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บทนำ
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) ได้ดำเนินการปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยเรื่องการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร ทั้งนี้เพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัย ก้าวทันเทคโนโลยีและวิทยาการใหม่ๆ สอดรับกับการเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม รวมทั้งเพื่อให้สอดคล้องกับทิศทางการเจริญเติบโตและการพัฒนาประเทศ ตามนโยบายและแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ และแผนพัฒนาต่างๆ ทั้งในระดับประเทศ ระดับภูมิภาคและระดับสากล
หลักสูตรได้มีการปรับปรุงแก้ไขเพื่อให้สอดคล้องกับสถานการณ์ ทิศทางการพัฒนาประเทศ โดยเน้นวิทยาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เทคโนโลยีชีวภาพ การวิจัยและสร้างนวัตกรรมเพื่อเปลี่ยนความหลากหลายเชิงชีวภาพเป็นอุตสาหกรรมใหม่ที่เป็นอุตสาหกรรมสะอาดและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม โดยคำนึงถึงการใช้ประโยชน์ การลดการสูญเสีย การผลิตและพัฒนาพลังงานทดแทน การผลิตสินค้าหรือผลิตภัณฑ์อาหารที่พอเพียงและหลากหลายต่อความต้องการในการบริโภคและความต้องการของสังคมผู้สูงอายุ มีคุณภาพมาตรฐานเทียบเท่าระดับสากล รวมทั้งการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพิ่มมูลค่าจากทรัพยากรที่มีในพื้นที่ภาคใต้ (Local context) เช่น ไม้ผลเขตร้อน ข้าวพันธุ์พื้นเมือง ปาล์มน้ำมัน ยางพารา ประมง เป็นต้น เพื่อให้สามารถแข่งขันและสร้างความมั่นคงด้านเศรษฐกิจ หลักสูตรอุตสาหกรรมเกษตรยังมุ่งผลิตบุคลากรทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร รวมถึงบุคลากรทางเทคโนโลยีชีวภาพ ที่มีความรู้ ความชำนาญ รู้จักคิดและมีความสามารถในการวิเคราะห์ มีความเป็นเลิศทางวิชาการและการวิจัย พร้อมปฏิบัติงานได้ทันทีทั้งในประเทศและต่างประเทศ มีศักยภาพสูงในการพัฒนาตนเองทั้งทางด้านวิชาการและวิชาชีพ สามารถปรับตัวให้ทำงานร่วมกับได้เป็นอย่างดี มีภาวะความเป็นผู้นำและการทำงานเป็นทีม รวมทั้งเป็นผู้ที่มีคุณธรรมจริยธรรม 
หลักสูตรอุตสาหกรรมเกษตรมีระบบและกลไกในการกำกับดูแลและติดตามประเมินผลการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรและผลสัมฤทธิ์ทางการศึกษา โดยเป็นไปตามเกณฑ์ของหลักสูตรและมีคุณภาพเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ เริ่มตั้งแต่ขั้นตอนการรับนักศึกษา มีการสอบถามแนวคิดการพัฒนาตนเองของผู้เข้าศึกษา ให้คำแนะนำเพื่อเตรียมความพร้อมก่อนศึกษา มีแผนการเรียนที่ชัดเจนของนักศึกษาแต่ละรายและมีระบบอาจารย์ที่ปรึกษาดูแลอย่างใกล้ชิด  ในการสำเร็จการศึกษาได้กำหนดให้บัณฑิตนำเสนอผลงานจากการทำวิทยานิพนธ์ในที่ประชุมทางวิชาการและมีการตีพิมพ์ผลงานในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมหรือวารสารวิชาการที่มีคุณภาพ จึงจะสำเร็จการศึกษาเป็นมหาบัณฑิตได้ มีการติดตามและประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตเป็นประจำทุกปี รวมทั้งติดตามและวิเคราะห์ความต้องการของตลาดแรงงาน ความก้าวหน้าด้านเทคโนโลยีและข้อกำหนดต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง เพื่อเป็นข้อมูลและแนวทางในการนำมาปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรให้มีความทันสมัยและเพิ่มคุณภาพของบัณฑิตให้มีคุณสมบัติสอดคล้องต่อความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต นอกจากนี้ยังมีระบบอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์เพื่อให้คำแนะนำและควบคุมดูแลการทำวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา จัดสรรงบประมาณให้นักศึกษาไปนำเสนอผลงานทางวิชาการระดับชาติและนานาชาติ จัดการเรียนการสอนรายวิชาสัมมนา โดยให้มีการนำเสนอแบบปากเปล่าเป็นภาษาอังกฤษ และกำหนดให้นักศึกษาทุกคนนำเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์เป็นภาษาอังกฤษ
สารบัญ
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ภาคผนวก ก
ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตสาขาอุตสาหกรรมเกษตร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) และ หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตสาขาอุตสาหกรรมเกษตร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560)
ภาคผนวก ข
คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตสาขาอุตสาหกรรมเกษตร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560)
ภาคผนวก ค
ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร
ภาคผนวก ง
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560
รายละเอียดของหลักสูตร
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป
1. ชื่อหลักสูตร
รหัสหลักสูตร :
   25510231110611
ชื่อหลักสูตรภาษาไทย :
  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร
ชื่อหลักสูตรภาษาอังกฤษ :  Master of Science Program in Agro-Industry
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา
	ภาษาไทย :  

    
	ชื่อเต็ม      
ชื่อย่อ       
	วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร)
วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร)

	ภาษาอังกฤษ :
	ชื่อเต็ม     
ชื่อย่อ       
	Master of Science (Agro-Industry)
M.Sc. (Agro-Industry)


3. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร
ไม่น้อยกว่า 45 หน่วยกิต โดย
1) แผน ก แบบ ก1 สำหรับผู้ที่จบการศึกษาในระดับปริญญาตรีและต้องการเข้าศึกษาต่อในระดับปริญญาโทในแบบทำวิทยานิพนธ์เพียงอย่างเดียว 
2) แผน ก แบบ ก2  สำหรับผู้ที่จบการศึกษาในระดับปริญญาตรีและต้องการเข้าศึกษาต่อในระดับ ปริญญาโทในแบบที่มีทั้งรายวิชาเรียนและทำวิทยานิพนธ์
4. รูปแบบของหลักสูตร
4.1 รูปแบบ
หลักสูตรระดับปริญญาโท
4.2 ภาษาที่ใช้ 
หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ
4.3 การรับเข้าศึกษา 
รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ
4.4 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 
เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ
4.5 การสร้างเครือข่ายความร่วมมือกับต่างประเทศ 
มีความร่วมมือกับมหาวิทยาลัยในต่างประเทศ และส่งเสริมให้นักศึกษาไปทำวิจัยบางส่วนร่วมกับอาจารย์ ณ ต่างประเทศ เช่น 
- Massey University ประเทศนิวซีแลนด์ 
- McGill University ประเทศแคนาดา
- Aarhus University ประเทศเดนมาร์ก

- University of Connecticut ประเทศสหรัฐอเมริกา
- University of Kentucky ประเทศสหรัฐอเมริกา
- Chalmers University of Technology ประเทศสวีเดน
- Wilmar Biotechnology research and development center Co, Ltd. ประเทศจีน

4.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา 
ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
5. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร
1) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 โดยปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 )
2) กำหนดเปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2560
3) คณะกรรมการประจำสำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร เห็นชอบในการประชุม ครั้งที่ 4/2560 เมื่อวันที่ 21 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2560
4) สภาวิชาการ เห็นชอบในการประชุม ครั้งที่ 4/2560  เมื่อวันที่ 24 เดือน เมษายน พ.ศ. 2560
5) สภามหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ อนุมัติหลักสูตรในการประชุม ครั้งที่ 2/2560 เมื่อวันที่ 6 พฤษภาคม พ.ศ. 2560
6. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน
หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2560 ในปีการศึกษา 2562 
7. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา
1) พนักงานฝ่ายผลิต / ฝ่ายประกันคุณภาพ / ฝ่ายออกแบบ วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต/ ฝ่ายวางแผนและควบคุมการผลิต และฝ่ายอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมเกษตร
2) นักวิชาการ นักวิทยาศาสตร์ หรือนักวิจัยในหน่วยงานภาครัฐหรือเอกชน
3) ประกอบอาชีพอิสระ เช่น เจ้าของกิจการ และที่ปรึกษาที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
4) เข้าศึกษาต่อในระดับบัณฑิตศึกษาในมหาวิทยาลัยต่างๆ ทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ
8. ชื่อ นามสกุล ตำแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

	ตำแหน่งทางวิชาการ
	ชื่อ-สกุล
	คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และสาขาวิชา
(เรียงลำดับจาก เอก-โท-ตรี), (สาขาวิชา), สถาบัน, ปีที่สำเร็จการศึกษา)
	ผลงานทางวิชาการ 
5 ปี ย้อนหลัง

	1. รองศาสตราจารย์
	นางวรรณา  ชูฤทธิ์
	Ph.D. (Agriculture), Tohoku University, 2538
วท.ม. (จุลชีววิทยา), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2528
วท.บ. (ชีววิทยา), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2525
	มีผลงานวิชาการเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด (ภาคผนวก ค)

	2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์
	นางสุปราณี  มนูรักษ์ชินากร
	Ph.D. (Food Science and Technology), Kyushu University, 2540

M.Sc. (Food Science and Technology), Kyushu University, 2537
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) เกียรตินิยมอันดับหนึ่ง, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2534
	มีผลงานวิชาการเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด (ภาคผนวก ค)

	3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์
	นางสาววรวรรณ พันพิพัฒน์
	Ph.D. (Chemical and Biological Engineering), Aarhus University, Denmark, 2556

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีสุรนารี, 2548
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร),มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุรนารี, 2544
	มีผลงานวิชาการเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด (ภาคผนวก ค)


