิธีการ รวมถึงการตรวจสอบ
ความถูกต้องของประสิทธิภาพในจุดควบคุม   
เครื่องมือในการติดตาม วิธีการแก้ไข และ
วิธีการทวนสอบ  
              Principle and evaluations of 
alterations in physical, chemical and 
microbiological hazards in food 
processing with various procedures and 
equipment, factors for controlling 
hazards in food processing including 
chemical migration from food 
packaging,  construction of efficiency 
model in food process control, critical 
control point analysis, evaluation of 
control parameters and methodology 
including validation of effectiveness of 
critical limits, monitoring tools, 
corrective action and verification 
procedures 
08127122 กฎหมายอาหารส าหรับการ 
              จัดการความปลอดภัย  3(3-0-6)  
              FOOD LAWS FOOD SAETY 
              MANAGEMENT  
 หลักการและกระบวนการออกกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
กฎหมายและระเบียบข้อบังคับต่างๆ ที่
เกี่ยวข้อง และการประยุกต์ใช้ในอาหาร
ประเภทต่างๆ ตลอดโซ่อุปทานอาหาร  ความ
รับผิดชอบของผู้ผลิตทั้งทางแพ่งและทางอาญา  
กฎหมายความรับผิดอันเกิดจากสินค้าและ
ผลิตภัณฑ์  หลักการระบบการตรวจสอบสินค้า
น าเข้าและส่งออกและระบบรับรองในการค้า

08127129 กฎหมายอาหารและระเบียบ 
              ข้อบังคับความปลอดภัยอาหาร 
                                          3(3-0-6)  
              FOOD LAWS AND FOOD 
              SAFETY REGULATIONS  
               หลักการและกระบวนการออก
กฎหมายที่ เกี่ ยวข้องกับการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร  กฎหมายและระ เบี ยบ
ข้อบังคับต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง และการประยุกต์ใช้
ในอาหารประเภทต่างๆ ตลอดโซ่อุปทานอาหาร 
กฎหมายอาหารและระเบียบข้อบังคับหลักใน
ประเทศไทย และประเทศคู่ค้าที่ส าคัญของไทย 
อาทิเช่น ญี่ปุ่น สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา 

- เปลี่ยนชื่อ
วิชาใหม่ 
- ปรับปรุง
เนื้อหา 
โดยเน้น
เนื้อหาที่
ส าคัญและ
เพ่ิม 
เติมกฏหมาย
ต่างประเทศ
เกี่ยวกับระบบ
การจัดการ
ด้านความ
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ระหว่างประเทศ  ระบบการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารประเภทต่างๆ  การประยุกต์ใช้
และการบูรณาการระบบการจัดการคุณภาพ
ด้านความปลอดภัยอาหาร ระบบการจัดการ
คุณภาพทั้งหมดและระบบอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง  
ระบบการเรียกคืนสินค้า การสืบค้นย้อนกลับ 
และการป้องกันอาหารจากการก่อการร้าย    
               Principle and process of food 
laws and regulations, food laws and 
related regulation and their application 
in various foods along with food supply 
chain, civil and criminal responsibility of 
manufactures.  Product liability law,  
food import and export inspection and 
certification system and other 
international trade agreement, various 
food safety management systems, 
application and integration of quality 
management system in food safety, 
Total quality management system 
(TQM) and other related quality 
management system, recall, traceability 
and  food defense system. 

เป็นต้น 
               Principle and process of food 
laws and regulations, food laws and 
related regulation and their application 
in various foods along with food supply 
chain.  Food law and main regulations 
in Thailand and important partner 
countries for example Japan, European 
Union, United States of America etc. 

ปลอดภัย
อาหารของ
ประเทศคู่ค้า 
 

08127123 การจัดการความปลอดภัยอาหาร
                                 3(2-3-6)  
               FOOD SAETY   
               MANAGEMENT 
                แนวทางการจัดการและ
ด าเนินงานในธุรกิจอาหาร การประยุกต์ใช้การ
จัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจอาหาร 
การวิเคราะห์ต้นทุนในการจัดการความเสี่ยง
ด้านความปลอดภัยอาหาร การแบ่งกลุ่มบูรณา
การเชิงปฏิบัติในการวิเคราะห์สถานการณ์
ปัญหาในปัจจุบันเพ่ือเสนอแนวทางการแก้ไข
ปัญหาในรูปแบบ แนวทางการควบคุม แนว
ทางการป้องกัน ระบบการเฝ้าระวัง และ

08127130 การจัดการความปลอดภัยอาหาร
                                 3(2-3-6)  
               FOOD SAETY   
               MANAGEMENT 

  แ น ว ท า ง ก า ร จั ด ก า ร แ ล ะ
ด า เนิ น งานในใน โซ่ อุปทาน อาหาร  การ
ประยุกต์ใช้การจัดการความปลอดภัยอาหารใน
ธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์ต้นทุนในการจัดการ
ความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหาร การ
แบ่งกลุ่มบูรณาการเชิงปฏิบัติในการวิเคราะห์
สถานการณ์ปัญหาในปัจจุบันเพ่ือเสนอแนว
ทางการแก้ไขปัญหาในรูปแบบ แนวทางการ
ควบคุม แนวทางการป้องกัน ระบบการเฝ้า

- ปรับเปลี่ยน
เป็นรายวิชา
ในกลุม่วิชา
บังคับ 
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แนวทางการแก้ไข ในประเด็นที่เก่ียวข้องกับ
กฎหมาย ความปลอดภัยและคุณภาพของ
อาหารในโซ่อุปทาน น ามาเรียบเรียงและ
น าเสนอในรูปแบบรายงานและการน าเสนอ
ด้วยวาจา 
                Overview of management 
and operation in food business, 
Principle and application of food safety 
management in food business, Financial 
analysis in risk management for food 
safety,  group of integration study for 
practicing in analysisof current problem 
situations to propose of problem 
solving in control measure, preventive 
measure, monitoring system and 
corrective measure which concerning to 
regulation, safety and quality in food 
supply chain, Reviewing and proposing 
into a report and oral presentation 

