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แบบในการเสนอขอปรับปรุงแก้ไขหลักสูตร 
เพื่อเสนอมหาวิทยาลัย 

การปรับปรุงแก้ไขหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง ฉบับ พ.ศ. 2559 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
----------------------- 

 
1. หลักสูตรฉบับดังกล่าวนี้ ได้รับทราบ/รับรองการเปิดสอนจากส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา เมื่อวันที่ 25 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2554  และได้รับอนุมัติเปิดสอนจากสภามหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เมื่อวันที่ 25 เดือน  
เมษายน พ.ศ. 2554 

2. สภามหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้อนุมัติการปรับปรุงแก้ไขครั้งนี้แล้ว ในคราวประชุม ครั้งที่ …………………เมื่อ
วันที่.................. เดือน ...................................... พ.ศ........................  

3. หลักสูตรปรับปรุงแก้ไขนี้  เริ่มใช้กับนิสิตรุ่นปีการศึกษา 2559 ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 เป็นต้นไป 
4. เหตุผลในการปรับปรุงแก้ไข 

4.1 เพ่ือปรับปรุงหลักสูตรให้มีความเหมาะสมเข้ากับสถานการณ์ในปัจจุบัน 
4.2 เปลี่ยนรายชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือให้สอดคล้องกับเกณฑ์

มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 
4.3  เพ่ือปรับปรุงรายวิชาให้เหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี และตามผลการส ารวจความ 

พึงพอใจและข้อเสนอแนะของนิสิตปัจจุบัน ดุษฎีบัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิตและผู้ทรงคุณวุฒิจากการวิจัยสถาบัน 
5. สาระในการปรับปรุงแก้ไข 

5.1  เปิดรายวิชาใหม่ จ านวน 1 รายวิชา ดังนี้ 
01254623 เทคโนโลยีน้ ามันปลาขั้นสูง  3 (3-0-6) 

5.2  ปรับปรุงรายวิชา จ านวน 3 รายวิชา ดังนี้  
01254621 การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ประมงขั้นสูง  3 (2-3-6) 
01254631 เอนไซม์ในอาหารทะเล  3 (3-0-6) 
01254632 ผลิตภัณฑ์ชีวภาพจากแหล่งน้ า 3 (3-0-6) 

5.3  ปิดรายวิชา จ านวน 1 รายวิชา ดังนี้ 
01254681 การวิเคราะห์ปัญหาในโรงงานแปรรูปสัตว์น้ า  3 (1-4-4)  
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5.4 ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 

ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 

หลักสูตรเดิม  พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 สิ่งที่เปลี่ยนแปลง 
แบบ 1.1 แบบ 1.1  
จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร  
                           ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร  
                           ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 

 

ก. วิชาเอก               ไม่น้อยกว่า 7 หน่วยกิต 
                                       (ไม่นับหน่วยกติ) 

ก. วิชาเอก               ไม่น้อยกว่า 7 หน่วยกิต 
                                       (ไม่นับหน่วยกติ) 

 

- สัมมนา                                          4 หน่วยกิต          
01254697   สัมมนา                             1, 1, 1, 1 
- วิชาเอกบังคับ                                  3 หน่วยกิต 
01254691   ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสงู             3(3-0-6) 
                 ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
                 ผลิตภัณฑ์ประมง 

- สัมมนา                                        4 หน่วยกิต          
01254697   สัมมนา                           1, 1, 1, 1 
- วิชาเอกบังคับ                                3 หน่วยกิต 
01254691   ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสงู           3(3-0-6) 
                 ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
                 ผลิตภัณฑ์ประมง 

 

ข. วิทยานิพนธ์        ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
01254699  วิทยานิพนธ์                              1-48 
 

ข. วิทยานิพนธ์        ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
01254699  วิทยานิพนธ์                            1-48 

 

แบบ 1.2 แบบ 1.2  
จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร 
                           ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร 
                           ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 

 

ก. วิชาเอก               ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต  
                                       (ไม่นับหน่วยกติ) 

ก. วิชาเอก               ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต  
                                       (ไม่นับหน่วยกติ) 

 

- สัมมนา                                          6 หน่วยกิต 
01254697   สัมมนา                     1, 1, 1, 1, 1, 1 

- สัมมนา                                        6 หน่วยกิต 
01254697   สัมมนา                   1, 1, 1, 1, 1, 1 

 

- วิชาเอกบังคับ                                  3 หน่วยกิต 
01254591 ระเบียบวิธีวิจยัทาง               3(3-0-6) 
               ผลิตภณัฑ์ประมง 

- วิชาเอกบังคับ                               3 หน่วยกิต 
01254591 ระเบียบวิธีวิจยัทาง                3(3-0-6)   
              วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี                
              ผลิตภณัฑ์ประมง 
               

 
- เปลี่ยนช่ือรายวิชา
ตามหลักสูตรต้น
สังกัดวิชา 

ข. วิทยานิพนธ์        ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
01254699  วิทยานิพนธ์                              1-72 
 

ข. วิทยานิพนธ์        ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
01254699  วิทยานิพนธ์                            1-72 
 
 
 
 
 

 

แบบ 2.1 แบบ 2.1  
จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร 
                             ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร 
                             ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 

 

ก. วิชาเอก                ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต ก. วิชาเอก                ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต  
- สัมมนา                                          4 หน่วยกิต 
01254697  สัมมนา                              1, 1, 1, 1 

- สัมมนา                                        4 หน่วยกิต 
01254697  สัมมนา                            1, 1, 1, 1 
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หลักสูตรเดิม  พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 สิ่งที่เปลี่ยนแปลง 
-  วิชาเอกบังคับ                                 3 หน่วยกิต -  วิชาเอกบังคับ                               3 หน่วยกิต  
01254691   ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสงู              3(3-0-6) 
                ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
                ผลิตภัณฑ์ประมง 

01254691   ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสงู            3(3-0-6) 
                ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
                ผลิตภัณฑ์ประมง 

 

-  วิชาเอกเลือก                 ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 
       ให้นิสิตเลือกเรียนรายวิชาที่มีรหัส 600 ใน
ภาควิชาฯ อย่างน้อย 3 หน่วยกิต และ / หรือนอก
ภาควิชาอ่ืนในสาขาที่เกี่ยวข้องในมหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์อีกไม่น้อยกว่า 2 หน่วยกิต ทั้งนี้อยู่ในดุลย
พินิจของคณะกรรมการที่ปรึกษาประจ าตัวนิสิต   
โดยได้รับความเห็นชอบจากหัวหนา้ภาควิชาและคณบดี
บัณฑิตวิทยาลัย ดังตัวอยา่งรายวิชาดังต่อไปนี ้

-  วิชาเอกเลือก                 ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 
       ให้นิสิตเลือกเรียนรายวิชาที่มีรหัส 600 ใน
ภาควิชาฯ อย่างน้อย 3 หน่วยกิต และ/หรือนอก
ภาควิชาอ่ืนในสาขาที่เกี่ยวข้องในมหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์อีกไม่น้อยกว่า 2 หน่วยกิต ทั้งนี้อยู่ใน
ดุลยพินิจของอาจารย์ที่ปรึกษาประจ าตัวนิสติ  
โดยได้รับความเห็นชอบจากหัวหนา้ภาควิชาและไดร้ับ
อนุมัติจากคณบดีบณัฑิตวิทยาลัย ดังตัวอย่างรายวิชา
ต่อไปนี ้

 
 

01254621  การวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์            3(2-2-5) 
               ประมงข้ันสูง 

01254621  การวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์          3(2-3-6) 
               ประมงข้ันสูง 

- ปรับปรุงรายวิชา 

01254622  โปรตีนอาหารจากสตัว์น้ า          3(3-0-6) 01254622  โปรตีนอาหารจากสตัว์น้ า        3(3-0-6)  
 01254623  เทคโนโลยีน้ ามันปลาขั้นสูง      3(3-0-6) - รายวิชาเปิดใหม ่
01254631  เอนไซม์ในอาหารทะเล             3(3-0-6) 01254631  เอนไซม์ในอาหารทะเลขั้นสูง    3(3-0-6) - ปรับปรุงรายวิชา 
01254632  ผลิตภัณฑ์ชีวภาพจากแหล่งน้ า   3(3-0-6) 
 

01254632  สารชีวภาพออกฤทธิ์จาก         3(3-0-6) 
               ทรัพยากรแหล่งน้ า   

- ปรับปรุงรายวิชา 

01254681  การวิเคราะห์ปัญหา                 3(1-4-4) 
                ในโรงงานแปรรูปสัตว์น้ า 

 - ปิดรายวิชา 

01254696  เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร ์           1-3 
                และเทคโนโลยผีลิตภัณฑ์ประมง 

01254696  เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร ์         1-3 
                และเทคโนโลยผีลิตภัณฑ์ประมง 

 

01254698  ปัญหาพิเศษ                               1-3 01254698  ปัญหาพิเศษ                             1-3  
ข. วิทยานิพนธ์        ไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 
01254699  วิทยานิพนธ์                              1-36 
 

ข. วิทยานิพนธ์        ไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 
01254699  วิทยานิพนธ์                            1-36 
 
 
 

 

แบบ 2.2 แบบ 2.2  
จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร 
                             ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร 
                             ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 

 

ก. วิชาเอก               ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
- สัมมนา                                          6 หน่วยกิต 
01254697  สัมมนา                       1, 1, 1, 1, 1, 1 
- วิชาเอกบังคับ                                  3 หน่วยกิต 
01254591  ระเบียบวิธีวิจัย                      3(3-0-6) 
                ทางผลิตภณัฑ์ประมง 

ก. วิชาเอก               ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
- สัมมนา                                        6 หน่วยกิต 
01254697  สัมมนา                     1, 1, 1, 1, 1, 1 
- วิชาเอกบังคับ                                3 หน่วยกิต 
01254591  ระเบียบวิธีวิจัยทาง               3(3-0-6) 
                วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
                ผลิตภัณฑ์ประมง 

 
 
 
 
- เปลี่ยนช่ือรายวิชา
ตามหลักสูตรต้น
สังกัดวิชา 

- วิชาเอกเลือก  ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
       ให้นิสิตเลือกเรียนรายวิชาที่มีหัส 600 ในภาควิชา
ผลิตภณัฑ์ประมงไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต และ/หรือ

- วิชาเอกเลือก  ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
       ให้นิสิตเลือกเรียนรายวิชาที่มีรหัส 600 ใน
ภาควิชา ฯ อย่างน้อย 6 หน่วยกิต และ/หรือรายวิชา
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หลักสูตรเดิม  พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 สิ่งที่เปลี่ยนแปลง 
เลือกเรยีนรายวิชารหัส 500 ข้ึนไป ในหรือนอกภาควิชา
อื่นในสาขาท่ีเกี่ยวข้องในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์อีก
ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต ทั้งนี้อยู่ในดุลยพินิจของ
คณะกรรมการที่ปรึกษาประจ าตัวนิสิต  โดยไดร้ับความ
เห็นชอบจากหัวหน้าภาควิชาและคณบดีบณัฑติวิทยาลัย 
ดังตัวอย่างรายวิชาดังต่อไปนี ้

รหัส 500 ขึ้นไป ในหรือนอกภาควิชาอื่นในสาขาที่
เกี่ยวข้องในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ อีกไม่น้อยกว่า 
9 หน่วยกิต ท้ังนี้อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ที่ปรึกษา
ประจ าตัวนิสิต โดยได้รบัความเหน็ชอบจากหัวหน้า
ภาควิชาและไดร้ับอนุมัติจากคณบดีบัณฑติวิทยาลยั 
ดังตัวอย่างรายวิชาต่อไปนี ้

01254521  สารเจือปนอาหารที่ใช้ใน           3(3-0-6) 
               อุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ า 

01254521  วัตถุเจือปนอาหารในสัตว์น้ า     3(3-0-6) 
                และผลิตภัณฑ์ประมง  

- เปลี่ยนช่ือรายวิชา
ตามหลักสูตรต้น
สังกัดวิชา 

01254522  โภชนศาสตร์อาหารทะเล          3(3-0-6) 01254522  โภชนศาสตร์อาหารทะเล         3(3-0-6)  
01254523  น้ ามันปลา                           3(2-3-6) 01254523  น้ ามันปลา                          3(2-3-6)  
01254524  ชีวพิษทางทะเล                     3(3-0-6) 01254524  ชีวพิษทางทะเล                    3(3-0-6)  
01254525  โปรตีนในสตัว์น้ า                    3(3-0-6) 
                และผลิตภัณฑส์ัตว์น้ า 

01254525  โปรตีนในสตัว์น้ า                  3(3-0-6) 
                และผลิตภัณฑส์ัตว์น้ า 

 

01254526  เอนไซม์สัตว์น้ า                     3(2-3-6) 01254526  เอนไซม์สัตว์น้ า                    3(2-3-6)  
 01254531  เทคโนโลยีชีวภาพผลติภัณฑ์     3(3-0-6) 

               ประมง 
 

- เพิ่มรายวิชาตาม
หลักสตูรต้นสังกัด
วิชา 

01254541  การตรวจสอบและควบคุม         3(2-3-6) 
               คุณภาพโรงงานแปรรปูสัตว์น้ า         

01254541  ความปลอดภัยอาหารและ       3(2-3-6) 
                ระบบการจดัการคณุภาพใน 
                โรงงานแปรรูปสัตว์น้ า 
 
 

- เปลี่ยนช่ือรายวิชา
ตามหลักสูตรต้น
สังกัดวิชา 

01254551  การพัฒนาผลติภณัฑป์ระมง      3(3-0-6) 01254551  การพัฒนาผลติภณัฑป์ระมง     3(3-0-6)  
01254561  เครื่องมือในการวิจัยทาง           3(2-3-6) 
                ผลิตภัณฑ์ประมง 

01254561  เครื่องมือในการวิจัยทาง         3(2-3-6) 
               ผลิตภณัฑ์ประมง 

 

01254571  การแปรรูปสัตว์น้ าขัน้สูง           3(3-0-6) 01254571  การแปรรูปสัตว์น้ าขัน้สูง         3(3-0-6)  
01254572  เทคโนโลยีการแปรรปู              3(2-3-6) 
               ผลิตภณัฑ์ประมงด้วยความร้อน 

01254572  เทคโนโลยีการแปรรปู            3(2-3-6) 
               ผลิตภณัฑ์ประมงด้วยความร้อน 

 

01254581  การวิเคราะห์เชิงระบบและ        3(3-0-6) 
               การจัดการในอุตสาหกรรม 
               แปรรูปสัตว์น้ า 

01254581 การวิเคราะห์เชิงระบบและ       3(3-0-6) 
               การจัดการในอุตสาหกรรม 
               แปรรูปสัตว์น้ า 

 

01254621  การวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์            3(2-2-5) 
                ประมงข้ันสูง 

01254621  การวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์           3(2-3-6) 
                ประมงข้ันสูง 

- ปรับปรุงรายวิชา 

01254622  โปรตีนอาหารจากสตัว์น้ า          3(3-0-6) 01254622  โปรตีนอาหารจากสตัว์น้ า        3(3-0-6)  
 01254623  เทคโนโลยีน้ ามันปลาขั้นสูง       3(3-0-6) - รายวิชาเปิดใหม ่
01254631  เอนไซม์ในอาหารทะเล             3(3-0-6) 01254631  เอนไซม์ในอาหารทะเลขั้นสูง    3(3-0-6) - ปรับปรุงรายวิชา 
01254632  ผลิตภัณฑ์ชีวภาพจากแหล่งน้ า    3(3-0-6) 01254632  สารชีวภาพออกฤทธิ์จาก         3(3-0-6) 

                ทรัพยากรแหล่งน้ า   
- ปรับปรุงรายวิชา 

01254681  การวิเคราะห์ปัญหา                3(1-4-4) 
                ในโรงงานแปรรูปสัตว์น้ า 

 - ปิดรายวิชา 

01254696  เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร ์          1-3 01254696  เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร ์         1-3  
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หลักสูตรเดิม  พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 สิ่งที่เปลี่ยนแปลง 
               และเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ประมง                และเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ประมง 
01254698  ปัญหาพิเศษ                              1-3 01254698  ปัญหาพิเศษ                             1-3  
ข. วิทยานิพนธ์           ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
01254699  วิทยานิพนธ์                              1-48 
 

ข. วิทยานิพนธ์           ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
01254699  วิทยานิพนธ์                            1-48 
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6. โครงสร้างของหลักสูตรภายหลังปรับปรุงแก้ไข  เมื่อเปรียบเทียบกับโครงสร้างเดิมและเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ของกระทรวงศึกษาธิการ ปรากฏดังนี้ 
แบบ 1.1 

หมวดวิชา เกณฑ์กระทรวงศึกษาธิการ โครงสร้างเดิม โครงสร้างใหม่ 
1. วิชาเอก  ไม่น้อยกว่า 7 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า 7 หน่วยกิต 
   - สัมมนา 
   - วิชาเอกบังคับ 

 4 หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
3 หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 

4 หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
3 หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 

2. วิทยานิพนธ ์ ไม่น้อยกว่า  48 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  48 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  48  หน่วยกิต 
หน่วยกิตรวม ไม่น้อยกว่า  48 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  48 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  48  หน่วยกิต 

 

แบบ 1.2 
หมวดวิชา เกณฑ์กระทรวงศึกษาธิการ โครงสร้างเดิม โครงสร้างใหม่ 

1. วิชาเอก  ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
   - สัมมนา 
   - วิชาเอกบังคับ 

 6  หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
3  หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 

6  หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
3  หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 

2. วิทยานิพนธ ์ ไม่น้อยกว่า  72 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  72 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  72  หน่วยกิต 
หน่วยกิตรวม ไม่น้อยกว่า  72 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  72 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  72  หน่วยกิต 

 

แบบ 2.1 
หมวดวิชา เกณฑ์กระทรวงศึกษาธิการ โครงสร้างเดิม โครงสร้างใหม่ 

1.  วิชาเอก ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
   - สัมมนา 
   - วิชาเอกบังคับ 
   - วิชาเอกเลือก 

 4 หน่วยกิต 
3 หน่วยกิต 

ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 

4 หน่วยกิต 
3 หน่วยกิต 

ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 
2.  วิทยานิพนธ ์ ไม่น้อยกว่า  36 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  36 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  36 หน่วยกิต 

หน่วยกิตรวม ไม่น้อยกว่า  48 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  48 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  48 หน่วยกิต 
 

แบบ 2.2 
หมวดวิชา เกณฑ์กระทรวงศึกษาธิการ โครงสร้างเดิม โครงสร้างใหม่ 

1.  วิชาเอก ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
   - สัมมนา 
   - วิชาเอกบังคับ 
   - วิชาเอกเลือก 

- 6  หน่วยกิต 
3  หน่วยกิต 

ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 

6  หน่วยกิต 
3  หน่วยกิต 

ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
2.  วิทยานิพนธ ์ ไม่น้อยกว่า  48 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  48 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  48 หน่วยกิต 

หน่วยกิตรวม ไม่น้อยกว่า  72 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  72 หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า  72 หน่วยกิต 

7. หลักสูตร 
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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  วิทยาเขตบางเขน     คณะประมง     ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร  
    - รหัสหลักสตูร 25450021101486 
    - ชื่อหลักสูตร 
 ภาษาไทย  หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
 ภาษาอังกฤษ  Doctor of Philosophy Program in Fishery Product Science  
   and Technology  
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
 ชื่อเต็ม  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง) 
 ชื่อย่อ  ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง) 
 ชื่อเต็ม  Doctor of Philosophy (Fishery Product Science and Technology) 
 ชื่อย่อ  Ph.D. (Fishery Product Science and Technology) 
3. วิชาเอก ไม่มี  
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
 4.1 หลักสูตรแบบ 1.1 และ 2.1 ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
 4.2 หลักสูตรแบบ 1.2 และ 2.2 ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
5. รูปแบบของหลักสูตร 
    5.1 รูปแบบ  หลักสูตรระดับปริญญาเอก 
    5.2 ภาษาที่ใช้  ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
    5.3 การรับเข้าศึกษา   รับนิสิตไทยและนิสิตต่างชาติ 
    5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  เป็นหลักสูตรเฉพาะของสถาบัน 
    5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 
 

มคอ. 2 
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6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
   สถานภาพของหลักสูตร 
 -  หลักสูตรปรับปรุง ก าหนดเปิดสอน เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2559  
 -  ปรับปรุงจากหลักสูตรชื่อหลักสูตร ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
              ผลิตภัณฑ์ประมง 
 -  เริ่มใช้ตั้งแต่ปีการศึกษา 2545 
 -  ปรับปรุงครั้งสุดท้ายเมื่อปีการศึกษา 2554 
   การพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

-  ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการการศึกษา มก. ในการประชุมครั้งที่ 11/2559 เมื่อวันที่ 9  
มิถุนายน พ.ศ. 2559 

 -  ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ในการประชุมวาระพิเศษ ครั้งที่
5/2559   เมื่อวันที่ 14 เดือน กรกฎาคม พ.ศ. 2559 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
 หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2561 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
 (1) นักวิจัยในหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 
 (2) นักวิชาการในหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 
 (3) อาจารย์ในมหาวิทยาลัยของรัฐและเอกชน ที่มีการเรียนการสอนเก่ียวกับผลิตภัณฑ์ประมงโดยตรง 
หรือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีการเปิดสอนรายวิชาและงานวิจัยเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ประมง  
 
9. ชื่อ เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่งทางวิชาการ และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

ต าแหน่งทางวชิาการ คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
 

ชื่อสถาบัน, 
ปี พ.ศ. ที่ส าเร็จการศึกษา 

1. นางสาวจีรวรรณ  มณีโรจน ์
   3-4510-00349-36-6 

อาจารย ์ วท.บ. (ประมง) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
D. Eng. (Food Engineering) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2539 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2546 
Asian Institute of Technology, 
2552 

2. นางปัทมา ระตะนะอาพร 
    3-1018-01394-25-7 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  
M.App.Sc. (Food Technology) 
 
วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2527 
The University of New South 
Wales, Australia, 2533 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2547 

3. นายพงษ์เทพ วิไลพันธ ์  
    5-2001-90000-03-1 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.บ. (ชีววิทยา) 
วท.ม. (จุลชีววิทยาทาง   
         อุตสาหกรรม) 
วท.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 2528 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2538 
 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2547 

10. สถานที่จัดการเรียนการสอน  
 คณะประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน 
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11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  
     11.1  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  
    สินค้าประเภทผลิตภัณฑ์ประมงเป็นสินค้าเกษตรส่งออกในล าดับต้น ๆ ของไทย อย่างไรก็ตามใน
สภาวะปัจจุบันที่ทรัพยากรประมงลดลงและมีต้นทุนการผลิตและการจัดการทีสู่งขึ้น ท าให้จ าเป็นต้องมีการสร้าง
องค์ความรู้หรือพัฒนางานวิจัยที่เพ่ิมศักยภาพในการพัฒนาการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรประมงอย่างคุ้มค่า 
รวมทั้งการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ประมงของไทยให้มีคุณภาพดี หลากหลาย และปลอดภัยต่อการบริโภค 
รวมถึงการเพ่ิมประสิทธิภาพในการผลิต ซึ่งจะเป็นปัจจัยเสริมที่ส าคัญในการแข่งขันการค้าผลิตภัณฑ์ประมงไทยใน
ตลาดโลก  
     11.2  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
    ประเทศมีความต้องการบุคลากรที่มีความสามารถหลากหลายและมีความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ   
เพ่ิมมากข้ึน รวมทั้งยังต้องการบุคลากรที่มีความรู้ลึกซ้ึงเฉพาะด้าน เพื่อใช้ความรู้ความสามารถดังกล่าวในการ
ท างานและแก้ปัญหาในด้านผลิตภัณฑ์ประมงและด้านอื่นๆ ที่เก่ียวข้องได้อย่างฉับไว  

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
     12.1  การพัฒนาหลักสูตร  

เพ่ือให้หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมงสามารถ
ตอบสนองต่อความต้องการของหน่วยงานภาครัฐและผู้ประกอบการภาคเอกชนซึ่งเป็นผู้ใช้บัณฑิตหลัก ทาง
หลักสูตร ฯ จึงได้พัฒนาหลักสูตรทั้งในระดับภาพรวมและโครงสร้างรายวิชาเพ่ือให้ก้าวทันการเปลี่ยนแปลงของ
เทคโนโลยีที่เกิดขึน้อย่างรวดเร็ว โดยเน้นการสอนและเพ่ิมเนื้อหาที่สร้างบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถอย่าง
ลึกซึ้งในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง รวมทั้งการสร้างองค์ความรู้ใหม่ ๆ ส าหรับรองรับ
สภาวะการทางสังคม เศรษฐกิจ สิ่งแวดล้อมและทรัพยากรที่จะเปลี่ยนแปลงไปในอนาคต อันจะน าไปสู่การได้
สินค้าท่ีมีมูลค่าเพ่ิมมากข้ึน และลดต้นทุนการผลิต โดยเฉพาะการน าส่วนเหลือจากกระบวนการผลิตในโรงงานมา
ใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่า รวมถึงการพัฒนากระบวนการผลิตเพื่อการผลิตสินค้าท่ีมีความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่
อาหาร อีกท้ังยังได้จัดท าความร่วมมือกับหลายสถาบันทั้งในและต่างประเทศ เพ่ือให้ทราบสถานการณ์และเกิดการ
แลกเปลี่ยนองค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมงอย่างสม่ าเสมอ อันจะเป็นประโยชน์
ต่ออุตสาหกรรมประมงและการพัฒนาบุคลากรทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมงของประเทศ
ไทย  
     12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
             การเปลี่ยนแปลงที่มีการแข่งขันสูงขึ้นโดยเฉพาะอย่างยิ่งการแข่งขันกันทางเศรษฐกิจ ทรัพยากรบุคคล
นับเป็นปัจจัยที่มีความส าคัญยิ่งต่อการพัฒนาประเทศให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของโลก จึงจ าเป็นต้องมีการ
พัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตทีมี่ความรู้ มีคุณภาพและ
จริยธรรม เพ่ือเป็นบุคลากรรองรับความต้องการของประเทศ ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
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13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน  
     13.1 หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอื่น  
    รายวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
จ านวน 13 รายวิชา ได้แก่ รายวิชา 01254521, 01254522, 01254523, 01254524, 01254525, 01254526, 
01254531, 01254541, 01254551, 01254561, 01254571, 01254572 และ 01254581 
     13.2  หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอื่น 
    มี โดยหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การประมงและเทคโนโลยี (นานาชาติ) 
หลักสูตรพหุวิทยาการ ได้น ารายวิชาในสาขา ฯ จ านวน 3 รายวิชา ไปบรรจุไว้ในหลักสูตร ได้แก่ รายวิชา 
01254621, 01254622 และ 01254631  
     13.3  การบริหารจัดการ  
 กรณีข้อ 13.1 นิสิตที่จะเลือกกลุ่มวิชาเอกเลือกที่เป็นรหัส 500 ขึ้นไป จะต้องได้รับการแนะน าและ
เห็นชอบจากอาจารย์ทีป่รึกษาประจ าตัวนิสิต  โดยได้รับความเห็นชอบจากหัวหน้าภาควิชาและได้รับอนุมัติจาก
คณบดีบัณฑิตวิทยาลัย  