9. สถานที่จัดการเรียนการสอน
ในสถานที่ตั้งมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จังหวัดนครศรีธรรมราช และหน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชนที่เกี่ยวข้อง
10. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร
10.1
สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ
จากผลการขยายตัวเศรษฐกิจของไทย ทำให้รายได้ประชาชาติต่อหัว (GNP Per Capita) ในปี 2557 มาอยู่ที่ประมาณ 196,240 บาท ต่อคนต่อปี ช่วยให้ประเทศไทยได้ขยับฐานะขึ้นมาเป็นประเทศรายได้ปานกลางขั้นสูง (Upper Middle Income Country) สาเหตุหนึ่งเกิดขึ้นจากโครงสร้างการผลิตของไทยได้เปลี่ยนผ่านจากภาคเกษตรไปสู่ภาคอุตสาหกรรมและบริการมากขึ้น (สัดส่วนของภาคเกษตร อุตสาหกรรม และบริการในปี 2533 ที่ระดับร้อยละ 9.9, 25.4 และ 64.7 เป็นร้อยละ 7.2, 28.5 และ 64.3 ในปี 2557 ตามลำดับการพัฒนาของภาคอุตสาหกรรม ทำให้เกิดอุตสาหกรรมพื้นฐาน (Supporting Industry) และอุตสาหกรรมที่มีเทคโนโลยีสูงขึ้นภายใต้เครือข่ายของบริษัทแม่ในต่างชาติ แต่ผลิตภาพการผลิตของปัจจัยการผลิตรวม (Total Factor Productivity : TFP) ลดลง ทำให้ความสามารถในการแข่งขันระหว่างประเทศลดลง ขาดพลังในการขับเคลื่อนการขยายตัวทางเศรษฐกิจให้หลุดพ้นจากการเป็นประเทศรายได้ปานกลาง
เป็นที่ประจักษ์ว่าการวิจัยพัฒนาและสร้างนวัตกรรมการผลิตที่เป็นของตนเอง เป็นรากฐานของการสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ขึ้นในสังคม การเพิ่มสัดส่วนบุคลากรด้านการวิจัยและพัฒนาเป็น 25 คน ต่อประชากร 10,000 คน เป็นเป้าหมายหนึ่งที่ช่วยส่งเสริมความก้าวหน้าของการพัฒนางานวิจัย การผนึกกำลังของหน่วยงานภาครัฐและเชื่อมโยงกับภาคธุรกิจเอกชน เป็นช่องทางหนึ่งของการใช้ผลงานจากการวิจัยและพัฒนา การกระทำเหล่านี้ช่วยให้เกิดการหลุดพ้นจากประเทศรายได้ปานกลาง และส่งเสริมการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจและทำให้ประเทศมีการพัฒนาอย่างยั่งยืน ด้วยความตะหนักถึงปัญหาทางเศรษฐกิจได้แก่ กับดักประเทศรายได้ปานกลาง ควบคู่กับกับดักความเหลื่อมล้ำ กับดักความไม่สมดุลของการพัฒนา ประเทศไทยจึงพยายามค้นหาและพัฒนา New Engines of Growth  ชุดใหม่ ที่จะสร้างความมั่งคั่งอย่างยั่งยืนให้กับประเทศไทยในศตวรรษที่ 21 ด้วยนโยบาย Thailand 4.0 โดยการแปลงความได้เปรียบเชิงเปรียบเทียบ (Comparative Advantage) ของประเทศคือ ความหลากหลายเชิงชีวภาพ (Bio-Diversity) และความหลากหลายเชิงวัฒนธรรม (Cultural Diversity) เป็นความได้เปรียบในเชิงแข่งขัน (Competitive Advantage) ใน 5 กลุ่มอุตสาหกรรม/เทคโนโลยีใหม่ (New Industries/Core Technologies)
10.2
สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม
ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 มีหลักการในการน้อมนำและประยุกต์ใช้หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ยึดคนเป็นศูนย์กลางของการพัฒนาอย่างมีส่วนร่วม การพัฒนาที่ยึดหลักสมดุล ยั่งยืน โดยวิสัยทัศน์ของแผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 12 ให้ความสำคัญกับการกำหนดทิศทางการพัฒนาที่มุ่งสู่การเปลี่ยนผ่านประเทศไทยจากประเทศที่มีรายได้ปานกลาง ไปสู่ประเทศที่มีรายได้สูง มีการกระจายรายได้และการพัฒนาอย่างเท่าเทียม มีระบบนิเวศน์ที่ดี สังคมอยู่ร่วมกันอย่างมีความสุข มีการผลิตอาหารเพียงพอและมีความหลากหลายต่อความต้องการในการบริโภค มีคุณภาพมาตรฐานเทียบเท่าระดับสากลและมีความปลอดภัย ประชาชนสามารถเข้าถึงอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการและความปลอดภัยในราคาที่เป็นธรรม พื้นที่การทำเกษตรอินทรีย์ได้รับการรับรองเพิ่มขึ้นเป็น 500,000 ไร่ ในปี พ.ศ. 2564 มีการเติบโตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ส่งเสริมการผลิตและพัฒนาพลังงานทดแทน ส่งเสริมอุตสาหกรรมเทคโนโลยีชีวภาพ เป็นต้น
จากแผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 12 ประกอบกับสถานการณ์การเข้าสู่สังคมสูงวัยของโลก ทำให้ศาสตร์ด้านเทคโนโลยีชีวภาพ และด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร มีความสำคัญต่อการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมอย่างยิ่ง จึงเป็นทั้งโอกาสและความท้าทายในการทำงานและพัฒนาด้านการเรียนการสอน การบริการวิชาการและการวิจัยของหลักสูตรฯ เพื่อรองรับสถานการณ์ดังกล่าว
11. ผลกระทบจากข้อ 10.1 และ 10.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน
11.1 การพัฒนาหลักสูตร
ในการพัฒนาหลักสูตรนี้มีวัตถุประสงค์ให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ โดยได้พัฒนาหลักสูตรในเชิงรุกที่มีศักยภาพ สามารถแข่งขัน ปรับเปลี่ยนได้ตามกระแสโลกาภิวัฒน์ และภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สามารถพึ่งพาตนเอง ซึ่งหลักสูตรนี้จะผลิตบุคลากรทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร รวมถึงบุคลากรทางเทคโนโลยีชีวภาพที่มีความรู้ ความชำนาญ พร้อมปฏิบัติงานได้ทันทีทั้งในและต่างประเทศ และมีศักยภาพสูงในการพัฒนาตนเองให้เข้ากับลักษณะทั้งด้านวิชาการและวิชาชีพอย่างยั่งยืน
11.2
ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน
หลักสูตรนี้พัฒนาขึ้นให้สอดคล้องกับนโยบายและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ที่กล่าวว่า “มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ เป็นองค์การธรรมรัฐ เป็นแหล่งเรียนรู้ เป็นหลักในถิ่น เป็นเลิศสู่สากล” โดยหลักสูตรได้พัฒนาขึ้นเพื่อผลิตมหาบัณฑิตที่มีความเป็นเลิศทางวิชาการ มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล รวมถึงผลิตงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพ ที่สามารถนำไปใช้ในการพัฒนาท้องถิ่นได้
12. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในสำนักวิชา/สาขาอื่นของมหาวิทยาลัย
12.1
กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยสำนักวิชา/หลักสูตรอื่น 
นักศึกษาของหลักสูตรฯ สามารถลงทะเบียนเรียนวิชาเลือกที่เปิดสอนโดยหลักสูตรอื่น ในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์หรือมหาวิทยาลัยอื่นๆ ได้ โดยผ่านความเห็นชอบของคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรฯ
12.2
กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้หลักสูตรอื่นต้องมาเรียน 
นักศึกษาของหลักสูตรฯ อื่นสามารถลงทะเบียนเรียนวิชาที่เปิดสอนโดยหลักสูตรอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ได้ โดยผ่านความเห็นชอบของคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรฯ และต้องประสานงานกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องให้แล้วเสร็จ ก่อนเปิดภาคการศึกษา
12.3
การบริหารจัดการ 
คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรฯ มีบทบาทและหน้าที่ติดตามด้านการเรียนการสอน ให้เป็นไปตามระเบียบและมาตรฐานการศึกษา
หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร
1. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร
1.1 ปรัชญา ความสำคัญ 
ปรัชญาของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ มีจุดมุ่งหมายเพื่อผลิตมหาบัณฑิตที่มีศักยภาพในการแก้ไขปัญหา วิเคราะห์และสังเคราะห์ปัญหาในสาขาอุตสาหกรรมเกษตรที่เข้มแข็งตามมาตรฐานสากล มีความสามารถด้านการวิจัย และสามารถพัฒนางานวิจัยเพื่อตอบสนองต่อความต้องการทั้งในระดับชาติและระดับนานาชาติ สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการพัฒนางานด้านอุตสาหกรรมเกษตรโดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและ เทคโนโลยีชีวภาพ ให้เกิดประโยชน์สูงสุด รวมทั้งมุ่งเน้นในการผลิตบัณฑิตที่ประกอบด้วยคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณในการประกอบวิชาชีพ มีทักษะในการทำงานและการสื่อสาร รู้เท่าทันและดำรงชีวิตในสังคมอย่างมีความสุข
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ มีความสำคัญ เนื่องจากเป็นที่ประจักษ์ว่าในประเทศที่พัฒนาแล้วได้นำความรู้ในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเข้ามามีบทบาทอย่างมากในการพัฒนาทั้งด้านเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ ความรู้ในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตรที่เน้นด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและวิชาเอกเทคโนโลยีชีวภาพเป็นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่เป็นตัวจักรสำคัญในการทำให้เกิดนวัตกรรมใหม่ ๆ และมีผลต่อการพัฒนาประเทศและสังคมโลกโดยรวม ดังนั้นการสร้างบุคลากรในระดับมหาบัณฑิตที่มีความสามารถด้านการวิจัยและการพัฒนานวัตกรรม สร้างองค์ความรู้ในระดับลึกอย่างมีคุณภาพและต่อเนื่อง ที่มีความรู้ความเข้าใจปัญหาของท้องถิ่นและของประเทศ ย่อมเป็นความจำเป็นอย่างยิ่งในการพัฒนาประเทศ และตอบสนองต่อนโยบายการพัฒนาประเทศในปัจจุบันที่เน้นการใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการขับเคลื่อนประเทศ โดยอุตสาหกรรมเกษตรเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมหลักที่มีความสำคัญและมีส่วนช่วยในการพัฒนาของประเทศ และเป็นหนึ่งในกลุ่มเทคโนโลยีและอุตสาหกรรมเป้าหมายตามแนวทางประเทศไทย 4.0 อีกทั้งมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ตั้งอยู่ในเขตจังหวัดนครศรีธรรมราช ในกลุ่มจังหวัดภาคใต้ตอนบน ซึ่งเป็นกลุ่มจังหวัดที่อุดมด้วยทรัพยากรด้านการเกษตร มีสินค้าอุตสาหกรรมเกษตรต่อเนื่องจากฐานทรัพยากรของจังหวัด ทำให้เกิดการจ้างงานและสร้างรายได้อย่างกว้างขวาง เกิดการยกระดับคุณภาพชีวิตของประชากรในภาคใต้ให้มีเสถียรภาพและมีความยั่งยืน ซึ่งหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร มีจุดเน้นในการแก้ปัญหาของประเทศจากฐานทรัพยากรในท้องถิ่น ให้มีการจัดการเพิ่มคุณค่าและมูลค่าของทรัพยากรในท้องถิ่นอย่างมีประสิทธิภาพ และสามารถผนวกวิทยาการ ความคิดสร้างสรรค์ นวัตกรรม วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และการวิจัยและพัฒนาแล้วต่อยอดเพื่อให้เกิดธุรกิจที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ธุรกิจที่นำไปสู่ความมั่นคงและความปลอดภัยของอาหาร ที่มีคุณภาพได้มาตรฐานสากลตรงตามความต้องการทั้งภายในและภายนอกประเทศ ช่วยขับเคลื่อนธุรกิจของภาคใต้และของประเทศ
1.2 จุดเด่นของหลักสูตร
หลักสูตรอุตสาหกรรมเกษตร เปิดการเรียนการสอน โดยเน้นด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เทคโนโลยีชีวภาพ การวิจัยและสร้างนวัตกรรมเพื่อเปลี่ยนความหลากหลายเชิงชีวภาพเป็นอุตสาหกรรมใหม่ที่เป็นอุตสาหกรรมสะอาดและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม คำนึงถึงการใช้ประโยชน์ การลดการสูญเสีย การผลิตและพัฒนาพลังงานทดแทน การผลิตสินค้าหรือผลิตภัณฑ์อาหารที่พอเพียงและหลากหลายต่อความต้องการในการบริโภคและความต้องการของสังคมผู้สูงอายุ มีคุณภาพมาตรฐานเทียบเท่าระดับสากลและมีความปลอดภัย รวมทั้งการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าจากทรัพยากรที่มีในพื้นที่ภาคใต้ เช่น ไม้ผลเขตร้อน ข้าวพันธุ์พื้นเมือง ปาล์มน้ำมัน ประมง เป็นต้น เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันและสร้างความมั่นคงด้านเศรษฐกิจ ซึ่งหลักสูตรอุตสาหกรรมเกษตรมุ่งเน้นผลิตบุคลากรทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร รวมถึงบุคลากรทางเทคโนโลยีชีวภาพ ที่มีความรู้ ความชำนาญ เป็นเลิศทางวิชาการและการวิจัย พร้อมปฏิบัติงานได้ทันทีทั้งในประเทศและต่างประเทศ มีศักยภาพสูงในการพัฒนาตนเองทั้งทางด้านวิชาการและวิชาชีพ สามารถปรับตัวให้ทำงานร่วมกับได้เป็นอย่างดี มีภาวะความเป็นผู้นำและการทำงานเป็นทีม รวมทั้งเป็นผู้ที่มีคุณธรรมจริยธรรม 
นอกจากนี้หลักสูตรอุตสาหกรรมเกษตรยังมีระบบและกลไกในการกำกับดูแลและติดตามประเมินผลการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรและผลสัมฤทธิ์ทางการศึกษา โดยเป็นไปตามเกณฑ์ของหลักสูตรและมีคุณภาพเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ รวมทั้งกำหนดให้บัณฑิตต้องมีการนำเสนอผลงานจากการทำวิทยานิพนธ์ในที่ประชุมทางวิชาการและมีการตีพิมพ์ผลงานในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมหรือวารสารวิชาการที่มีคุณภาพ จึงจะสำเร็จการศึกษาเป็นมหาบัณฑิตได้ มีการติดตามและประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตเป็นประจำทุกปี รวมทั้งติดตามและวิเคราะห์ความต้องการของตลาดแรงงาน ความก้าวหน้าด้านเทคโนโลยีและข้อกำหนดต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง เพื่อเป็นข้อมูลและแนวทางในการนำมาปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรให้มีความทันสมัยและเพิ่มคุณภาพของบัณฑิตให้มีคุณสมบัติสอดคล้องต่อความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต นอกจากนี้ยังมีระบบอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์เพื่อให้คำแนะนำและควบคุมดูแลการทำวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา จัดสรรงบประมาณให้นักศึกษาไปนำเสนอผลงานทางวิชาการระดับชาติและนานาชาติ จัดการเรียนการสอนรายวิชาสัมมนา โดยให้มีการนำเสนอแบบปากเปล่าเป็นภาษาอังกฤษ และกำหนดให้นักศึกษาทุกคนนำเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์เป็นภาษาอังกฤษ
1.3 วัตถุประสงค์
1) เพื่อผลิตมหาบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรมในการประกอบวิชาชีพทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร ที่มี
ความเชี่ยวชาญด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และด้านเทคโนโลยีชีวภาพสู่สังคม
2) เพื่อสร้างมหาบัณฑิตที่มีความสามารถในด้านการวิจัยและพัฒนานวัตกรรม และสร้างองค์ความรู้ในระดับลึกในด้านอุตสาหกรรมเกษตรโดยเน้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารหรือเทคโนโลยีชีวภาพ มีความรู้ความเชี่ยวชาญและทักษะสูงเพื่อรองรับความต้องการของประเทศและนานาชาติ โดยมุ่งเน้นการใช้ทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่นเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน และนำผลงานวิจัยที่ได้เผยแพร่สู่ระดับสากล
3) เพื่อผลิตมหาบัณฑิตที่มีทักษะทางปัญญาในระดับสูง มีศักยภาพในการทำงานในระดับผู้ประกอบการ นักวิจัย และนักวิชาการ เพื่อตอบสนองต่อความต้องการของหน่วยงานทั้งภาครัฐและภาคเอกชนของประเทศไทยและภูมิภาคอาเซียน
4) เพื่อสร้างมหาบัณฑิตที่มีความสามารถในการแก้ไขปัญหาที่มีความซับซ้อนหรือความยุ่งยากทางวิชาชีพด้านอุตสาหกรรมเกษตร โดยเน้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารหรือเทคโนโลยีชีวภาพ
2. แผนพัฒนาปรับปรุง
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร มีแผนพัฒนาปรับปรุงที่มีรายละเอียดของแผนการพัฒนายุทธศาสตร์ และตัวบ่งชี้การพัฒนาปรับปรุงคาดว่าจะดำเนินการแล้วเสร็จภายใน 5 ปี นับจากเปิดการเรียนการสอนตามหลักสูตร ดังนี้
	แผนการพัฒนา/
เปลี่ยนแปลง
	กลยุทธ์
	หลักฐาน/ตัวบ่งชี้