ระวัง และแนวทางการแก้ไข ในประเด็นที่
เกี่ยวข้องกับกฎหมาย ความปลอดภัยและ
คุณภาพของอาหารในโซ่อุปทาน น ามาเรียบ
เรียงและน าเสนอในรูปแบบการประชุม และ
การสรุปรายงาน  
               Overview of management and 
operation in food supply chain, 
Application of food safety management in 
food business, Financial analysis in risk 
management for food safety,  Group of 
integration study for practicing in analysis 
of current problem situations to propose 
of problem solving in control measure, 
preventive measure, monitoring system 
and corrective measure which concerning 
to regulation, safety and quality in food 
supply chain, Reviewing and proposing 
into an official meeting and conclusion 
report 

08127124 กลยุทธ์การสื่อสารด้านความ 
              ปลอดภัยอาหาร         3(3-0-6) 
              COMMUNICATION 
              STRATEGIES FOR FOOD 
              SAFETY     
              รูปแบบ  วิธีการ เครื่องมือ และกล 
ยุทธ์การสื่อสารให้บรรลุวัตถุประสงค์  บทบาท 
หน้าที่ของนักสื่อสารต่อความรับผิดชอบและ 
จรรยาบรรณ  การเตรียมข้อมูล วิธีการน าเสนอ
และการใช้สื่อประกอบเพ่ือการสื่อสารเชิง
วิชาการด้านความปลอดภัยทางอาหาร การ 
สื่อสารเชิงรับในการจัดการกับภาวะวิกฤตที่ 
ส่งผลต่อชื่อเสียงและภาพลักษณ์ขององค์กร  
การฝึกฝนการพูดและการเขียนตาม
วัตถุประสงค์และโอกาสที่แตกต่างกัน 
กรณีศึกษาการสื่อสารด้านการจัดการความ
ปลอดภัยทางอาหาร 

08127127  กลยุทธ์การสื่อสารด้านความ 
               ปลอดภัยอาหาร        3(3-0-6) 
               COMMUNICATION 
               STRATEGIES FOR FOOD 
               SAFETY     
                รูปแบบ  วิธีการ เครื่องมือ การ
เตรียมข้อมูล วิธีการน าเสนอ การฝึกฝนพูดและ
เขียนข้อมูล การใช้สื่อประกอบ และกลยุทธ์การ
สื่อสารเชิงวิชาการด้านความปลอดภัยอาหารให้
บรรลุวัตถุประสงค์ บทบาท หน้าที่ ความ
รับผิดชอบ และจรรยาบรรณของนักสื่อสาร 
กรณีศึกษาการสื่อสารด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารให้กับผู้บริโภค 
               Pattern, methods, tools, data 
preparation, presentation methods, oral 
and written practicing, media tools and 
strategies for effective food safety 

- ปรับเปลี่ยน
รายละเอียด
เนื้อหาให้มี
ความทันสมัย
มากขึ้น 
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              Pattern, methods, tools  and 
strategies for effective communication, 
role of communicator for responsibility 
and ethics, data preparation, 
presentation methods and media tools 
for scientific communication and 
reactive communication for managing 
crisis situation affecting on organization 
image, oral and written practicing for 
various objectives and occasions, case 
study on communication for food 
safety management 

scientific communication, role of 
communicator for responsibility and 
ethics, case study on communication 
for food safety management to 
consumer 

08127125 เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญ 3(3-0-6) 
               LEARNING FROM EXPERTS 
                การศึกษาเรื่องประเด็นที่ทันสมัย
ทางด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารที่
ทันสมัย   คัดเลือกหัวข้อตามความก้าวหน้าของ
เทคโนโลยี กฎหมายและระเบียบข้อก าหนด  
ระบบการจัดการความปลอดภัย หรือ ความ
ต้องการของภาครัฐและเอกชนในแต่ละภาค
การศึกษา  เน้นการอภิปรายร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ
จากภาครัฐและเอกชน 
               Study on the current issues 
in food safety management, select 
topics in technology progress, law and 
regulation food safety management 
system or the requirement of 
government and private sector in each 
academic years, focus on discussion 
with expert  from government or 
private sectors 

 - ปรับไปเป็น
วิชาในกลุ่ม
วิชาบังคับ
เลือกด้านการ
จัดการความ
ปลอดภัย
อาหารและ
การควบคุม
กระบวนการ
ผลิตอาหาร 
-ปรับเปลี่ยน
ชื่อให้มีความ
เหมาะสมเป็น 
2 วิชา 
 

08127126 สถิติและความน่าจะเป็นในการ 
              จัดการความปลอดภัยอาหาร                      
                                          3(3-0-6)  
            STATISTIC AND PROPABILITY 
            IN FOOD SAFETY  

08127126 สถิติและความน่าจะเป็นในการ 
              จัดการความปลอดภัยอาหาร                      
                                          3(3-0-6)  
             STATISTIC AND PROPABILITY 
            IN FOOD SAFETY  

- คงเดิม 
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            MANAGEMENT  
             การอธิบายข้อมูล ความน่าจะเป็น
และการกระจายของค่าความน่าจะเป็น การ
วิเคราะห์ความแปรปรวน การเปรียบเทียบ การ
จัดกลุ่มข้อมูล การวิเคราะห์ความถดถอยและ
การสร้างแบบจ าลอง  
             Data description, probability 
and probability distribution, analysis of 
variances, comparison, categorical data, 
analyzing data in regression method 
and model building 

            MANAGEMENT  
            การอธิบายข้อมูล ความน่าจะเป็น
และการกระจายของค่าความน่าจะเป็น การ
วิเคราะห์ความแปรปรวน การเปรียบเทียบ การ
จัดกลุ่มข้อมูล การวิเคราะห์ความถดถอยและ
การสร้างแบบจ าลอง  
            Data description, probability 
and probability distribution, analysis of 
variances, comparison, categorical data, 
analyzing data in regression method 
and model building 