กรณีข้อ 13.2 หลักสูตรมีการบริหารการเรียนการสอนร่วมกับหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต และ 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การประมงและเทคโนโลยี (นานาชาติ) โดยมีอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ฯ เข้าร่วมเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรดังกล่าว 1 ท่าน เพ่ือร่วมบริหารจัดการหลักสูตร
และรายวิชา  

 
หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
     1.1 ปรัชญาและความส าคัญ  
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง มุ่งเน้นการผลิต
บุคลากรที่มีความรู้จริงในเชิงลึกและเฉพาะด้าน โดยการจัดโครงสร้างหลักสูตรและการเรียนการสอนทีส่่งเสริมให้
ดุษฎีบัณฑิตมีองค์ความรู้ส าคัญทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง รวมถึงการท าวิจัยในระดับ
ปริญญาเอกเพ่ือสร้างทักษะในการท าการวิจัย การคิดวิเคราะห์ที่เป็นระบบบนพ้ืนฐานของทฤษฎีที่เกี่ยวข้องและ
การสังเคราะห์องค์ความรู้ใหม่ซึ่งเป็นประโยชน์ส าหรับรองรับการท าวิจัยและพัฒนาขั้นสูง รวมถึงการใช้องค์ความรู้
ในการแก้ปัญหาของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ประมง เพื่อให้เกิดการพัฒนาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมงของประเทศ 
รวมถึงเพ่ิมโอกาสและศักยภาพการแข่งขันในตลาดการค้า 
 ความส าคัญ 
 ในปัจจุบันอุตสาหกรรมประมงได้รับผลกระทบจากสภาวะเศรษฐกิจโลกและการเปลี่ยนแปลงของ
สิ่งแวดล้อม โดยเฉพาะอย่างยิ่งการลดลงของทรัพยากรซึ่งส่งผลต่อต้นทุนการผลิตที่สูงขึ้น รวมถึงสภาวะการ
แข่งขันทางด้านการค้าและเทคโนโลยีการผลิต  ประเทศไทยเป็นประเทศล าดับต้น ๆ ของโลกท่ีผลิตและส่งออก
สินค้าประมงไปทั่วโลก  ดังนั้นการศึกษาวิจัยและพัฒนาทางด้านเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง รวมทั้งการสร้าง
บุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านจึงมีความส าคัญส าหรับรองรับ แก้ไขปัญหา และการพัฒนาทางด้าน
ผลิตภัณฑ์ประมงและอุตสาหกรรมประมงของไทย เพื่อสร้างศักยภาพในการแข่งขันและพัฒนาอุตสาหกรรม
ประมงของประเทศให้มีความยั่งยืนต่อไป  
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     1.2. วัตถุประสงค์ 
   1.2.1 เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง ที่มีความรู้จริงในเชิง
ลึกและเฉพาะด้าน ส าหรับรองรับการท าวิจัยและพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ รวมถึงสามารถน าความรู้ในสาขาต่าง ๆ ที่
เกี่ยวข้องมาสนับสนุนงานวิจัยได้อย่างถูกต้องและเป็นที่ยอมรับทั้งในระดับประเทศและนานาชาติ 
   1.2.2 เพ่ือสร้างบุคลากรที่มีคุณธรรมและมีจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ มีวินัย ขยันอดทน สามารถน า
ความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมงของประเทศ รวมถึงเพ่ิมโอกาสและศักยภาพการ
แข่งขันในตลาดการค้าโลก 
   1.2.3 เพ่ือตอบสนองแผนงานโครงการพัฒนาบุคลากรด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ  
ซ่ึงจะเปิดหลักสูตรระดับที่สูงขึ้นภายในประเทศเพ่ือทดแทนการส่งบุคลากรไปศึกษาต่อต่างประเทศ ซึ่งจะมีผลให้
การเรียน การสอน การวิจัยในสาขานี้ขยายกว้างขวางขึ้น 
 
2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1. ปรับปรุงหลักสูตร ฯ อย่างน้อย
ทุก 5 ป ีให้สอดคล้องกับมาตรฐาน
การศึกษาระดับอุดมศึกษาของ
ประเทศ ความก้าวหน้าทางสาขา
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมงและ
ความต้องการของผู้ประกอบการ 

1. มีแผนการส ารวจความคิดเห็นจาก
ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในปีที่ 3 หลงัการ
เปิดใช้หลักสูตรฯ เพื่อน าข้อมูลมาใช้
ในการปรับปรุงหลักสูตร 
 

- เอกสารการปรับปรุงหลักสูตร 
- รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
- รายงานผลการส ารวจความ
คิดเห็นของผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับ
หลักสูตร 
 

2. มีแผนพัฒนาด้านการเรียนการ
สอนเพ่ือให้ผู้ส าเร็จการศึกษามี
ความรู้และประสบการณ์ท่ีสามารถ
น าไปใช้ได้จริง 

2. มีแผนการพัฒนาและส่งเสริม
บุคลากรและนิสิต เพ่ือพัฒนาและ
ติดตามความก้าวหน้าในสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
ประมงอย่างต่อเนื่อง 

- รายงานการสัมมนา ฝึกอบรม  
ดูงาน น าเสนอผลงานทางวิชาการ
ทั้งในและต่างประเทศของ
บุคลากรและนิสิต  
- รายงานการเชิญผู้เชี่ยวชาญมา
บรรยายพิเศษ 
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หมวดที ่3. ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
1. ระบบการจัดการศึกษา 
    1.1 ระบบ  
 ระบบการจัดการศึกษา ใช้ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาค
การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์  
     1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
 ไม่มี 
     1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
 ไม่มี 
2. การด าเนินการหลักสูตร 
     2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน  
 วัน–เวลาราชการ 
 ภาคการศึกษาที่ 1 เดือนสิงหาคม ถึง เดือนธันวาคม  
 ภาคการศึกษาที่ 2 เดือนมกราคม ถึง เดือนพฤษภาคม 
     2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
  

หลักสูตรแบบ 1.1 1)  ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่าในสาขาวิชาผลิตภัณฑ์ 
    ประมง อุตสาหกรรมเกษตร วิทยาศาสตร์ หรือสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง 

 2)  มีผลงานตีพิมพ์ในวารสารหรือสิ่งพิมพ์ทางวิชาการ หรือ 
มีประสบการณ์ ในการท างานที่เก่ียวข้องกับสาขาผลิตภัณฑ์อาหารมา
ไม่น้อยกว่า 2 ปี 

 3)  มีการสอบภาษาอังกฤษได้ตามเกณฑ์ที่ส านักงานคณะกรรมการ 
    การอุดมศึกษาก าหนด 

 4)  ตามข้อบังคับว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย  
    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

หลักสูตรแบบ 1.2 1)  ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่าในสาขาวิชาผลิตภัณฑ์ 
    ประมง อุตสาหกรรมเกษตร วิทยาศาสตร์ หรือสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง  
    และมีผลการเรียนดีมาก 

 2)  มีผลงานตีพิมพ์ในวารสารหรือสิ่งพิมพ์ทางวิชาการ 
 3)  มีการสอบภาษาอังกฤษได้ตามเกณฑ์ที่ส านักงานคณะกรรมการ 

    การอุดมศึกษาก าหนด 
 4)  ตามข้อบังคับว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 

หลักสูตรแบบ 2.1 1)  ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่าในสาขาวิชาผลิตภัณฑ์ 
    ประมง อุตสาหกรรมเกษตร วิทยาศาสตร์ หรือสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง 

 2)  มีการสอบภาษาอังกฤษได้ตามเกณฑ์ที่ส านักงานคณะกรรมการ 
    การอุดมศึกษาก าหนด 

 3)  ตามข้อบังคับว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย 
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มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
หลักสูตรแบบ 2.2 1)  ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่าในสาขาวิชาผลิตภัณฑ์ 

    ประมง อุตสาหกรรมเกษตร วิทยาศาสตร์ หรือสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง  
    และมีผลการเรียนดีมาก 

 2)  มีการสอบภาษาอังกฤษได้ตามเกณฑ์ที่ส านักงานคณะกรรมการ 
    การอุดมศึกษาก าหนด 

 3)  ตามข้อบังคับว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

     2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า  
 นิสิตที่สมัครเข้าเรียนในหลักสูตรที่ไม่ได้ส าเร็จการศึกษาทางด้านผลิตภัณฑ์ประมงโดยตรง ซ่ึงอาจมีความรู้
เกี่ยวกับเรื่องเฉพาะทางผลิตภัณฑ์ประมงไม่เพียงพอ อาจต้องเรียนวิชาพ้ืนฐานที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์ประมง
เพ่ือให้มีพ้ืนฐานความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ประมงมากยิ่งขึ้น 
     2.4 กลยุทธ์ในการด าเนนิการเพื่อแก้ไขปัญหา / ข้อจ ากัดของนิสิตในข้อ 2.3 
 ให้นิสิตที่มีพ้ืนฐานความรู้ทางด้านผลิตภัณฑ์ประมงไม่เพียงพอ ลงเรียนรายวิชาที่จ าเป็นโดยไม่นับหน่วย
กิต โดยทั้งนี้ขึ้นอยู่กับดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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     2.5. แผนการรับนิสิตและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะเวลา 5 ปี 
   แบบ 1.1 

ปีการศึกษา ช้ันป ี1 ช้ันป ี2 ช้ันป ี3 รวม จ านวนบัณฑติที่คาดว่า 
จะส าเร็จการศึกษา 

2559 1 - - 1 คาดว่าจะมีผูส้ าเร็จการศึกษา 
ตลอดหลักสตูรปลีะ 1 คน 
เริ่มจบปี พ.ศ. 2562 

2560 1 1 - 2 
2561 1 1 1 3 
2562 1 1 1 3 
2563 1 1 1 3 

 แบบ 1.2 

ปีการศึกษา ช้ันป ี1 ช้ันป ี2 ช้ันป ี3 ช้ันป ี4 ช้ันป ี5 รวม 
จ านวนบัณฑติที่ 

คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา 
2559 1 - - - - 1 คาดว่าจะมีผูส้ าเร็จการศึกษา

ตลอดหลักสตูรปลีะ 1 คน 
เริ่มจบปี พ.ศ. 2564 

2560 1 1 - - - 2 
2561 1 1 1 - - 3 
2562 1 1 1 1 - 4 
2563 1 1 1 1 1 5 

  
แบบ 2.1 

ปีการศึกษา ช้ันป ี1 ช้ันป ี2 ช้ันป ี3 รวม 
จ านวนบัณฑติที่คาดว่า 

จะส าเร็จการศึกษา 
2559 3 - - 3 คาดว่าจะมีผูส้ าเร็จการศึกษา 

ตลอดหลักสตูรปลีะ 3 คน 
เริ่มจบปี พ.ศ. 2562 

2560 3 3 - 6 
2561 3 3 3 9 
2562 3 3 3 9 
2563 3 3 3 9 

 

 แบบ 2.2 

ปีการศึกษา ช้ันป ี1 ช้ันป ี2 ช้ันป ี3 ช้ันป ี4 ช้ันป ี5 รวม 
จ านวนบัณฑติที่ 

คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา 
2559 1 - - - - 1 คาดว่าจะมีผูส้ าเร็จการศึกษา

ตลอดหลักสตูรปลีะ 1 คน 
เริ่มจบปี พ.ศ. 2564 

2560 1 1 - - - 2 
2561 1 1 1 - - 3 
2562 1 1 1 1 - 4 
2563 1 1 1 1 1 5 
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2.6 งบประมาณตามแผน 
 2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย: บาท) 

หมวด เงิน 
ปีงบประมาณ 

2559 2560 2561 2562 2563 
ค่าธรรมเนียมการศึกษาต่อหัว (เหมาจ่าย) 36,800 36,800 36,800 36,800 36,800 
รวมรายป ี 220,800 441,600 662,400 736,000 809,600 
 
 2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย บาท) 

หมวด เงิน 
ปีงบประมาณ 

2559 2560 2561 2562 2563 
   1. งบบุคลากร  
       - เงินเดือน 

360,000 360,000 360,000 360,000 360,000 

   2. งบด าเนินงาน 
       - ค่าตอบแทน 
       - ค่าใช้สอยวัสด ุ

240,000 360,000 360,000 360,000 360,000 

รวม 600,000 720,000 720,000 720,000 720,000 
จ านวนนิสิต 6 12 18 20 22 
ค่าใช้จ่ายต่อรายนิสิตต่อป ี 100,000 60,000 40,000 36,000 32,727 
 
     2.7 ระบบการศึกษา  
 แบบชั้นเรียนและการศึกษาค้นคว้าด้วยตัวเอง 
     2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา 
 ตามข้อบังคับว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
     3.1 หลักสูตร 
 3.1.1 หลักสูตรแบบ 1.1 
  3.1.1.1 จ านวนหน่วยกิต   รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า  48  หน่วยกิต 
  3.1.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 
   ก. วิชาเอก    ไม่น้อยกว่า   7  หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
       - สัมมนา            4  หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
       - วิชาเอกบังคับ          3  หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
   ข. วิทยานิพนธ์    ไม่น้อยกว่า  48  หน่วยกิต 
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3.1.1.3 รายวิชา 
   ก. วิชาเอก    ไม่น้อยกว่า  7  หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
       - สัมมนา          4  หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
  01254697   สัมมนา       1, 1, 1, 1 
         (Seminar) 
      - วิชาเอกบังคับ          3 หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
  01254691   ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  3(3-0-6) 
         ผลิตภัณฑ์ประมง 
         (Advanced Research Methods in Fishery Product 
         Science and Technology) 
   ข. วิทยานิพนธ์    ไมน่้อยกว่า  48  หน่วยกิต 
  01254699   วิทยานิพนธ์       1-48 
         (Thesis) 
 
 3.1.2 หลักสูตรแบบ 1.2   
  3.1.2.1 จ านวนหน่วยกิต   รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า  72  หน่วยกิต 
  3.1.2.2 โครงสร้างหลักสูตร 
   ก. วิชาเอก    ไม่น้อยกว่า   9  หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
       - สัมมนา           6  หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
       - วิชาเอกบังคับ          3  หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
   ข. วิทยานิพนธ์    ไม่น้อยกว่า  72  หน่วยกิต 
  3.1.2.3 รายวิชา 
   ก. วิชาเอก    ไม่น้อยกว่า   9  หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
       - สัมมนา           6  หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
  01254697   สัมมนา        1, 1, 1, 1, 1, 1 
         (Seminar) 
        - วิชาเอกบังคับ          3 หน่วยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
  01254591   ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   3(3-0-6) 
         ผลิตภัณฑ์ประมง  
         (Research Methods in Fishery Product Science 
                                      and Technology) 
   ข. วิทยานิพนธ์    ไม่น้อยกว่า   72  หน่วยกิต 
  01254699   วิทยานิพนธ์       1-72 
         (Thesis) 
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 3.1.3 หลักสูตรแบบ 2.1   
  3.1.3.1 จ านวนหน่วยกิต   รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า  48  หน่วยกิต 
  3.1.3.2 โครงสร้างหลักสูตร 
   ก. วิชาเอก    ไม่น้อยกว่า   12  หน่วยกิต 
       - สัมมนา            4  หน่วยกิต 
       - วิชาเอกบังคับ           3  หน่วยกิต 
        - วิชาเอกเลือก   ไม่น้อยกว่า    5  หน่วยกิต 
 
   ข. วิทยานิพนธ์     ไม่น้อยกว่า   36  หน่วยกิต 
  3.1.3.3 รายวิชา 
   ก. วิชาเอก    ไม่น้อยกว่า   12  หน่วยกิต 
       - สัมมนา            4  หน่วยกิต 
  01254697   สัมมนา       1, 1, 1, 1 
         (Seminar) 
       - วิชาเอกบังคับ           3  หน่วยกิต 
  01254691  ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   3(3-0-6) 
        ผลิตภัณฑ์ประมง  
        (Advanced Research Methods in  
        Fishery Product Science and Technology) 
       - วิชาเอกเลือก   ไม่น้อยกว่า    5  หน่วยกิต 
   ให้นิสิตเลือกเรียนรายวิชาที่มีรหัส 600 ในภาควิชา ฯ อย่างน้อย 3 หน่วยกิต และ/หรือ
นอกภาควิชาอ่ืนในสาขาที่เกี่ยวข้องในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์อีกไม่น้อยกว่า 2 หน่วยกิต ทั้งนี้อยู่ในดุลยพินิจ
ของอาจารย์ที่ปรึกษาประจ าตัวนิสิต โดยได้รับความเห็นชอบจากหัวหน้าภาควิชาและได้รับอนุมัติจากคณบดี
บัณฑิตวิทยาลัย ดังตัวอย่างรายวิชาดังต่อไปนี้ 
  01254621** การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ประมงขั้นสูง   3(2-3-6) 
    (Advanced Fishery Product Analysis) 
  01254622 โปรตีนอาหารจากสัตว์น้ า      3(3-0-6) 
    (Aquatic Food Proteins) 
  01254623* เทคโนโลยีน้ ามันปลาขั้นสูง    3(3-0-6) 
    (Advanced Fish Oil Technology) 
   01254631** เอนไซม์ในอาหารทะเลขั้นสูง    3(3-0-6) 
    (Advanced Seafood Enzymes) 
  01254632** สารชีวภาพออกฤทธิ์จากทรัพยากรแหล่งน้ า   3(3-0-6) 
    (Bioactive Compounds from Aquatic Resources) 

                                                           
** รายวิชาปรับปรุง 
* รายวิชาเปดิใหม ่
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  01254696 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   1-3 
    ผลิตภัณฑ์ประมง  
    (Selected Topics in Fishery Products) 
  01254698 ปัญหาพิเศษ      1-3 
    (Special Problems) 
   ข. วิทยานิพนธ์    ไม่น้อยกว่า  36  หน่วยกิต 
  01254699   วิทยานิพนธ์       1-36 
         (Thesis) 
 3.1.4 หลักสูตรแบบ 2.2 
  3.1.4.1 จ านวนหน่วยกิต   รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า  72  หน่วยกิต 
  3.1.4.2 โครงสร้างหลักสูตร 
   จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่า  72  หน่วยกิต 
   ก. วิชาเอก     ไม่น้อยกว่า  24  หน่วยกิต 
      - สัมมนา           6  หนว่ยกิต 
      - วิชาเอกบังคับ          3  หนว่ยกิต 
      - วิชาเอกเลือก    ไม่น้อยกว่า  15  หน่วยกิต 
   ข. วิทยานิพนธ์    ไม่น้อยกว่า  48  หน่วยกิต 

3.1.4.3 รายวิชา 
   ก. วิชาเอก    ไม่น้อยกว่า  24  หน่วยกิต 
       - สัมมนา                                                      6  หน่วยกิต 
  01254697 สัมมนา         1, 1, 1, 1, 1, 1 
    (Seminar) 
      - วิชาเอกบังคับ          3  หนว่ยกิต 
  01254591 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  3(3-0-6) 
    ผลิตภัณฑ์ประมง                                            
    (Research Methods in Fishery Product Science 
                                          and Technology) 
     - วิชาเอกเลือก    ไม่น้อยกว่า  15  หน่วยกิต 
   ให้นิสิตเลือกเรียนรายวิชาที่มีรหัส 600 ในภาควิชา ฯ อย่างน้อย 6 หน่วยกิต และ/หรือ
รายวิชารหัส 500 ขึ้นไป ในหรือนอกภาควิชาอ่ืนในสาขาท่ีเกี่ยวข้องในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ อีกไม่น้อยกว่า 
9 หน่วยกิต ทั้งนี้อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ที่ปรึกษาประจ าตัวนิสิต โดยได้รับความเห็นชอบจากหัวหน้าภาควิชา
และได้รับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย ดังตัวอย่างรายวิชาต่อไปนี้ 
  01254521   วัตถุเจือปนอาหารในสัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์ประมง  3(3-0-6) 
    (Food Additives in Fish and Fishery Products) 
  01254522    โภชนศาสตร์อาหารทะเล     3(3-0-6) 
    (Seafood Nutrition)  
  01254523 น้ ามันปลา      3(2-3-6) 
    (Fish Oils)  
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  01254524 ชีวพิษทางทะเล      3(3-0-6) 
    (Marine Biotoxins)  
  01254525 โปรตีนในสัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า   3(3-0-6) 
    (Protein in Fish and Fish Products)  
  01254526 เอนไซม์จากสัตว์น้ า     3(2-3-6) 
    (Enzyme from fish)  
  01254531 เทคโนโลยีชีวภาพผลิตภัณฑ์ประมง    3(3-0-6) 
    (Fishery Product Biotechnology)  
  01254541 ความปลอดภัยอาหารและระบบการจัดการคุณภาพ  3(2-3-6) 
    ในโรงงานแปรรูปสัตว์น้ า  
    (Food Safety and Quality Management Systems  
     in Fish Processing Plant) 
  01254551 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ประมง    3(3-0-6) 
    (Fishery Product Development) 

01254561  เครื่องมือในการวิจัยทางผลิตภัณฑ์ประมง   3(2-3-6) 
                 (Instruments in Fishery Product Research) 
  01254571 การแปรรูปสัตว์น้ าขั้นสูง     3(3-0-6) 
    (Advanced Fish Processing) 
  01254572 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ประมงด้วยความร้อน  3(2-3-6) 
    (Thermal Processing Technology of Fishery Products)  
  01254581 การวิเคราะหเ์ชิงระบบและการจัดการในอุตสาหกรรม 3(3-0-6) 
    แปรรูปสัตว์น้ า 
    (System Analysis and Management in Fish Processing Industry)
  01254621** การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ประมงขั้นสูง   3(2-3-6) 
    (Advanced Fishery Product Analysis) 
  01254622 โปรตีนอาหารจากสัตว์น้ า      3(3-0-6) 
    (Aquatic Food Proteins) 
  01254623* เทคโนโลยีน้ ามันปลาขั้นสูง    3(3-0-6) 
    (Advanced Fish Oil Technology) 
  01254631** เอนไซม์ในอาหารทะเลขั้นสูง    3(3-0-6) 
    (Advanced Seafood Enzymes) 
  01254632** สารชีวภาพออกฤทธิ์จากทรัพยากรแหล่งน้ า   3(3-0-6) 
    (Bioactive Compounds from Aquatic Resources) 
 

                                                           
** รายวิชาปรับปรุง 
* รายวิชาเปดิใหม ่
** รายวิชาปรับปรุง 
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  01254696 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   1-3 
    ผลิตภัณฑ์ประมง  
    (Selected Topics in Fishery Products) 
  01254698 ปัญหาพิเศษ      1-3 
    (Special Problems) 
      ข. วิทยานิพนธ์     ไม่น้อยกว่า  48  หน่วยกิต 
  01254699 วิทยานิพนธ์      1-48 
    (Thesis) 
 
 
 ความหมายของเลขรหัสประจ าวิชา 
 ความหมายของเลขรหัสประจ าวิชาในหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์ประมง  ประกอบด้วยเลข 8 หลัก มีความหมายดังนี้ 
  เลขล าดับที่ 1-2  (01)  หมายถึง    วิทยาเขตบางเขน 
  เลขล าดับที่ 3-5 (254)  หมายถึง    สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
  เลขล าดับที่ 6  หมายถึง    ระดับชั้นปี 
  เลขล าดับที่ 7  มีความหมายดังต่อไปนี้ 
    1     หมายถึง  กลุ่มวิชาจุลชวีวิทยา 
    2     หมายถึง  กลุ่มวิชาเคมี โภชนาการ การวิเคราะห์ 
    3     หมายถึง  กลุ่มวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 
    4     หมายถึง  กลุ่มวิชาการควบคุมคุณภาพ 
    5     หมายถึง  กลุ่มวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
    6     หมายถึง  กลุ่มวิชาวิศวกรรม เครื่องมือ เครื่องจักร 
    7     หมายถึง  กลุ่มวิชาการเก็บถนอม การแปรรูป 
    8     หมายถึง  กลุ่มวิชาการจัดการและออกแบบ 
    9     หมายถึง  กลุ่มวิชาวิธีวิจยั เรื่องเฉพาะทาง สัมมนา ปัญหาพิเศษ  
             วิทยานิพนธ์ 
  เลขล าดับที่ 8   หมายถึง  ล าดับวิชาในแต่ละกลุ่ม 
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3.1.5 แสดงแผนการศึกษา 
  3.1.5.1 แบบ 1.1 
 
 ปีที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254691  ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางวิทยาศาสตร ์
                     และเทคโนโลยผีลิตภณัฑ์ประมง 

                              3 (3-0-6) (ไม่นับหน่วยกิต) 

     01254697   สัมมนา                     1 (ไม่นับหน่วยกติ) 
     01254699   วิทยานิพนธ์ 6 

รวม 6 
 ปีที ่1 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา                      1 (ไม่นับหน่วยกติ) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 

รวม 6 
 ปีที ่2 ภาคการศึกษาท่ี 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 9 