	1.ปรับปรุงหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานของ สกอ. และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
	1. ติดตามความก้าวหน้าของ องค์ความรู้ในวิชาชีพเพื่อนำมาใช้ในการพัฒนาหลักสูตร
2. ประชุมอาจารย์ในหลักสูตรอย่างสม่ำเสมออย่างน้อยภาคการศึกษาละ 2 ครั้ง
3. เชิญผู้ประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า มาประชุมร่วมกันโดยแต่งตั้งในรูปคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรซึ่งองค์ประกอบของคณะกรรมการเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนดไว้ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
	ตัวบ่งชี้
-  จำนวนครั้งในการประชุมมีไม่น้อยกว่าปีละหนึ่งครั้งและมีสัดส่วนของผู้เข้าร่วมประชุมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของคณาจารย์ประจำหลักสูตร

	
	
	หลักฐาน
-  หลักสูตรที่ได้รับการพัฒนาปรับปรุงตามเกณฑ์มาตรฐานของ สกอ. และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
-  คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร

-  รายงานและเอกสารประกอบการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร
-  รายงานและเอกสารประกอบการประชุมอาจารย์ในหลักสูตร

	
	4. สร้างเครือข่ายกับหน่วยงานภายนอกเพื่อวิเคราะห์ความต้องการและแนวโน้มความเปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรมเกษตร
	ตัวบ่งชี้
-  จำนวนหน่วยงานภายนอกมหาวิทยาลัยมีไม่น้อยกว่า 2 หน่วยงาน
-  จำนวนครั้งในการประชุมร่วมกันมีไม่น้อยกว่า 2 ครั้ง ภายในรอบ 5 ปี
หลักฐาน
-  รายงานบันทึกการประชุมกับหน่วยงานภายนอก

	2.ส่งเสริมการเรียนการสอนแบบเน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง
	1. เพิ่มพูนทักษะอาจารย์ในการเรียนการสอนแบบเน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง
2. พัฒนาสารสนเทศสำหรับการเรียนการสอนแบบ เน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง
	ตัวบ่งชี้
-  จำนวนรายวิชาที่มีการเรียนการสอนแบบเน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง
หลักฐาน
-  เอกสารที่ใช้ประกอบในรายวิชาที่มีการเรียนการสอนแบบเน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง

	
	3. จัดหาและจัดสรรทุนเพื่อ
ปรับปรุงปัจจัยสนับสนุนการเรียนการสอนให้มีความทันสมัยและมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น
	ตัวบ่งชี้
-  มีการประเมินความพอใจในกิจกรรมที่จัดขึ้นโดยต้องมีผลความพึงพอใจไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
หลักฐาน
- จำนวนอุปกรณ์/กิจกรรม/โครงการที่ปรับปรุงปัจจัยสนับสนุนการเรียนการสอน

	3. แผนพัฒนาด้านการวิจัย
	1. ส่งเสริมและสนับสนุนการนำเสนอผลงานทางวิชาการของคณาจารย์และนักศึกษา
2. สนับสนุนให้มีการขอรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากหน่วยงานภายในและภายนอก
3. สนับสนุนให้มีเครือข่ายงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศ
4. สนับสนุนให้มีการตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและระดับนานาชาติ
5. สนับสนุนให้มีการวิจัยร่วมกับเอกชน


	ตัวบ่งชี้
-  จำนวนผลงานทางวิชาการของคณาจารย์และนักศึกษา
-  จำนวนโครงการที่ได้รับทุนสนับสนุนการวิจัย
-  จำนวนโครงการวิจัยที่มีความร่วมมือกับเครือข่ายทั้งในและต่างประเทศ
-  จำนวนงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ
หลักฐาน
-  ผลงานทางวิชาการของคณาจารย์และนักศึกษา
-  โครงการที่ได้รับทุนสนับสนุนการวิจัย
-  โครงการวิจัยที่มีความร่วมมือกับเครือข่ายทั้งในและต่างประเทศ
-  บทความวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและระดับนานาชาติ
-  โครงการวิจัยที่มีความร่วมมือกับเอกชน

	4. ส่งเสริมกิจกรรมที่ทำให้เกิดการเรียนรู้เกี่ยวกับทรัพยากรในท้องถิ่น
	1. จัดให้มีการเรียนรู้เกี่ยวกับทรัพยากรในท้องถิ่นและภูมิปัญญาชาวบ้านที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมเกษตร
	ตัวบ่งชี้
-  จัดไปศึกษาดูงานเกี่ยวกับทรัพยากรในท้องถิ่นและภูมิปัญญาชาวบ้านนอกสถานที่หรือเชิญวิทยากรหรือปราชญ์ชาวบ้านในท้องถิ่นมาให้ความรู้และแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับนักศึกษา อย่างน้อย 1 ครั้งภายในระยะเวลาการศึกษา


	
	
	หลักฐาน
-  รายงานการไปศึกษาดูงานนอกสถานที่หรือรายงานการจัดกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับปราชญ์ชาวบ้าน

	5. ส่งเสริมกิจกรรมในการพัฒนาภาษาอังกฤษ
	1. จัดให้มีการสัมมนาเป็นภาษาอังกฤษในรายวิชาสัมมนา
2. จัดกิจกรรมเพิ่มพูนทักษะทางภาษาอังกฤษทั้งการฟัง พูด อ่านและเขียน
3. จัดกิจกรรมนำเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์เป็นภาษาอังกฤษ
	ตัวบ่งชี้
-  มีการประเมินความสามารถในการใช้ภาษาอังกฤษของผู้เรียนในรายวิชาสัมมนา 
-  มีการประเมินการพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษในกิจกรรมที่จัดขึ้นโดยแจกแบบสำรวจให้วิทยากรและกลุ่มที่ร่วมกิจกรรม
-  รายงานการดำเนินโครงการกิจกรรมนำเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์เป็นภาษาอังกฤษ

	
	
	หลักฐาน
-  รูปเล่ม เอกสารและจำนวนผู้ที่สอบผ่านรายวิชาสัมมนา 
-  ผลประเมินทักษะของภาษาอังกฤษ 


หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร
1. ระบบการจัดการศึกษา
1.1 ระบบ
เป็นระบบไตรภาค (Trimester System) โดยหนึ่งปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 3 ภาคการศึกษา และหนึ่งภาคการศึกษามีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 12 สัปดาห์
1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน
ไม่มี
1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค
หน่วยกิต หมายถึง หน่วยนับที่ใช้แสดงปริมาณการศึกษา โดย 1 หน่วยกิตระบบไตรภาค เทียบได้กับ 12/15 หน่วยกิตระบบทวิภาค หรือ 5 หน่วยกิตระบบไตรภาค เทียบได้กับ 4 หน่วยกิตระบบทวิภาค
การกำหนดหน่วยกิต สำหรับแต่ละรายวิชามีหลักเกณฑ์ ดังนี้
1) รายวิชาภาคทฤษฎี ที่ใช้เวลาบรรยายหรืออภิปรายปัญหาไม่น้อยกว่า 12 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบไตรภาค
2) รายวิชาภาคปฏิบัติ ที่ใช้เวลาฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่า  24 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา ให้มีปริมาณการศึกษาเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบไตรภาค
3) การฝึกงานหรือฝึกภาคสนาม ที่ใช้เวลาฝึกไม่น้อยกว่า 36 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา ให้มีปริมาณการศึกษาเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบไตรภาค
4) การทำโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนอื่นใดที่ได้รับมอบหมาย ที่ใช้เวลาทำโครงงานหรือกิจกรรมนั้นๆ ไม่น้อยกว่า 36 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบไตรภาค
5) วิทยานิพนธ์ หรือการค้นคว้าอิสระ ที่ใช้เวลาศึกษาค้นคว้า ไม่น้อยกว่า 36 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบไตรภาค
2. การดำเนินการหลักสูตร
2.1 วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน
ภาคการศึกษาที่ 1
เดือนกรกฎาคม-ตุลาคม
ภาคการศึกษาที่ 2
เดือนพฤศจิกายน-กุมภาพันธ์
ภาคการศึกษาที่ 3
เดือนมีนาคม-มิถุนายน
2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
ตามเกณฑ์มาตรฐาน คือ เป็นผู้สำเร็จการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท่า โดยให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 (ภาคผนวก ง) และต้องเป็นผู้สำเร็จการศึกษาขั้นปริญญาตรีทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร เทคโนโลยีอาหาร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เทคโนโลยีชีวภาพ วิทยาศาสตร์หรือวิทยาศาสตร์การเกษตรหรือเทียบเท่าในสาขาที่เกี่ยวข้องจากมหาวิทยาลัยหรือสถาบันอุดมศึกษาที่สภามหาวิทยาลัยรับรอง และหลักสูตรนั้นต้องเป็นหลักสูตรที่ผ่านการรับรองจากสำนักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) หรือเป็นนักศึกษาภาคการศึกษาสุดท้ายของขั้นปริญญาตรีหรือเทียบเท่าในสาขาดังกล่าวของมหาวิทยาลัยหรือสถาบันอุดมศึกษาที่สภามหาวิทยาลัยรับรองและหลักสูตรนั้นต้องเป็นหลักสูตรที่ผ่านการรับรองจากสำนักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.)
2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า
	1)  นักศึกษาจบการศึกษาจากหลากหลายสาขา ทำให้ต้องมีการปรับพื้นฐานก่อนเข้าศึกษา

	2)  นักศึกษาบางส่วนมีพื้นฐานความรู้และทักษะทางด้านภาษาอังกฤษน้อยและยังไม่สามารถสื่อสาร

	เพื่อการปฏิบัติงานได้

	3)  นักศึกษาขาดหลักการคิด วิเคราะห์ สังเคราะห์และประมวลผล

	


2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนักศึกษาในข้อ 2.3
	1) ส่งเสริมให้นักศึกษาศึกษาด้วยตนเองเพื่อปรับพื้นฐานก่อนเข้าศึกษาหรือลงทะเบียนเรียนรายวิชาปริญญาตรีที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ตามคำแนะนำของคณะกรรมการบัณฑิตศีกษาประจำหลักสูตรที่ทำการสอบก่อนเข้าเรียนและอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ระหว่างเรียน
2) ส่งเสริมให้นักศึกษาเข้าร่วมการทดสอบความสามารถทางภาษาอังกฤษ และมหาวิทยาลัยจัดให้มีห้องปฏิบัติการด้านภาษาอังกฤษในจำนวนเหมาะสมกับผู้เรียน และหลักสูตรได้จัดสื่อการสอนเป็นภาษาอังกฤษ รวมทั้งส่งเสริมให้ใช้ภาษาอังกฤษนำเสนอในรายวิชาสัมมนาและการนำเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์เป็นภาษาอังกฤษ

	3) สนับสนุนให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมทางวิชาการที่เกี่ยวข้อง ที่จัดโดยหน่วยงานต่างๆ ในมหาวิทยาลัย

	4) แทรกเนื้อหาในรายวิชาที่สอน เช่น วิทยานิพนธ์ สัมมนา ให้นักศึกษารู้จักคิด วิเคราะห์ และประมวลผลโดยจัดให้มีการนำเสนอผลงานตอบข้อซักถามรวมถึงส่งเสริมให้นักศึกษาเข้ารับการอบรมในหลักสูตรที่มีเนื้อหาที่เกี่ยวข้อง



2.5 แผนการรับนักศึกษาและจำนวนผู้สำเร็จการศึกษาในระยะเวลา 5 ปี
	ระดับชั้นปี
	จำนวนนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา

	
	2560
	2561
	2562
	2563
	2564

	ชั้นปีที่ 1
	10
	10
	10
	10
	10

	ชั้นปีที่ 2 
	-
	10
	10
	10
	10

	รวมจำนวนนักศึกษา
	10
	20
	20
	20
	20

	จำนวนนักศึกษาที่คาดว่าจะสำเร็จการศึกษาเมื่อสิ้นปีการศึกษา
	-
	-
	10
	10
	10


2.6 งบประมาณตามแผน
(1) งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท)
	รายละเอียดรายรับ
	ปีงบประมาณ


	
	2560
	2561
	2562
	2563
	2564

	ค่าธรรมเนียมการศึกษา
(45,000 บาท/คน/ปี)
	450,000
	900,000
	900,000
	900,000
	900,000

	เงินอุดหนุนจากรัฐบาล (เงินเดือน)
	3,217,142
	3,410,171
	3,614,781
	3,831,668
	4,061,568

	รวมรายรับ
	3,997,142
	4,310,171
	4,514,781
	4,731,668
	4,961,568


          (2) งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท)
	รายละเอียดรายจ่าย
	ปีงบประมาณ

	
	2560
	2561
	2562
	2563
	2564

	 ก. งบดำเนินการ

	1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร (ค่าตอบแทนวิทยากร/อาจารย์พิเศษ)
	31,500
	33,075
	34,729
	36,465
	38,288

	2. ค่าใช้จ่ายดำเนินงาน (สอบโครงร่างวิทยานิพนธ์/สอบป้องกันวิทยานิพนธ์/สาธารณูปโภค)
	157,500
	165,375
	173,644
	182,326
	191,442

	3. ค่าใช้จ่ายสนับสนุนการพัฒนาวิชาการของหลักสูตร
	26,250
	27,563
	28,941
	30,388
	31,907

	4. ค่าใช้จ่ายกิจกรรมเสริมหลักสูตร
	105,000
	110,250
	115,763
	121,551
	127,628

	5. ทุนการศึกษา
	-
	-
	-
	-
	-

	6. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย
	-
	-
	-
	-
	-

	รวม (ก)
	320,250
	336,263
	353,077
	370,730
	389,265

	ข. งบลงทุน

	ค่าครุภัณฑ์
	10,000
	10,000
	10,000
	10,000
	10,000

	ค่าวัสดุการศึกษา หนังสือ วารสารและอื่นๆ
	12,180
	12,789
	13,428
	14,100
	14,805

	รวม (ข)
	22,180
	22,789
	23,428
	24,100
	24,805

	รวม (ก) + (ข)
	342,430
	359,052
	376,505
	394,830
	414,070

	จำนวนนักศึกษา 
	10
	20
	20
	20
	20

	ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา
	34,243
	17,952.60
	18,825.25
	19,741.50
	20,703.50


หมายเหตุ ครุภัณฑ์เพื่อการศึกษาตั้งงบประมาณผ่านศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

2.7 ระบบการศึกษา
	 แบบชั้นเรียน


2.8 การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชา และการลงทะเบียนข้ามสถาบัน
            เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2560 (ภาคผนวก ง)
3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน
3.1  หลักสูตร
3.1.1 จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร
แผน ก แบบ ก 1
ไม่น้อยกว่า
45
หน่วยกิต 
แผน ก แบบ ก 2
ไม่น้อยกว่า
45
หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร   

 ก. แผน ก แบบ ก 1
จำนวนหน่วยกิตตลอดหลักสูตร
  
45
หน่วยกิต
1) หมวดวิทยานิพนธ์




45
หน่วยกิต

 ข. แผน ก แบบ ก 2  จำนวนหน่วยกิตตลอดหลักสูตร
  
45
หน่วยกิต
1) หมวดวิชาบังคับ




  8
หน่วยกิต
2) หมวดวิชาเลือก




17
หน่วยกิต
3) หมวดวิทยานิพนธ์  




20
หน่วยกิต

3.1.3 รายวิชา
ก. แผน ก แบบ ก 1
	1) หมวดวิชาบังคับ


	AGO60-600*
	สัมมนา 1

Seminar I
	1(0-2-1)

	AGO60-601*
	สัมมนา 2

Seminar II

	1(0-2-1)

	หมายเหตุ : * กำหนดให้ลงทะเบียนเรียนและประเมินผลสัมฤทธิ์ทางการศึกษาตามระเบียบของมหาวิทยาลัย วลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 และไม่นับหน่วยกิต


	2) หมวดวิทยานิพนธ์
	45 หน่วยกิต

	
	

	AGO60-920
	วิทยานิพนธ์ 
Thesis
	45 หน่วยกิต


ข. แผน ก แบบ ก 2
	1) หมวดวิชาบังคับ                                                                       8  หน่วยกิต

	

	AGO60-600
	สัมมนา 1

Seminar I
	1(0-2-1)

	AGO60-601
	สัมมนา 2

Seminar II
	1(0-2-1)   

	AGO60-604
	เครื่องมือวิจัยทางอุตสาหกรรมเกษตร
Research Instruments for Agro-Industry
	3(3-0-6)

	AGO60-605
	ระเบียบวิธีวิจัยและสถิติประยุกต์สำหรับอุตสาหกรรมเกษตร

Research Methodology and Applied Statistics for Agro-Industry

	3(3-0-6)

	2) หมวดวิชาเลือก                                                                       17 หน่วยกิต


	1. กลุ่มวิชาเทคโนโลยีการหมักและจุลชีววิทยา


	AGO60-610
	จุลชีววิทยาอาหารขั้นสูง


Advanced Food Microbiology
	4(4-0-8)

	AGO60-611
	จุลชีววิทยาอาหารหมัก


Microbiology of Food Fermentation
	4(4-0-8)

	AGO60-612
	สารต้านทานเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร
Antimicrobials in Food

	4(4-0-8)

	AGO60-613
	แบคทีเรียแลกติก
 Lactic Acid Bacteria 
	4(4-0-8)

	AGO60-614
	อาหารหมักดั้งเดิม 
Traditional Fermented Food
	4(4-0-8)

	AGO60-615
	เทคโนโลยีการหมักขั้นสูง


Advanced Fermentation Technology
	4(4-0-8)

	AGO60-616  
	สรีรวิทยาของจุลินทรีย์ขั้นสูง 
Advanced Microbial Physiology  
	4(4-0-8)

	AGO60-617
	จุลินทรีย์ก่อโรคและเทคนิคการตรวจวิเคราะห์ 
Pathogenic Microorganisms and Detection Techniques
	4(4-0-8)

	
	
	

	2. กลุ่มวิชาเคมีอาหาร


	AGO60-620
	คาร์โบไฮเดรตในอาหาร
Food Carbohydrates
	4(4-0-8)

	AGO60-621
	โปรตีนในอาหาร
Food Proteins
	4(4-0-8)

	AGO60-622
	ไขมันในอาหาร
Food Lipids
	4(4-0-8)