08117108 การวางแผนการทดลองใน 
              งานวิจัยด้านอาหาร 
                                          3(3-0-6)   
              EXPERIMENTAL DESIGNS IN 
              FOOD RESEARCH 
               ความส าคัญของการวางแผนการ
ทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร การวิเคราะห์
ความถดถอยและสหสัมพันธ์ การวิเคราะห์
ความแปรปรวนเชิงเดี่ยวและเชิงกลุ่ม วิธีการ
วางแผนการทดลองส าหรับการคัดเลือกตัวแปร 
วิธีการวางแผนการทดลองเพ่ือหาตัวแปรและ
ระดับของตัวแปรที่เหมาะสม การวิเคราะห์และ
ประเมินผลข้อมูลโดยการใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ สถิติประยุกต์ส าหรับงานวิจัยด้าน
อาหาร 
               Importance of experimental 
design in food research, regression and 
correlation analysis, univariate and 
multivariate statistical analyses, 
experimental design for screening 
factors and optimization, Interpretation 
using computer software, applied 
statistical methods for food research 

08117108 การวางแผนการทดลองใน 
              งานวิจัยด้านอาหาร 
                                          3(3-0-6)   
              EXPERIMENTAL DESIGNS IN  
              FOOD RESEARCH 
               ความส าคัญของการวางแผนการ
ทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร การวิเคราะห์
ความถดถอยและสหสัมพันธ์ การวิเคราะห์
ความแปรปรวนเชิงเดี่ยวและเชิงกลุ่ม วิธีการ
วางแผนการทดลองส าหรับการคัดเลือกตัวแปร 
วิธีการวางแผนการทดลองเพ่ือหาตัวแปรและ
ระดับของตัวแปรที่เหมาะสม การวิเคราะห์และ
ประเมินผลข้อมูลโดยการใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ สถิติประยุกต์ส าหรับงานวิจัยด้าน
อาหาร 
               Importance of experimental 
design in food research, regression and 
correlation analysis, univariate and 
multivariate statistical analyses, 
experimental design for screening 
factors and optimization, interpretation 
using computer software, applied 
statistical methods for food research. 

- คงเดิม 

หมวดวิชาเลือก 6-12 หน่วยกิต 
 

หมวดวิชาบังคับเลือกด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร 12 หน่วยกิต 
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08127220 จุลินทรีย์ในกระบวนการแปรรูป 
               อาหาร                  3(3-0-6) 
               MICROORGANISMS IN  
               FOOD PROCESSING 
                การจัดการจุลินทรีย์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร จุลินทรีย์ก่อโรคและ
จุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
จุลินทรีย์บาดเจ็บและจุลินทรีย์ดรรชนี  การ
วิเคราะห์สาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหารใน
กระบวนการแปรรูปอาหารด้วยกระบวนการ
ความร้อน การแช่แข็ง การแช่เย็นและการท า
แห้ง การจัดการจุลินทรีย์ด้วยเทคโนโลยีเฮอร์
เดิล  ปัจจัยในการควบคุมและป้องกันการเสื่อม
เสียของอาหาร  หลักการจัดการจุลินทรีย์ใน
กระบวนการหมัก และแนวคิดในการบริหาร
จุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
                Management of micro-
organism in food industry, pathogens 
and useful microorganism in food 
industry, injured cells and indicator 
microorganism, analysis of causes of 
spoilage in processed foods from 
thermal processing, freezing, chilling 
and dehydration, management of 
microorganism by hurdle technology, 
factors concerning control and 
prevention of food spoilage, principle of 
management of microorganism in 
fermentation process, concept in 
microbial management in food industry 

08127241 การจัดการอันตรายใน 
              กระบวนการแปรรูปอาหาร     
                                          3(3-0-6) 
              HAZARD MANAGEMENT IN 
              FOOD PROCESSING 
              การจัดการอันตรายทางกายภาพ 
เคมี ชีวภาพ และ สารก่อภูมิแพ้ในกระบวนการ
ผลิตอาหาร  การประเมินการเปลี่ยนแปลง
อันตรายและปัจจัยที่เกี่ยวข้องในผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดต่างๆ จากกระบวนการแปรรูปต่างๆ  
รวมทั้งอุตสาหกรรมอาหารหมัก และ แนวคิด
ด้านการจัดการอันตรายและคุณภาพของ
อาหารในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหาร   

Hazard management in 
physical chemical biological and allergens 
in food industrial processing.  Evaluation in 
hazard changes and related factors in types 
of food products from various food 
processing techniques involving food 
fermentation industry.  Hazard and quality 
management concept for extending shelf-
life in food products  
 
              

- เปลี่ยนชื่อ
วิชาใหม่ 
- ปรับเปลี่ยน
เป็นรายวิชา
ในกลุ่มวิชา
บังคับเลือก
ด้านการ
จัดการความ
ปลอดภัย
อาหาร 

 08127231 เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับ 
              การจัดการความปลอดภัยอาหาร    
                                          3(3-0-6) 
              LEARNING FROM EXPERTS 
              FOR FOOD SAFETY 
              MANAGEMENT 

- เพ่ิมวิชาใน
หมวดวิชา
บังคับเลือก
ด้านการ
จัดการความ
ปลอดภัย
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              การศึกษาเรื่องประเด็นที่ทันสมัย
ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ทันสมัย   
คัดเลือกหัวข้อตามความก้าวหน้าของเทคโนโลยี 
กฎหมายและระเบียบข้อก าหนด  ระบบการ
จัดการความปลอดภัยอาหาร หรือ ความ
ต้องการของภาครัฐและเอกชนในแต่ละภาค
การศึกษา  เน้นการอภิปรายร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ
จากภาครัฐและเอกชน 
               Study on the current issues 
in food safety management, Select 
topics in technology progress, law and 
regulation food safety management 
system or the requirement of 
government and private sector in each 
academic years, Focus on discussion 
with expert from government or private 
sectors 

อาหาร 

 08127242  ระบบการจัดการความปลอดภัย 
               อาหาร                   3(3-0-6) 
               FOOD SAFETY 
               MANAGEMENT SYSTEM 
                หลักการ และการประยุกต์ใช้
ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร เช่น 
ระบบ International Organization for 
Standardization (ISO), ระบบ The British 
Retail Consortium (BRC), ระบบ Food 
Safety System Certification (FSSC),  
ระบบ Preventive Control Qualified 
Individual (PCQI) และระบบการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง 
                Principle and application of 
food safety management system, e.g. 
International Organization for 
Standardization (ISO), The British Retail 
Consortium (BRC), Food Safety System 
Certification (FSSC), Preventive Control 

- เพ่ิมวิชาใน
หมวดวิชา
บังคับเลือก
ด้านการ
จัดการความ
ปลอดภัย
อาหาร 
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Qualified Individual (PCQI), and other 
related food safety management 
system 