รวม 9 
 ปีที ่2 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
      01254697  สัมมนา                      1 (ไม่นับหน่วยกติ) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 9 

รวม 9 
  ปีที ่3 ภาคการศึกษาท่ี 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา                      1 (ไม่นับหน่วยกติ) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 9 

รวม 9 
 ปีที ่3 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 9 

รวม 9 
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  3.1.5.2 แบบ 1.2 
 
 ปีที ่1 ภาคการศึกษาที่ 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254591  ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร ์
                     และเทคโนโลยผีลิตภณัฑ์ประมง 

                              3 (3-0-6) (ไม่นบัหน่วยกิต) 
 

     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 
รวม 6 

 ปีที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา                      1 (ไม่นับหน่วยกติ) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 

รวม 6 
 ปีที่ 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 9 

รวม 9 
 ปีที่ 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา                      1 (ไม่นับหน่วยกติ) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 

รวม 6 
 ปีที่ 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 9 

รวม 9 
 ปีที่ 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา                      1 (ไม่นับหน่วยกติ) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 

รวม 6 
 ปีที่ 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา                      1 (ไม่นับหน่วยกติ) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 

รวม 6 
 ปีที่ 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา                      1 (ไม่นับหน่วยกติ) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 9 

รวม 9 
 

 ปีที่ 5 ภาคการศึกษาท่ี 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา                      1 (ไม่นับหน่วยกติ) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 9 

รวม 9 
 ปีที่ 5 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 

รวม 6 
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  3.1.5.3 แบบ 2.1 
 
 ปีที ่1 ภาคการศึกษาท่ี 1  จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254691  ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางวิทยาศาสตร ์
                     และเทคโนโลยผีลิตภณัฑ์ประมง 

          3 (3-0-6)  

     01254699  วิทยานิพนธ ์ 3 
                    วิชาเอกเลือก                                          3 ( - - ) 

รวม                                        9 ( - - ) 
 ปีที ่1 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา 1 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 3 
                    วิชาเอกเลือก                                          2 ( - - ) 

รวม                                      6 ( - - ) 
 ปีที ่2 ภาคการศึกษาท่ี 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา 1 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 9 

รวม 10 
 ปีที ่2 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา 1 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 

รวม 7 
 ปีที ่3 ภาคการศึกษาท่ี 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา 1 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 9 

รวม 10 
 ปีที ่3 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 

รวม 6 
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  3.1.5.4 แบบ 2.2 
 ปีที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254591  ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร ์
                     และเทคโนโลยผีลิตภณัฑ์ประมง 

          3 (3-0-6)  

                     วิชาเอกเลือก                                          3 ( - - ) 
รวม                                       6 ( - - ) 

 ปีที ่1 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา 1 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 3 
                     วิชาเอกเลือก                                          3 ( - - ) 

รวม          7 ( - - ) 
 ปีที ่2 ภาคการศึกษาท่ี 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา 1 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 3 
                    วิชาเอกเลือก                                          3 ( - - ) 

รวม         7 ( - - ) 
 ปีที ่2 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา 1 
                    วิทยานิพนธ ์ 6 
                    วิชาเอกเลือก 3 

รวม 10 
 ปีที ่3 ภาคการศึกษาท่ี 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 
                     วิชาเอกเลือก 3 

รวม 9 
 ปีที ่3 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 

รวม 9 
 

6 
 ปีที ่4 ภาคการศึกษาท่ี 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา 1 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 

รวม 7 
 ปีที ่4 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา 1 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 

รวม 7 
 ปีที ่5 ภาคการศึกษาท่ี 1 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254697  สัมมนา 1 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 

รวม 7 
 ปีที ่5 ภาคการศึกษาท่ี 2 จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
     01254699  วิทยานิพนธ ์ 6 

รวม 6 
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3.1.6 ค าอธิบายรายวิชา 
 
 3.1.6.1 รายวิชาที่เป็นรหัสวิชาของหลักสูตร 
01254621** การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ประมงขั้นสูง 

(Advanced Fishery Product Analysis) 
     การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ประมงโดยเทคนิคทางโครมาโทกราฟี   
สเปกโทรสโกปี คุณสมบัติกายภาพ อิเลคโตรโฟรีซีส และกล้องจุลทรรศน์
อิเล็กตรอน 
    Fishery product analysis by chromatographic, spectroscopic, 
physical properties, electrophoresis and electron microscopic 
techniques. 

3(2-3-6) 

01254622 โปรตีนอาหารจากสัตว์น้ า 
(Aquatic Food Proteins) 
     สว่นประกอบ สมบัติ และโครงสร้างทางชีวเคมีของโปรตีนระดับจุลภาค
และมหัพภาคของสัตว์น้ า การเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนและหน่วยย่อย
ของโปรตีน หลักการแยกโปรตีน จลนศาสตร์ของโปรตีน สมบัติเชิงหน้าที่ของ
โปรตีนและการทดสอบ ผลของกระบวนการผลิตและการเก็บรักษาต่อสมบัติ
เชิงหน้าที่ของโปรตีน เอนไซม์ในสัตว์น้ า กลไกการเกิดเจลโปรตีน การวัด
คุณภาพเจลและปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพเจล การใช้ประโยชน์จากสารโปรตีน
และสารประกอบไนโตรเจน 
     Compositions, properties and biochemical structures of 
aquatic animal protein at macro– and microstructure levels.  
Denaturation of protein and their subunits.  Protein purification, 
kinetic interactions, functionalities and testing methods.  Effect of 
processing and storing on functional properties of protein.  
Aquatic animal enzymes.  Gelation mechanism of protein.   
Gelling quality measurement and factor effecting quality of gel.  
Utilization of protein and nitrogeneous compound. 

3(3-0-6) 

01254623*  เทคโนโลยีน้ ามันปลาขั้นสูง 
(Advanced Fish Oil Technology) 

สมบัติทางเคมีและสมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบในน้ ามันปลา 
โครงสร้าง รูปแบบและขั้นตอนการเปลี่ยนแปลงของกรดไขมันที่มีผลต่อการดูด
ซึมและสุขภาพ ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีและเทคนิคใหม่ในการผลิต การ
ท าให้บริสุทธิ์ การวิเคราะห์ การวิจัยและพัฒนาน้ ามันปลาและผลิตภัณฑ์

3(3-0-6) 

                                                           
** รายวิชาปรับปรุง 
* รายวิชาเปดิใหม ่
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น้ ามันปลาที่มีคุณสมบัติเฉพาะ แนวโน้มและประเด็นส าคัญในปัจจุบันเกี่ยวกับ
กรดไขมันกลุ่มโอเมก้า-3 ส าหรับสุขภาพ การวิเคราะห์ การวิจัยและพัฒนา 
 Chemical and functional properties of fish oil 
composition. Effects of structural, polymorphism and phase 
transition of fatty acids on absorption and health.  Advanced 
technology and new techniques for production, purification, 
analysis, research and development of specialty fish oils and fish 
oil products. Current trends and Important issues of omaga-3 
fatty acids for health, analysis, research and development. 

01254631** เอนไซม์ในอาหารทะเลขั้นสูง 
(Advanced Seafood Enzymes) 
     ประเภทของเอนไซม์ในอาหารทะเล อิทธิพลของเอนไซม์ที่มีต่อคุณภาพ
ของอาหารทะเล การควบคุมการท างานของเอนไซม์ และการประยุกต์ใช้ 
เอนไซม์จากอาหารทะเลในอุตสาหกรรมอาหาร อาหารสัตว์และอุตสาหกรรม
อ่ืน ๆ 
     Types of seafood enzyme.  Influence of enzymes on seafood 
quality. Control of enzyme activity in seafoods.  Application of 
seafood enzyme in food and feed industries and others. 
 
 

3(3-0-6) 

01254632** สารชีวภาพออกฤทธิ์จากทรัพยากรแหล่งน้ า 
(Bioactive Compounds from Aquatic Resources) 
     สารชีวภาพออกฤทธิ์จากสัตว์น้ า พืชน้ า และจุลินทรีย์จากแหล่งน้ า  
การใช้สารชีวภาพออกฤทธิ์ในทางโภชนภัณฑ์และอาหารฟังก์ชัน สมบัติเชิง
หน้าที่และโภชนาการ โภชนพันธุศาสตร์ ความปลอดภัยและพิษวิทยา 
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากสารชีวภาพออกฤทธิ์จากแหล่งน้ า ข้อก าหนดและกฎหมาย
ที่เก่ียวข้อง  
     Bioactive compounds from aquatic animals, plants and 
microorganisms. Bioactive compounds as the nutraceuticals and 
functional foods. Functional and nutritional properties. 
Nutrigenomics. Safety and toxicological aspects.  Innovative 
products from aquatic bioactive compounds. Related regulation 
and legislation. 
 
 

3(3-0-6) 

                                                           
** รายวิชาปรับปรุง 
** รายวิชาปรับปรุง 
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01254691 ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ประมง 
(Advanced Research Methods in Fishery Product Science  
and Technology) 
     หลักการพัฒนาแนวคิดในการท าวิจัย การเขียนข้อเสนอโครงการ  
ระเบียบวิธี กลยุทธ์และการออกแบบแผนวิจัย วิธีการวางแผนการทดลอง  
การใช้เทคนิคทางสถิติในการรวบรวม ประเมินค่าความเชื่อมั่น การวิเคราะห์
และแปลผลข้อมูล การเขียนรายงานการวิจัย บทความทางวิชาการ และ
วิทยานิพนธ์ 
     Principles of conceptual basis development for conducting  
a research project.  Research proposal preparation; methods, 
strategies and design, data collection procedure and reliability 
data evaluation, analysis and interpretation of results via 
statistical techniques.  Technical report, article and thesis writing. 

3(3-0-6) 

01254696 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
(Selected Topics in Fishery Product Science and Technology) 
     เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมงในระดับ
ปริญญาเอก  หัวข้อเรื่องเปลี่ยนแปลงไปในแต่ละภาคการศึกษา 
     Selected topics in fishery product science and technology at 
the doctoral level.  Topics are subjected to change each 
semester. 

1-3 

01254697 สัมมนา 
(Seminar) 
     การน าเสนอและอภิปรายหัวข้อที่น่าสนใจทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์ประมง ระดับปริญญาเอก 
     Presentation and discussion on interesting topics in fishery 
product science and technology at the doctoral level, with in-
class presentation and writing reports. 

1 

01254698 ปัญหาพิเศษ 
(Special Problems) 
     การศึกษาค้นคว้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ประมงใน
ระดับปริญญาเอก และเรียบเรียงเขียนเป็นรายงาน 
     Study and research in fishery product science and technology 
at the doctoral level and compiled into a report. 

1-3 

01254699 วิทยานิพนธ์ 
(Thesis) 
     วิจัยในระดับปริญญาเอก และเรียบเรียงเขียนเป็นวิทยานิพนธ์ 
     Research at the doctoral level and writing thesis. 

1-72 

 



 29 

 3.1.6.2 รายวิชาที่เป็นรหัสวิชานอกของหลักสูตร 
01254521 วัตถเุจือปนอาหารในสัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์ประมง 

(Food Additives in Fish and Fishery Products) 
     การจ าแนกประเภท สมบัติ และการใช้วัตถุเจือปนอาหารในสัตว์น้ าและ
ผลิตภัณฑ์ประมง ความปลอดภัยและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง เรื่องที่ก าลังเป็นที่
สนใจเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหาร 
     Classification, properties, and uses of food additives in fish 
and fishery products, safety and regulation related food additives, 
current issues in food additives. 

3(3-0-6) 

01254522 โภชนศาสตร์อาหารทะเล 
(Seafood Nutritions) 
     คุณค่าทางอาหารของสัตว์น้ า  การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีที่มีผลต่อ
องค์ประกอบของสัตว์น้ าที่ใช้เป็นอาหาร ความปลอดภัยในการบริโภคสัตว์น้ า 
     Nutritional properties of aquatic organisms, effects of post 
harvest biochemical changes and processing on nutritive values, 
safety of seafood. 

3(3-0-6) 

01254523 น้ ามันปลา 
(Fish Oils) 
     องค์ประกอบ วิธีการวิเคราะห์เชิงคุณภาพและเชิงปริมาณของน้ ามันปลา  
การผลิตเชิงพาณิชย์และการใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร การเสื่อม
คุณภาพและการป้องกัน  สมบัติโภชนศาสตร์ของกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวสูง 
     Composition, qualitative and quantitative analytical methods 
of fish oils, commercial production and utilization in food 
industry, quality deterioration and prevention, nutritional 
properties of highly unsaturated fatty acids. 

3(2-3-6) 

01254524 ชีวพิษทางทะเล 
(Marine Biotoxins) 
     พิษจากสิ่งมีชีวิตในทะเล ชนิดของสารพิษ ชนิดของสัตว์ทะเลและสิ่งมีชีวิต
ที่เป็นสาเหตุของพิษ ลักษณะเฉพาะทางเภสัชวิทยาและเคมี  การควบคุมและ
การป้องกันภาวะเป็นพิษ งานวิจัยด้านชีวพิษทางทะเล 
     Marine biotoxins, types, cause of origin, pharmacological and 
chemical characteristics, control and prevention of intoxication, 
research in marine toxins. 

3(3-0-6) 

01254525 โปรตีนในสัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า 
(Protein in Fish and Fish Products) 
   องค์ประกอบ และโครงสร้างของโปรตีนและกรดอะมิโน พันธะที่เกี่ยวข้อง
กับเสถียรภาพของโปรตีน หลักการแยกโปรตีนและการวิเคราะห์ การดัดแปร
สภาพโปรตีน คุณภาพโปรตีน และปฏิกิริยาของโปรตีนที่เกิดขึ้นในอาหาร 

3(3-0-6) 
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โครงสร้างและองค์ประกอบของกล้ามเนื้อสัตว์น้ า ประเภท สมบัติเชิงหน้าที่ 
การเสียสภาพและการตรวจสอบโปรตีน สารประกอบไนโตรเจนที่ไม่ใช่โปรตีน
ในสัตว์น้ าผลิตภัณฑ์จากโปรตีนสัตว์น้ า 
     Compositions and structures of protein and amino acid. 
Linkages related to protein stability. Principle of protein 
separation and analysis. Protein modification, protein quality and 
reaction of protein occurring in food.  Structures and 
compositions of fish muscle. Protein types, functional properties, 
denaturation and testing methods. Non protein nitrogen and fish 
protein products. 

01254526 เอนไซม์จากสัตว์น้ า 
(Fish Enzyme) 
     ประเภทของเอนไซม์ในสัตว์น้ า  การผลิตเอนไซม์ เทคโนโลยีการท า
บริสุทธิ์ การตรวจสอบความบริสุทธิ์และคุณลักษณะเฉพาะของเอนไซม์  
การใช้เอนไซม์ในอาหารและผลิตภัณฑ์ประมง มีการศึกษานอกสถานที่ 
     Type of enzyme in fish.  Enzyme production, purification 
technologies, determination of purity and enzyme 
characterization.  Utilization of enzyme in food and fishery 
products, field trip required. 

3(2-3-6) 

01254531 เทคโนโลยีชีวภาพผลิตภัณฑ์ประมง 
(Fishery Product Biotechnology) 
     ภาพรวมและขอบเขตของเทคโนโลยีชีวภาพ หลักการพ้ืนฐานของ
กระบวนการหมัก เทคโนโลยีการหมักปลา ผลิตภัณฑ์ประมงจากกระบวนการ
หมักและพันธุวิศวกรรม เรื่องที่ก าลังเป็นที่สนใจเกี่ยวกับเทคโนโลยีชีวภาพ
ผลิตภัณฑ์ประมง มีการศึกษานอกสถานที่ 
     Overview and scope of food biotechnology, basic principle of 
food fermentation, fish fermentation technology, fishery products 
derived from fermentation process, and genetic engineering, 
current issues in fishery product biotechnology, field trip required. 

3(3-0-6) 

01254541 ความปลอดภัยอาหาร และระบบการจัดการคุณภาพ  
ในโรงงานแปรรูปสัตว์น้ า 
(Food Safety and Quality Management Systems in  
Fish Processing Plant) 
     อันตราย และการประเมินความเสี่ยงของอันตรายในสัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์  
มาตรการในการควบคุมอันตราย ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร วิธีการตรวจสอบในโรงงานแปรรูปสัตว์น้ า มีการศึกษานอกสถานที่ 
     Hazards and risk assessment of hazards in fish and fishery 
products, hazards control measure, quality and food safety 

3(2-3-6) 
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management systems, audit method in fish processing plant. 
Field trip required. 

01254551 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ประมง 
(Fishery Product Development) 
     หลักการและกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การสร้างแนวคิดและ
การประเมินแนวความคิดผลิตภัณฑ์ การทดสอบและการประเมินคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ การเตรียมการเพ่ือน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด การประยุกต์ใช้
สถิติในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ประมง 
     Principles and process of food product development, idea 
generation and evaluation, new product assessment and 
evaluation, product introduction to the market, applied statistics 
for product development and guidelines for fishery product 
development. 

3(3-0-6) 

01254561 เครื่องมือในการวิจัยทางผลิตภัณฑ์ประมง 
(Instruments in Fishery Product Research) 
     หลักการและเทคนิคของเครื่องมือเพ่ือการวิจัยทางผลิตภัณฑ์ประมง  
สเปกโตรสโกปี  โครมาโทกราฟี แมสสเปคโทรเมตรี อิเล็กโตรโฟรีซิส 
อิเล็กตรอนและฟลูออเรสเซนต์ไมโครสโคป เซนตริฟูเกชัน การกระเจิงแสง 
การวิเคราะห์เนื้อสัมผัสและความหนืดในอุตสาหกรรมอาหาร 
     Principle and technique of instruments for fishery product 
research spectroscopy, chromatography, mass spectrometry, 
electrophoresis, electron and fluorescent microscope, 
centrifugation, light scattering, texture and rheological analysis in 
food industry. 

3(2-3-6) 

01254571 การแปรรูปสัตว์น้ าขั้นสูง 
(Advanced Fish Processing) 
     ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารและสัตว์น้ า  การใช้
ประโยชน์จากของเหลือและผลผลิตพลอยได้จากโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูป
อาหารและสัตว์น้ า มีการศึกษานอกสถานที่ 
     Progress in food and fish processing technology. Waste and  
by-product utilization in food and seafood industry.  
Field trip required. 

3(3-0-6) 

01254572 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ประมงด้วยความร้อน 
(Thermal Processing Technology of Fishery Products) 
     เทคนิคการใช้ความร้อนในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ประมงบรรจุในภาชนะ
บรรจุปิดสนิท  วิธีการหาความต้านทานความร้อนของจุลินทรีย์ในอาหาร การ
ส่งผ่านความร้อนและสภาวะการฆ่าเชื้อที่เหมาะสม  มีการศึกษานอกสถานที่ 
     Thermal processing techniques of fishery products in 

3(2-3-6) 
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hermetically sealed packaging, methods for detection the heat 
resistance of microorganisms, heat penetration, and thermal 
process condition.  Field trip required. 

01254581 การวิเคราะห์ระบบและการจัดการในอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ า 
(System Analysis and Management in Fish Processing Industry) 
     หลักการวิเคราะห์ระบบเพ่ือน าไปใช้ปรับปรุงกระบวนการผลิต  
การวางแผน การออกแบบ การควบคุม และการด าเนินการอย่างมี
ประสิทธิภาพในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารและสัตว์น้ า 
     Principles of system analysis to improve processing, planning, 
design, control and effective operation in food and fish 
processing industry. 

3(3-0-6) 

01254591 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
(Research Methods in Fishery Product Science and Technology) 
     หลักและระเบียบวิธีการวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
ประมงและอุตสาหกรรมอาหารที่เกี่ยวข้อง การวิเคราะห์ปัญหาเพื่อก าหนด
หัวข้องานวิจัย วิธีรวบรวมข้อมูลเพื่อการวางแผนการวิจัย การก าหนดตัวอย่าง
และเทคนิควิธีการ การวิเคราะห์ แปลผล และการวิจารณ์ผลการวิจัย การ
จัดท ารายงาน การน าเสนอในการประชุมและการตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
     Research principles and methods in fishery product science 
and technology and related food industry, problem analysis for 
research topic identification, data collecting for research planning, 
identification of samples and techniques.  Research analysis, 
result explanation and discussion, report writing, presentation 
and preparation for journal publication. 

3(3-0-6) 
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3.2 ช่ือ สกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 

ผลงานทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ปี พ.ศ.ที่ส าเร็จการศึกษา 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 

เลขประจ าตัวบัตรประชาชน 

ปัจจุบนั 
หลักสูตร
ปรับปรุง 

1 นางกังสดาลย์  บุญปราบ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
วท.บ. (เกษตรศาสตร)์ 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์, 2532 
วท.ม. (จุลชีววิทยา) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2538 
Ph.D. (Bioresources Science:  Applied 
Resource Chemistry), Tottori 
University, Japan, 2546 
3-4499-00059-93-1 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ  
1. Microbiology in fishery products 
2. Bio-organic chemistry in fishery 
products 
3. Non-food of fishery products 
4. Food safety and quality control 
management in fishery products 
5. Post harvest technology in fishery 
products 
6. Marine biotoxin 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

งานวิจัย 
1. ไบโอดีเซลจากสาหรา่ยกลุม่แมค
โครอัลจีของไทย, 2558 
2. กิจกรรมเอนไซมด์ีไฮโดรจีเนสในดิน
ตะกอนบริเวณพื้นที่เลีย้งหอยแครงอ่าว
บ้านดอน, 2558 
3. ปัจจัยที่มีผลต่อคณุลักษณะการติด
ผนึกและการต้านแรงลอกของกาวแท่ง
จากหนังปลานวลจันทร์ทะเล (Chanos 
chanos), 2556 
4. ผลของพลาสทไิทเซอร์และ
ระยะเวลาในการสกัดต่อแรงดึงใหฉ้ีก
ขาดของแผ่นฟิล์มที่รับประทานไดจ้าก
สาหร่ายกลุม่แมคโครอัลจ,ี Gracilaria 
fisheri, 2556 
5. การผลติกาวแท่งจากหนังของปลา
นวลจันทร์ทะเล (Chanos chanos), 
2555   
6. The practical approach for 
preparation of calcium from 
mussel shell by microbiological 
process, 2555 
 

01254524 
01254696 
01254697 
01254698 
01254699 

 
 
 

01254524 
01254696 
01254697 
01254698 
01254699 

2 นางสาวจิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2526 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2531 

งานแต่งเรียบเรียง 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยผีลิตภณัฑ์
ประมง, 2558 

งานวิจัย 
1. การกลั่นกรองปัจจัยที่มผีลต่อ

01254571 
01254572 
01254622 
01254696 
01254697 
01254698 

01254525 
01254571 
01254572 
01254622 
01254696 
01254697 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 

ผลงานทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ปี พ.ศ.ที่ส าเร็จการศึกษา 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 

เลขประจ าตัวบัตรประชาชน 

ปัจจุบนั 
หลักสูตร
ปรับปรุง 

Ph.D. (Food Science) 
Ehime University, Japan, 2542 
3-3699-00133-70-8 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ  
เคมีโปรตีน  
การควบคุมคณุภาพ 
การแปรรปูอาหาร 
 
 
 
 
 
 

ผลิตภณัฑ์ปลาสลิดแผ่นกรอบท่ีเตรียม
โดยเตาย่างแบบสายพานและเตาอบ
ไมโครเวฟ, 2558 
2. ผลของสัดส่วนของซูริมิ อิมลัชันจาก
น้ ามันถั่วเหลือง และแป้งมันส าปะหลัง
ที่มีต่อสมบตัิทางเคมี กายภาพ และการ
ประเมินทางประสาทสัมผัสของไสก้รอก
ปลาอิมัลชัน, 2558 
3. ผลของความสดต่อสมบัติทางเคมี
กายภาพของเนื้อปลาและเจลโปรตีน
จากปลาอินทรี (Scomberomorus 
commerson) ระหว่างการเก็บรกัษา
ในน้ าแข็ง, 2558 

01254699 01254698 
01254699 

3 นางสาวจีรภา  หินซุย 
อาจารย ์
วท.บ. (เคมีการเกษตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2539 
วท.ม. (ผลิตภัณฑ์ประมง) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2544 
ปร.ด. (ผลิตภัณฑป์ระมง)
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2552 
3-1005-00-304-08-8 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 
การใช้ประโยชน์จากเศษเหลือของโรงงาน
แปรรูปสัตว์น้ า และเอนไซม์ในสตัว์น้ า  
 

งานแต่งเรียบเรียง 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยผีลิตภณัฑ์
ประมง, 2558 
 
งานวิจัย 
1. Production of protein 
hydrolysate from yellowfin 
(Thunnus albacares) and skipjack 
tuna (Katsuwonou pelamis) 
viscera, 2559 

2. Extraction and characterization 
of collagen from white jellyfish 
(Lobonema  smithii), 2559 
3. Seasoning sauce fermentation 
using tuna processing waste, 
2557 
4. Chemical and microbiological 
changes during shrimp seasoning 
fermentation using seafood 
processing waste, 2557 

01254526 
01254561 
01254597 
01254598 
01254599 
01254621 
01254631 
01254697 
01254698 
01254699 

01254526 
01254561 
01254597 
01254598 
01254599 
01254621 
01254631 
01254697 
01254698 
01254699 

4 นางสาวจีรวรรณ  มณีโรจน ์
อาจารย ์
วท.บ. (ประมง) 
เกียรตินยิมอันดับ 1 

งานแต่งเรียบเรียง 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยผีลิตภณัฑ์
ประมง, 2558 
 

01254581 
01254696 
01254697 
01254698 

01254581 
01254621 
01254696 
01254697 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 

ผลงานทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ปี พ.ศ.ที่ส าเร็จการศึกษา 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 

เลขประจ าตัวบัตรประชาชน 

ปัจจุบนั 
หลักสูตร
ปรับปรุง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2539 
วท.ม. (วิศวกรรมการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2546 
D.Eng. (Food Engineering) 
Asian Institute of Technology, 2552 
3-4510-00349-36-6 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 
วิศวกรรมการแปรรูปอาหาร 
 