	AGO60-623
	สารเจือปนในอาหาร
Food Additives



	4(4-0-8)

	AGO60-624
	เคมีของอาหารจากกล้ามเนื้อ
Muscle Foods Chemistry
	4(4-0-8)

	AGO60-625
	เคมีและชีวเคมีอาหารทะเล
Chemistry and Biochemistry of Seafoods
	4(4-0-8)

	AGO60-626
	เทคโนโลยีน้ำมันหอมระเหย
Essential Oil Technology
	4(4-0-8)

	AGO60-627
	เคมีและชีวเคมีของอาหารจากแหล่งน้ำขั้นสูง
Advanced Chemistry and Biochemistry of Aquatic Foods

	4(4-0-8)

	3. กลุ่มวิชาแปรรูป วิศวกรรมและบรรจุภัณฑ์


	AGO60-630
	เทคนิคการคำนวณในการแปรรูปอาหาร
Computational Techniques for Food Processing
	4(4-0-8)

	AGO60-631
	ปรากฏการณ์ถ่ายโอนในการแปรรูปอาหาร  
Transport Phenomena in Food Processing
	4(4-0-8)

	AGO60-632
	บรรจุภัณฑ์อาหารและระบบการเก็บรักษา
Food Packaging and Storage System
	4(4-0-8)

	AGO60-633
	เทคโนโลยีการบรรจุภัณฑ์แบบแอคตีฟ

Active Packaging Technology 
	4(4-0-8)

	AGO60-634
	วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และผักตัดแต่ง
Science and Technology of Fresh-cut Fruit and Vegetable Products
	4(4-0-8)

	AGO60-635
	การแปรรูปอาหารขั้นสูง
Advanced Food Processing
	4(3-3-8)

	AGO60-636
	วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางนมขั้นสูง
Advanced Dairy Science and Technology

	4(3-3-8)

	4. กลุ่มวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์และคุณภาพ


	AGO60-640
	เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขั้นสูง
Advanced Food Product Development Technology


	4(4-0-8)

	AGO60-641
	โลจิสติกส์และการจัดการโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร
Logistics and Supply Chain Management in Food Industry  
	4(4-0-8)                     

	AGO60-642
	การควบคุมคุณภาพอาหารขั้นสูง

Advanced Food Quality Control 

	4(4-0-8)

	5. กลุ่มวิชาบูรณาการทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร


	AGO60-650
	หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมเกษตร
Selected Topics in Agro-industry
	4(4-0-8)

	AGO60-651
	สารออกฤทธิ์ชีวภาพ
Bioactive Compounds
	2(2-0-4)

	AGO60-652
	ปัญหาพิเศษ 

Special Problems
	4(0-8-4)

	AGO60-653
	การออกแบบการทดลอง
Experimental Designs
	4(2-4-6)

	AGO60-654
	หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีชีวภาพ
Selected Topics in Biotechnology
	4(4-0-8)

	AGO60-655
	ตัวเร่งทางชีวภาพที่ถูกตรึง
Immobilized Biocatalyst
	4(4-0-8)

	AGO60-656
	เทคโนโลยีเอนไซม์ขั้นสูง
Advanced Enzyme Technology
	4(4-0-8)

	AGO60-657
	พิษวิทยาทางอาหาร
Food Toxicology


	4(4-0-8)

	6. กลุ่มวิชาเทคโนโลยีของเซลล์และชีวโมเลกุล


	AGO60-660
	เทคโนโลยีของยีน
Gene Technology
	4(4-0-8)

	AGO60-661
	ทิศทางของวิศวกรรมพันธุศาสตร์
Trends in Genetic Engineering
	4(4-0-8)

	AGO60-662
	ชีวสารสนเทศ
Bioinformatics
	2(2-0-4)

	AGO60-663
	เทคโนโลยีการเพาะเลี้ยงเซลล์สัตว์
Animal Cell Culture Technology
	2(2-0-4)

	AGO60-664
	เทคโนโลยีสาหร่าย
Algal Technology
	2(2-0-4)

	AGO60-665
	การควบคุมการแสดงออกของยีน
Gene Regulation and Expression

	4(4-0-8)

	7. กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสิ่งแวดล้อมและพลังงาน


	AGO60-670
	การจัดการวัสดุเศษเหลือและการคืนสภาพโดยสิ่งมีชีวิต
Waste Management and Bioremediation
	4(4-0-8)

	AGO60-671
	กระบวนการผลิตพลังงานชีวภาพ
Bioenergy Production Processes
	4(4-0-8)

	AGO60-672
	เทคโนโลยีชีวภาพกับสิ่งแวดล้อม
Biotechnology and Environment
	4(4-0-8)

	AGO60-673
	การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง
Utilization of By-products from Fishery Industry
	4(4-0-8)

	AGO60-674
	เทคโนโลยีไบโอพอลิเมอร์
Biopolymer Technology
	4(4-0-8)

	หมายเหตุ: กำหนดให้นักศึกษาระดับปริญญาโทแผน ก แบบ ก 2 ต้องลงทะเบียนรายวิชาเลือกไม่น้อยกว่า 12 
หน่วยกิต โดยต้องได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักและนักศึกษาสามารถลงทะเบียน
รายวิชาเลือกในกลุ่มวิชาใดก็ได้ และไม่จำเป็นต้องเป็นรายวิชาในกลุ่มวิชาเดียวกัน 


	3) หมวดวิทยานิพนธ์ 
	20 หน่วยกิต

	
	

	AGO60-921
	วิทยานิพนธ์
	20 หน่วยกิต

	
	Thesis
	


ความหมายของรหัสวิชา
รหัสวิชาของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร ประกอบด้วย ตัวอักษรสามตัว ต่อท้ายด้วยตัวเลขปี พ.ศ.ที่ปรับปรุงหลักสูตรและตัวเลขสามตัว ในรูปแบบ AGO60-XXX
ชุดแรก : ประกอบด้วย ตัวอักษรและตัวเลขสองตัว  ดังนี้

	AGO
	หมายถึง
	Agro-Industry (กลุ่มวิชาอุตสาหกรรมเกษตร)

	60
	หมายถึง
	ปี พ.ศ. ที่ปรับปรุงหลักสูตร



ความหมายของเลขรหัสวิชา

หลักที่ 1    คือ   ชั้นปี
	6
	หมายถึง
	ชั้นปีที่ 1

	7
	หมายถึง
	ชั้นปีที่ 2

	9
	หมายถึง
	รายวิชาวิทยานิพนธ์ (Thesis)




หลักที่ 2
   คือ   ลำดับกลุ่มวิชาในสาขา
	0
	หมายถึง
	กลุ่มวิชาบังคับ

	1
	หมายถึง
	กลุ่มวิชาเทคโนโลยีการหมักและจุลชีววิทยา

	2
	หมายถึง
	กลุ่มวิชาเคมีอาหาร

	3
	หมายถึง
	กลุ่มวิชากลุ่มวิชาแปรรูปและวิศวกรรม

	4
	หมายถึง
	กลุ่มวิชาควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพ

	5
	หมายถึง
	กลุ่มวิชาบูรณาการทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร

	6
	หมายถึง
	กลุ่มวิชาเทคโนโลยีของเซลล์และชีวโมเลกุล

	7
	หมายถึง
	กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสิ่งแวดล้อมและพลังงาน




หลักที่ 3
   คือ   ลำดับรายวิชาในกลุ่ม
3.1.2  แผนการศึกษา
1. แผน ก แบบ ก 1  (จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 45 หน่วยกิต)
	ชั้นปี
	ภาคการศึกษาที่ 1
	ภาคการศึกษาที่ 2
	ภาคการศึกษาที่ 3

	1
	AGO60-920
	วิทยานิพนธ์
	5 หน่วยกิต
	AGO60-920
AGO60-600*
	วิทยานิพนธ์
สัมมนา 1
	8 หน่วยกิต
1(0-2-1)
	AGO60 920 
	วิทยานิพนธ์  
	8 หน่วยกิต

	
	รวม                                             5 หน่วยกิต
	รวม                                           8 หน่วยกิต
	รวม                                        8 หน่วยกิต

	2
	AGO60-920
	วิทยานิพนธ์
	8 หน่วยกิต
	AGO60-920
AGO60-601*
	วิทยานิพนธ์
สัมมนา 2
	8 หน่วยกิต
1(0-2-1)
	AGO60-920 

	วิทยานิพนธ์
	8 หน่วยกิต

	
	รวม                                        8 หน่วยกิต
	รวม                                      8 หน่วยกิต
	รวม                                   8 หน่วยกิต


* ลงทะเบียนโดยไม่นับหน่วยกิต
2. แผน ก แบบ ก 2  (จำนวนหน่วยวิชารวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 45 หน่วยกิต)
	ชั้นปี
	ภาคการศึกษาที่ 1
	ภาคการศึกษาที่ 2
	ภาคการศึกษาที่ 3

	1
	AGO60-604
AGO60-605
AGO60-XXX
	เครื่องมือวิจัยทางอุตสาหกรรมเกษตร
ระเบียบวิธีวิจัยและสถิติประยุกต์สำหรับอุตสาหกรรมเกษตร

วิชาเลือก
	3(3-0-6)
3(3-0-6)
X(X-X-X)
	AGO60-600 
AGO60-XXX
AGO60-XXX
AGO60-XXX
	สัมมนา 1
วิชาเลือก
วิชาเลือก
วิชาเลือก
	1(0-2-1)
X(X-X-X)
X(X-X-X)
X(X-X-X)
	AGO60-921
AGO60-XXX
AGO60-XXX
	วิทยานิพนธ์
วิชาเลือก

วิชาเลือก

	5 หน่วยกิต
X(X-X-X)
X(X-X-X)

	
	รวม                                              9  หน่วยกิต
	รวม                                           10 หน่วยกิต
	รวม                                       10 หน่วยกิต

	2
	AGO60-921
	วิทยานิพนธ์  

	 5 หน่วยกิต
	AGO60-921
AGO60-601
	วิทยานิพนธ์
สัมมนา 2
	5 หน่วยกิต
1(0-2-1)
	AGO60-921
	วิทยานิพนธ์ 
	5 หน่วยกิต

	
	รวม                                              5  หน่วยกิต
	รวม                                            6 หน่วยกิต
	รวม                                         5 หน่วยกิต


3.1.3  คำอธิบายรายวิชา
1) หมวดวิชาบังคับ
	AGO60-600
	สัมมนา 1
	1(0-2-1)

	
	Seminar I
	

	วิธีการเขียนบทความทางวิชาการ และการนำเสนอผลงาน การค้นคว้า รวบรวมข้อมูลที่ เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมเกษตร ในหัวข้อที่สนใจ โดยเขียนในรูปบทความปริทัศน์และนำเสนอรายงาน
Principles of scientific paper writing and seminar presentation, literature search of interesting topics in Agro-Industry, writing review articles and oral presentations.



	AGO60-601
	สัมมนา 2
	1(0-2-1)

	
	Seminar II
	

	นักศึกษานำเสนอผลงานการค้นคว้า รวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมเกษตร ในหัวข้อที่สนใจ โดยเขียนในรูปบทความปริทัศน์และนำเสนอรายงาน ซึ่งมีเนื้อหาไม่ซ้ำซ้อนกับรายวิชา AGO60-600 สัมมนา 1 
Literature search of interesting topics in Agro-Industry, writing review articles and oral presentations, seminar materials should not be the same as AGO60-600 Seminar I.