 08127243  ระบบการจัดการคุณภาพใน 
               อุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
               QUALITY MANAGEMENT 
               SYSTEM IN FOOD  
               INDUSTRY 
                หลักการและแนวทางการจัดการ
คุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร องค์ประกอบ
ของคุณภาพ วิธีการควบคุมคุณภาพ ระบบการ
จัดการคุณภาพ เครื่องมือที่ใช้ในการจัดการ
คุณภาพอย่างมีประสิทธิภาพ เช่น การจัดการ
คุณภาพโดยรวม, เครื่องมือคุณภาพ 7 ชนิด, ไค
เซน, การปรับปรุงเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพ, การผลิต
แบบลีน, การควบคุมคุณภาพอย่างต่อเนื่อง 
เทคนิคการแก้ปัญหาที่เกีย่วข้องกับคุณภาพและ
ความปลอดภัยในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรม
อาหารอื่นๆ ที่เก่ียวข้อง 
                Principle and application of 
quality management system in food 
industry, quality components, quality 
control methods, quality management 
system, tools for efficiency in quality 
improvement  e.g. Total Quality 
Management (TQM), 7 QC Tools, Kaizen, 
Total Productivity Management (TPM), 
Lean Production, Quality Control Circle 
(QCC), basic troubleshooting techniques 
in relation to quality and safety in food 
industry and other related quality 
management system 

- เพ่ิมวิชาใน
หมวดวิชา
บังคับเลือก
ด้านการ
จัดการความ
ปลอดภัย
อาหาร 
 
 

 หมวดวิชาบังคับเลือกด้านการควบคุม
กระบวนการผลิตอาหาร 12 หน่วยกิต 
08127232 การควบคุมการผลิตและ 

 
 
- ปรับไปเป็น
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              แบบจ าลองประสิทธิภาพทาง 
              อาหาร                    3(3-0-6) 
              FOOD PROCESS CONTROL 
              AND EFFICIENCY MODELS 
               หลักการและการวิเคราะห์การ
เปลี่ยนแปลงของอันตรายทางกายภาพ เคมี 
และจุลินทรีย์  ในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
ด้วยวิธีการและเครื่องมือแปรรูปแบบต่างๆ   
ปัจจัยที่ใช้ควบคุมอันตรายในกระบวนการแปร
รูป รวมถึงการเคลื่อนย้ายสารจากบรรจุภัณฑ์
อาหาร การสร้างแบบจ าลองประสิทธิภาพใน
การควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร การ
วิเคราะห์จุดควบคุมวิกฤต การประเมิน
พารามิเตอร์และวิธีการ รวมถึงการตรวจสอบ
ความถูกต้องของประสิทธิภาพในจุดควบคุม   
เครื่องมือในการติดตาม วิธีการแก้ไขและวิธีการ
ทวนสอบ  
            Principle and evaluations of 
alterations in physical, chemical and 
microbiological hazards in food 
processing with various procedures and 
equipment, factors for controlling 
hazards in food processing including 
chemical migration from food 
packaging,  construction of efficiency 
model in food process control, critical 
control point analysis, evaluation of 
control parameters and methodology 
including validation of effectiveness of 
critical limits, monitoring tools, 
corrective action and verification 
procedures 

วิชาในกลุ่ม
วิชาบังคับ
เลือกด้านการ
ควบคุม
กระบวนการ
ผลิตอาหาร 

 08127234 เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญส าหรับ 
              การควบคุมกระบวนการผลิต 
              อาหาร                    3(3-0-6) 
              LEARNING FROM EXPERTS 

- เพ่ิมวิชาใน
หมวดวิชา
บังคับเลือก
ด้านการ
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              FOR FOOD PROCESS 
              CONTROL 
              การศึกษาเรื่องประเด็นที่ทันสมัย
ทางด้านการจัดการการควบคุมกระบวนการ
ผลิตอาหาร  คัดเลือกหัวข้อตามความก้าวหน้า
ของเทคโนโลยี กฎหมายและระเบียบ
ข้อก าหนด ระบบการจัดการการควบคุม
กระบวนการผลิตอาหาร หรือ ความต้องการ
ของภาครัฐและเอกชนในแต่ละภาคการศึกษา  
เน้นการอภิปรายร่วมกับผู้เชี่ยวชาญจากภาครัฐ
และเอกชน 
              Study on the current issues in 
management of food process control, 
Select topics in technology progress, 
law and regulation in management of 
food process control  or the 
requirement of government and private 
sector in each academic years, Focus 
on discussion with expert  from 
government or private sectors 

ควบคุม
กระบวนการ
ผลิตอาหาร 

08127221 การออกแบบเชิงสุขลักษณะใน 
              โรงงานอาหาร           3(3-0-6)                                      
              HYGIENIC DESIGN IN FOOD 
              PLANTS 
              อันตราย ที่มา และ พาหะในการ
ปนเปื้อน  การออกแบบตามหลักสุขลักษณะ
ส าหรับโรงงานอาหาร อุปกรณ์และเครื่องมือ   
แนวคิดตามสุขลักษณะในการเลือกวัสดุและ
พ้ืนผิวในโรงงานอาหาร  ระบบท่อ ซีล และ 
วาล์ว  การควบคุมการปนเปื้อนจากอากาศ  
การทวนสอบและการรับรองการออกแบบตาม
สุขลักษณะ หลักปฏิบัติในการท าความสะอาด
และการฆ่าเชื้อ  การท าความสะอาดและการฆ่า
เชื้อ  
              Hazard, source and vector for 
contamination, Hygienic design for food 

08127233 การออกแบบเชิงสุขลักษณะใน 
              โรงงานอาหาร           3(3-0-6)                                      
              HYGIENIC DESIGN IN FOOD 
              PLANTS 
               อันตรายในกระบวนการผลิตเชิง
สุขลักษณะในโรงงานอาหาร หลักการออกแบบ
เชิงสุขลักษณะตามแนวปฏิบัติของสากล การ
วางผังอาคารและกระบวนการผลิต อุปกรณ์
และเครื่องมือ แนวทางการเลือกวัสดุและพ้ืนผิว
ของโครงสร้างอาคาร  ปั้มและระบบท่อ   การ
ทวนสอบและการรับรองการออกแบบตาม
สุขลักษณะ หลักปฏิบัติในการท าความสะอาด
และการฆ่าเชื้อ ระบบการจัดเก็บและการจ่าย
น้ า และหัวข้ออ่ืนที่เกี่ยวข้อง 
              Hazard in hygienic processing 
in food industry, Hygienic design 