งานวิจัย 
1. การแช่กุ้งขาว (Litopenaeus  
vannamei) หลังการจับในสารสกัด
จากส่วนเหลือจากการตัดแต่งเห็ดหอม
ต่อการชะลอการเกิดจุดด า, 2559 
2. การศึกษาฤทธ์ิการต้านอนุมลูอสิระ
และการยับยั้งกิจกรรมเอนไซม์พอลิฟี
นอลออกซิเดสของสารสกัดจากการตัด
แต่งเห็ดชนิดตา่งๆ และการประยกุต์ใช้
ในกุ้งขาว (Litopenaeus vannamei) 
เพื่อยับยั้งการเกิดเมลาโนซสิ, 2559 
3. ผลของสัดส่วนของซูริมิ อิมลัชันจาก 
น้ ามันถั่วเหลือง และแป้งมันส าปะหลัง
ที่มีต่อสมบตัิทางเคมี กายภาพ และการ 
ประเมินทางประสาทสัมผัสของไสก้รอก 
ปลาอิมัลชัน, 2558 
4. ผลของน้ ามันร าข้าว อุณหภูมิ และ
เวลาในการอบท่ีมตี่อคุณลักษณะทาง
เคมี กายภาพ ของแครกเกอร์จากเศษ
เหลือปลาแซลมอน, 2557 
5. Modeling multiscale transport 
mechanisms, phase changes and 
thermomechanics during Frying, 
2557 

01254699 01254698 
01254699 

5 นางปัทมา ระตะนะอาพร 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2527 
M.App.Sc. (Food Technology) 
The University of New South Wales, 
Australia, 2533 
วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2547 
3-1018-01394-25-7 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 
การแปรรปูและควบคุมคณุภาพสตัว์น้ า 
และพืชน้ า 

งานแต่งเรียบเรียง 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยผีลิตภณัฑ์
ประมง, 2558 
 
งานวิจัย 
1. Efficacy of neutral 
electrolyzed water for reducing 
pathogenic bacteria 
contaminating shrimp, 2557 
2. Efficacy of Neutral 
Electrolyzed Water (NEW) in 
Reducing Pathogenic Bacteria 
Commonly Contaminated in 

01254571 
01254572 
01254696 
01254697 
01254698 
01254699 

01254571 
01254572 
01254621 
01254631 
01254696 
01254697 
01254698 
01254699 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 

ผลงานทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ปี พ.ศ.ที่ส าเร็จการศึกษา 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 

เลขประจ าตัวบัตรประชาชน 

ปัจจุบนั 
หลักสูตร
ปรับปรุง 

 Seafood, 2556 
3. Process development of safe 
and ready-to-eat raw oyster 
meat by irradiation technology, 
2555 

6 นางสาวเปรมวดี เทพวงศ์ 
อาจารย ์
วท.บ. (ประมง) 
เกียรตินยิมอันดับ 2 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2545 
วท.ม. (ผลิตภัณฑ์ประมง) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2548 
D.Marine Sci. (Applied Marine 
Biosciences) 
Tokyo University of Marine Science 
and Technology, Japan, 2554 
3-1022-01192-23-9 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 
Natural bioactive compounds,  
Nutraceuticals and functional food, 
Food chemistry  

งานวิจัย 
1. การแช่กุ้งขาวที่มีชีวิตในสารสกดัจาก
ส่วนเหลือจากการตัดแต่งเห็ดหอมต่อ
การชะลอการเกิดจดุด า, 2559 
2. การศึกษาฤทธ์ิการต้านอนุมลูอสิระ
และการยับยั้งกิจกรรมเอนไซม์พอลิฟี
นอลออกซิเดสของสารสกัดจากการตัด
แต่งเห็ดชนิดตา่งๆ และการประยกุต์ใช้
ในกุ้งขาว (Litopenaeus vannamei) 
เพื่อยับยั้งการเกิดเมลาโนซสิ, 2559 
3. ผลของสารสกัดจากส่วนเหลือจาก
การตัดแต่งเห็ดหอมต่อการเกิดเมลาโน
ซิสและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของกุ้ง
ขาวระหว่างการเกบ็รักษาด้วยน้ าแข็ง, 
2558 

- 01254561 
01254621 
01254696 
01254697 
01254698 
01254699 

 

7 นายพงษ์เทพ วิไลพันธ์ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
วท.บ. (ชีววิทยา) 
เกียรตินยิมอันดับ 2 
มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ, 2528 
วท.ม. (จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรม) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2538 
วท.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2547 
5-2001-90000-03-1 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 
- จุลชีววิทยาอาหาร 
- ความปลอดภยัอาหาร 
 

งานแต่งเรียบเรียง 
1. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ์ประมง, 2558 
2. หอยนางรมสรุาษฎร์ธาน:ี ความเสี่ยง
ที่ต้องเตรียมรับ, 2557 
3. หอยนางรมปลอดภัย สถานการณ์
และแนวทางบริหารจัดการตลอดห่วงโซ่
การผลิต กรณีศึกษาจังหวัดสุราษฎร์
ธาน,ี 2556 
 

งานวิจัย 
1. Isolation and characterization 
of malachite green removing 
yeast from a traditional 
fermented fishery product, 2558. 
2. Gene cluster responsible for 
secretion of and immunity to 

01254541 
01254632 
01254691 
01254696 
01254697 
01254698 
01254699 

01254541 
01254632 
01254691 
01254696 
01254697 
01254698 
01254699 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 

ผลงานทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ปี พ.ศ.ที่ส าเร็จการศึกษา 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 

เลขประจ าตัวบัตรประชาชน 

ปัจจุบนั 
หลักสูตร
ปรับปรุง 

multiple bacteriocins, the NKR-5-
3 enterocins, 2557 
3. Purification and 
characterization of multiple 
bacteriocins and an inducing 
peptide produced by 
Enterococcus faecium NKR-5-3 
from Thai fermented fish, 2555 
4. Identification of enterocin NKR-
5-3, a novel class IIa bacteriocin 
produced by a multiple 
bacteriocin producer, 
Enterococcus faecium NKR-5-3, 
2555 
5. Monitoring of the multiple 
bacteriocin production by 
Enterococcus faecium NKR-5-3 
through a developed liquid 
chromatography and mass 
spectrometry-based 
quantification system, 2555 
6. Isolation and characterization 
of Enterocin W, a novel two-
peptide lantibiotic produced by 
Enterococcus faecalis NKR-4-1, 
2555 

8 นางสาวเยาวภา  ไหวพริบ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2531 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2534 
Ph.D. (Chemical Engineering) 
The University of Queensland, 
Australia, 2542 
4-8299-00001-62-7 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 

งานแต่งเรียบเรียง 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยผีลิตภณัฑ์
ประมง, 2558 
 
งานวิจัย 
1. การใช้ประโยชน์ส่วนเหลือ“เปลือก
กุ้ง” จากโรงงานอุตสาหกรรมกุ้งแช่
เยือกแข็ง, 2558 
2. ผลของอุณหภมูิ และความเร็วไอน้ า
ร้อนยวดยิ่งต่อความชื้น และค่าสี
ขมิ้นชันแห้ง, 2557 

01254521 
01254531 
01254541 
01254631 
01254632 
01254696 
01254697 
01254698 
01254699 

 

01254521 
01254531 
01254541 
01254631 
01254632 
01254696 
01254697 
01254698 
01254699 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 

ผลงานทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ปี พ.ศ.ที่ส าเร็จการศึกษา 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 

เลขประจ าตัวบัตรประชาชน 

ปัจจุบนั 
หลักสูตร
ปรับปรุง 

Fishery waste utilization: Chitosan 
Food biotechnology 
 

3. ผลของอุณหภมูิ และความเร็วไอน้ า
ร้อนยวดยิ่งต่อสมบัติการต้านอนมุลู
อิสระของขิงแห้ง, 2556 
4. ผลของวิธีการท าแห้งต่อสีและ
ปริมาณน้ ามันหอมระเหยของผลติภัณฑ์
ข่าแห้ง, 2555 
5. Optimiztion of cultural process 
conditions for chitinase 
production by a soil isolate 
Streptomyces shandonggensis 
CTI105 using response surface 
methodology. 2559 

9 นางสาววรรณวิมล  คล้ายประดิษฐ์  
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
วท.บ. (ประมง)  
เกียรตินยิมอันดับ 1 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2537 
วท.ม. (ผลิตภัณฑ์ประมง) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2540 
Ph.D. (Food Science and Technolgy) 
The University of Georgia, U.S.A., 
2549 
3-3303-00723-88-3 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 
Waste utilization 
Encapsulation technology 
Functional foods 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

งานแต่งเรียบเรียง 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยผีลิตภณัฑ์
ประมง, 2558 
 
งานวิจัย 
1. กิจกรรมการต้านอนุมลูอิสระของ
สารสกัดหยาบจากสาหร่ายพวงองุ่น 
(Caulerpa lintillifera) สาหร่ายทุ่น
(Sargassum oligocystum) และ
สาหร่ายเขากวาง (Gracillaria 
changii), 2557 
2. การวิเคราะห์องค์ประกอบสารให้
กลิ่นรสจากหัวกุ้งขาว (Litopenaeus 
vannamei) โดยเทคนิค Solid Phase 
Microextraction ร่วมกับ Gas 
Chromatography Mass 
Spectrometry, 2555 
3. Astaxanthin encapsulated in 
beads using ultrasonic atomizer 
and application in yogurt as 
evaluated by consumer, 2558 
4. Characterization of refine oils 
from Atlantic Salmon belly as 
affected by degumming, 2557 
5. Characterization the volatiles 

01254522 
01254523 
01254621 
01254632 
01254691 
01254697 
01254698 
01254699 

 
 

01254522 
01254523 
01254621 
01254632 
01254691 
01254697 
01254698 
01254699 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 

ผลงานทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ปี พ.ศ.ที่ส าเร็จการศึกษา 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 

เลขประจ าตัวบัตรประชาชน 

ปัจจุบนั 
หลักสูตร
ปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 

components of Tom Yum 
essential oil isolated from 
supercritical fluid extraction and 
steam distillation, 2557 
6. Properties of encapsulated 
wasabi flavour and its application 
in canned food, 2556 
7. Microstructural examination of 
encapsulated tuna oils, 2556 infrared spectroscopy method sensory profile 

10 นายวันชัย  วรวัฒนเมธีกุล 
รองศาสตราจารย ์
วท.บ. (ประมง) 
เกียรตินยิมอันดับ 2 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2528 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2531 
Ph.D. (Applied Bioresource Science) 
Ehime Univerisity, Japan, 2536 
3-1018-01298-96-7 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 
Fish oil 
Waste utilization 
Food safety 
 

งานแต่งเรียบเรียง 
1. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ์ประมง, 2558 
2. อาหารเพื่อมนุษยชาต,ิ 2556  
3. By-products of tuna 
processing,  2556 
 
งานวิจัย 
1. การศึกษาการผลิตปลาสวรรค์แผ่น
ฮาลาลจากปลาทะเล, 2557 
2. Characterization of refine oils 
from Atlantic Salmon belly as 
affected by degumming, 2557 
3. African fermented fish 
products in scope of risks, 2557 
4. Properties of encapsulated 
wasabi flavour and its application 
in canned food, 2556 
5. Application of ergothioneine-
rich extract from an edible 
mushroom Flammulina velutipes 
for melanosis prevention in 
shrimp, 2556 

01254523 
01254551 
01254571 
01254573 
01254621 
01254631 
01254697 
01254698 
01254698 
01254699 

01254523 
01254551 
01254571 
01254573 
01254621 
01254623 
01254631 
01254697 
01254698 
01254698 
01254699 
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3.2.2 อาจารย์ผู้สอน 
 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 

ผลงานทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ปี พ.ศ.ที่ส าเร็จการศึกษา 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 

เลขประจ าตัวบัตรประชาชน 

ปัจจุบนั 
หลักสูตร
ปรับปรุง 

1 นายจุฑา มุกดาสนิท 
อาจารย ์
วท.บ. (ประมง) 
เกียรตินยิมอันดับ 1 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2539 
M.S. (Agriculture)  
Kagawa University, Japan, 2543  
Ph.D. (Food Chemistry) 
Ehime University, Japan, 2546 
3-1005-02929-86-9 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 
กลิ่นรสในอาหาร 
เคมีอาหาร 
 

งานแต่งเรียบเรียง 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยผีลิตภณัฑ์
ประมง, 2558 
 
งานวิจัย 
1. การผลติซุปปลาสกดัพร้อมดืม่, 
2558 
2. การรับรู้เกีย่วกับปลาปักเป้าและ
ความเตม็ใจจ่ายของผู้บริโภคในการ
บริโภคปลาปักเป้าหลังน้ าตาล 
(Lagocephalus spadiceus), 2556 
3. Characterization the volatiles 
components of Tom Yum 
essential oil isolated from 
supercritical fluid extraction and 
steam distillation, 2557 
4. Determination of sodium 
chloride in salted fish 
(Trichogaster pectoralis) using 
short and long-wavelength near-
infrared spectroscopy, 2555 
 

01254541 
01254561 
01254621 
01254696 
01254697 
01254698 
 

01254541 
01254561 
01254621 
01254696 
01254697 
01254698 
 

2 นางสาวนันทิภา  พันธุ์สวัสดิ ์
อาจารย ์
วท.บ. (ประมง) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2539 
วท.ม. (ผลิตภัณฑ์ประมง) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2543 
ปร.ด. (พัฒนาผลิตภณัฑ ์        
อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2550 
3-1406-00489-35-7 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 
การพัฒนาผลิตภณัฑ์ประมง 
การแปรรปูสัตว์น้ า 

งานแต่งเรียบเรียง 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยผีลิตภณัฑ์
ประมง, 2558 
 
งานวิจัย 
1. การกลั่นกรองปัจจัยที่มผีลต่อ
ผลิตภณัฑ์ปลาสลิดแผ่นกรอบท่ีเตรียม
ด้วยเตาย่างแบบสายพานและเตาอบ
ไมโครเวฟ, 2558 
2. การพัฒนาผลติภณัฑ์ซุปปลาสกดั
พร้อมดื่ม, 2558 
3. ผลของน้ ามันร าข้าว อุณหภูมิ และ
เวลาในการอบท่ีมตี่อคุณลักษณะทาง

01254551 
01254691 
01254696 
01254697 
01254698 
01254699 

01254551 
01254561 
01254621 
01254691 
01254696 
01254697 
01254698 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 

ผลงานทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ปี พ.ศ.ที่ส าเร็จการศึกษา 
สาขาท่ีเชี่ยวชาญ 

เลขประจ าตัวบัตรประชาชน 

ปัจจุบนั 
หลักสูตร
ปรับปรุง 

 เคมี กายภาพ ของแครกเกอร์จากเศษ
เหลือปลาแซลมอน, 2557 

 
3.2.3 อาจารย์พิเศษ  
 ไมมี่ 
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี) 
 4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการภาคสนาม 
  ไม่มี 
 4.2 ช่วงเวลา 
  ไม่มี 
 4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 
  ไม่มี 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 
 5.1 ค าอธิบายโดยย่อ  
  วิทยานิพนธ์รายละเอียดตามรายวิชา 01254699 ซึ่งเป็นวิชาบังคับ โดยนิสิตต้องปรึกษากับ
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ในการก าหนดหัวข้อวิจัย ด าเนินการวิจัย จัดเก็บและรวบรวมข้อมูลจากการวิจัย 
วิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล และเรียบเรียงเป็นวิทยานิพนธ์ตามรูปแบบที่ก าหนด 
 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  
  นิสิตสามารถก าหนดหัวข้อปัญหาในการวิจัย วางแผนการด าเนินการวิจัยตามระเบียบวิธีวิจัยทาง
วิทยาศาสตร์ สามารถวิเคราะห์และประมวลการวิจัยได้อย่างเป็นระบบ โดยได้รับการพัฒนาผลการเรียนรู้ครบทุก
ด้าน  
 5.3 ช่วงเวลา 
  ตามแผนการศึกษา  
 5.4 จ านวนหน่วยกิต 
  แบบ 1.1 วิทยานิพนธ์ จ านวน 48 หน่วยกิต 
  แบบ 1.2 วิทยานิพนธ์ จ านวน 72 หน่วยกิต 
  แบบ 2.1 วิทยานิพนธ์ จ านวน 36 หน่วยกิต 
  แบบ 2.2 วิทยานิพนธ์ จ านวน 48 หน่วยกิต 
 5.5 การเตรียมการ  
  - กรณีนิสิตแรกเข้า จัดให้มีอาจารย์ที่ปรึกษากลางเพ่ือให้ค าแนะน าแก่นิสิตทุกคน  
  - เมื่อนิสิตเลือกอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ซึ่งมีความเชี่ยวชาญในเรื่องที่สนใจ ให้อาจารย์ที่
ปรึกษาวิทยานิพนธ์ดูแลและให้ค าปรึกษา  
  - ติดตามความก้าวหน้าของการท าวิทยานิพนธ์โดยกลุ่มอาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชา
วิทยานิพนธ์ในทุกภาคการศึกษาที่นิสิตลงทะเบียน  
  - จัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน มีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์ เครื่องมือให้อยู่
ในสภาพที่พร้อมใช้งาน 
  - มีการดูแลความปลอดภัยของนิสิตในการใช้ อุปกรณ์ เครื่องมือ สารเคมี และการท างานนอก
เวลาของนิสิต 
 5.6 กระบวนการประเมินผล  
 ตามข้อบังคับว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต 
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรม 

- มีความสามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ สร้างสรรค์
งานวิจัยและน าความรู้มาประยุกต์แก้ปัญหา
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
ประมงในเชิงลึก 

- มีการจัดการเรียนการสอนและวิจัยที่ส่งเสริมให้นิสิตได้
ศึกษาและค้นคว้าเพิ่มเติมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์ประมง และสามารถผลิตผลงานตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการท่ีเป็นที่ยอมรับในสาขาวิชา 

- มีทักษะในการน าเสนอผลงานทางวิชาการ
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
ประมงอย่างมืออาชีพ 

- เปิดโอกาสให้นิสิตฝึกฝนการแสดงออกทางด้านวิชาการท้ัง
ในระดับชาติและนานาชาติ 

 
2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน   
 2.1 คุณธรรม จริยธรรม 
       2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
                นิสิตต้องมีคุณธรรม จริยธรรมในเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ สามารถวินิจฉัยปัญหาทางคุณธรรม 
จริยธรรมด้วยความยุติธรรมและชัดเจน บนพื้นฐานของหลักการ เหตุผล และค่านิยมอันดีงาม ตลอดจนสามารถ
แสดงออกและเป็นแบบอย่างซึ่งภาวะผู้น าในการส่งเสริมให้มีการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม จริยธรรมใน
สภาพแวดล้อมของการท างาน โดยมีผลการเรียนรู้ดังนี้ 
  (1)  มีภาวะผู้น า ริเริ่ม ส่งเสริมด้านการประพฤติปฏิบัติโดยใช้หลักการ เหตุผลและค่านิยมอันดีงาม 
  (2) มีความสามารถในการใช้ดุลยพินิจ และจัดการปัญหาที่ซับซ้อน ความขัดแย้ง และข้อบกพร่อง
ทางจรรยาบรรณโดยค านึงถึงความรู้สึกของผู้อื่น 
       2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
      เพ่ือให้นิสิตเกิดการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม โดยให้อาจารย์ผู้สอน และอาจารย์ที่
ปรึกษาสามารถเลือกใช้วิธีการสอน เทคนิคการสอน และจัดกิจกรรมการเรียนการสอนต่าง ๆ ดังนี้ 
  (1) สอดแทรกคุณธรรมและจริยธรรมระหว่างการสอนของอาจารย์ 
  (2) ส่งเสริมความซื่อสัตย์ต่อตนเองในการท างานและการสอบทั้งในรายวิชาและการท างานวิจัย 
  (3) ส่งเสริมความรับผิดชอบและเคารพต่อสิทธิและหน้าที่ของตนเองและผู้อ่ืน ทั้งในและนอกชั้น
เรียน รวมถึงการท างานส่วนรวม 
  (4) ส่งเสริมให้เกิดการมีภาวะผู้น า และปลูกจิตส านึกสาธารณะ 
       2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมและจริยธรรม  
     เพ่ือเป็นการวัดผลสัมฤทธิ์ของนิสิตว่าได้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรมได้ในระดับ
ต่าง ๆ จึงก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ที่ปรึกษา เลือกใช้วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ต่าง ๆ ดังนี้ 
  (1) การตรงต่อเวลาของนิสิตในการเข้าชั้นเรียน การส่งงาน และการเข้าร่วมกิจกรรม 
  (2) การกระท าทุจริตในการสอบ และความมีจริยธรรมในการท างานวิจัย 
  (3) ความรับผิดชอบต่อตนเองในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย มีวินัยและพร้อมเพรียงของนิสิตในการ
เข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตร  
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  (4) การแสดงออกถึงการมีภาวะผู้น า และความเสียสละตนเองในการร่วมกิจกรรมส่วนรวมและ
หรือกิจกรรมสาธารณะ 
 2.2 ความรู้ 
       2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
  (1) มีความรู้ ความเข้าใจอย่างถ่องแท้และลึกซ้ึงในหลักการ ทฤษฎีและเทคนิคการวิจัย  
ที่เป็นแก่นในสาขาวิชา 
  (2) สามารถพัฒนานวัตกรรมและสร้างองค์ความรู้ใหม่ 
 
       2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
       ใช้การเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ เช่น การบรรยาย การสัมมนาในชั้นเรียน และ
การศึกษาด้วยตนเอง การน าเสนอผลงาน โดยเน้นหลักการทางทฤษฎี และประยุกต์ปฏิบัติใน เพ่ือการพัฒนาการ
เรียนรู้ให้ทันต่อสถานการณ์ รวมถึงการพัฒนาตนเองของนิสิตในอนาคต ทั้งนี้ให้เป็นไปตามลักษณะของรายวิชา
ตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชานั้น ๆ  
       2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้  
      ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนิสิต ในด้านต่าง ๆ คือ 
  (1) การสอบกลางและปลายภาคการศึกษา 
  (2) ประเมินผลงานหรือรายงานที่นิสิตจัดท า 
  (3) ประเมินการน าเสนอรายงานในชั้นเรียน การสัมมนา การน าเสนอผลงานทางวิชาการ 
  (4) รายงานความก้าวหน้าการท าวิทยานิพนธ์ 
 2.3 ทักษะทางปัญญา 
       2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
      นิสิตต้องสามารถพัฒนาตนเองและประกอบวิชาชีพได้โดยพึ่งตนเองได้เมื่อจบการศึกษาแล้ว 
ดังนั้นนิสิตจ าเป็นต้องได้รับการพัฒนาทักษะทางปัญญา อาจารย์ต้องเน้นให้นิสิตคิดหาเหตุผล เข้าใจที่มาและ
สาเหตุของปัญหา วิธีการแก้ปัญหารวมทั้งแนวคิดด้วยตนเอง ไม่สอนในลักษณะท่องจ า นิสิตต้องมีคุณสมบัติต่าง ๆ 
จากการสอนเพ่ือให้เกิดทักษะทางปัญญาดังนี้ 
  (1) สามารถคิดวิเคราะห์โดยประเดน็ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 
  (2) สามารถสังเคราะห์ และบูรณาการองค์ความรู้ทั้งภายในและภายนอกสาขาวิชา เพื่อออกแบบ
และท าโครงการวิจัยเกี่ยวกับการพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ 
       2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

  (1) การแนะน าและฝึกกระบวนการคิดอย่างสร้างสรรค์ 
  (2) การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจากโจทย์และกรณีศึกษา วิเคราะห์ สังเคราะห์ความรู้ใหม่
จากความรู้เดิมด้านต่าง ๆ ทั้งในสาขาและนอกสาขา 
       2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  

      ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนิสิต เช่น ประเมินจากการน าเสนอ
รายงานในชั้นเรียน การท าโครงการวิทยานิพนธ์และการน าเสนอ และการสอบปากเปล่าปกป้องวิทยานิพนธ์ 
  (1) การสอบข้อเขียนด้วยโจทย์ที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา 
  (2) ประเมินจากรายงานที่นิสิตน าเสนอในชั้นเรียน การสัมมนา การเสนอผลงานทางวิชาการหรือ
รายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ การสอบปากเปล่าป้องกันวิทยานิพนธ์ 
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 2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
       2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความรับผิดชอบ 
      นิสิตต้องออกไปประกอบอาชีพซึ่งต้องเก่ียวข้องกับคนจ านวนมากในหลายระดับ จึงต้องมี
ความสามารถที่จะปรับตัวให้เข้ากับกลุ่มคนประเภทต่าง ๆ ดังนั้น อาจารย์จึงต้องสอดแทรกวิธีการที่เก่ียวข้องกับ
คุณสมบัติต่าง ๆ ต่อไปนี้ให้นิสิตระหว่างการสอน 
  (1) มีภาวะผู้น า มีความสามารถสูงในการแสดงความคิดเห็นทางวิชาการและวิชาชีพ 
  (2) มีความรับผิดชอบ มีความมุ่งม่ันในการพัฒนาตนเองและองค์กรอย่างต่อเนื่อง โดยมีการ
ประเมิน วางแผน และปรับปรุง 
       2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 
      ใช้การสอนที่มีการก าหนดกิจกรรมให้มีการท างานเป็นกลุ่ม ต้องค้นคว้าหาข้อมูลจากการ
สัมภาษณ์บุคคลอ่ืน หรือผู้มีประสบการณ์ โดยมีความคาดหวังในผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัว
บุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ ดังนี้ 
  (1) สามารถท างานกับผู้อ่ืนได้เป็นอย่างดี  
  (2) มีความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย 
  (3) สามารถปรับตัวเข้ากับสถานการณ์และวัฒนธรรมองค์กรที่ไปปฏิบัติงานได้เป็นอย่างดี 
  (4) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงานในองค์กรและกับบุคคลทั่วไป 
       2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
      ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนิสิตในการน าเสนอรายงานกลุ่มในชั้นเรียน 
และสังเกตจากพฤติกรรมที่แสดงออกในการร่วมกิจกรรมต่าง ๆ 
 2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
       2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
      นิสิตต้องมีทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ ดังนี้ 
  (1) สามารถคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์และสถิติมาใช้แก้ไขปัญหาอย่างเจาะลึกในสาขาวิชา 
  (2) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 
  (3) สามารถน าเสนอรายงาน วิทยานิพนธ์ หรือโครงการค้นคว้า ที่ตีพิมพ์ในรูปแบบที่เป็นทางการ 
และไม่เป็นทางการ 
       2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์และการสื่อสารนี้ท าได้ใน
ระหว่างการสอน โดยนิสิตแก้ปัญหา วิเคราะห์ประสิทธิภาพของวิธีแก้ปัญหา และให้น าเสนอแนวคิดของการ
แก้ปัญหา ผลการวิเคราะห์ประสิทธิภาพต่อนิสิตในชั้นเรียน มีการวิจารณ์ในเชิงวิชาการระหว่างอาจารย์และกลุ่ม
นิสิตในรายวิชาต่าง ๆ เป็นต้น 
       2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
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  (1) ประเมินจากเทคนิคการน าเสนอโดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือทางเทคโนโลยี
สารสนเทศ วิทยาการคอมพิวเตอร์ คณิตศาสตร์และสถิติที่เกี่ยวข้อง 
  (2) ประเมินความสามารถในการอธิบายถึงข้อจ ากัด เหตุผลในการเลือกใช้เครื่องมือต่าง ๆ การ
อภิปรายกรณีศึกษาต่างๆ ที่มีการน าเสนอต่อชั้นเรียน 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  
   (Curriculum Mapping)  