	AGO60-604
	เครื่องมือวิจัยทางอุตสาหกรรมเกษตร
	3(3-0-6)

	
	Research Instruments for Agro-Industry
	

	หลักการทำงานของเครื่องมือวิจัย เทคนิคในการใช้เครื่องมือวิจัยที่มีความสำคัญต่องานด้านอุตสาหกรรมเกษตร รวมทั้งการทำปฏิบัติการเกี่ยวกับเครื่องมือต่างๆที่เกี่ยวข้องกับงานด้านอุตสาหกรรมเกษตรเช่น แก๊สโครมาโทกราฟี-แมสสเปกโทรเมตรี เครื่องวัดค่าเนื้อสัมผัส กล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอน เครื่องวัดสี เครื่องมือทดสอบทางด้านชีวโมเลกุล เป็นต้น


  
Principles of research instruments, techniques which are related to Agro-Industry, and performing an experiment using equipments related to Agro-Industryfor example Gas Chromatograph-Mass Spectrometer,Texture Analyzer,Scanning Electron Microscope,Color Meter, Molecular Biology Equiment.


	AGO60-605
	ระเบียบวิธีวิจัยและสถิติประยุกต์สำหรับอุตสาหกรรมเกษตร
	3(3-0-6)

	
	Research Methodology and Applied Statistics for Agro-Industry
	

	ขั้นตอนการทำวิจัยอย่างเป็นระบบ การกำหนดหัวข้อการวิจัย โครงร่างการวิจัย การวางแผนและการออกแบบการทดลอง การเก็บข้อมูลและวิเคราะห์ผล การเผยแพร่งานวิจัย จริยธรรมการวิจัย การประยุกต์วิธีการทางสถิติในงานด้านอุตสาหกรรมเกษตร  การหาสูตรที่เหมาะสม การวิเคราะห์การถดถอยขั้นสูง การวิเคราะห์พื้นที่ผิวสัมผัส การสร้างแบบจำลองทางคณิตศาสตร์และการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์
Systematic approach to conducting research, setting research objective, research proposal, planning and designing the experiments, data collection and analysis, interpretation of the results, research publication, research ethics, applied statistics for agro-industry, optimization techniques, regression analysis in advance, response surface methodology, mathematical modeling and computer program.




2) หมวดวิชาเลือก 
1. กลุ่มวิชาเทคโนโลยีการหมักและจุลชีววิทยา
	AGO60-610
	จุลชีววิทยาอาหารขั้นสูง
	4(4-0-8)

	
	Advanced Food Microbiology
	

	ความก้าวหน้า และความรู้ใหม่ทางด้านจุลชีววิทยาอาหาร วิธีการตรวจเชื้อจุลินทรีย์แบบรวดเร็ว การประกันคุณภาพอาหารทางจุลินทรีย์ และการประยุกต์ใช้เทคนิคทางด้านจุลชีววิทยาอาหารในการตรวจวิเคราะห์หาชนิดของเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร
Progress and novel in food microbiology, rapid methods, microbial quality assurance, techniques in applied microbiology for analysis and identification.



	AGO60-611
	จุลชีววิทยาอาหารหมัก
	4(4-0-8)

	
	Microbiology of Food Fermentation
	

	ชนิดของอาหารหมัก  จุลินทรีย์ที่ใช้ในอาหารหมัก  กลไกของเชื้อจุลินทรีย์ในกระบวนการหมัก ความสัมพันธ์ระหว่างกล้าเชื้อเริ่มต้นของจุลินทรีย์กับคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารหมัก การผลิตและเก็บรักษากล้าเชื้อเริ่มต้นของจุลินทรีย์สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร
Types of food fermentation, importance of microorganism in food fermentation, mechanisms by which fermentation, relationship between starter cultures and quality fermentation products, fermentation process and storage cultures for the food industry.



	AGO60-612
	สารต้านทานเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร
	4(4-0-8)

	
	Antimicrobials in Food
	

	ความก้าวหน้าและความรู้ใหม่ทางด้านสารต้านทานเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร แหล่งของสารต้านทานเชื้อจุลินทรีย์ที่มาจากธรรมชาติ กลไกการออกฤทธิ์ของสารต้านทานเชื้อจุลินทรีย์ สารต้านทานเชื้อจุลินทรีย์และความปลอดภัยในอาหาร การประยุกต์ใช้สารต้านทานเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับสารต้านทานเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร
Progress and novel in antimicrobials in food, sources of natural antimicrobials, mechanisms of antimicrobials,  antimicrobials and food safety,  the use of antimicrobials in food and the regulation of antimicrobials in food.




แบคทีเรียแลกติก
	
	4(4-0-8)
	

	
	Lactic Acid Bacteria 
	

	สริรวิทยาและเมแทบอลิซึมของแบคทีเรียแลกติก และบทบาทในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์หมัก แบคทีเรียแลคติกที่ผลิตแบคเทอริโอซินและบทบาทในด้านความปลอดภัยอาหาร แบคทีเรียแลคติกที่จัดเป็นโพรไบโอติกในลำไส้และบทบาททางด้านสุขภาพของมนุษย์ พริไบโอติกที่เป็นสารอาหารของโพรไบโอติก รวมถึงการใช้เทคนิคทางพันธุวิศวกรรมในการจำแนก ตรวจหา และปรับปรุงสายพันธุ์ของแบคทีเรียเพื่อประโยชน์ทางอุตสาหกรรมอาหาร
Physiology and metabolism of lactic acid bacteria (LAB) and their roles in the process of fermented foods, bacteriocin-producing LAB and their roles in food safety, LAB as probiotics in human gut and their roles on human health, prebiotic substrates for probiotics and use of genetic engineering for classification, detection and strain improvement of LAB for food industry benefits.


	AGO60-614
	อาหารหมักดั้งเดิม 
	4(4-0-8)

	
	Traditional Fermented Food 
	

	เทคโนโลยีการผลิตอาหารหมักดั้งเดิมแถบเอเซียแปซิฟิก จุลชีววิทยาและชีวเคมีของกระบวนการหมัก ประโยชน์ของอาหารหมัก การใช้เทคโนโลยีชีวภาพสมัยใหม่ในอาหารหมักดั้งเดิม เช่น เทคนิคกล้าเชื้อ จุลินทรีย์ที่มีผลดีต่อสุขภาพ รวมทั้งการทำปฏิบัติการและการนำเสนอรายงานความก้าวหน้าในอาหารหมักดั้งเดิม
Production technology of Asia-Pacific traditional fermented foods, microbiology and biochemistry of fermentation processes, benefits of traditional fermented foods, application of modern biotechnology in traditional fermented food .i.e. starter culture technique, health-promoting microbes, experiments and report on the advance in fermented food. 



	AGO60-615
	เทคโนโลยีการหมักขั้นสูง 

	4(4-0-8)

	
	Advanced Fermentation Technology
	

	เทคนิคต่างๆ   ที่เกี่ยวกับการเลี้ยงเซลล์พืช  สัตว์  และจุลินทรีย์  การวิเคราะห์อัตราการเจริญ จลนพลศาสตร์ในสภาพการหมักแบบแห้ง และแบบเปียก เมแทบอลิกเอนจิเนียริง  การติดตามและการควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อการเลี้ยงเซลล์ เช่น ออกซิเจน อุณหภูมิ การเพิ่มปริมาตรการผลิต เศรษฐศาสตร์ของกระบวนการทางชีวภาพเปรียบเทียบกับการผลิตทางเคมี
Techniques in plants, animals and microorganisms cultivations, analyses of   growth, kinetics in solid substrate and submerge cultures, metabolic engineering, study on factors influencing cell culture such as oxygen and temperature, scale-up fermentation, economic of biological process in comparison with chemical method.


	AGO60-616
	สรีรวิทยาของจุลินทรีย์ขั้นสูง 
       
	4(4-0-8)

	
	Advanced Microbial Physiology    
	

	วิธีการทางเคมี  ชีวเคมีและชีวโมเลกุล  เพื่อศึกษาเมแทบอลิซึม  การสร้างเซลล์กลายพันธุ์เพื่อศึกษาเมแทบอลิซึม เมแทบอลิซึมของการเจริญแบบให้อากาศและไม่ให้อากาศ การสร้างพลังงาน การสร้างเมแทบอไลส์ การสร้างองค์ประกอบและโครงสร้างของเซลล์ การวิเคราะห์กลไก เมแทบอลิซึมและการปรับปรุงกลไกเมแทบอลิซึม 
Methods in chemistry, biochemistry and molecular biology for the study of metabolism, construction of cell mutants for metabolic study,  aerobic and anaerobic metabolisms, energy production, metabolite synthesis, synthesis of cell components and cell structure, metabolic pathways analysis and metabolic engineering.



	AGO60-617
	จุลินทรีย์ก่อโรคและเทคนิคการตรวจวิเคราะห์ 
	4(4-0-8)

	
	Pthogenic Microorganisms and Detection Techniques
	

	จุลินทรีย์ก่อโรคและสารพิษที่เกิดจากจุลินทรีย์ก่อโรคที่ติดต่อผ่านทางอาหาร เทคนิคใหม่ๆ ในการตรวจหาและจำแนกจุลินทรีย์ก่อโรคที่ติดต่อทางอาหาร  เช่น การใช้เทคนิคทางพันธุกรรม อิมมูโนวิทยาและไบโอเซนเซอร์ การเปรียบเทียบเทคนิควิเคราะห์ดั้งเดิมกับเทคนิควิเคราะห์ที่รวดเร็วและออโตเมท รวมทั้งการนำเสนอรายงานความก้าวหน้าในเนื้อหาที่เกี่ยวข้อง
Infectious and toxigenic agents of foodborne diseases, novel techniques in detection and identification foodborne microorganisms such as molecular biological technique, immunological technique and biosensors, comparing conventional versus rapid and automated methods, presentation relating to current topics.


2. กลุ่มวิชาเคมีอาหาร
	AGO60-620
	คาร์โบไฮเดรตในอาหาร
	4(4-0-8)

	
	Food Carbohydrates
	

	 แหล่ง โครงสร้าง และคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของโมโนแซคคาไรด์ ไดแซคคาไรด์ และโพลีแซคคาไรด์ในอาหาร การดัดแปรคาร์โบไฮเดรต การประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับคาร์โบไฮเดรตในอาหาร
 Sources, structure and functional properties of monosaccharides, disaccharides and polysaccharides in foods, carbohydrate modification, applications in food industry, advanced technology relating to food carbohydrates.



	AGO60-621
	โปรตีนในอาหาร 
	4(4-0-8)

	
	Food Proteins
	

	โครงสร้างของโปรตีน การเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน ความสัมพันธ์ระหว่างโครงสร้างของโปรตีนและคุณสมบัติเชิงหน้าที่ การดัดแปรโปรตีน การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และคุณค่าทางโภชนาการของโปรตีนเนื่องจากการแปรรูป คุณลักษณะของโปรตีนในอาหารบางกลุ่ม ได้แก่ โปรตีนจากกล้ามเนื้อ ไข่ นม และพืช การประยุกต์ใช้โปรตีนดังกล่าวในอุตสาหกรรมอาหาร เทคนิคสำหรับการสกัด ทำบริสุทธิ์ และจำแนกคุณลักษณะของโปรตีนที่น่าสนใจบางชนิด ความก้าวหน้าเกี่ยวกับโปรตีนในอาหาร
Protein structure, protein denaturation, interrelationship between structure and functional properties of protein, protein modification, processing-induced physical, chemical and nutritional changes in proteins,  characteristics of some  food proteins including muscle proteins, egg white proteins, soy proteins and milk proteins, application of those proteins in food industry, techniques for extraction, purification and  characterization of some interesting proteins, progress in food proteins.