- ปรับเปลี่ยน
จากวิชาเลือก
มาอยู่ในหมวด
วิชาบังคับ
เลือกด้าน
กระบวนการ
ผลิตอาหาร
และแก้ไข
เนื้อหาวิชาให้
มีเหมาะสม
และทันสมัย  
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factory, equipment and utilities, 
Hygienic concept for selection of 
materials and surfaces in food factory, 
Pipe, seal and valve system, Control of 
airborne contamination, Verification and 
certification of hygienic design, Hygienic 
practice in cleaning and disinfection 
and maintenance   

principles based on international 
guideline: building and process layout, 
equipment and utilities, Selecting 
materials and surfaces for plant 
structure, pump and pipe system, 
Verification and certification of hygienic 
design, Hygienic practice in cleaning and 
disinfection, Storage and distribution 
system for water and other related 
topics 

 08127243 ระบบการจัดการคุณภาพใน 
               อุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
               QUALITY MANAGEMENT 
               SYSTEM IN FOOD  
               INDUSTRY 
               หลักการและแนวทางการจัดการ
คุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร องค์ประกอบ
ของคุณภาพ วิธีการควบคุมคุณภาพ ระบบการ
จัดการคุณภาพ เครื่องมือที่ใช้ในการจัดการ
คุณภาพอย่างมีประสิทธิภาพ เช่น การจัดการ
คุณภาพโดยรวม, เครื่องมือคุณภาพ 7 ชนิด, ไค
เซน, การปรับปรุงเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพ, การผลิต
แบบลีน, การควบคุมคุณภาพอย่างต่อเนื่อง 
เทคนิคการแก้ปัญหาที่เกีย่วข้องกับคุณภาพและ
ความปลอดภัยในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรม
อาหารอื่นๆ ที่เก่ียวข้อง 
               Principle and application of 
quality management system in food 
industry, quality components, quality 
control methods, quality management 
system, tools for efficiency in quality 
improvement  e. g.  Total Quality 
Management (TQM), 7 QC Tools, Kaizen, 
Total Productivity Management ( TPM) , 
Lean Production, Quality Control Circle 

- เพ่ิมวิชาใน
หมวดวิชา
บังคับเลือก
ด้านการ
ควบคุม
กระบวนการ
ผลิตอาหาร 
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(QCC), basic troubleshooting techniques 
in relation to quality and safety in food 
industry and other related quality 
management system 

 หมวดวิชาเลือก 6 หน่วยกิต  
08127222 ปัญหาการสุขาภิบาลในโรงงาน 
               อาหาร             3(2-3-6) 
               HYGIENIC PROBLEMS IN  
               FOOD PLANTS 
                การวิเคราะห์และแก้ไขปัญหา
ทางด้านการสุขาภิบาลที่เก่ียวข้องต่อคุณภาพ
และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหาร ใน
โรงงานอาหารประเภทต่างๆ เช่น การควบคุม
สัตว์พาหะ การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ภายหลัง
กระบวนการผลิตอาหาร สุขลักษณะส่วนบุคคล 
การใช้สารท าความสะอาดและสารฆ่าเชื้อ การ
ตกค้างสารปฏิชีวนะ และวัตถุเจือปนในอาหาร 
ปัจจัยทางสุขาภิบาลที่มีผลต่อการเกิดเซลล์
แบคทีเรียบาดเจ็บ และการปรับตัวของ
แบคทีเรียในอาหารแปรรูปชนิดต่าง ๆ เป็นต้น 
การเลือกวิธีวิเคราะห์อย่างรวดเร็วทางจุลินทรีย์
ที่มีผลต่อคุณภาพและความปลอดภัยของ
อาหารที่ผลิต 
               Analysis and solving on 
sanitation problems connecting to 
quality and safety of food products in 
various food manufacturers such as 
pest control, microbial post-
contamination, personal hygiene, 
cleansers and sanitizers, antibiotic 
residues and, food additives, sanitation 
factors affecting bacterial injury and 
bacterial adaptation in different 
processed foods etc., selection of rapid 
microbiological analytical methods on 
quality and safety of food products 

 - ยกเลิกวิชา
เนื่องจาก
เนื้อหาวิชา
บางส่วนมี
ความซ้ าซ้อน
กับวิชาการ
ออกแบบเชิง
สุขลักษณะใน
โรงงานอาหาร                
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08127223 การจัดการความปลอดภัย 
               ผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์                  
                                          3(3-0-6) 
               FOOD SAFETY   
               MANAGEMENT 
               OF ANIMAL FOOD 
               PRODUCTS 
                หลักการการจัดการอุตสาหกรรม
เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ในโซ่อุปทาน  การ
วิเคราะห์อันตรายและการจัดการความ
ปลอดภัยในเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
ผลิตภัณฑ์ไข่ นมและผลิตภัณฑ์นม และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าด้วยระบบการจัดการที่ดีตั้งแต่
โรงงานอาหารสัตว์ ฟาร์ม โรงฆ่าและช าแหละ 
โรงงานแปรรูป คลังสินค้า ลอจิสติกส์ และการ
ตรวจสอบย้อนกลับ  กรณีศึกษาการจัดการ
ความปลอดภัยในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และ
ผลิตภัณฑ์ และอุตสาหกรรมสัตว์น้ า  
              Management concepts for 
meat and meat product industry in 
supply chain, hazard analysis in meat 
and meat products, egg products, milk 
and milk products, and aquatic animal 
products with system for good practice 
of feed industry, farm, abattoir, 
processor, warehouse, logistic and 
traceability, case study of safety 
management in meat and meat 
product industry  and fishery industry 