 ความรับผิดชอบหลัก  O ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชาระดบัปริญญาเอก 
1.คุณธรรม
จริยธรรม 

2.ความรู ้
3.ทักษะทาง
ปัญญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่าง
บุคคลและ
ความ
รับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์เชงิตัวเลข 
สื่อสารและการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 3 
01254521 วัตถุเจือปนอาหารในสัตว์น้ าและ

ผลิตภณัฑ์ประมง 
   O      O  

01254522 โภชนศาสตร์อาหารทะเล    O O O O   O  
01254523 น้ ามันปลา O   O  O    O  
01254524 ชีวพิษทางทะเล O         O O 
01254525 โปรตนีในสัตว์น้ าและผลติภณัฑส์ตัว์น้ า  O  O  O  O   O 
01254526 เอนไซม์จากสัตว์น้ า  O  O    O  O  
01254531 เทคโนโลยีชีวภาพผลิตภัณฑ์ประมง    O      O  
01254541 ความปลอดภยัอาหารและระบบการจัดการ

คุณภาพในโรงงานแปรรูปสัตว์น้ า 
       O  O  

01254551 การพัฒนาผลิตภณัฑ์ประมง O O   O O O O  O O 
01254561 เครื่องมือในการวิจยัทางผลติภณัฑป์ระมง O   O  O O O O O  
01254571 การแปรรปูสัตว์น้ าขั้นสูง  O  O  O  O   O 
01254572 เทคโนโลยีการแปรรูปผลติภณัฑ์

ประมงด้วยความร้อน 
 O      O  O  

01254581 การวิเคราะห์ระบบและการจัดการใน
อุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ า 

O   O  O O O O O  

01254591 ระเบียบวิธีวิจยัทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 

         O  

01245621 การวิเคราะหผ์ลิตภณัฑ์ประมงขั้นสูง O   O  O O  O   
01254622 โปรตีนอาหารจากสัตว์น้ า  O  O  O O    O 
01254623 เทคโนโลยีน้ ามันปลาขั้นสูง O           
01254631 เอนไซม์ในอาหารทะเลขั้นสูง  O  O  O  O  O  
01254632 สารชีวภาพออกฤทธิ์จากแหล่งน้ า          O  
01254691 ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
         O  

01254696 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 

 O  O    O  O  

01254697 สัมมนา  O   O  O    O 
01254698 ปัญหาพิเศษ            
01254699 วิทยานิพนธ ์            
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หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนิสิต 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดบัคะแนน (เกรด) 
 ตามข้อบังคับวา่ด้วยการศึกษาระดับบณัฑิตศึกษาของบัณฑิตวทิยาลัย มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสติ 
 2.1 การทวนสอบระดับรายวิชา ขณะนิสิตยงัไม่ส าเร็จการศึกษา 
  - แต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบ ให้ด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนสิิตเปน็รายวิชาจาก
ผลการสอบและการมอบหมายงาน 
  - ทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิข์องนิสิตจากร้อยละของผูส้อบผา่นในแตล่ะรายวชิา 
 2.2 การทวนสอบระดับหลักสตูรหลังจากนิสิตส าเร็จการศึกษา 

แต่งตั้งคณะกรรมการรวบรวมข้อมูลของนิสิตที่ส าเร็จการศึกษาอย่างต่อเนื่องเพื่อน าผลมาใชป้รับปรุง
กระบวนการเรียนการสอนและหลักสูตรแบบครบวงจร โดยวิธกีารด าเนินการและข้อมูลที่ต้องการ แสดงดังนี ้
  - สอบถามการไดง้านท าของนสิติ ประเมินจากบัณฑิตแตล่ะรุ่นที่จบการศึกษา ในด้านของระยะเวลาใน
การหางานท า ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจในการประกอบอาชีพ 
  - สอบถามบัณฑิตทีไ่ปประกอบอาชีพในแง่ของความพร้อมและความรู้จากสาขาที่เรียนและที่เก่ียวข้อง 
ความก้าวหน้าในสายงาน อาจประเมินจากต าแหน่งหรือหน้าทีส่ าคัญที่ได้รบัมอบหมาย และเปิดโอกาสให้บัณฑิตเสนอ
ข้อคิดเห็น 
  - สอบถามจากผูป้ระกอบการ โดยการสัมภาษณ์ หรือ การส่งแบบสอบถามเพื่อประเมินความพึงพอใจ
ในบัณฑิตที่จบจากสาขา ฯ และเข้าท างานในสถานประกอบการนั้น 
  - สอบถามความเห็นและข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวฒุิทีป่ระเมินหลักสูตร 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
 หลักสูตรแบบ 1.1 และแบบ 2.1 
      1)  ตามข้อบังคับวา่ด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
      2)  ผลงานวิทยานพินธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานพินธ์ต้องไดร้ับการตีพิมพ์ หรืออย่างน้อยไดร้ับการยอมรับให้
ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศของคณะกรรมการอุดมศึกษา เร่ือง หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 
 หลักสูตรแบบ 1.2 และแบบ 2.2 
      1)  ตามข้อบังคับวา่ด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
      2)  ผลงานวิทยานพินธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานพินธ์ต้องไดร้ับการตีพิมพ์ หรืออย่างน้อยไดร้ับการยอมรับให้
ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา เร่ือง หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ อย่างน้อย 2 เร่ือง 
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
 ปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ของหลักสูตรให้มีความรู้ความเข้าใจรายละเอียดของหลักสูตรอย่างถ่องแท้ทั้งในด้าน
วัตถุประสงค์และเป้าหมายของหลักสูตร ตลอดจนรายวชิาตา่ง ๆ ที่มีการจัดการเรียนการสอนพร้อมทั้งมอบหลักสูตรและ
เอกสารอ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้อง 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้คณาจารย ์
 มอบหมายให้ปฏิบัติงานตามหนา้ที่ความรับผิดชอบ และเปิดโอกาสให้คณาจารย์พฒันาตนเองทางวชิาชีพและ
วิชาการตามสายงาน 
 2.1 การพัฒนาความรู้และทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
      (1) ส่งเสริมให้อาจารย์มีการเพิ่มพูนความรู้และพฒันาทักษะเก่ียวกับการเรียนการสอน การวัดผลและการ
ประเมินโดยสนบัสนุนให้ไปฝึกอบรมดูงานด้านการเรียนการสอน สร้างเสริมประสบการณ์เพื่อส่งเสริมการสอนและ
งานวิจยัอย่างต่อเนื่อง 
      (2) สนบัสนนุให้อาจารย์ร่วมสอนในวิชาเดียวกัน เพื่อให้เกิดความหลากหลายในกระบวนการเรียนรู้ 
      (3) มีการเชิญอาจารย์พิเศษจากต่างประเทศเข้าร่วมสอน 
 2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่น ๆ 
      (1) สนบัสนนุให้มีการเสนอผลงานทางวชิาการในการประชมุวิชาการ 
      (2) สนบัสนนุการร่วมมือด้านการวิจัยทั้งในและตา่งประเทศ 
      (3) สนบัสนนุการเข้าร่วมอบรม การประชุมสัมมนาเพื่อเพิ่มพูนความรู ้
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
1. การก ากับมาตรฐาน 

มีการบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ประกาศใช้และตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติหรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขาตลอดระยะเวลาที่มีการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตร โดยมีคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตร ประกอบด้วย อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตร และอาจารย์ผูส้อน เป็น
ผู้บริหารหลักสูตรโดยท าหน้าที่   

  ดูแลรับผดิชอบการบริหารจัดการการเรียนการสอนให้เป็นไปตามข้อก าหนดของหลักสูตรและกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ การออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร การปรบัปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย  
    คณะกรรมการระดับคณะ คณะกรรมการระดับภาควิชา คณะกรรมการบริหารหลักสูตร และผู้ประสานงาน 
ประชุมพิจารณาการวางระบบผูส้อน และกระบวนการจัดการเรียนการสอน แล้วน าเสนอที่ประชุมภาควิชาเพือ่พิจารณา
ความเหมาะสม   
    ก ากับและติดตาม จัดท า มคอ.3-7 วางแผนการจัดการเรียนการสอนร่วมกับอาจารยผ์ู้สอน ด าเนินการจัดการ
เรียนการสอน และติดตามการประเมินผลรายวิชาที่รับผิดชอบให้เป็นไปอย่างมีคุณภาพภายใตก้ารก ากับดูแลของ
ภาควิชา/คณะกรรมการประจ าคณะ   
    ก ากับ ติดตาม และประเมินผลการด าเนนิงานของหลักสูตรอย่างสม่ าเสมอ   
    ติดตามประเมินผลความพงึพอใจของหลักสูตรและการเรียนการสอน จากนิสิตปีสุดท้าย นายจ้างผู้ใชบ้ัณฑิต 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร เพื่อน าผลมาปรบัปรุง พฒันาการบริหารหลักสูตรให้มีคุณภาพ   
    ด าเนนิงานตามระบบประกนัคุณภาพการศึกษา ระดับหลักสูตร และรายงานผลต่อสถาบนั 
   น าผลการประเมินคุณภาพการศึกษา ระดับหลักสตูรรายปีมาปรับปรุงการบริหารจัดการหลกัสูตร รวมถึงการ
ปรับปรุงหลักสูตรตามรอบเวลา 5 ปี 
 
2. บัณฑิต  
 มุ่งเน้นการผลิตบัณฑิต หรือการจัดกิจกรรมการเรียน การสอน ให้ผู้เรียนมีความรูใ้นวิชาการและวิชาชีพ มี
คุณลักษณะตามหลักสูตรที่ก าหนดของบัณฑิตระดับอุดมศึกษา ซึ่งจะต้องเป็นผู้มีความรู้ มีคุณธรรมจริยธรรม มี
ความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนา ตนเอง สามารถประยุกต์ใช้ความรู้เพื่อการด ารงชีวิตในสังคมได้อย่างมีความสุขทัง้
ทางร่างกายและจิตใจ มีความส านึกและความรับผดิชอบ มีคุณลักษณะตามอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ มี
การด าเนินงานที่เก่ียวข้องกับการผลิตบัณฑิตตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ เพือ่มุ่งเน้นเปา้หมายการจัดการศึกษาที่ผลการเรียนรูข้องนิสิต ซึ่งเป็นการประกันคุณภาพบัณฑติที่ไดร้บัคุณวุฒิ
แต่ละคุณวุฒิและสื่อสารให้สังคม ชุมชน รวมทั้งหน่วยงานที่เกีย่วข้องต่างๆ ได้ เชื่อมัน่ถึงคุณภาพของบัณฑิตที่ผลิตออกมา
เป็นไปตามที่ก าหนดไว้ในผลลัพธ์การเรียนรู้ บัณฑิตที่จบการศึกษามีงานท าทั้งในหน่วยงานราชการและเอกชน โดยจะท า
การส ารวจถึงจ านวนร้อยละของบัณฑิตทีไ่ด้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี นอกจากนี้ในทุกปีการศึกษาที่มี
บัณฑิต ทางหลักสูตรจะท าการประเมินบัณฑิตโดยผู้ใชบ้ัณฑิต ที่ครอบคลุมตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดบัอุดมศึกษา
แห่งชาติ 5 ด้าน คือ  (1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม (2) ด้านความรู้ความสามารถทางวชิาการ (3) ด้านทักษะทางปญัญา (4) 
ด้าน ทักษะความสัมพันธ์ระหวา่งบุคคลและความรับผิดชอบ (5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เพื่อน าผลการประเมินมาวิเคราะห์และปรับปรุงการพฒันาหลักสูตรและบัณฑิตต่อไป 
ผลงานของนิสิตและผูส้ าเร็จการศึกษาได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ 

แบบ 1 ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานพินธ์ต้องไดร้ับการตีพิมพ์ หรืออย่างน้อยไดร้ับการยอมรับ
ให้ตีพิมพ์ในวารสารระดบัชาติหรือนานาชาตทิี่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เร่ือง หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ อย่างน้อย 2 เรื่อง” 
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แบบ 2 ผลงานของนิสิตและผูส้ าเร็จการศึกษาได้รับการตีพิมพห์รือเผยแพร่ โดยผลงานวิทยานพินธ์หรือส่วนหนึ่ง
ของวิทยานิพนธ์ต้องได้รบัการตพีิมพ์ หรืออย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดบัชาติหรือนานาชาติที่มี
คุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เร่ือง หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่
ผลงานทางวชิาการ 
3. นิสิต  
3.1 การรับนิสิตและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

 การรับนิสิต  
   มีระบบการรับนิสิตที่สอดคล้องกับนโยบายการรับนิสติของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์และคณะ มีคุณสมบัติ
เบื้องต้นของผู้สมัครเข้าเรียนในหลักสูตร และคุณลักษณะของบณัฑิตที่พึงประสงค์ระบุไว้อย่างชดัเจนใน มคอ. 2 คือ 
  1. ก าหนดเป้าหมายจ านวนรับนสิิต โดยในแตล่ะปีการศึกษาตามแผนการรับนสิิตของหลักสูตร  
  2. มีกระบวนการคัดเลือกนิสิตทีจ่ะเข้าเรียนในหลักสูตรให้มีคุณสมบัติและศักยภาพในการเรียนจนส าเร็จ
การศึกษาตามระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด  

 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา  
  หลักสูตรสนับสนุนให้นิสิตใหม่ได้รับการเตรียมความพร้อมในการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัยได้อย่างมีความสุข ด้วย
การเข้าร่วมกิจกรรมในโครงการของมหาวิทยาลัยและคณะ โดยทางมหาวิทยาลัยได้ส่งเสริมให้นิสิตร่วมโครงการปฐมนิเทศ
ของนิสิตใหม่ เพื่อเตรียมความพร้อมในด้านต่างๆ ทั้งการเรียนและการใช้ชีวิต เพื่อให้นิสิตใหม่ของหลักสูตรได้มีโอกาสรู้จัก
อาจารย์ประจ าหลักสูตร อาจารย์ผู้สอน อาจารย์ที่ปรึกษา คณาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน โดยประธานหลักสูตร
แนะน าแนวทางการศึกษา การใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย พร้อมทั้งให้ค าแนะน าเก่ียวกับแผนการเรียน และข้อก าหนดต่างๆ  
3.2  มีการควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ  
  การควบคุมดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์แก่นิสิต ใช้ระบบอาจารย์ที่ปรึกษาในการดูแลนิสิต และอาจารย์ที่
ปรึกษาเปิดโอกาสให้นิสิตในความดูแลปรึกษาวิทยานิพนธ์ได้นัดหมายได้หลายช่องทางเพื่อการปรึกษา หลักสูตรมีระบบ
ติดตามความก้าวหน้าของนิสิตโดยใช้รูปแบบการติดตามแบบระบบอาจารย์ พี่เลี้ยง ระบบเพื่อนช่วยเพื่อน เพื่อนตามเพื่อน
ภายในรุ่นของนิสิตเอง ใช้สื่ออิเล็กทรอนิกส์ในการเข้าถึงนิสิต เป็นการกระตุ้นให้นิสิตด าเนินการตามขั้นการศึกษาที่หลักสูตร
ได้จัดท าขึ้น เพื่อให้นิสิตสามารถศึกษาได้ตามขั้นตอนและก้าวหน้าไปพร้อมกัน 
3.3  มีกระบวนการหรือผลการด าเนินงานของหลักสูตร 

 การคงอยู่ การส าเร็จการศึกษา  
  คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ประชุม ติดตามและประเมินผลการด าเนินงานด้านการคงอยู่ของนิสิต และการ
ส าเร็จการศึกษา อย่างสม่ าเสมอ โดยผ่านระบบอาจารยท์ี่ปรึกษา 

 ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนิสิต  
  หลักสูตรได้สอบถามและให้นิสิตประเมินความพึงพอใจเก่ียวกับหลักสูตรในด้านต่างๆ เป็นประจ าทุกปี เช่น การ
รับนิสิต การส่งเสริมและพัฒนานิสิต การจัดการข้อร้องเรียนต่างๆของนิสิต เพื่อน ามาพัฒนาและควบคุมการบริหาร
หลักสูตรให้มีคุณภาพ โดยมีระบบและกลไกการรับเร่ืองร้องเรียนของนิสิต ดังนี้  
  1. ช่องทางการจัดการรับเร่ืองร้องเรียนจากนิสิต โดยผา่นอาจารย์ที่ปรึกษา หรือ อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร หรือหัวหน้าภาควิชา  
  2. เมื่อมีเร่ืองร้องเรียนที่เก่ียวข้องโดยตรงกับการบริหารหลักสูตร ประธานหลักสูตรจะน าเร่ืองร้องเรียนเข้าหารือ
ในที่ประชุมอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรได้รับทราบและพิจารณาหาทางแก้ไข หากข้อร้องเรียนที่เก่ียวข้องระดับภาควชิา
และคณะอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะด าเนินการมอบหมายให้ประธานหลักสูตรน าข้อร้องเรียนดังกลา่ว ด าเนนิการ
โดยน าเข้าประชุมเพื่อพิจารณาในระดับภาควิชา หรือ ระดับคณะต่อไป  
 3. มีการติดตามข้อร้องเรียน เพื่อรับฟังความพึงพอใจต่อผลการจัดการข้อร้องเรียนของนิสิต 
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4. อาจารย์  
4.1  มีการบริหารและพัฒนาอาจารย์ตั้งแต่ระบบการรับอาจารย์ใหม่ และมีกลไกการคัดเลือกอาจารย์ที่เหมาะสม 
โปร่งใส 

ภายใต้การบริหารของภาควิชา โดยมีหัวหน้าภาควิชาและทีมผู้บริหารก ากับดูแลและติดตามการบริหารงานและ
การพัฒนาอาจารย์ให้สอดคล้องกับแผนกลยุทธ์ของคณะ มีการวางแผนระยะยาวด้านอัตราก าลังอาจารย์ การประเมิน
ความต้องการด้านขีดความสามารถของแต่ละหลักสูตร โดยมีการประชุมของคณาจารย์ภาควิชา มีการวิเคราะห์อัตราก าลัง
ประกอบการคัดเลือกบุคลากรใหม่ให้ตรงกับความต้องการของหลักสูตรและสาขาวิชา มีการสรรหาจ้างงาน บรรจุ 
บุคลากรใหม่ ตามระเบียบของคณะและมหาวิทยาลัยซึ่งมีระบบการรับและขั้นตอน ดังนี้ 
  1. ภาควิชามีการวิเคราะห์อัตราก าลังและส่งเร่ืองขออัตราก าลังตามเกณฑ์ผ่านคณะและมหาวิทยาลัย ตามระบบ  
  2. เมื่อได้อัตราอาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตรร่วมประชุมกับอาจารย์ประจ าของภาควิชา เพื่อพิจารณาสาขา ที่
ต้องการรับหรือสาขาขาดแคลน โดยพิจารณาจากแผนอัตราก าลัง และก าหนดคุณสมบัติของผูส้มัครอาจารย์ใหม่ เพื่อให้มี
จ านวนอาจารยท์ี่มีความรู้ความเชี่ยวชาญทางสาขาวชิา เสริมสรา้งความเข้มแข็งของหลักสูตร  
  3. ประกาศรับอาจารย์ตามระเบียบของคณะและมหาวิทยาลัยฯ โดยมีการคัดเลือกอาจารย์ที่เหมาะสมตาม
คุณสมบัติที่ก าหนด  
  4. แต่งตั้งคณะกรรมการสัมภาษณ์อาจารย์ใหม่ โดยก าหนดให้กรรมการสัมภาษณ์ประกอบด้วยอาจารย์ในสาขา
ที่รับเข้าอย่างน้อย 1 คน หัวหน้าภาควิชา และผู้บริหารของคณะ  
  5. อาจารย์ใหม่จะได้รับค าแนะน าในดา้นการเรียนการสอน ด้านการท างานในองค์กร และด้านอ่ืน ๆ ตามภารกิจ
ของภาควิชา/คณะ นอกจากนัน้อาจารย์ใหม่ยังต้องเข้ารับการอบรม สัมมนาจากทางมหาวิทยาลัย เพื่อให้ความรู้และฝึก
ทักษะการสอน อีกทั้งยังท าให้อาจารย์ใหม่ได้มีเครือข่ายรู้จักกันระหว่างคณะ อาจารย์ใหม่จะไดร้ับมอบหมายให้เข้าสอน
ร่วมกับอาจารย์ประจ ารายวชิา /อาจารย์พี่เลี้ยง 
  6. ประเมินผลการปฏบิัติงานตามภาระงานทั้งหมด 5 ด้าน ได้แก่ งานดา้นการเรียนการสอน งานด้านวิจัย งาน
ด้านการบริการวิชาการแก่สังคม งานดา้นท านุบ ารุงศิลปวฒันธรรม และงานดา้นอ่ืน ๆ โดยกรรมการประเมินระดับ
ภาควิชา และระดบัคณะพร้อมทั้งให้ข้อเสนอแนะ  
  7. มีการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิอดชอบหลักสูตรโดยผ่านการเสนอฝ่ายวิชาการคณะ และกรรมการประจ าคณะ 
เพื่อน าเสนอคณะกรรมการวิชาการ โดยสภามหาวิทยาลัยฯ พิจารณาอนุมัติ ตามล าดับ แลว้แจง้ส านักงานคณะกรรมการ
การอุดมศึกษาเพื่อรับทราบต่อไป 
4.2  คุณสมบัติที่เหมาะสมของอาจารย์ในหลักสูตร 
         อาจารย์ในหลักสูตรมีคณุสมบัติที่เหมาะสม มีความรู้ ความเชี่ยวชาญทางสาขาวชิา ซึง่เป็นส่วนที่มาจากการรับ
สมัคร การคัดกรองตามขั้นตอน และระเบียบของมหาวทิยาลัย 

 ความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิชาการ  
1. มีการจัดสรรงบประมาณในการพัฒนาศักยภาพอาจารย์เป็นประจ าทุกปี  มีการควบคุม ก ากับ ส่งเสริมให้

อาจารย์พัฒนาตนเองในการสรา้งผลงานทางวิชาการ และมีการจัดโครงการ/กิจกรรมพัฒนาศกัยภาพอาจารย์ทางวิชาการ
อย่างต่อเนื่อง    

2. อาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรด าเนินการพฒันาตนเองตามความต้องการ  
 3. ประเมินผลการพฒันาตนเองของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูรและอาจารยป์ระจ าหลักสตูร โดยติดตามผล
การพัฒนา และการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
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5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน  
5.1  มีการออกแบบหลักสูตร ควบคุม ก ากับการจัดท ารายวิชาต่างๆ ให้มีเนื้อหาที่ทันสมัย  

  หลักสูตรมีการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาดังนี้  
  1. แต่งตั้งคณะกรรมการร่าง/พฒันาหลักสูตรเพื่อจัดท าหลักสูตรให้สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิ /มาตรฐาน
ของสภาวิชาชีพ(ถา้มี) และสอดคล้องกับนโยบายการศึกษาชาติและมหาวิทยาลัยเพื่อก าหนดปรัชญา วิสัยทัศน์ 
จุดประสงค์และโครงร่างของหลักสูตร  
  2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิเคราะห์หลักสูตรเดิม และน าข้อมูลจากการส ารวจความคิดเห็นของศิษย์เก่า
และการส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑติ โดยสอบถามถึงคณุลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 5 ด้าน มาประกอบการพิจารณา learning outcome ก าหนดรายวิชา สาระรายวชิาใน
หลักสูตรและแผนการเรียน   
  3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ผูส้อนประชุมร่วมกัน เพื่อพิจารณามาตรฐานผลการเรียนรู้ 
(curriculum mapping) ในภาพรวมอีกครั้ง เพื่อให้หลักสูตรครอบคลุม learning outcome และจัดแผนการเรียนร่วมกัน  
  4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรยกร่างหลักสูตรฉบับปรบัปรุงใหม่ และจัดการวิพากษ์หลักสูตรโดย ผู้ทรงคุณวฒุิ
ที่มีความเชี่ยวชาญในสาขาวิชา ซึ่งมีตัวแทนจากสภาวชิาชีพ(ถ้ามี)/ผู้ใชบ้ัณฑิต เข้ามาร่วมเป็นกรรมการ เพื่อให้ได้
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะเก่ียวกับทิศทางการจัดท าหลักสูตร และลักษณะของรายวชิาที่ทันสมัย รวมทั้งการจัดการเรียน
การสอนที่พัฒนาศักยภาพของผูเ้รียนตามกรอบมาตรฐานคุณวฒุิ ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  
  5. เสนอความเห็นชอบตามล าดบัขั้นตอนในมหาวทิยาลัย และสง่ให้ สกอ.รับทราบหลักสูตร  
  6. น าหลักสูตรไปด าเนนิการและก ากับ ติดตามการจัดการเรียนการสอน (มคอ.3 - 6)  
  7. สรุปผลการด าเนินการประจ าปี (มคอ.7)  
  8. มีการน าผลการประเมิน มคอ.7 มาปรับปรุงพัฒนาในปีการศึกษาต่อไป  
  9. ประเมินความคิดเห็นของนิสติเก่ียวกับหลักสูตร และความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑิต และน าผลการประเมินไป
ปรับปรุงหลักสูตรต่อไป 