	AGO60-622
	ไขมันในอาหาร 
	4(4-0-8)

	
	Food Lipids
	

	คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน้ำมัน การหืนของไขมัน กระบวนการดัดแปรไขมัน การเกิดผลึกของไขมัน  เคมีและการสังเคราะห์สารทดแทนไขมัน ไขมันส่วนน้อยที่มีความสำคัญ  การประยุกต์ใช้ไขมันในอุตสาหกรรมอาหาร เทคโนโลยีชีวภาพของไขมัน ความก้าวหน้าเกี่ยวกับไขมันในอาหาร
Chemical and physical properties of fats and oils, lipid rancidity,fat  modification,  fat crystallization, chemistry and synthesis of fat replacers; beneficial minor lipids, application of lipid in food industry, lipid biotechnology, progress in food lipids. 



	AGO60-623
	สารเจือปนในอาหาร 
	4(4-0-8)

	
	Food Additives
	

	ชนิดและการใช้สารเจือปนอาหาร  บทบาทและหน้าที่ของสารเจือปนอาหาร ผลของสารเจือปนที่มีต่อคุณภาพ และอายุการเก็บรักษาอาหาร  วิธีการตรวจสอบและความปลอดภัยของสารเจือปนอาหาร  มาตรฐานและกฎหมายเกี่ยวกับการใช้สารเจือปนอาหาร 
Classification  and  uses  of  food  additives,  role  and  function of food  additives, effects of food additives on quality and shelf-life of food,  methods of analysis and safety aspects of food additives, standards and legislation related to use of food additives.



	AGO60-624
	เคมีของอาหารจากกล้ามเนื้อ
	4(4-0-8)

	
	Muscle Foods Chemistry
	

	องค์ประกอบและคุณลักษณะบ่งชี้คุณภาพของอาหารจากกล้ามเนื้อ คุณสมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบในกล้ามเนื้อ การเปลี่ยนแปลงทางเคมี-ฟิสิกส์และชีวเคมีของอาหารจากกล้ามเนื้อภายหลังการเก็บเกี่ยว แปรรูป และเก็บรักษา เทคโนโลยีสมัยใหม่สำหรับการแปรรูปและถนอมอาหารจากกล้ามเนื้อ
Compositions and quality characteristics of muscle foods, functional properties of muscle components, physico-chemical and biochemical changes of muscle foods during post-harvest handling,processing and storage, emerging technology for muscle foods processing and preservation.


	AGO60-625
	เคมีและชีวเคมีอาหารทะเล
	4(4-0-8)

	
	Chemistry and Biochemistry of Seafoods
	

	ชนิด ลักษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมี คุณภาพและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตว์น้ำ การปฏิบัติ การควบคุมและตรวจสอบคุณภาพ การแปรรูปสัตว์น้ำด้วยวิธีการขั้นสูง การนำเศษเหลือของสัตว์น้ำมาใช้ประโยชน์
Type, morphology and chemical compositions of fishery, quality and quality changes, quality control and inspection, processing of fishery by advanced techniques, utilization of fishery by-products using advanced approaches.



	AGO60-626
	เทคโนโลยีน้ำมันหอมระเหย
	4(4-0-8)

	
	Essential Oil Technology
	

	การสกัด และการทำให้น้ำมันหอมระเหยบริสุทธิ์  การวิเคราะห์องค์ประกอบของน้ำมันหอมระเหยโดยใช้เทคนิคทางโครมาโตกราฟฟี องค์ประกอบของสารในน้ำมันหอมระเหย ฤทธิ์ของน้ำมันหอมระเหยในการต้านทานเชื้อจุลินทรีย์ การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของน้ำมันหอมระเหย การประยุกต์ใช้น้ำมันหอมระเหยในผลิตภัณฑ์อาหาร
Extraction  and  purification  of  essential  oils, gas  chromatography  analysis  of essential oils, compound and essential oil identification, antimicrobial of essential oil, sensory evaluation of essential oils, the use of essential oils in food products.



	AGO60-627
	เคมีและชีวเคมีของอาหารจากแหล่งน้ำขั้นสูง 
	4(4-0-8)

	
	Advanced Chemistry and Biochemistry of Aquatic Foods
	

	องค์ประกอบทางเคมีของอาหารจากแหล่งน้ำ โดยเน้นสัตว์น้ำ พืชน้ำ และสาหร่ายบางชนิด เอนไซม์ที่ได้จากอาหารจากแหล่งน้ำ การควบคุมการเปลี่ยนแปลงทางเคมี และชีวเคมีภายหลังการเก็บเกี่ยวและการแปรรูปอาหารจากแหล่งน้ำโดยเทคนิคขั้นสูง การใช้เทคนิคขั้นสูงในการวิเคราะห์ทางเคมีและชีวเคมีอาหารจากแหล่งน้ำ การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากการแปรรูปอาหารจากแหล่งน้ำด้วยเทคนิคใหม่
Chemical composition of aquatic foods especially aquatic animal,  plant and some algae,  aquatic foods enzyme, control of chemical and biochemical changes during post-harvest and processing of aquatic foods by advanced techniques, uses of advanced techniques for chemical and biochemical analysis of aquatic animal and plant, utilization of aquatic foods by-products using novel approaches.


3. กลุ่มวิชาแปรรูป วิศวกรรม และบรรจุภัณฑ์
	AGO60-630
	เทคนิคการคำนวณในการแปรรูปอาหาร
	4(4-0-8)

	
	Computational Techniques for Food Processing
	

	เทคนิคการคำนวณ ในกระบวนการแปรรูปอาหาร  การจำแนกปัญหาที่พบ  การประยุกต์ใช้แบบจำลองทางคณิตศาสตร์เพื่อวิเคราะห์ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปอาหาร
Computational techniques used in food processing, problem classification, application of mathematical models in problem analysis related to food processing.



	AGO60-631
	ปรากฏการณ์ถ่ายโอนในการแปรรูปอาหาร
	4(4-0-8)

	
	Transport Phenomena in Food Processing
	

	ปรากฏการณ์ถ่ายโอนโมเมนตัม ความร้อนและมวล รวมถึงการประยุกต์ใช้กับกระบวนการผลิตและแปรรูปอาหาร
Transport phenomena of momentum, heat and mass including their applications in food manufacturing and food processing.



	AGO60-632
	บรรจุภัณฑ์อาหารและระบบการเก็บรักษา

	4(4-0-8)

	
	Food Packaing and Storage System
	

	ศึกษาชนิดของภาชนะบรรจุ คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของวัสดุบรรจุ ระบบบรรจุภัณฑ์ การตรวจสอบคุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์ ภาชนะบรรจุสำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร ระบบการเก็บรักษาอาหาร และการทำนายอายุการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุ และปัจจัยที่มีผลต่อการออกแบบบรรจุภัณฑ์
Study of types of packaing, physical and chemical properties of packaing materials, packaing systems,testing of packaing properties, packaing for food products, storage system of foods and shelf-life prediction of foods in packaing and effect on package design.



	AGO60-633
	เทคโนโลยีการบรรจุภัณฑ์แบบแอคตีฟ
	4(4-0-8)

	
	Active Packaging Technology     
	

	ความก้าวหน้าและเทคนิคสมัยใหม่ ในเทคโนโบยีการบรรจุแบบแอคตีฟ ชนิดของภาชนะบรรจุแบบแอคตีฟ การประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมเกษตร แนวโน้มและประเด็นทางกฎหมายของบรรจุภัณฑ์แบบแอคตีฟ
Progress and novel in active packaging technology, types of active packaging, applications in food industries, trends and legal issues related to active packaging.



	AGO60-634
	วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และผักตัดแต่ง 
	4(4-0-8)

	
	Science and Technology of Fresh-cut Fruit and Vegetable Products
	

	แนวโน้มการตลาดของผลิตภัณฑ์ตัดแต่ง เทคโนโลยีการแปรรูปขั้นต่ำ ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ตัดแต่ง การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา กายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ตัดแต่งในระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา วิธีปฏิบัติเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ตัดแต่ง
Marketing trends of fresh-cut products, minimal processing technology, factors affecting quality of fresh-cut products, physiological, physical, chemical and microbiological changes of fresh-cut products during processing and storage, shelf-life extension of fresh-cut products. 



	AGO60-635
	การแปรรูปอาหารขั้นสูง 
	4(3-3-8)

	
	Advanced Food Processing
	

	หลักการ ข้อดีและข้อเสียของเทคโนโลยีใหม่ในกระบวนการแปรรูปอาหาร ผลกระทบของเทคโนโลยีใหม่ต่อคุณสมบัติของอาหาร และแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ การทดลองที่สัมพันธ์กับเนื้อหาวิชา
Principles, advantages and disadvantages of modern technology in food processing,  effects of modern technology on food properties and guideline for developing new products,   experiments related to the content.

	AGO60-636
	วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางนมขั้นสูง 
	4(3-3-8)

	
	Advanced Dairy Science and Technology
	

	เคมีขององค์ประกอบน้ำนม โดยเน้นการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ์นมระหว่างกระบวนการผลิตและเก็บรักษา คุณภาพทางชีววิทยา การใช้เทคโนโลยีขั้นสูงในการตรวจวัดคุณภาพผลิตภัณฑ์นม ความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ปัญหาและหัวข้อที่น่าสนใจเกี่ยวกับนม การทดลองที่สัมพันธ์กับเนื้อหาวิชา รวมถึงการเยี่ยมชมอุตสาหกรรมนม
Chemistry of milk components with emphasis on chemical and physical changes in dairy products during manufacturing and storage; microbiological quality; application of advanced technologies to evaluate the quality of dairy products; advanced science and technology, problems and current-interest topics in dairy.  Experiments related to the contents including visits to dairy industry.


4. กลุ่มวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์และคุณภาพ
	AGO60-640
	เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขั้นสูง
	4(4-0-8)

	
	Advanced Food Product Development Technology
	

	เทคนิคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขั้นสูงสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การใช้สถิติและโปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อการสร้างสูตรและกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม  การประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติในการวิเคราะห์หาสูตรที่เหมาะสม  การวัดค่าปัจจัยคุณภาพ การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค และการจัดการสำหรับผลิตภัณฑ์ใหม่
Progress and novel in food product development techniques, applied statistic for process of product development, recipes, process optimization, and quality control, food product measurements,consumer tests, prototype product management.



	AGO60-641
	โลจิสติกส์และการจัดการโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร
	4(4-0-8)

	
	Logistics and Supply Chain Management in  Food Industry
	

	ระบบโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน การวัดต้นทุนและคุณค่าของโลจิสติกส์ การจัดการโลจิสติกส์นานาชาติ การจัดการโซ่อุปทาน หุ้นส่วนในโซ่อุปทาน การจัดการสินค้าคงคลังและโรงเก็บสินค้าคงคลัง ความสัมพันธ์ระหว่างโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน บทบาทของบรรจุภัณฑ์ต่อโลจิสติกส์  การจัดการองค์การโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน กรณีศึกษาสำหรับอุตสาหกรรมอาหารและระบบประกันคุณภาพตลอดระยะทางตามเส้นทางโลจิสติกส์
Logistic system and supply chain, costing and value of logistics, international logistics management, supply-chain management, supply chain stakeholder, inventory and warehouse management, relationship of logistics and supply chain, role of packaing for logistics, organizing of logistics and supply chain, case study for food industry and its quality assurance system according to its logistics.