08127235  การจัดการความปลอดภัย 
               ผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์                  
                                          3(3-0-6) 
               FOOD SAFETY 
               MANAGEMENT 
               OF ANIMAL PRODUCTS 
                หลักการการจัดการอุตสาหกรรม
เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ในโซ่อุปทาน  การ
วิเคราะห์อันตรายและการจัดการความ
ปลอดภัยในเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
ผลิตภัณฑ์ไข่ นมและผลิตภัณฑ์นม และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าด้วยระบบการจัดการที่ดีตั้งแต่
โรงงานอาหารสัตว์ ฟาร์ม โรงฆ่าและช าแหละ 
โรงงานแปรรูป คลังสินค้า ลอจิสติกส์ และการ
ตรวจสอบย้อนกลับ  กรณีศึกษาการจัดการ
ความปลอดภัยในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และ
ผลิตภัณฑ์ และอุตสาหกรรมสัตว์น้ า 
            Management concepts for 
meat and meat product industry in 
supply chain, hazard analysis in meat 
and meat products, egg products, milk 
and milk products, and aquatic animal 
products with system for good practice 
of feed industry, farm, abattoir, 
processor, warehouse, logistic and 
traceability, case study of safety 
management in meat and meat 
product industry  and fishery industry 

-  เปลี่ยนชื่อ
ภาษาอังกฤษ
และแก้ไข
เนื้อหาวิชาให้
เหมาะสมและ
ทันสมัย 

08127224 การจัดการสิ่งแวดล้อมใน 
              อุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
              ENVIRONMENTAL  
              MANAGEMENT IN FOOD 
              INDUSTRY  
               หลักการและการวิเคราะห์ปัญหา
มลภาวะทางน้ า อากาศ เสียง ดิน สิ่งปฏิกูล 

08127236 การจัดการสิ่งแวดล้อมใน 
              อุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
              ENVIRONMENTAL  
              MANAGEMENT IN FOOD 
              INDUSTRY  
               หลักการและการวิเคราะห์ปัญหา
มลภาวะทางน้ า อากาศ เสียง ดิน ขยะและของ

- ปรับเปลี่ยน
รายละเอียด
เนื้อหาให้
เหมาะสม 
ครอบคลุม 
และทันสมัย 



มคอ. 2 
 

วท.ม. (การจัดการความปลอดภยัอาหาร)                                              คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล. 

114 
 

และอาชีวอนามัยในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร การประเมินผลกระทบสิ่งแวดล้อม 
กฎหมายและมาตรการด้านสิ่งแวดล้อม 
กรณีศึกษาการจัดการสิ่งแวดล้อมใน
อุตสาหกรรมอาหาร                    
               Principle and analysis of 
pollution problems in water, air, noise, 
soil, solid waste and occupational 
health management in food factory, 
environmental impact assessment, 
environmental law and measure, case 
study of environmental management in 
food industry 

เสียอันตราย และอาชีวอนามัยในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร การประเมินผลกระทบ
สิ่งแวดล้อม กฎหมายและมาตรการด้าน
สิ่งแวดล้อม กรณีศึกษาการจัดการสิ่งแวดล้อม
ในอุตสาหกรรมอาหาร                                 
              Principle and analysis of 
pollution problems in water, air, noise, 
soil, solid waste and hazardous waste 
and occupational health management 
in food factory, environmental impact 
assessment, environmental law and 
measure, case study of environmental 
management in food industry 

08127225 การควบคุมการใช้สารเคมีใน 
              อุตสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
              CONTROL OF CHEMICALS 
              IN FOOD INDUSTRY 
              ประเภทของสารเคมีที่ใช้ในโรงงาน
อาหาร  หลักเกณฑ์  ข้อก าหนด และการ
ควบคุม การใช้สารเคมีในการปรับปรุงคุณภาพ
น้ า  การท าความสะอาดอากาศ  การท าความ
สะอาดพ้ืนผิว  การท าความสะอาดบรรจุภัณฑ์ 
การท าลายสัตว์พาหะ  และอ่ืนๆ  รวมถึง การ
ควบคุมการก าจัดสารเคมี 
      Types of chemicals used in food 
manufactures, principle regulation and 
control measurement, applications of 
chemicals in water improvement, air 
sterilization, surface sanitizers, packaging  
cleaning, pest control and others, 
control in chemical waste 

08127237 การควบคุมการใช้สารเคมีใน 
              อุตสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
              CHEMICAL CONTROL IN  
              FOOD INDUSTRY 
             ประเภทของสารเคมีที่ใช้ในโรงงาน
อาหาร  หลักเกณฑ์  ข้อก าหนด และการ
ควบคุมการใช้สารเคมีในการปรับปรุงคุณภาพ
น้ า การท าความสะอาดพ้ืนผิว  การท าความ
สะอาดบรรจุภัณฑ์ การท าลายสัตว์พาหะ  การ
ควบคุมการก าจัดสารเคมี  
            Types of chemicals used in 
food manufactures, principle regulation 
and control measurement, applications 
of chemicals in water improvement, 
surface sanitizers, packaging  cleaning, 
pest control, control in chemical waste. 

- เปลี่ยนชื่อ
ภาษาอังกฤษ
และ
ปรับเปลี่ยน
รายละเอียด
เนื้อหาให้
เหมาะสม 
ครอบคลุม 
และทันสมัย 

08127226เครื่องมือส าหรับวิเคราะห์ 
              อันตรายในอาหาร      3(3-0-6) 
              INSTRUMETATION FOR  
              FOOD HAZARD ANALYSIS  
              องค์ประกอบ หลักการท างาน  

08127238 เครื่องมือส าหรับวิเคราะห์ 
              อันตรายในอาหาร      3(3-0-6)                
              INSTRUMETATION FOR 
              FOOD HAZARD ANALYSIS  
               องค์ประกอบ หลักการท างาน 

- ปรับเปลี่ยน
รายละเอียด
เนื้อหาให้
เหมาะสม 
ครอบคลุม 
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ประโยชน์และข้อจ ากัดของเครื่องมือชนิดต่างๆ 
ที่ใช้วิเคราะห์อันตรายเชิงคุณภาพและปริมาณ  
วิธีการทดสอบ การสอบเทียบ และการ
ตรวจสอบความใช้ได้ของวิธีการทดสอบ หลัก
ปฏิบัติที่ดีในห้องปฏิบัติการและข้อก าหนด
สากลในการจัดท าวิธีการมาตรฐานในการ
วิเคราะห์  เน้นการวิเคราะห์อันตรายทางเคมี
และจุลินทรีย์    
              Principle, advantage and 
limitation of various instruments for 
qualitative and quantitative analysis of 
hazards, test, calibration method and 
method validation, good laboratory 
practices and international criteria for 
standard procedures Emphasis on 
chemical and microbiological analysis 