5.2  มีการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชา  
  1. คณะกรรมการจัดการเรียนการสอนระดับภาควิชา จัดท าร่างรายการวิชาตามแผนการศึกษาของนิสิต เพื่อให้
อาจารย์ประจ าหลักสูตรพิจารณาความถูกต้องและประสานงานกับผู้ที่เก่ียวข้อง  
  2. มีการประชุมคณาจารย์เพื่อพิจารณาก าหนดผู้สอน ตามความรู้ความเชี่ยวชาญในสาขาวชิาและประสบการณ์
การท างานของแต่ละคนให้เหมาะสมกับสาระรายวิชาทีไ่ด้รับมอบหมาย  
  3. คณะกรรมการจัดการเรียนการสอนระดับภาควิชารวบรวมข้อมูล เพื่อน าเข้าประชุมภาควิชาโดยมี อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้าร่วมประชุม เพื่อพิจารณาความเหมาะสมอีกครั้ง นอกจากนี้หลักสูตรได้มีการเชิญผู้ทรงคุณวฒุิ
ภายนอก หรือผู้เชี่ยวชาญมาเป็นอาจารย์พิเศษในบางหัวข้อ/บางรายวชิา ก าหนดให้อาจารย์ ผูร้ับผิดชอบรายวิชาจัดท า 
มคอ.3/มคอ.4 ก่อนเปิดภาคการศึกษา  
  4. อาจารย์ผูส้อนชี้แจงแผนการเรียน เกณฑ์การวัดและประเมินผลให้นิสิตทราบในวนัแรกของการเรียนการสอน  
  5. หลังปิดภาคการศึกษา นสิิตประเมินการสอนของอาจารย์   
  6. คณะกรรมการจัดการเรียนการสอนและอาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกหลักสูตรร่วมกันก าหนดแนวทางในการ
ก าหนดอาจารย์ผูส้อนในแตล่ะปีการศึกษา 
5.3  มีการประเมินผู้เรียน ก ากับให้มีการประเมินตามสภาพจริง มีวิธีการประเมินที่หลากหลาย 

 การก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท าแผนการเรียนรู้ (มคอ.3 และ มคอ.4)  
  1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรส่งค าอธิบายรายวชิาและแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผล
การเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) ให้อาจารย์ผู้สอน เพื่อให้อาจารย์ผูส้อนแต่ละรายวิชาน าไปเป็น
ข้อมูลส าหรับเขียนจุดประสงค์การเรียนรู้รายวิชาใน มคอ.3 และ มคอ.4 พร้อมทั้งก าหนดกิจกรรมการเรียนรู้  
  2. มหาวิทยาลัยมีกลไกก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนจะต้องส่ง มคอ.3/มคอ.4 ก่อนเปิดภาคการศึกษา  
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  3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตรวจสอบรายงาน มคอ.3/มคอ.4 ของแต่ละรายวิชาในหลักสตูร เพื่อ พิจารณา
ดูความสอดคล้องตามค าอธิบายรายวิชาที่มีอยู่ใน มคอ.2 แล้วจึงน าข้อมูลขึ้นเผยแพร่กับนิสิต  
  4. หลังจากครบก าหนดการเพิ่ม/ถอนรายวิชา อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรจะแจ้งต่อภาควิชาเพื่อด าเนินการปดิ
รายวิชา หากไม่มีนสิิตลงทะเบียนในรายวชิานั้นเพื่อไม่ให้มีปัญหาในการก ากับติดตาม มคอ.5/มคอ.6  
  5. ก าหนดให้มีการประเมินการสอนโดยนิสิต  ให้ผู้สอนน าเสนออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูรพิจารณาวา่ควร
ปรับปรุงรายวิชาหรือปรับปรุง มคอ.3/มคอ.4 อย่างไรในปีการศึกษาถัดไป 

 การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอดุมศึกษาแห่งชาติ  
  1. หลักสูตรมีการก าหนดวิธีการประเมินไว้ใน มคอ.2  
  2. อาจารย์ผู้สอนพิจารณาน้ าหนักองค์ประกอบในการประเมินสอดคล้องกับจุดเน้นของรายวชิา ใน มคอ. 2 
 มีการก าหนดวิธีการที่ใช้ในการประเมินและเกณฑ์การประเมินใน มคอ.3/ มคอ.4 ของแต่ละรายวิชา  
  3. อาจารย์ผู้สอนร่วมกันพิจารณาข้อสอบและน ามาปรับปรุงแก้ไข และตัดสนิผลการเรียนตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้
แล้วเสนอภาควิชาและคณะ  
  4. หลักสูตรก าหนดให้มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ โดยการท า
แบบประเมนิการทวนสอบผลสมัฤทธิ์ทางการเรียน ตามมาตรฐานการเรียนรู้และการพิจารณา ตัดสินผลการเรียนร่วมกัน
ในที่ประชุมภาควิชา  
  5. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการประชุมพิจารณาผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนสิิต ตามรายวิชาที่เปิด
สอน เพื่อประเมินผลการเรียนรู้ให้ครบถ้วนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  และให้หลักสูตร
ครอบคลุม learning outcome โดยก าหนดให้มีการรายงานวธิีการที่ใช้ในการประเมนิ เกณฑ์การ ประเมิน และผลการ
ประเมิน เพื่อหาแนวทางพัฒนาต่อไป 

 การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนิสิต  
  1. อาจารย์ผูส้อนรายวชิาเสนอวธิีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้  
  2. อาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตรมีการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ การทวนสอบผลสมัฤทธิ์ทางการเรียน 
ตามมาตรฐานการเรียนรู้  
  3. อาจารย์ผูส้อนชี้แจงการตัดสนิผลการเรียน โดยเฉพาะรายวิชาที่มีการแก้ไขเกรดของนิสิต  
  4. มีการปรับปรุงการตัดสนิผลการเรียนตามข้อเสนอแนะของทีป่ระชุมภาควชิา แล้วน าเข้าที่ประชุม กรรมการ
ประจ าคณะเห็นชอบก่อนมีการแก้ไขเกรด  
  5. หลักสูตรน าข้อมูลการประเมินผลการเรียนรู้มาจัดท า มคอ.7 
5.4  การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 
  หลักสูตรจัดการเรียนการสอนทีต่อบสนองต่อความต้องการของตลาดแรงงาน มุ่งเน้นให้นิสิตมีความคิดริเริ่ม
สร้างสรรค์ สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่ และสามารถน าองค์ความรู้จากงานวิจัยไปใช้ประโยชน์และแก้ไขปัญหาได้จริง  
จัดการเรียนการสอนโดยเน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง นอกจากนี้ หลักสูตรยังมีการจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร โดยการฝึก
ประสบการณ์ด้านวิชาการและวชิาชพีให้แก่นิสิต เพื่อให้นิสิตสามารถปฏิบัติงานได้จริงเมื่อจบการศึกษา  
5.5  มีผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดบัอุดมศึกษาแห่งชาต ิ

 การก ากับการประเมินการจดัการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 และ มคอ.7)  
  1. มหาวิทยาลัยมีกลไกก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนจะต้องส่ง มคอ.5 ภายใน 30 วัน หลังสิน้สุดภาคการศึกษา  
  2. หลักสูตรภายใต้การบริหารงานของภาควิชามีการก าหนดให้มีคณะกรรมการงานวิชาการ ก ากับให้ผู้สอนจัดท า 
มคอ.5/มคอ.6  
  3. อาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตรตรวจสอบรายงาน มคอ.5/มคอ.6 ของแต่ละรายวิชาในหลักสตูร เพื่อ พิจารณา
ดูความสอดคล้องตามค าอธิบายรายวิชาที่มีอยู่ใน มคอ.2  



 55 

  4. อาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตรมีการประชุมร่วมกันเพื่อจัดท ารายงานผลการด าเนนิการของหลักสูตร ตามแบบ 
มคอ. 7 ภายใน 60 วัน หลังปีการศึกษา และมีการประเมินหลกัสูตร  
 5. เสนอที่ประชุมภาคพิจารณาเพื่อน าข้อเสนอแนะมาปรับปรุง/พัฒนาผลการด าเนนิงานต่อไป 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  
6.1 มีระบบการด าเนินงานของภาควิชา คณะ สถาบัน 

มีระบบการด าเนินงานของภาควิชา/คณะ/สถาบนัโดยการมสี่วนร่วมของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อ
ความพร้อมของสิ่งสนบัสนนุการเรียนรู้ทั้งความพร้อมทางกายภาพและความพร้อมของอุปกรณ์เทคโนโลยีและสิ่งอ านวย
ความสะดวกหรือทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้ผ่านกระบวนการเสนอของบประมาณประจ าปี ดังนี้  
  1. ส ารวจความพึงพอใจของนิสติและอาจารย์ต่อสิง่สนับสนุนการเรียนรู้  
  2. อาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตรประชุมร่วมกันเพือ่พิจารณาสรปุความต้องการของสิ่งสนบัสนนุการเรียนรู้ที่
เหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน จากผลการส ารวจความพึงพอใจของนิสิตและอาจารย์ตอ่สิ่งสนบัสนนุการเรียนรู้  
  3. อาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตรเสนอความต้องการสิ่งสนับสนนุการเรียนรู้ไปยงัภาควิชา เพื่อรวบรวมเข้าที่
ประชุมภาควชิา  
  4. ภาควิชาด าเนินการจัดท าร่างค าของบประมาณประจ าปสี่งไปยังคณะ ส าหรับการจัดซื้อครุภัณฑ์ การปรับปรุง
อาคารสถานที่และการจัดโครงการสนับสนนุการเรียนรู้ โดยการมีส่วนร่วมของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อร่วม
พิจารณาการจัดล าดบัความจ าเป็นในการด าเนินการเสนอของบประมาณส าหรับการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ต่างๆ  
6.2 มีจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน 
  ภาควิชา/หลักสูตรด าเนนิการจดัหาสิ่งสนับสนนุการเรียนรู้ที่สอดคล้องอย่างเพียงพอเหมาะสมและสามารถ
ตอบสนองความต้องการและความจ าเป็นพื้นฐานด้านการเรียนการสอน การวิจัย และการบริการทางวิชาการแก่สังคม  
6.3 มีการด าเนินการปรับปรุงจากผลการประเมินความพึงพอใจของนิสิตและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 มีการส ารวจความพงึพอใจของนิสิตและอาจารย์ต่อสิง่สนบัสนนุการเรียนรู้ ในแต่ละปีการศึกษา เพื่อน าเสนอที่
ประชุมภาควชิาเพื่อพิจารณาปรบัปรุงหรือให้ข้อเสนอแนะ หากภาควิชาไม่สามารถด าเนนิการได้จะประสานงานต่อไปยัง
คณะและติดตามผลการด าเนนิการ 
 
7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicator) 
 ผลการด าเนนิการบรรลุตามเปา้หมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพื่อติดตามการ
ด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผา่น คือ มกีารด าเนินงานตามข้อ 1 – 5 และอย่างน้อยร้อยละ 80 
ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานทีร่ะบุไว้ในแตล่ะปี 
   แบบ 1.1 และ 2.1 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างนอ้ยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการวางแผน ติดตาม และทบทวนการ
ด าเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ
มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้าม)ี 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ 
มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการด าเนินการของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้าม)ี ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังส้ินสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้
ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน  60 วัน หลังส้ินสุดปีการศึกษา X X X X X 
6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่ก าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 
(ถ้าม)ี อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธก์ารสอน หรือการประเมินผลการเรียนรู้ จาก X X X X X 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
ผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว ซ่ึงได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการ
ประจ าคณะให้ด าเนินการ 
8. อาจารย์ใหม ่(ถ้าม)ี ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศ โดยเฉพาะเปา้ประสงค์ของหลักสูตรหรือค าแนะน าดา้น
การจัดการเรียนการสอน 

X X X X X 

9. อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพที่เกีย่วขอ้งกับศาสตร์ที่สอนหรือ
เทคนิคการเรียนการสอนอยา่งน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 

10. บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนทุกคน ที่ท าหนา้ที่ถ่ายทอดความรู้ใหก้บันิสิต (ถ้ามี) ได้รับการ
พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ภายใต้ความรับผิดชอบของส่วนงานต้นสังกัด และมีการน าผลไป
ปรับปรุงเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการท างาน 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนิสิตปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพการบริหารหลักสูตรโดยรวม เฉลี่ย
ไม่น้อยกวา่ 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

 X X X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า  3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0   X X X 
 
   แบบ 1.2 และ 2.2 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 ปีที่ 6 
1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างนอ้ยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการวางแผน ติดตาม 
และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

X X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
แห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

X X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตาม
แบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาใหค้รบทุก
รายวิชา 

X X X X X X 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการด าเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้าม)ี ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังส้ินสุด
ภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X X 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน  60 วัน หลัง
สิ้นสดุปีการศึกษา 

X X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่ก าหนดใน 
มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยรอ้ยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปี
การศึกษา 

X X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธก์ารสอน หรือการประเมินผล
การเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนนิงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว ซ่ึงได้รับ
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจ าคณะให้ด าเนินการ 

X X X X X X 

8. อาจารย์ใหม ่(ถ้าม)ี ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศ โดยเฉพาะเปา้ประสงค์ของหลักสูตร
หรือค าแนะน าดา้นการจัดการเรียนการสอน 

X X X X X X 

9. อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพที่เกีย่วขอ้งกับ
ศาสตร์ที่สอนหรือเทคนิคการเรียนการสอนอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X X 

10. บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนทุกคน ที่ท าหนา้ที่ถ่ายทอดความรู้ใหก้บันิสิต 
(ถ้ามี) ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ภายใต้ความรับผิดชอบของส่วนงาน
ต้นสังกัด และมีการน าผลไปปรับปรุงเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการท างาน 

X X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนิสิตปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพการบริหาร
หลักสูตรโดยรวม เฉลี่ยไม่น้อยกวา่ 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

 X X X X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า  3.5 จาก
คะแนนเต็ม 5.0 

  X X X X 
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หมวดที่ 8 การประเมินและปรบัปรุงการด าเนินการของหลกัสูตร 
1. การประเมินประสทิธิผลของการสอน 
 1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน  
  1.1.1 การสังเกตพฤติกรรมและการโต้ตอบของนิสิต 
  1.1.2 การประชุมคณาจารย์ผูส้อนประจ าหลักสตูรเพื่อการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และขอค าแนะน า 
  1.1.3 การสอบถามจากนสิิต 
 1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
  1.2.1 ประเมินจากนิสิตเก่ียวกับการสอนของอาจารย์ในทุกดา้น  
  1.2.2 ประเมินโดยตัวอาจารย์เองและเพื่อนร่วมงาน 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม  
 มีกระบวนการทีไ่ด้ข้อมูลย้อนกลับในการประเมินคุณภาพของหลักสูตรในภาพรวม ประกอบดว้ย 
 2.1 ประเมินหลักสูตรในภาพรวมโดยนิสติชัน้ปีสดุท้าย 
 2.2 ประชุมผู้แทนนิสิตกบัผู้แทนอาจารย์ 
 2.3 ประเมินโดยที่ปรึกษาหรือผู้ทรงคุณวุฒิจากรายงานผลการด าเนินการหลักสูตร 
 2.4 ประเมินโดยผู้ใชบ้ัณฑิตหรือผู้มีส่วนเก่ียวข้อง 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดของหลักสตูร 
 มีการประเมินผลการด าเนนิงานประจ าปีตามตวับ่งชี้การด าเนินงานในรายละเอียดของหลักสูตร โดย 
 3.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 
 3.2 คณะกรรมการประเมินคุณภาพภายในระดบัคณะ 
4. การทบทวนผลการประเมินและการวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 
 กระบวนการทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร เช่น  
 4.1 การน าข้อมูลจากการรายงานผลการด าเนินการรายวิชาเสนออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 4.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูรสรุปผลการด าเนินการประจ าปีเสนอคณบด ี
 4.3 ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตรเพื่อพิจารณาทบทวนผลการด าเนินการหลักสูตร 
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แบบเสนอขอเปิดรายวิชาใหม่ 
ระดับบัณฑิตศึกษา 

ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง คณะประมง วิทยาเขตบางเขน 
 

จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
1. รหัสวิชา   01254623     3 (3-0-6) 
   ชื่อวิชาภาษาไทย  เทคโนโลยีน้ ามันปลาขั้นสูง 
   ชื่อวิชาภาษาอังกฤษ  Advanced Fish Oil Technology  
2. รายวิชาท่ีขอเปิดอยู่ในหมวดวิชาระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี ้
  ()   วิชาเอกในหลักสตูรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยผีลติภณัฑ์ประมง 
   (   )  วิชาเอกบังคับ 
   () วิชาเอกเลือก 
  (   )   วิชาบริการส าหรบัหลักสูตร……………..สาขาวิชา………………..  
3. วิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน  ไม่ม ี
4. วิชาท่ีต้องเรียนพร้อมกัน  ไม่ม ี
5. วันที่จัดท ารายวิชา   วันท่ี 10 เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2559  
6. วัตถุประสงค์ในการเปิดรายวิชา 

น้ ามันปลาเป็นผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพท่ีได้รับการพิสูจน์อยา่งกว้างขวางว่ามีประโยชน์ต่อมนุษย์ และเปน็ผลิตภณัฑ์ผล
พลอยไดส้ าคญัจากอุตสาหกรรมประมง ปัจจุบันมเีทคโนโลยีใหม่ๆ  ในการสกัด ท าเขม้ข้น และท าบริสทุธ์ิน้ ามันปลาเพื่อให้มสีมบตัิ
เชิงหน้าท่ีที่ดียิ่งข้ึน รวมถึงการปรบัปรุงคุณสมบัติใหเ้หมาะสมกับการใช้งานในลักษณะต่างๆ จึงควรจดัให้มีรายวิชาทีส่อนอย่าง
ลึกซึ้งเกี่ยวกับน้ ามันปลาซึ่งจะเป็นประโยชน์กับนสิิตในการท างานหรอืการท าวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
7.  ค าอธิบายรายวิชา (Course Description) 

สมบัติทางเคมีและสมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบในน้ ามันปลา โครงสร้าง รูปแบบและขั้นตอนการเปลี่ยนแปลงของ
กรดไขมันที่มีผลต่อการดูดซึมและสุขภาพ ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีและเทคนิคใหม่ในการผลิต การท าให้บริสุทธ์ิ การวเิคราะห์ 
การวิจัยและพัฒนาน้ ามันปลาและผลิตภณัฑ์น้ ามันปลาที่มีคณุสมบัตเิฉพาะ แนวโน้มและประเด็นส าคญัในปัจจุบันเกี่ยวกับกรด
ไขมันกลุม่โอเมกา้-3 ส าหรับสุขภาพ การวิเคราะห์ การวิจัยและพัฒนา 
 Chemical and functional properties of fish oil composition. Effects of structural, polymorphism and 
phase transition of fatty acids on absorption and health.  Advanced technology and new techniques for 
production, purification, analysis, research and development of specialty fish oils and fish oil products. 
Current trends and Important issues of omaga-3 fatty acids for health, analysis, research and development. 
8. อาจารย์ผู้สอน 
 รายละเอียดตามที่ปรากฏในหมวดที่ 3 ข้อ 3.2 
9. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 รายละเอียดตามที่ปรากฏในหมวดที่ 4 ข้อ 3 

วช.มก. 2-1 



 59 

แบบเสนอขอปรับปรุงรายวิชา 
ระดับบัณฑิตศึกษา 

ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง  คณะประมง  วิทยาเขตบางเขน 
จ านวนหนว่ยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 

1.  รหัสวิชา   01254621                   3(2-3-6) 
 ชื่อวิชาภาษาไทย  การวิเคราะหผ์ลิตภณัฑ์ประมงขั้นสูง 
 ชื่อวิชาภาษาอังกฤษ  Advanved Fishery Product Analysis 
2.   รายวิชาท่ีขอปรับปรุงอยู่ในหมวดวิชาระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี้ 
  ()   วิชาเอกในหลักสตูรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยผีลติภณัฑ์ประมง 
    (   ) วิชาเอกบังคับ 
    () วิชาเอกเลือก 
  (   )   วิชาบริการส าหรบัหลักสูตร……………..สาขาวิชา……………….. 
    3.   วิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน  ไม่ม ี
   4.    วิชาท่ีต้องเรียนพร้อมกัน  ไม่ม ี
    5.   วันที่จัดท ารายวิชา       วันท่ี 10 เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2559 
    6.   วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
 ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชาให้มีความถูกต้อง และเหมาะสมกับเนื้อหาที่ท าการสอนมากขึ้น โดยเน้นถึงสารชีวภาพออก
ฤทธิ์ซึ่งมีที่มาจากแหล่งน้ า ซึ่งมีการศึกษากันอย่างแพร่หลาย และมกีารผลิตระดับอุตสาหกรรมในปัจจุบัน 
    7.   ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงรายวิชา  

รายวิชาเดิม รายวิชาปรบัปรุง สิ่งที่เปลีย่นแปลง 
01254621  การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ประมงขั้นสูง      3(2-3-5) 

   Advanved Fishery Product Analysis 
วิชาที่ต้องเรียนมากอ่น     ไม่มี 
วิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน     ไม่มี 
ค าอธิบายรายวิชา (Course Description) 
    การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ประมงโดยเทคนิคทางโครมาโทก
ราฟี สเปกโทรสโกปี คุณสมบัติกายภาพ อิเลคโตรโฟรีซีส และ
กล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอน 
    Fishery product analysis by chromatographic, 
spectroscopic, physical properties, electrophoresis 
and electron microscopic techniques. 

01254621  การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ประมงขั้นสูง          3(2-3-6) 
   Advanved Fishery Product Analysis 

วิชาที่ต้องเรียนมากอ่น     ไม่มี 
วิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน     ไม่มี 
ค าอธิบายรายวิชา (Course Description) 
      ไม่เปลี่ยนแปลง 

-  แก้ไขหน่วยกิตให้
ถูกต้อง 

 
8. อาจารย์ผู้สอน 
 รายละเอียดตามที่ปรากฏในหมวดที่ 3 ข้อ 3.2 
9. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 รายละเอียดตามที่ปรากฏในหมวดที่ 4 ข้อ 3 

วช.มก. 2-2 
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แบบเสนอขอปรับปรุงรายวิชา 
ระดับบัณฑิตศึกษา 

ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง  คณะประมง  วิทยาเขตบางเขน 
 

จ านวนหน่วยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
1. รหัสวิชา    01254631    3 (3-0-6) 
   ชื่อวิชาภาษาไทย  เอนไซม์ในอาหารทะเลขั้นสูง 
   ชื่อวิชาภาษาอังกฤษ  Advanced Seafood Enzymes 
2. รายวิชาท่ีขอปรับปรุงอยู่ในหมวดวิชาระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี้ 
  ()  วิชาเอกในหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยผีลติภณัฑ์ประมง 
    (   ) วิชาเอกบังคับ 
    () วิชาเอกเลือก 
  (   )   วิชาบริการส าหรบัหลักสูตร……………..สาขาวิชา……………….. 
3. วิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน  ไม่ม ี
4. วิชาท่ีต้องเรียนพร้อมกัน  ไม่ม ี
5. วันที่จัดท ารายวิชา   วันท่ี 10 เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2559 
6. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 

 เพื่อแก้ไขช่ือวิชาและปรับปรุงค าอธิบายรายวิชาให้มีความชัดเจนและสอดคล้องกับวิชาเอนไซมจ์ากสตัว์น้ า ซึ่งเปิดสอน
ในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
7. ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงรายวิชา  

 รายวิชาเดิม รายวิชาปรบัปรุง สิ่งที่เปลีย่นแปลง 
01254631  เอนไซม์ในอาหารทะเล                    3 (3-0-6) 

   Seafood Enzymes 
วิชาที่ต้องเรียนมากอ่น    ไม่มี 
วิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน  ไม่มี 
ค าอธิบายรายวิชา (Course Description) 
       ประเภทของเอนไซม์ในอาหารทะเล การสกัดและท า
เอนไซม์ให้บริสุทธิ์ ความสัมพันธข์องเอนไซม์ที่มีต่อการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหารทะเล การควบคุมการท างาน
ของเอนไซม์โดยวิธีทางเคมีและกายภาพ อิทธิพลของการแปร
รูปต่อกิจกรรมของเอนไซม์ และการประยุกต์ใช้เอนไซม์จาก
อาหารทะเลในอุตสาหกรรมอาหารและอาหารสัตว ์
      Type of seafood enzymes, extraction and 
purification of seafood enzymes.  Relationship of 
enzymes to quality changes of seafood.  Control of 
enzyme activities by chemical and physical 
treatments.  Influence of processing to enzyme 
activity.  Application of seafood enzyme in food and 
feed industries. 

01254631  เอนไซม์ในอาหารทะเลขั้นสูง            3 (3-0-6) 
    Advanced Seafood Enzymes 

วิชาที่ต้องเรียนมากอ่น    ไม่มี 
วิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน  ไม่มี 
ค าอธิบายรายวิชา (Course Description) 

ประเภทของเอนไซม์ในอาหารทะเล อิทธิพลของเอนไซม์
ที่มีต่อคุณภาพของอาหารทะเล การควบคุมการท างานของ
เอนไซม์ และการประยกุต์ใช้เอนไซม์จากอาหารทะเลใน
อุตสาหกรรมอาหาร อาหารสัตว ์และอตุสาหกรรมอื่น ๆ 

 
 

       Types of seafood enzyme.  Influence of 
enzymes on seafood quality. Control of enzyme 
activity in seafoods.  Application of seafood enzyme 
in food and feed industries and others. 
 