ประโยชน์และข้อจ ากัดของเครื่องมือชนิดต่างๆ 
ที่ใช้วิเคราะห์อันตรายเชิงคุณภาพและปริมาณ
ตลอดห่วงโซ่อาหาร หลักปฏิบัติที่ดีใน
ห้องปฏิบัติการและข้อก าหนดสากลในการ
จัดท าวิธีการมาตรฐานในการวิเคราะห์   
               Principle, advantage and 
limitation of various instruments for 
qualitative and quantitative analysis of 
hazards along with food supply chain, 
Good Laboratory Practices and 
international criteria for standard 
procedures. 

และทันสมัย 

08127227 สารเติมแต่งอาหารและส่วน 
              ประกอบเชิงสุขภาพ    3(3-0-6)      
              FOOD ADDITIVES AND   
              FUNCTIONAL INGREDIENTS 
              หลักการในการใช้วัตถุเติมแต่ง
อาหารและส่วนประกอบเชิงสุขภาพ          
การจ าแนกชนิดตามหน้าที่ทางเทคนิค  
ประโยชน์ และข้อจ ากัดในการประยุกต์ใช้ใน
อาหาร  การทดสอบพิษวิทยาและผลกระทบที่
เกี่ยวเนื่องต่อสุขภาพ เช่น อาการ แพ้  และ 
โรคเรื้อรังต่าง ๆ  ผลประโยชน์ต่อการกล่าวอ้าง
ทางสุขภาพ ข้อก าหนดและระเบียบข้อบังคับใน
การขออนุญาตใช้  และกฎหมายว่าด้วยสารเติม
แต่งอาหารและส่วนประกอบเชิงสุขภาพ 
               Criteria for application of 
food additives and functional 
ingredients, Classification of technical 
function, advantages and limitations in 
food application,  toxicity test and 
adverse effect on health e.g. allergen 

08127239 สารเติมแต่งอาหารและส่วน 
              ประกอบเชิงสุขภาพ    3(3-0-6)      
              FOOD ADDITIVES AND   
              FUNCTIONAL INGREDIENTS 
              หลักการในการใช้วัตถุเติมแต่ง
อาหารและส่วนประกอบเชิงสุขภาพ          
การจ าแนกชนิดตามหน้าที่ทางเทคนิค  
ประโยชน์ และข้อจ ากัดในการประยุกต์ใช้ใน
อาหาร  การทดสอบพิษวิทยาและผลกระทบที่
เกี่ยวเนื่องต่อสุขภาพ เช่น อาการ แพ้  และ 
โรคเรื้อรังต่าง ๆ  ผลประโยชน์ต่อการกล่าวอ้าง
ทางสุขภาพ ข้อก าหนดและระเบียบข้อบังคับใน
การขออนุญาตใช้  กฎหมายว่าด้วยสารเติมแต่ง
อาหารและส่วนประกอบเชิงสุขภาพ การ
จัดการความปลอดภัยของอาหารใหม่หรือ
อาหารในอนาคต 
               Criteria for application of 
food additives and functional 
ingredients, Classification of technical 
function, advantages and limitations in 

- ปรับเปลี่ยน
รายละเอียด
เนื้อหาให้
เหมาะสม 
ครอบคลุม 
และทันสมัย 
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and a variety of chronic diseases, 
Beneficial effect for health claim, 
Requirement and regulation for official 
permission  and law for food additives 
and functional ingredients 

food application,  toxicity test and 
adverse effect on health e.g. allergen 
and a variety of chronic diseases, 
Beneficial effect for health claim, 
Requirement and regulation for official 
permission and law for food additives 
and functional ingredients, food safety 
management in novel food or future 
food 

0812728  ระบบการจัดการคุณภาพในโซ่ 
              อุปทานอาหาร           3(3-0-6) 
              QUALITY MANAGEMENT IN  
              FOOD SUPPLY CHAIN 
               การประยุกต์ใช้และการบูรณาการ
ระบบการจัดการคุณภาพ ระบบสุขลักษณะ 
การจัดการความปลอดภัยของอาหาร ระบบ
การจัดการสิ่งแวดล้อม ระบบการจัดการอาชีวอ
นามัยและสิ่งแวดล้อม  ส าหรับอุตสาหกรรม
อาหาร  การประยุกต์ใช้ระบบ ISO  ระบบ 
BRC และ FMSA  ให้อยู่ในระบบการจัดการ
แบบบูรณาการ  ระบบการจัดการคุณภาพ
ทั้งหมด และระบบการจัดการคุณภาพ อ่ืนๆ ที่
เกี่ยวข้อง   
               Application and integration 
of quality management system, food 
hygiene system, food safety 
management system, environmental 
management system and occupational 
health and safety (OH&S) management 
systems for food industry, Application 
of ISO (International Organization for 
Standardization) and BRC (The British 
Retail Consortium) and FMSA (Food 
Safety Modernization Act), complied in 
integrated management system (IMS), 
total quality management system 

 - ยกเลิกวิชา 
เนื่องจาก
เนื้อหาวิชาอยู่
ในรายวิชา
หลัก            
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(TQM) and other related quality 
management system 
08127229 การจัดการโซ่อุปทานอาหารด้าน 
               ความปลอดภัยอาหาร  3(3-0-6) 
               FOOD SUPPLY CHAIN 
               MANAGEMENT IN FOOD 
               SAFETY 
                เทคนิคและกลยุทธ์การจัดการโซ่
อุปทานอุตสาหกรรมอาหาร   ความปลอดภัย
อาหารในการจัดการสินค้าคงคลัง การขนส่ง 
และการกระจายสินค้าตลอดโซ่อุปทานอาหาร   
การตรวจสอบย้อนกลับ  
               Techniques and strategies in 
agro-Industrial supply chain 
management, Food safety in 
managements of warehouse, 
transportation and distribution in food 
supply chain and treacability system 