- เปลี่ยนแปลงชื่อรายวิชา  
 
 
 
-ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 

 
8. อาจารย์ผู้สอน 
 รายละเอียดตามที่ปรากฏในหมวดที่ 3 ข้อ 3.2 
9. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 รายละเอียดตามที่ปรากฏในหมวดที่ 4 ข้อ 3 

วช.มก. 2-2 
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แบบเสนอขอปรับปรุงรายวิชา 
ระดับบัณฑิตศึกษา 

ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง  คณะประมง  วิทยาเขตบางเขน 
จ านวนหนว่ยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบตัิการ-ชม.ศึกษาด้วยตนเอง) 

1.  รหัสวิชา   01254632                   3(3-0-6) 
 ชื่อวิชาภาษาไทย  สารชีวภาพออกฤทธิ์จากทรัพยากรแหล่งน้ า 
 ชื่อวิชาภาษาอังกฤษ  Bioactive Compounds from Aquatic Resources 
2.   รายวิชาท่ีขอปรับปรุงอยู่ในหมวดวิชาระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี้ 
  ()   วิชาเอกในหลักสตูรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยผีลติภณัฑ์ประมง 
    (   ) วิชาเอกบังคับ 
    () วิชาเอกเลือก 
  (    )   วิชาบริการส าหรับหลักสูตร……………..สาขาวิชา………………..  
    3.   วิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน  ไม่ม ี
   4.    วิชาท่ีต้องเรียนพร้อมกัน  ไม่ม ี
    5.   วันที่จัดท ารายวิชา       วันท่ี 10 เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2559 
    6.   วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
 ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชาให้มีความถูกต้อง และเหมาะสมกับเนื้อหาที่ท าการสอนมากขึ้น โดยเน้นถึงสารชีวภาพออก
ฤทธิ์ซึ่งมีที่มาจากแหล่งน้ า ซึ่งมีการศึกษากันอย่างแพร่หลาย และมกีารผลิตระดับอุตสาหกรรมในปัจจุบัน 
    7.   ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงรายวิชา  

รายวิชาเดิม รายวิชาปรบัปรุง สิ่งที่เปลีย่นแปลง 
01254632  ผลิตภัณฑ์ชีวภาพจากแหลง่น้ า 3(3-0-6) 

   Bio-Product from Aquatic Resources 
 
วิชาที่ต้องเรียนมากอ่น     ไม่มี 
วิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน     ไม่มี 
ค าอธิบายรายวิชา (Course Description) 
     สารชวีภาพจากสัตว์น้ า พืชน้ า และจุลินทรีย์จากแหล่งน้ า 
การใช้สารชีวภาพในทางโภชนภัณฑ์และอาหารฟังก์ชัน สมบัติ
เชิงโภชนาการและสรีรวิทยา โภชนพันธศุาสตร์ ความปลอดภยั
และพิษวิทยา ผลิตภัณฑ์ใหม่จากสารชีวภาพจากแหล่งน้ า  
กลยุทธ์ทางการตลาดและกฎหมายที่เกีย่วข้อง 
     Bio-compounds from aquatic animals, plants, and 
microorganisms. Bio-compounds as the 
nutraceuticals and functional foods. Nutritional and 
physiological function. Nutrigenomics. Safety and 
toxicological aspects.  Innovative products from 
aquatic bio-compounds. Marketing strategies and 
legislation. 

01254632  สารชีวภาพออกฤทธิ์จากทรัพยากรแหล่งน้ า 3(3-0-6) 
    Bioactive Compounds from  

                Aquatic Resources  
วิชาที่ต้องเรียนมากอ่น     ไม่มี 
วิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน     ไม่มี 
ค าอธิบายรายวิชา (Course Description) 
     สารชวีภาพออกฤทธิจ์ากสัตว์น้ า พชืน้ า และจุลินทรีย์จาก
แหล่งน้ า การใช้สารชีวภาพออกฤทธิ์ในทางโภชนภัณฑ์และอาหาร
ฟังก์ชัน สมบัติเชิงหน้าที่และโภชนาการ โภชนพันธุศาสตร์ ความ
ปลอดภัยและพิษวิทยา ผลิตภัณฑ์ใหม่จากสารชีวภาพออกฤทธิ์
จากแหล่งน้ า ข้อก าหนดและกฎหมายทีเ่กี่ยวขอ้ง  
     Bioactive compounds from aquatic animals, plants 
and microorganisms. Bioactive compounds as the 
nutraceuticals and functional foods. Functional and 
nutritional properties. Nutrigenomics. Safety and 
toxicological aspects.  Innovative products from aquatic 
bioactive compounds. Related regulation and 
legislation. 

- เปลี่ยนแปลงชื่อรายวิชา  
 
 
 
 
-ปรับปรุงค าอธิบาย
รายวิชา 
 
 

 
 
8. อาจารย์ผู้สอน 
 รายละเอียดตามที่ปรากฏในหมวดที่ 3 ข้อ 3.2 
9. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 รายละเอียดตามที่ปรากฏในหมวดที่ 4 ข้อ 3 
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เอกสารแนบหมายเลข 2 บรรณานุกรมแสดงผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ า 
 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้สอน    อาจารย์พิเศษ 
 
ชื่อ-นามสกุล  นางกังสดาลย์   บุญปราบ 
 
1. ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
    ไม่มี 
 
2. ผลงานวิจัย  
1. กังสดาลย์ บุญปราบ, คุณากร แก้วมณี, ทรงพล พัฒน์พิทักษ์, จารุวรรณ วิชัยพรหม และ สราวุธ สามัตถิยากร. 
 2558.  ไบโอดีเซลจากสาหร่ายกลุ่มแมคโครอัลจีของไทย. วารสารวิทยาศาสตร์การประมง.  1-2:  

64-77. 
2. จันทร์ฉาย โพดเฟ่ือง, กังสดาลย์ บุญปราบ, Takashi Yoshikawa, Yuki Okamoto, Kazuya Watanabe, 
 Satoshi Ishikawa และ จินตนา สและน้อย.  2558.  กิจกรรมเอนไซม์ดีไฮโดรจีเนสในดินตะกอนบริเวณ   
          พ้ืนที่เลี้ยงหอยแครงอ่าวบ้านดอน.  วารสารแก่นเกษตร. 43(3): 573-584. 
3. จิราวัฒน์ เสถียรคมสรไกร  และ กังสดาลย์ บุญปราบ. 2556.  ปัจจัยที่มีผลต่อคุณลักษณะการติดผนึกและ 

การ ต้านแรงลอกของกาวแท่งจากหนังปลานวลจันทร์ทะเล  (Chanos chano), น. 410-420. ใน 
รายงานการประชุมวิชาการประมงประจ าปี 2556 5-6 มิถุนายน 2556. กรมประมง กระทรวงเกษตร
และสหกรณ์, กรุงเทพฯ. 

4. Waode Nilda Arifiana Effendy, จักรภัทร เอ่งล่อง, อนงค์ จีรภัทร์ และ กังสดาลย์ บุญปราบ. 2556.  
 ผลของพลาสทิไทเซอร์และระยะเวลาในการสกัดต่อแรงดึงให้ฉีกขาดของแผ่นฟิล์มที่รับประทานได้จาก
 สาหร่ายกลุ่มแมคโครอัลจี (Gracilaria fisheri),  น. 421-427. ใน รายงานการประชุมวิชาการประมง
 ประจ าปี 2556 5-6 มิถุนายน 2556. กรมประมง กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, กรุงเทพฯ. 
5. จิราวัฒน์ เสถียรคมสรไกร และ กังสดาลย์ บุญปราบ. 2555.  การผลิตกาวแท่งจากหนังของปลา

นวลจันทร์ทะเล (Chanos chanos), น. 348-354. ใน รายงานการประชุมวิชาการประมงประจ าปี 
2555 6-7 มิถุนายน 2555. กรมประมง กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, กรุงเทพฯ. 

6. Rueangsri, W., K. Boonprab and J. Salaenoi.  2012. The practical approach for preparation of  
  calcium from mussel shell by microbiological process. World Academic of Science,  
  Engineers and Technology.  69: 417-421. 

https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Person.aspx?id=420177
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Search.aspx?keyword=Kunakorn%20Kaewmanee
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Search.aspx?keyword=Songpol%20Patpitak
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Search.aspx?keyword=Jaruwan%20Vichaiprom
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Search.aspx?keyword=Sarayut%20Samatthiyakorn
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Publish.aspx?PublishID=16409
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Search.aspx?keyword=Takashi%20Yoshikawa
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Search.aspx?keyword=Yuki%20Okamoto
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Search.aspx?keyword=Kazuya%20Watanabe
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Search.aspx?keyword=Satoshi%20Ishikawa
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Publish.aspx?PublishID=16854
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Publish.aspx?PublishID=16854
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Search.aspx?keyword=Waode%20Nilda%20Arifiana%20Effendy
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Search.aspx?keyword=Chakkapat%20Aenglong
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Present.aspx?PresentID=15875
https://research.rdi.ku.ac.th/forest/Present.aspx?PresentID=15875
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 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้สอน    อาจารย์พิเศษ 
 
ชื่อ-นามสกุล นางสาวจิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร 
 
1. ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
จิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร.  2558.  องค์ประกอบของสัตว์น้ า: โปรตีน. น. 25-39 ใน คณาจารย์ภาควิชาผลิตภัณฑ์
 ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ประมง. ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัย 
 เกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
จิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร. 2558. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส. น. 149-167 ใน คณาจารย์ภาควิชา
 ผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. ส านักพิมพ์
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
จิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร. 2558. เทคโนโลยีขั้นสูงในการถนอมสัตว์น้ า. น. 281-299 ใน คณาจารย์ภาควิชา
 ผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. ส านักพิมพ์
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
 
2. ผลงานวิจัย 
1. สุพิชญา วาสะศิริ, จิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร และ นันทิภา พันธุ์สวัสดิ์.  2558.  การกลั่นกรองปัจจัยที่มีผลต่อ

ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแผ่นกรอบที่เตรียมโดยเตาย่างแบบสายพานและเตาอบไมโครเวฟ, น. 1227-1235. ใน 
รายงานการประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ครั้งที่ 53 (สาขาพืช สาขาสัตว์ สาขา
สัตว แพทยศาสตร์ สาขาประมง สาขาส่งเสริมการเกษตรและคหกรรมศาสตร์), 3-6 กุมภาพันธ์ 
2558. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 

2. สมฤทัย สุจริตธรรม, จิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร และ จีรวรรณ มณีโรจน์.  2558.  ผลของสัดส่วนของซูริมิ 
อิมัลชันจากน้ ามันถั่วเหลือง และแป้งมันส าปะหลังที่มีต่อสมบัติทางเคมี กายภาพ และการประเมินทาง
ประสาท สัมผัสของไส้กรอกปลาอิมัลชัน, น. 1236-1244. ใน รายงานการประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ครั้งที่ 53 (สาขาพืช สาขาสัตว์ สาขาสัตว แพทยศาสตร์ สาขาประมง สาขา
ส่งเสริมการเกษตรและคหกรรมศาสตร์), 3-6 กุมภาพันธ์ 2558. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 

3. ปฏิยุทธ์ ขวัญอ่อน, พรรณทิพย์ สุวรรณสาครกุล, นงนุช รักสกุลไทย และ จิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร.  2558.  
 ผลของความสดต่อสมบัติทางเคมีกายภาพของเนื้อปลาและเจลโปรตีนจากปลาอินทรี 
 (Scomberomorus commerson) ระหว่างการเก็บรักษาในน้ าแข็ง. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัย
 เทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก 8(2): 35-42. 
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 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้สอน    อาจารย์พิเศษ 
 
ชือ่-นามสกุล นางสาวจีรภา หินซุย  
 
1. ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
จีรภา หินซุย.  2558.  สีของสัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์. น. 79-100.  ใน คณาจารย์ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง 
 (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 
 กรุงเทพมหานคร. 
 
2. ผลงานวิจัย 
1. Detkamhaeng, N., W. Worawattanamateekul and J. Hinsui. 2016.  Production of Protein 
 Hydrolysate from Yellowfin (Thunnus albacares) and Skipjack Tuna (Katsuwonous 
 pelamis) Viscera. Kasetsart University Fish. Bull. 40(2).  
2. Sahaworarak, R., W. Worawattanamateekul and J. Hinsui. 2016.  Extraction and 
 characterization of collagen from white Jellyfish (Lobonema smithii). MUTSV Res. J. 
 8(1). 
3. Aungkatawiwat,C., N. Detkamhaeng and J. Hinsui.  2014.  Seasoning sauce fermentation 
 using tuna processing waste, pp. 1-4. In International Proceeding of Chemical, 
 Biological and Environmental Engineering, Volume 71 (Nutrition and Food  

Sciences). Copenhagen, Denmark. 
4. Reerueangchai, P., Y. Suwannaratand J. Hinsui.  2014. Chemical and microbiological 
 changes during shrimp seasoning fermentation using seafood processing waste,  
 pp. 51-55.  In International Proceeding of Chemical, Biological and Environmental 
 Engineering, Volume 71 (Nutrition and Food Sciences). Copenhagen, Denmark. 
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 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้สอน    อาจารย์พิเศษ 
 
ชื่อ-นามสกุล นางสาวจีรวรรณ มณีโรจน์ 
 
1. ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
จุฑา มุกดาสนิท และ จีรวรรณ มณีโรจน์.  2558.  องค์ประกอบของสัตว์น้ า. น. 17-24.  ใน คณาจารย์ 

ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. ส านักพิมพ์
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
นันทิภา พันธุ์สวัสดิ์ และ จีรวรรณ มณีโรจน.์  2558.  ผลิตภัณฑ์ประมงพ้ืนบ้าน. น. 259-279.  ใน คณาจารย์
 ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. ส านักพิมพ์
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
 
2. ผลงานวิจัย 
1. ประภัสสร แสนธิ, จีรวรรณ มณีโรจน์ และ เปรมวดี เทพวงศ์.  2559.  การแช่กุ้งขาวที่มีชีวิตในสารสกัด 

จากส่วนเหลือจากการตัดแต่งเห็ดหอมต่อการชะลอการเกิดจุดด า, น.719-726. ใน รายงานการประชุม
ทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 54 (สาขาพืช สาขาสัตว์ สาขาสัตวแพทยศาสตร์ 
สาขาประมง สาขาส่งเสริมการเกษตรและคหกรรมศาสตร์), 2-5 กุมภาพันธ์ 2559. 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.  

2. ประภัสสร แสนธิ, จีรวรรณ มณีโรจน์ และเปรมวดี เทพวงศ์. 2559.  การศึกษาฤทธิ์การต้นอนุมูลอิสระและ
การยับยั้งกิจกรรมเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดสของสารสกัดจากการตัดแต่งเห็ดชนิดต่าง ๆ และการ
ประยุกต์ใช้ในกุ้งขาว (Liptopenaeus vannamei) เพ่ือยับยังการเกิดเมลาโนซิส. วารสารมหาวิทยาลัย
นเรศวร: วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 24(2): 207-217. 

3. สมฤทัย สุจริตธรรม, จิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร และ จีรวรรณ มณีโรจน์.  2558.  ผลของสัดส่วนของซูริมิ 
 อิมัลชันจากน้ ามันถั่วเหลืองและแป้งมันส าปะหลังที่มีต่อสมบัติทางเคมี กายภาพ และการประเมินทาง
 ประสาทสัมผัสของไส้กรอกปลาอิมัลชัน, น. 1236-1244, ใน รายงานการประชุมทางวิชาการของ
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 53 (สาขาพืช สาขาสัตว์ สาขาสัตวแพทยศาสตร์ สาขาประมง  
 สาขาส่งเสริมการเกษตรและคหกรรมศาสตร์), 3-6 กุมภาพันธ์ 2558. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
 กรุงเทพฯ. 
4. วิภาดา ฤชากูล, นันทิภา พันธุ์สวัสดิ์ และ จีรวรรณ มณีโรจน์.  2557.  ผลของน้ ามันร าข้าว อุณหภูมิ และ
 เวลาในการอบที่มีต่อคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ ของแครกเกอร์จากเศษเหลือปลาแซลมอน,  
 น. 98–105.  ใน รายงานการประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 52  
 (สาขาประมง). มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 
5. Harkirat S. B., P. S. Takhar and J. Maneerote.  2014.  Modeling multiscale transport 
 mechanisms,  phase changes and thermomechanics during frying.  Food Research 
 International. 62: 709–717. 
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 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้สอน    อาจารย์พิเศษ 
 
ชื่อ-นามสกุล นายจุฑา มุกดาสนิท 
 
1. ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
จุฑา มุกดาสนิท และ จีรวรรณ มณีโรจน์.  2558.  องค์ประกอบของสัตว์น้ า. น. 17-24.  ใน คณาจารย์ภาควิชา
 ผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. ส านักพิมพ์
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
จุฑา มุกดาสนิท.  2558.  กลิ่นรสในสัตว์น้ า. น. 89-100.  ใน คณาจารย์ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง 
 (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 
 กรุงเทพมหานคร. 
 
2. ผลงานวิจัย 
1. มัลลิกา วัฒนาภิรมย์สกุล, สุมิตรา บุญบ ารุง, นันทิภา พันธุ์สวัสดิ์ และ จุฑา มุกดาสนิท.  2558.   

การผลิตซุปปลาสกัดพร้อมดื่ม, น. 1412-1422. ใน รายงานการประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ครั้งที่ 53 (สาขาพืช สาขาสัตว์ สาขาสัตวแพทยศาสตร์ สาขาประมง สาขา
ส่งเสริมการเกษตรและคหกรรมศาสตร์), 3-6 กุมภาพันธ์ 2558. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 

2. เมธี แก้วเนิน, วรัณทัต ดุลยพฤกษ์, จุฑา มุกดาสนิท และ ศิริสุดา จ านงทรง 2556. การรับรู้เกี่ยวกับปลา
 ปักเป้าและความเต็มใจจ่ายของผู้บริโภคในการบริโภคปลาปักเป้าหลังน้ าตาล (Lagocephalus 
 spadiceus), น. 439-447. ใน รายงานการประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ครั้งที่  
 51 (สาขาสัตวแพทย์ศาสตร์, สาขาประมง), 5-7 กุมภาพันธ์ 2556. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 
3. Powirode, P., J. Mookdasanit, W. Klaypradit and S. Boonbumrung.  2014. Characterization the 
 volatiles components of Tom Yum essential oil isolated from Supercritical Fluid 
 Extraction and Steam Distillation. pp 188-194. In The 8th Thailand –Taiwan Bilateral 
 Conference on “Science Technology and Innovation for Sustainable Tropical 
 Agriculture and Food”. 26-27 June 2014, Kasetsart University, Bangkok, Thailand. 
4. Mookdasanit, J., S. Boonchouy, S. Kasemesumran, W. Thanapase and S. Boonbumrung.  
 2012.  Determination of sodium chloride in salted fish (Trichogaster pectoralis) using 
 short and long-wavelength near-infrared spectroscopy. pp. 216-217. In The 3rd Asian 
 Near Infrared Symposium. 26-27 June 2014, Bangkok, Thailand. 
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 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้สอน    อาจารย์พิเศษ 
 
ชื่อ-นามสกุล นางสาวนันทิภา พันธุ์สวัสดิ์ 
 
1. ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
นันทิภา พันธุ์สวัสดิ์ และ จีรวรรณ มณีโรจน์.  2558.  ผลติภัณฑ์ประมงพ้ืนบ้าน. น. 259-279.  ใน คณาจารย์
 ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. ส านักพิมพ์
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
นันทิภา พันธุ์สวัสดิ์.  2558.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ าและแนวโน้มในอนาคต. น. 319-335.  ใน 
 คณาจารย์ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ประมง. 
 ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
 
2. ผลงานวิจัย 
1. สุพิชญา วาสะศิริ, จิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร และ นันทิภา พันธุ์สวัสดิ์. 2558. การกลั่นกรองปัจจัยที่มีผลต่อ
 ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแผ่นกรอบที่เตรียมโดยเตาย่างแบบสายพานและเตาอบไมโครเวฟ, น. 1227-1235. ใน 
 รายงานการประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที ่53 (สาขาพืช สาขาสัตว์ สาขา
 สัตวแพทยศาสตร์ สาขาประมง สาขาส่งเสริมการเกษตรและคหกรรมศาสตร์), 3-6 กุมภาพันธ์ 2558. 
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 
2. มัลลิกา วัฒนาภิรมย์สกุล, สุมิตรา บุญบ ารุง, นันทิภา พันธุ์สวัสดิ์ และ จุฑา มุกดาสนิท 2558. การผลิตซุป
 ปลาสกัดพร้อมดื่ม, น. 1412-1422. ใน รายงานการประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัย 
 เกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 53 (สาขาพืช สาขาสัตว์ สาขาสัตวแพทยศาสตร์ สาขาประมง สาขาส่งเสริม
 การเกษตรและคหกรรมศาสตร์), 3-6 กุมภาพันธ์ 2558. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 
3. วิภาดา ฤชากูล, นันทิภา พันธุ์สวัสดิ์ และ จีรวรรณ มณีโรจน์.  2557.  ผลของน้ ามันร าข้าว อุณหภูมิ และ
 เวลาในการอบที่มีต่อคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ ของแครกเกอร์จากเศษเหลือปลาแซลมอน,  
 น. 98 – 105.  ใน รายงานการประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 52 (สาขา
 ประมง). มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 
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 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้สอน    อาจารย์พิเศษ 
 
ชื่อ-นามสกุล นางปัทมา ระตะนะอาพร 
 
1. ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
ปัทมา ระตะนะอาพร.  2558.  กฎหมายและมาตรฐานอาหารกลุ่มสัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์. น. 169-188.  ใน 
 คณาจารย์ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ประมง. 
 ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
ปัทมา ระตะนะอาพร.  2558.  การแปรรูปสัตว์น้ าในภาชนะบรรจุปิดสนิท. น. 235-256.  ใน คณาจารย์ 

ภาควิชา ผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. ส านักพิมพ์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 

 
2. ผลงานวิจัย 
1. Ratana-arporn, P. and N. Jommark.  2014.  Efficacy of neutral electrolyzed water for 
 reducing pathogenic  bacteria contaminating shrimp. Journal of Food Protection 
 77(12): 2176–2180. 
2. Ratana-arporn, P. and P. Wilaipun.  2013.  Efficacy of Neutral Electrolyzed water (NEW) in  

Reducing Pathogenic Gacteria Commonly Contaminated in Seafood.  Proceeding of The 
2nd Thailand National Research University Summit, Queen Sirikit National Convention 
Center, May 7-8, 2013, Bangkok, Thailand, p. 80-81. 

3. Ratana-arporn, P. and P. Wilaipun.  2012.  Process development of safe and ready-to-eat 
 raw oyster meat by Irradiation Technology, pp.303-307.  In Proceeding of the 
 international conference on Agricultural, Biotechnology, Biological and Biosystems 
 Engineering (ICABBBE 2012), World Academy of Science, Engineering and Technology, 
 13-14 May 2012, Amsterdam, The Netherlands.  
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 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้สอน    อาจารย์พิเศษ 
 
ชื่อ-นามสกุล นางสาวเปรมวดี เทพวงศ์ 
 
1. ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
   ไม่มี 
 
2. ผลงานวิจัย 
1. ประภัสสร แสนธิ, จีรวรรณ มณีโรจน์ และ เปรมวดี เทพวงศ์.  2559.  การแช่กุ้งขาวที่มีชีวิตในสารสกัด 

จากส่วนเหลือจากการตัดแต่งเห็ดหอมต่อการชะลอการเกิดจุดด า, 719-726. ใน รายงานการประชุมทาง
วิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 54 (สาขาพืช สาขาสัตว์ สาขาสัตวแพทยศาสตร์ สาขา
ประมง สาขาส่งเสริมการเกษตรและคหกรรมศาสตร์), 2-5 กุมภาพันธ์ 2559. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
กรุงเทพฯ.  

3. ประภัสสร แสนธ,ิ จีรวรรณ มณีโรจน์ และ เปรมวดี เทพวงศ์. 2559. การศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและ
 การยับยั้งกิจกรรมเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดสของสารสกัดจากการตัดแต่งเห็ดชนิดต่าง ๆ และการ
 ประยุกต์ใช้ในกุ้งขาว (Litopenaeus vannamei) เพ่ือยับยั้งการเกิดเมลาโนซิส. วารสารมหาวิทยาลัย 
  นเรศวร: วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 24(2): 207-217. 
3. ประภัสสร แสนธิ และ เปรมวดี เทพวงศ์. 2558. ผลของสารสกัดจากส่วนเหลือจากการตัดแต่งเห็ดหอมต่อการ
 เกิดเมลาโนซิสและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของกุ้งขาวระหว่างการเก็บรักษาด้วยน้ าแข็ง, น. 1192-
 1202. ใน รายงานการประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 53 (สาขาพืช สาขา
 สัตว์ สาขาสัตวแพทยศาสตร์ สาขาประมง สาขาส่งเสริมการเกษตรและคหกรรมศาสตร์), 3-6 กุมภาพันธ์ 
 2558. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.  
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 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้สอน    อาจารย์พิเศษ 
 
ชื่อ-นามสกุล นายพงษ์เทพ วิไลพันธ์ 
 
1. ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
พงษ์เทพ วิไลพันธ์  และ มัทนา แสงจินดาวงษ์.  2558.  อันตรายที่พบในสัตว์น้ า.  129 – 148.  ใน คณาจารย์

ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง.  ส านักพิมพ์
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 

พงษ์เทพ วิไลพันธ์ และ เยาวภา ไหวพริบ.  2558.  ระบบคุณภาพในอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ า. น. 189 - 215.  
ใน คณาจารย์ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง.  
ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.  กรุงเทพมหานคร. 

พงษ์เทพ วิไลพันธ์.  2557.  หอยนางรมสุราษฎร์ธานี: ความเสี่ยงที่ต้องเตรียมรับ.  ส านักงานกองทุนสนับสนุน
การวิจัย.  28 หน้า.   

พงษ์เทพ วิไลพันธ์  2556.  หอยนางรมปลอดภัย สถานการณ์และแนวทางบริหารจัดการตลอดห่วงโซ่การผลิต 
กรณีศึกษาจังหวัดสุราษฎร์ธานี.  ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย.  48 หน้า. 

 
2. ผลงานวิจัย 
1. Nant Kay, T. M., P. Wilaipun, K. Yonezuka, W. Ishida, H. Yano, T. Terahara, C. Imada and  
 M. Kamio.  2015. Isolation and characterization of malachite green removing yeast  

from a traditional fermented fishery product.  Fish Sci.  DOI 10.1007/s12562-015- 
0879-2. 

2. Ishibashi, N., K. Himeno, Y. Masuda, R. H. Perez, S. Iwatani, T. Zendo, P. Wilaipun,  
 V. Leelawatcharamas, J. Nakayama and K. Sonomoto.  2014.  Gene cluster  

responsible for secretion of and immunity to multiple bacteriocins, the NKR-5-3  
enterocins.  Appl. Environ. Microbiol. 80(21): 6647–6655. 

3. Ishibashi, N., K. Himeno, K. Fujita, Y. Masuda, R. H. Perez, T. Zendo, P. Wilaipun,  
 V. Leelawatcharamas,  J. Nakayama and K. Sonomoto.  2012.  Purification and 
 characterization of multiple bacteriocins and an inducing peptide produced by 
 Enterococcus faecium NKR-5-3 from Thai fermented fish.   Biosci. Biotechnol. 
 Biochem.  76(5): 947-953. 
 
 
4. Himeno, K., K. Fujita, T. Zendo, P. Wilaipun, N. Ishibashi, Y. Masuda, F. Yoneyama,  
 V. Leelawatcharamas,  J. Nakayama and K. Sonomoto.  2012.  Identification of  

enterocin NKR-5-3, a novel class IIa  bacteriocin produced by a multiple bacteriocin  
producer, Enterococcus faecium NKR-5-3.  Biosci. Biotechnol. Biochem.  76(6): 1245-
1247. 
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5. Perez, R. H., K. Himeno, N. Ishibashi, Y. Masuda, T. Zendo, K. Fujita, P. Wilaipun,  
 V. Leelawatcharamas,  J. Nakayama and K. Sonomoto.  2012.  Monitoring of the  

multiple bacteriocin production by Enterococcus faecium NKR-5-3 through a developed 
liquid chromatography and mass spectrometry-based quantification system. J. Biosci. 
Bioeng. 114(5): 490-496. 

6. Sawa, N., P. Wilaipun, S. Kinoshita, T. Zendo, V. Leelawatcharamas, J. Nakayama and  
 K. Sonomoto.  2012. Isolation and characterization of Enterocin W, a novel two- 

peptide lantibiotic produced by Enterococcus faecalis NKR-4-1.  Appl. Environ.  
Microbiol.  78(3): 900-903.
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  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้สอน    อาจารย์พิเศษ 
 
ชื่อ-นามสกุล นางสาวเยาวภา ไหวพริบ  
 
1. ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
พงษ์เทพ วิไลพันธ์ และ เยาวภา ไหวพริบ.  2558.  ระบบคุณภาพในอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ า. น. 189-215.  
 ใน คณาจารย์ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. 
 ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
เยาวภา ไหวพริบ.  2558.  ผลิตภัณฑ์ประมงจากผลพลอยได้. น. 353-374.  ใน คณาจารย์ภาควิชาผลิตภัณฑ์
 ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ประมง.  ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัย 
 เกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
 
2. ผลงานวิจัย 
1. เยาวภา ไหวพริบ และ วรรณวิมล คล้ายประดิษฐ์. 2558. การใช้ประโยชน์ส่วนเหลือ “เปลือกกุ้ง” จากโรงงาน

อุตสาหกรรมกุ้งแช่เยือกแข็ง. Food Focus Thailand. 10(110), 54-55. 
2. ยาตรา ยมสูงเนิน, เยาวภา ไหวพริบ และ อนันต์ ทองทา. 2557. ผลของอุณหภูมิ และความเร็วไอน้ าร้อนยวด

ยิ่งต่อความชื้น และค่าสีขมิ้นชันแห้ง. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร. 45(2), 697-700. 
3. ยาตรา ยมสูงเนิน, เยาวภา ไหวพริบ, ชนากานต์ สกุลแถว, รังสิมา สูตรอนันต์ และ อนันต์ ทองทา. 2556.  ผล

ของอุณหภูมิ และความเร็วไอน้ าร้อนยวดยิ่งต่อสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของขิงแห้ง. วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร. 44(2), 301-304. 

4. ยาตรา ยมสูงเนิน, เยาวภา ไหวพริบ, ชนากานต์ สกุลแถว, รังสิมา สูตรอนันต์ และ อนันต์ ทองทา. 2555.   
ผลของวิธีการท าแห้งต่อสีและปริมาณน้ ามันหอมระเหยของผลิตภัณฑ์ข่าแห้ง. วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร. 43(2), 201-204. 

5. Aedtem, P. Y. Waiprib, A. Tongta, P. Wilaipun, N. Areechon, Masashi Maita. 2016.  
 Optimization of cultural process conditions for chitinase production by a soil isolate 
 Streptomyces shandonggensis CTI105 using response surface methodology. (Accepted 
 for publication in Kasetsart University Fisheries Research Bulletin. Volume 40(3). 
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 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้สอน    อาจารย์พิเศษ 
 
ชื่อ-นามสกุล นางสาววรรณวิมล คล้ายประดิษฐ์ 
 
1. ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
วรรณวิมล คล้ายประดิษฐ์.  2558.  องค์ประกอบของสัตว์น้ า: ลิพิด. น. 41-56.  ใน คณาจารย์ภาควิชา
 ผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. ส านักพิมพ์ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
เยาวภา ไหวพริบ และวรรณวิมล คล้ายประดิษฐ์. 2558. การใช้ประโยชน์ส่วนเหลือ “เปลือกกุ้ง” จากโรงงาน 

อุตสาหกรรมกุ้งแช่เยือกแข็ง. Food Focus Thailand, vol.10 No.110 หน้า 54-55. 
 
2. ผลงานวิจัย 
1. วสันต์ สุมินทิลี,่ ปนิดา บรรจงสินศิริ, จันทนา ไพรบูลย์ และ วรรณวิมล คล้ายประดิษฐ์.  2557.  กิจกรรม 

การต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบจากสาหร่ายพวงองุ่น (Caulerpa lintillifera) สาหร่ายทุ่น 
 (Sargassum oligocystum) และสาหร่ายเขากวาง (Gracillaria changii).  วารสารเทคโนโลยี 
 การอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม.  9(1): 63-75. 
2. ขวัญหทัย นาคจู, สุมิตรา บุญบ ารุง, กาญจนา มหัทธนทวี และ วรรณวิมล คล้ายประดิษฐ์.  2555.   
 การวิเคราะห์องค์ประกอบสารให้กลิ่นรสจากหัวกุ้งขาว (Liptopeneaus vannamei), ใน  
 การประชุมเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งที่ 25 4-5 ตุลาคม 2555. บัณฑิต
 วิทยาลัย มหาวิทยาลัยศิลปากร, นครปฐม. 
3. Taksima, T., M. Limpawattana, and W. Klaypradit.  2015.  Astaxanthin encapsulated in  

beads  using ultrasonic atomizer and application in yogurt as evaluated by consumer  
sensory profile. LWT - Food Science and Technology 62: 431-437. 

4. Klaypradit, W., W. Worawattanamateekul, T. Taksima and W. Intharapongnuwat.  2014.  
 Characterization of refine oils from Atlantic salmon belly as affected by degumming.  
 Kasetsart University Fisheries Research Bulletin 38(3): 1-15. 
5. Powirode, P., S. Boonbumrung, W. Klaypradit and J. Mookdasanit.  2014.  Characterization 
 the volatiles components of Tom Yum essential oil isolated from supercritical fluid  
 extraction and steam distillation, pp. xx-xx.  In Proceeding of the 8th Thailand- 

Taiwan Bilateral Conference, 26-27 June 2014, Kasetsart University, Bangkok, Thailand. 
6. Ratanasiriwat, P., W. Worawattanamateekul and W. Klaypradit.  2013.  Properties of 
 encapsulated wasabi  flavour and its application in canned food. International  

Journal of Food Science and Technology 48(4), 749-757. 
7. Limpawattana, M., Klaypradit, W. and Huang, YW. 2013. Microstructural Examination of  

Encapsulated tuna oils. In 39th Proceedings of Congress of Science and Technology 
of Thailand. October 21-23, Bangkok, Thailand. pp. 979-985. 
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 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้สอน    อาจารย์พิเศษ 
 

ชื่อ-นามสกุล นายวันชัย วรวัฒนเมธีกุล 
 
1. ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง ต ารา หนังสือ หรือบทความทางวิชาการ 
1. วันชัย วรวัฒนเมธีกุล.  2558.  ความส าคัญทางเศรษฐกิจของทรัพยากรประมง. น. 1-16. ใน คณาจารย์
 ภาควิชา ผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. ส านักพิมพ์
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
2. วันชัย วรวัฒนเมธีกุล.  2558.  องค์ประกอบของสัตว์น้ า: วิตามินและแร่ธาตุ. น. 57-77. ใน คณาจารย์
 ภาควิชา ผลิตภัณฑ์ประมง (บรรณาธิการ). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. ส านักพิมพ์
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
3. วันชัย วรวัฒนเมธีกุล, วิชา นิยม, เอ็จ สโรบล และ วรวทิย์ สิริพลวัฒน์. 2556. อาหารเพื่อมนุษยชาติ. 
 ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 
4. Worawattanamateekul, W.  2013.  By-products of tuna processing.  Globefish Research 

 Programme, Vol. 112. pp 36-48. 
 

2. ผลงานวิจัย 
1. วันเพ็ญ มีสมญา, สมจิต อ่อนเหม, ศรุดา โลหะนะ, วันชัย วรวัฒนเมธีกุล และ ชมดาว สิกขะมณฑล. 2557. 
 การศึกษาการผลิตปลาสวรรค์แผ่นฮาลาลจากปลาทะเล, น. 2084-2096. ใน การประชุมหาดใหญ่
 วิชาการระดับชาติ และนานาชาติ ครั้งที่ 5  16 พฤษภาคม 2014. มหาวิทยาลัยหาดใหญ่, สงขลา. 
2. Klaypradit, W., W. Worawattanamateekul, T. Taksima and W. Intharapongnuwat. 2014. 
 Characterization of refine oils from Atlantic salmon belly as affected by degumming. 
 Kasetsart University Fisheries Research Bulletin 38(3): 1-15. 
3. El Sheikha, A. F., R.C. Ray, D. Montet, S. Panda and W. Worawattanamateekul.  2014.   
 African fermented fish products in scope of risks.  International Food Research  

Journal 21(1): 425-432. 
4. Ratanasiriwat, P., W. Worawattanamateekul and W. Klaypradit.  2013. Properties of 
 encapsulated wasabi flavour and its application in canned food. International  

Journal of Food Science and Technology 48(4):749-757.   
5. Encarnacion, A.B., F. Fagutao, O. Jintasataporn, W. Worawattanamateekul, I. Hirono and 
 T. Ohshima.  2012.  Application of ergothioneine-rich extract from an edible  

mushroom Flammulina velutipes for melanosis prevention in shrimp Penaeus  
 monodon and Litopenaeus vannamei.  Food Research International 45(1): 232-237. 
เอกสารแนบหมายเลข 3 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิชาประมง) 
1. นายสรณัฏฐ์ ศิริสวย M.Sc. (Aquatic Biosciences) 
2. นายพงศ์เชฏฐ์ พิชิตกุล ปร.ด. (เพาะเลี้ยงสัตว์น้ า) 
3. นายสุชาติ อิงธรรมจิตร์ D.Tech.Sc. (Aquaculture) 
4. นางไพลิน จิตรชุ่ม ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การประมง) 
5. นางชัชรี แก้วสุรลิขิต วท.ม. (วิทยาศาสตร์การประมง) 
6. นายสันติ พ่วงเจริญ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การประมง) 
7. นางสาวมณช์นิศาษ์ ศรีสมวงศ์ M.Sc. (Water and Coastal Management) 
8. นางภัสสรา รัตนพิศิฏฐ์ พบ.ม. (สถิติประยุกต์) 
9. นางสาวศิริสุดา จ านงทรง Ph.D. (Aquaculture and Aquatic Resources  
      Management) 
10. นางสาวจิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร Ph.D. (Food Science) 
11. นายจุฑา มุกดาสนิท Ph.D. (Food Chemistry) 
12. นางสาวนันทิภา พันธุ์สวัสด์ิ ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
13. นางสาวนภาขวัญ แหวนเพชร Ph.D. (Biology) 
14. นายธีระพงศ์ ด้วงดี วท.ม. (วิทยาศาสตร์การประมง) 
15. นางสาวพันธุ์ทิพย์ วิเศษพงษ์พันธ์ M.Sc. (Marine Natural Product Chemistry) 
 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิชาประมง) โครงการขยายโอกาสทางการศึกษา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาประมง สาขาเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า (ภาคปกติ) วิทยาเขต
ก าแพงแสน 
1. นายเกรียงไกร สถาพรวานิชย์ Ph.D. (Ecotoxiology) 
2. นางสาวณิชนันทน์ แมคมิลแลน Ph.D. (Genetics) 
3. นายสุริยัน ธัญกิจจานุกิจ Dr.Scient. (Marine Biotechnology) 
4. นางสาวอรพร หมื่นพล Ph.D. (Physiology and Pharmacology) 
5. นางสาวอิสริยา วุฒิสินธุ์ Ph.D. (Fisheries and Allied Aquaculture) 
 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิชาประมง) วิชาเอกเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า ภาควิชาเกษตร
และทรัพยากร คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ 
จังหวัดสกลนคร 
1. นางสาวเกตุนภัส ศรีไพโรจน์ ปร.ด. (เพาะเลี้ยงสัตว์น้ า) 
2. นายณรงค์ กมลรัตน์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การประมง) 
3. นายภูวดล โดยดี Ph.D. (Environmental Science) 
4. นายพิชาศิษฐ์ แสงเมฆ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การประมง) 
5. นายสิทธิชัย ฮะทะโชติ วท.ม. (เพาะเลี้ยงสัตว์น้ า) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาการจัดการประมง 
1. นายเมธี แก้วเนิน D.Tech.Sc. (Aquaculture and Aquatic Resources  
    Management) 
2. นางสาวจิราภรณ์ ไตรศักด์ิ Ph.D. (Fisheries Science) 
3. นางสาวจิราภัษ อัจจิมางกูร พบ.ม. (พัฒนาสังคม) 
4. นางสาวศันสนีย์ หวังวรลักษณ์ Ph.D. (Zoology) 
5. นางสาวอุไรรัฒท์ เนตรหาญ Ph.D. (Statistics) 
 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การประมง 
1. นางจารุมาศ เมฆสัมพันธ์ Ph.D. (Environmental Sciences) 
2. นางสาวจันทนา ไพรบูรณ์ ปร.ด. (เทคโนโลยชีีวภาพ) 
3. นายปรัชญา มุสิกสินธร Ph.D. (Aquatic Biosciences) 
4. นางสาวอนงค์ จีรภัทร์ Ph.D. (Phycology) 
 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า 
1. นายนนทวิทย์ อารีย์ชน Ph.D. (Fish Health and Immunity) 
2. นายเรืองวิชญ์ ยุ้นพันธ์ D.Tech.Sc. (Aquaculture) 
3. นายวราห์ เทพาหุดี Ph. D. (Aquaculture system) 
4. นางสาวอรพินท์ จินตสถาพร วท.ด. (สัตวศาสตร์) 
5. นางอุทัยรัตน์ ณ นคร Ph.D. (Genetics and Breeding in Aquatic Animals) 
6. นางสาวสุภาวดี พุ่มพวง Ph.D. (Fisheries and Wildlife Sciences) 
 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
1. นางสาวจีรวรรณ มณีโรจน์ D.Eng. (Food Engineering) 
2. นางปัทมา ระตะนะอาพร วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
3. นางเยาวภา ไหวพริบ Ph.D. (Chemical Engineering) 
 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ทางทะเล 
1. นางสาวจิตราภรณ์ ฟักโสภา Ph.D. (Coastal and Ocean Engineering) 
2. นายเชษฐพงษ์ เมฆสัมพันธ์ Ph.D. (Marine Biological Chemistry) 
3. นางจินตนา สและน้อย วท.ด. (วิทยาศาสตร์ชีวภาพ) 
4. นายสุชาย วรชนะนันท์ Ph.D. (Marine Protected Areas Management) 
5. นายจรวย สุขแสงจันทร์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์ทางทะเล) 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาการจัดการประมง 
1. นายเมธี แก้วเนิน D.Tech.Sc. (Aquaculture and Aquatic Resources  
    Management) 
2. นางสาวจิราภรณ์ ไตรศักด์ิ Ph.D. (Fisheries Science) 
3. นางสาวศันสนีย์ หวังวรลักษณ์ Ph.D. (Zoology) 
4. นายกังวาลย์ จันทรโชติ D.Agri. (Fisheires) 
5. นางสาวอุไรรัฒท์ เนตรหาญ Ph.D. (Statistics)  
 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การประมง 
1. นางจารุมาศ เมฆสัมพันธ์ Ph.D. (Environmental Sciences) 
2. นางสาวจันทนา ไพรบูรณ์ ปร.ด. (เทคโนโลยชีีวภาพ) 
3. นายปรัชญา มุสิกสินธร Ph.D. (Aquatic Biosciences) 
4. นางสาวอนงค์  จีรภัทร์ Ph.D. (Phycology) 
 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า 
1. นายนนทวิทย์ อารีย์ชน Ph.D. (Fish Health and Immunity) 
2. นายเรืองวิชญ์ ยุ้นพันธ์ D.Tech.Sc. (Aquaculture) 
3. นายวราห์ เทพาหุดี Ph.D. (Aquaculture system) 
4. นางสาวอรพินท์ จินตสถาพร วท.ด. (สัตวศาสตร์) 
5. นางอุทัยรัตน์ ณ นคร Ph.D. (Genetics and Breeding in Aquatic Animals) 
6. นางสาวสุภาวดี พุ่มพวง Ph.D. (Fisheries and Wildlife Sciences) 
 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
1. นางสาวจีรวรรณ มณีโรจน์ D.Eng. (Food Engineering) 
2. นางปัทมา ระตะนะอาพร วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
3. นายพงษ์เทพ วิไลพันธ์ วท.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ทางทะเล 
1. นายเชษฐพงษ์ เมฆสัมพันธ์ Ph.D. (Marine Biological Chemistry) 
2. นางจินตนา สและน้อย วท.ด. (วิทยาศาสตร์ชีวภาพ) 
3. นายจรวย สุขแสงจันทร์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์ทางทะเล) 
4. นายสุชาย วรชนะนันท์ Ph.D. (Marine Protected Areas Management) 
5. นายธรณ์ ธ ารงนาวาสวัสด์ิ Ph.D. (Marine Science)  

แผนภูมิอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
คณะประมง 

ปรญิญาโท ปรญิญาเอก ปรญิญาตร ี

ปริญญาโท (นานาชาติ) 
หลักสูตรพหุวิทยาการ 

 

แผนภูมิอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
คณะประมง 

 

ปริญญาเอก (นานาชาติ) 
หลักสูตรพหุวิทยาการ 

 

ปริญญาตร ี(นานาชาติ) 
หลักสูตรพหุวิทยาการ 

 

เอกสารแนบหมายเลข 5 แผนภูมอิาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การประมงและเทคโนโลยี 
(หลักสูตรนานาชาติ) 
1. นายเมธี แก้วเนิน D.Tech.Sc. (Aquaculture and Aquatic Resources  
    Management) 
2. นางสาวจิตติมา อายุตตะกะ D.Sc. (Marine Biology) 
3. นายนิติ ชูเชิด Ph.D. (Molecular Biotechnology) 
4. นายประพันธ์ศักด์ิ ศีรษะภูมิ Ph.D. (Aquatic Biosciences) 
5. นางกังสดาลย์ บุญปราบ Ph.D. (Bioresources Science: Applied Resource  
    Chemistry) 
 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การประมงและเทคโนโลยี 
(หลักสูตรนานาชาติ) 
1. นายเมธี แก้วเนิน D.Tech.Sc. (Aquaculture and Aquatic Resources  
    Management) 
2. นางสาวจิตติมา อายุตตะกะ D.Sc. (Marine Biology) 
3. นายนิติ ชูเชิด Ph.D. (Molecular Biotechnology) 
4. นายประพันธ์ศักด์ิ ศีรษะภูมิ Ph.D. (Aquatic Biosciences) 
5. นางกังสดาลย์ บุญปราบ Ph.D. (Bioresources Science: Applied Resource  
    Chemistry) 
 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพและเทคโนโลยี 
(หลักสูตรนานาชาติ) 
1. นางสาวเยาวลักษณ์ มั่นธรรม ปร.ด. (วิทยาศาสตร์ทางทะเล) 
2. นายเกรียงไกร สถาพรวานิชย์ Ph.D. (Ecotoxiology) 
3. นายวรัณทัต ดุลยพฤกษ์ Ph.D. (Environmental and Natural Resource  
   Economics) 
4. นายชุมพล ศรีทอง ปร.ด. (เพาะเลี้ยงสัตว์น้ า) 
5. นายธนาคม บัณฑิตวงศ์รัตน์  วท.ม. (สัตววิทยา) 
6. นางสาวจีรภา  หินซุย ปร.ด. (ผลิตภัณฑ์ประมง) 
7. นายพงเชฏฐ์ พิชิตกุล ปร.ด. (เพาะเลี้ยงสัตว์น้ า) 
8. นางสาวเปรมวดี เทพวงศ์ D.Appl.Mar.Biosci. (Applied Marine Biosciences) 
9. นางสาวนันทิภา พันธุ์สวัสด์ิ ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
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เอกสารแนบหมายเลข 5 เค้าโครงรายวิชาเปิดใหม่และรายวิชาปรับปรุง 
 

เค้าโครงรายวิชาเปิดใหม่ 01254623 เทคโนโลยีน้ ามันปลาขัน้สูง (Advanced Fish Oil Technology) 
 
10. เค้าโครงรายวิชา (Course Outline)               จ านวนชั่วโมงบรรยาย
 1. Chemistry and functional properties of fish oil compositions   3  
 2. Polymorphism and phase transition of fatty acids and acylglycerols   3 

3. Structural effects on absorption, metabolism and health      3 
4. Current trends and future perspectives of omaga-3 fatty acids and health  6 
5. Advance science and technology for high quality fish oil production  6 
6. Novel separation techniques for isolation, purification and concentration  6 

    of omaga-3 fatty acids 
7. Specialty oils and oil products       6 
8. Current issues in toxicity and safety      6 
9. Recent advance and new techniques in fish oil research and analysis  6 

                   รวม                   45 
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 เค้าโครงรายวิชาปรับปรุง 01254631 เอนไซม์ในอาหารทะเลขั้นสูง (Advanced Seafood Enzymes) 
 
    10. เค้าโครงรายวิชา (Course Outline)       จ านวนช่ัวโมงบรรยาย 
 1. Introduction in seafood enzymes      3 
 2. Myosin ATPase, Transglutaminase, Phospholypase, Lipase   3 
 3. TMAO degrading enzyme, Digestive proteinase, Polyphenoloxidase, 
     Lipoxigenase         3 
 4. Enzyme and seafood quality: Enzyme and enzyme products   3 
 5. Enzyme and flavor genesis       3 
 6. Enzyme and their effects on seafood texture     3 
 7. Control of enzyme activity in seafood products     3 
 8. Effects of processing on seafood enzymes and product quality   6 
 8. The use of enzyme inhibitor       3 
 9. Industrial application of enzymes      6 
 10. Use of enzymes from marine organisms and recovery of  
      enzymes from seafood-processing wastes     3 
 11. Presentation in topic "Industrial application of enzymes"   6 
       รวม    45 
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เค้าโครงรายวิชาปรับปรุง 01254632 สารชีวภาพออกฤทธิจ์ากทรัพยากรแหล่งน้ า  
(Bioactive Compounds from Aquatic Resources) 

 
    10. เค้าโครงรายวิชา (Course Outline)       จ านวนชั่วโมงบรรยาย 

1. กระบวนการผลิต สมบตัิ และการใช้ประโยชน ์
 - สารชีวภาพออกฤทธิ์จากสัตว์น้ า      6 
 - สารชีวภาพออกฤทธิ์จากพืชน้ า      6 
 - สารชีวภาพออกฤทธิ์จากจุลินทรยี์กลุ่มฟังไจ     3 
 - สารชีวภาพออกฤทธิ์จากจุลินทรยี์กลุ่มแบคทีเรีย     6 

2. โภชนพันธุศาสตร ์         3 
3. นวัตกรรมส าหรับผลิตภณัฑโ์ภชนภัณฑ์และอาหารฟังก์ชัน     3 
4. การทดสอบความปลอดภัย และพิษวิทยา 

 - การทดสอบโดยใช้สัตว์ทดลอง      6 
 - การทดสอบโดยใช้เซลล์ไลน ์      3 

5. การกล่าวอ้างคุณภาพผลิตภณัฑ์โภชนภณัฑ์และอาหารฟังก์ชัน    3 
6. ข้อก าหนด การควบคุม และกฎหมายที่เกีย่วข้องกับผลติภณัฑ์กลุ่มเสรมิสุขภาพของไทย  3 
7. การน าเสนอรายงานผลการศึกษาด้วยตนเอง      3 

        รวม              45 