08127240 การจัดการโซ่อุปทานอาหารด้าน 
               ความปลอดภัยอาหาร  3(3-0-6) 
               FOOD SUPPLY CHAIN 
               MANAGEMENT IN FOOD 
               SAFETY 
                เทคนิคและกลยุทธ์การจัดการโซ่
อุปทานอุตสาหกรรมอาหาร   ความปลอดภัย
อาหารในการจัดการสินค้าคงคลัง การขนส่ง 
การกระจายสินค้าตลอดโซ่อุปทานอาหาร   
และการตรวจสอบย้อนกลับ  
                Techniques and strategies in 
food-industrial supply chain 
management, Food safety in 
managements of warehouse, 
transportation and distribution in food 
supply chain and traceability system 

- ปรับเปลี่ยน
เนื้อหา
รายวิชา 
 

หมวดวิชาสัมมนา     1  หน่วยกิต 
08127310   สัมมนา                 1(0-2-0) 
                SEMINAR  
                 การน าเสนอผลงานทางวาจาและ
การเขียนด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
ความปลอดภัยอาหาร  หรือสาขาท่ีเกี่ยวข้องที่
ทันสมัย   การร่วมถามตอบและอภิปรายปัญหา
ในหัวข้อที่น าเสนอ 
                 Oral and written 
presentation of advanced topics in 
current food safety management, food 
safety or other related fields, active 
participation by students in the 
discussion of all topics presented 

หมวดวิชาสัมมนา     1  หน่วยกิต 
08127310   สัมมนา                1(0-2-0) 
                SEMINAR  
                 การน าเสนอผลงานทางวาจาและ
การเขียนด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
ความปลอดภัยอาหาร  หรือสาขาท่ีเกี่ยวข้องที่
ทันสมัย   การร่วมถามตอบและอภิปรายปัญหา
ในหัวข้อที่น าเสนอ 
                 Oral and written 
presentation of advanced topics in 
current food safety management, food 
safety or other related fields, active 
participation by students in the 
discussion of all topics presented 

 
- คงเดิม 

หมวดวิชาวิทยานิพนธ์   12   หน่วยกิต 
08127406   วิทยานิพนธ์       12(0-18-0) 
                THESIS  
                 การทดลองค้นคว้าวิจัย หรือ การ

หมวดวิชาวิทยานิพนธ์   12   หน่วยกิต 
08127406  วิทยานิพนธ์        12(0-18-0) 
                THESIS  
                 การทดลองค้นคว้าวิจัย หรือ การ

 
- คงเดิม 
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วิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลด้วยวิธีการทาง
วิทยาศาสตร์ ด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหาร ความปลอดภัยอาหาร  หรือสาขาที่
เกี่ยวข้อง ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา  
                 Experimental research or 
data analysis and synthesis complied by 
scientific methodology in food safety 
management, food safety or other 
related fields under supervision of 
advisor  

วิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลด้วยวิธีการทาง
วิทยาศาสตร์ ด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหาร ความปลอดภัยอาหาร  หรือสาขาที่
เกี่ยวข้อง ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา  
                 Experimental research or 
data analysis and synthesis complied by 
scientific methodology in food safety 
management, food safety or other 
related fields under supervision of 
advisor  

หมวดวิชาศึกษาค้นคว้าอิสระ  6   หน่วยกิต 
08127410 การศึกษาค้นคว้าอิสระ  
                                        6(0-18-0) 
               INDEPENDENT STUDY  
                การศึกษาค้นคว้าอิสระในหัวข้อที่
เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
ตามความสนใจของนักศึกษา   การรวบรวม 
หรือสังเคราะห์ข้อมูล  ภายใต้การแนะน าของ
อาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ  
                An independent study in 
topics related to food safety 
management issue based on student’s 
interest,  review or synthesis data 
information under a guidance of 
independent study advisor   

หมวดวิชาศึกษาค้นคว้าอิสระ  6   หน่วยกิต 
08127410 การศึกษาค้นคว้าอิสระ  
                                        6(0-18-0) 
               INDEPENDENT STUDY  
                การศึกษาค้นคว้าอิสระในหัวข้อที่
เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
ตามความสนใจของนักศึกษา   การรวบรวม 
หรือสังเคราะห์ข้อมูล  ภายใต้การแนะน าของ
อาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ  
                An independent study in 
topics related to food safety 
management issue based on student’s 
interest,  review or synthesis data 
information under a guidance of 
independent study advisor   

 
- คงเดิม 

หมวดวิชาสหกิจศึกษา   6   หน่วยกิต 
08127501  สหกิจศึกษาปริญญาโท  
                                        6(0-45-0) 
                MASTER COOPERATIVE 
                EDUCATION 
                 การศึกษาและแก้ไขปัญหาใน
โครงการที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร  ณ สถานประกอบการอาหาร 
ภายใต้การก ากับดูแลของพนักงานที่ปรึกษาจาก
สถานประกอบการ และอาจารย์ที่ปรึกษาที่
ได้รับการแต่งตั้งจากคณะอุตสาหกรรมอาหาร 

หมวดวิชาสหกิจศึกษา   6   หน่วยกิต 
08127501  สหกิจศึกษาปริญญาโท  
                                        6(0-45-0) 
               MASTER COOPERATIVE 
               EDUCATION 
                การศึกษาและแก้ไขปัญหาใน
โครงการที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร  ณ สถานประกอบการอาหาร 
ภายใต้การก ากับดูแลของพนักงานที่ปรึกษาจาก
สถานประกอบการ และอาจารย์ที่ปรึกษาที่
ได้รับการแต่งตั้งจากคณะอุตสาหกรรมอาหาร 

 
- คงเดิม 
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สจล.  ส่งรายงานและน าเสนอด้วยวาจา   
Study and problem solving on the food 
safety management project at selected 
food manufacturers under a supervision 
of company supervisor and a guidance 
of elected advisor from faculty of 
Agroindustry, KMITL, Submit a report 
and oral presentation 

สจล.  ส่งรายงานและน าเสนอด้วยวาจา   
               Study and problem solving 
on the food safety management project 
at selected food manufacturers under a 
supervision of company supervisor and 
a guidance of elected advisor from 
faculty of Agroindustry, KMITL, Submit a 
report and oral presentation 
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ภาคผนวก  ช 
รายนามคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
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