	AGO60-642
	การควบคุมคุณภาพอาหารขั้นสูง
	4(4-0-8)

	
	Advanced in Food Quality Control
	

	ความก้าวหน้าและเทคนิคสมัยใหม่ในการควบคุมคุณภาพอาหารการประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติ  การวัดค่าปัจจัยคุณภาพ การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค และการจัดการคุณภาพผลิตภัณฑ์ การใช้เครื่องมือทางการควบคุมคุณภาพและสถิติช่วยในการตัดสินใจและการแก้ปัญหาการควบคุมการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร
Progress and novel techniques related toquality control, applied statistics, quality control measurements, consumer acceptance testing, standard of operation procedure, use of quality control tools and statistics in decision making and problem solving, production control in food industry.



5.กลุ่มวิชาบูรณาการทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร
	AGO60-650
	หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมเกษตร
	4(4-0-8)

	
	Selected Topics in Agro-industry
	

	การศึกษาหัวข้อเฉพาะทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร  
Study on selected topics related to agro-industry.


	AGO60-651  
	สารออกฤทธิ์ชีวภาพ
	2(2-0-4)

	
	Bioactive Compounds
	

	สารชีวโมเลกุลที่ผลิตจากพืช  สัตว์และจุลินทรีย์  การเลี้ยงเซลล์พืช สัตว์และจุลินทรีย์เพื่อผลิตสารทุติยภูมิ การสกัด การวิเคราะห์สาร การวิเคราะห์ผลกระทบของความเป็นพิษของสาร การหาเป้าหมายใหม่ของเชื้อ แนวทางการพัฒนายาและสารออกฤทธิ์จากสารธรรมชาติ ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เป็นยาและอาหารเสริม
Bioactive compounds from plants, animals and microorganisms, cultures of plants animals and microorganisms cells for secondary compounds production, extraction; analyses, clinical trial design for evaluating bioactive compounds, new targets of microorganisms, trends in pharmacological and active natural products, medicinal products and food supplements.

	AGO60-652
	ปัญหาพิเศษ
	4(0-8-4)

	
	Special Problems
	

	การค้นคว้าทดลองในหัวข้อเฉพาะเรื่องที่น่าสนใจ ทางอุตสาหกรรมเกษตรภายใต้การดูแลของอาจารย์ผู้สอน 
Research experiment of interesting topics in Agro-Industry under supervision of instructor.



	AGO60-653
	การออกแบบการทดลอง
	4(2-4-6)

	
	Experimental Designs
	

	กรอบคิดพื้นฐานการออกแบบการทดลอง การเลือกการออกแบบการทดลอง การทดลองตัวแปรเดียวและการทดลองหลายตัวแปร โปรแกรมการออกแบบการทดลอง การวางแผนการทดลองเพื่อหวังผลเลิศจากชีวเคมีกระบวนการ การทวนสอบความแม่นยำ 
Basic concepts of experimental designs, determinants in selecting experimental desgn, single-factor experiments and multifactor experiment, programs for experimental design, experimental designs for optimization of biochemical process, validation.



	AGO60-654
	หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีชีวภาพ 
	4(4-0-8)

	
	Selected Topics in Biotechnology
	

	การศึกษาความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีชีวภาพ และรายงานเกี่ยวกับการค้นพบสิ่งใหม่ หรือเทคนิคใหม่ เรื่องต่างๆ ที่น่าสนใจและเป็นประโยชน์
Study on recent and development in biotechnology, presentation and report report related to interesting new products or new techniques that will be benefit.



	AGO60-655
	ตัวเร่งทางชีวภาพที่ถูกตรึง
	4(4-0-8)

	
	Immobilized Biocatalyst
	

	นิยามและคุณสมบัติของตัวเร่งทางชีวภาพ หลักการการตรึงด้วยวิธีต่าง เช่น การดูดซับทางฟิสิกส์ การยึดด้วยไอออน การยึดโดยการแชร์ประจุ การเชื่อมแบบไขว้ การห่อหุ้ม และหลักการอื่นๆ คุณสมบัติและจลนพลศาสตร์ของตัวเร่งที่ถูกตรึง ถังปฏิกรณ์สำหรับตัวเร่งที่ถูกตรึง การประยุกต์ใช้ตัวเร่งทางชีวภาพที่ถูกตรึงในอุตสาหกรรม เนื้อหาและความก้าวหน้าใหม่ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการตรึงตัวเร่งชีวภาพ 
Meaning and properties of biocatalysts, principle of immobilized biocatalyst methods such as carrier binding, physical adsorption, ionic binding, covalent binding, cross-linking, matrix entrapment, micro-encapsulation and others; properties and kinetics of immobilized biocatalysts, immobilized bioreactors, industrial application and current topics in biocatalyst immobilization.



	AGO60-656
	เทคโนโลยีเอนไซม์ขั้นสูง
	4(4-0-8)

	
	Advanced Enzyme Technology
	

	การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีเอนไซม์ในระดับอุตสาหกรรมโดยเฉพาะเทคโนโลยีการผลิต การแยก การทำบริสุทธิ์ และการตรวจสอบความบริสุทธิ์ของเอนไซม์ และการประยุกต์วิธีการทางวิทยาภูมิคุ้มกันและโปรตีนเอนจิเนียริ่งมาใช้ในทางเอนไซม์
Recent advances in enzyme technology, focusing on the production and application of industrial enzymes. Recent techniques in cultivation, recovery, purification strategies and analytical assays of enzymes. The development of immunology and protein engineering for enzymes.



	AGO60-657
	พิษวิทยาทางอาหาร
	4(4-0-8)

	
	Food Toxicology
	

	หลักการของพิษวิทยาทางอาหาร ชนิดของสารพิษที่พบในอาหาร  การเกิดสิ่งมีพิษในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ สาเหตุของการเกิดสารพิษ ความปลอดภัยในอาหาร สารพิษและการป้องกัน การกำจัดและการตรวจสอบสารพิษในอาหาอันมีสาเหตุมาจากเชื้อจุลินทรีย์และสารเคมี
Principles  of  food  toxicology, type  of  toxin,  toxic contamination  in  raw materials and products, toxin causes, food safety and toxicity, protection from toxins, antitoxins,  analysis of microbial toxins and chemical toxins in food products.




6. กลุ่มวิชาเทคโนโลยีของเชลล์และชีวโมเลกุล
	AGO60-660
	เทคโนโลยีของยีน 
	4(4-0-8)

	
	Gene Technology
	

	การทำงานและการแสดงออกของยีน ความสัมพันธ์ของยีนและโปรตีน เทคนิคการสร้างสิ่งมีชีวิตจำลองพันธุ์ เทคนิคการกลายพันธุ์ การวิเคราะห์ลำดับเบส เทคนิคทางยีนเพื่อตรวจวิเคราะห์ การประยุกต์ใช้เทคนิคด้านพันธุศาสตร์โมเลกุลและวิศวกรรมพันธุศาสตร์ในด้านต่างๆ
Gene function and expression, gene and protein relation, techniques for construction of genetically modified organisms, gene mutation techniques, analysis of DNA sequences, gene technology for analysis, application of molecular biology and genetic engineering to other fields.



	AGO60-661  
	ทิศทางของวิศวกรรมพันธุศาสตร์

	4(4-0-8)

	
	Trends in Genetic Engineering
	

	ทิศทางของการใช้พันธุวิศวกรรมศาสตร์ในการพัฒนาพันธุ์จุลินทรีย์ พืชและสัตว์ เพื่อการแพทย์ สิ่งแวดล้อม การเกษตร ความปลอดภัยของอาหารดัดแปลงสารพันธุกรรม ชีวจริยธรรม ผลิตภัณฑ์จากการดัดแปลงพันธุ์กับการค้าโลก การอาหารและอื่นๆ ผลกระทบของวิศวกรรมพันธุศาสตร์ต่อสิ่งแวดล้อม มนุษย์และอาหารดัดแปลงยีน และจัดการและนโยบายการใช้เทคนิคและผลิตผลจากเทคนิคพันธุวิศวกรรม กฎหมาย การให้ความรู้และการยอมรับของสังคม
Trend of genetic engineering to improve microorganisms, plants, and animals, applications of genetic engineering in medical, environmental, agricultural, food, etc., impact of genetic engineering approach on environment, human life and genetically modified foods, biosafety of genetically modified foods, bioethics, genetically modified products and world trade, management and policy on products of genetic engineering techniques, law, public knowledge and public acceptance.



	AGO60-662  
	ชีวสารสนเทศ 
	2(2-0-4)

	
	Bioinformatics
	

	การสืบค้นชีวสารสนเทศจากฐานข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลสายดีเอนเอและโปรตีน การแปลข้อมูลของดีเอนเอเป็นโปรตีน การใช้ซอฟต์แวร์เพื่อเปรียบเทียบลำดับเบสและโปรตีน การค้นหายีนและการระบุตำแหน่งบนจีโนม การจำลองโครงสร้างโปรตีน การเปรียบเทียบยีน การวิเคราะห์ความสัมพันธ์และวิวัฒนาการของสิ่งมีชีวิตชนิดต่างๆ การวิเคราะห์จีโนมและการแสดงออกของยีน การวิเคราะห์เครือข่ายปฏิสัมพันธ์ระดับโมเลกุลและชีววิทยาระบบ
                      Retrieving bioinformation from databases, analysis of DNA and protein sequences, step for DNA translation to protein, use of software for alignment of DNA and protein sequences, gene finding and genome annotation, protein structure modeling, gene comparison, phylogenetic tree reconstruction and analysis, analysis of genomes and gene expression, interacting molecular network and system biology.


	AGO60-663
	เทคโนโลยีการเพาะเลี้ยงเซลล์สัตว์ 
	2(2-0-4)

	
	Animal Cell Culture Technology
	

	โครงสร้างและชีวเคมีของเซลล์สัตว์ การพัฒนาสูตรอาหารสำหรับเพาะเลี้ยงเซลล์ วิธีการเพาะเลี้ยงเซลล์สัตว์และเนื้อเยื่อ การควบคุมถังปฏิกรณ์ที่ใช้เลี้ยงเซลล์เพาะเลี้ยง การควบคุมการเพาะเลี้ยงเซลล์ การใช้ประโยชน์จากเซลล์สัตว์ การเตรียมเซลล์ลูกผสมเพื่อผลิตโมโนคอลนอลแอนติบอดี วัคซีน ฮอร์โมนและโปรตีน การประยุกต์ใช้แอนติบอดีและแอนติเจนเพื่อตรวจวินิจฉัยและวิเคราะห์สารต่างๆ
Structure and biochemistry of animal cells, development of cell culture media,  method of animal cell culture and tissue culture, bioreactor and cell culture control, utilization of animal cells, preparation of hybrid cell for the production of monoclonal antibodies, vaccines, hormones, and proteins, applications of antibodies and antigens in diagnosis and analysis of substances.



	AGO60-664
	เทคโนโลยีสาหร่าย 
	2(2-0-4)

	
	Algal Technology
	

	ชนิดของสาหร่ายและสายพันธุ์ที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจ วิธีการเพาะเลี้ยง ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญ วิธีการเก็บเกี่ยวและอบแห้ง ปัญหาการปนเปื้อน องค์ประกอบทางเคมีของสาหร่าย คุณค่าทางอาหารและประโยชน์ต่างๆ ของสาหร่าย การผลิตสารที่มีมูลค่าสูงจากสาหร่าย ถังปฏิกรณ์สำหรับเพาะเลี้ยงสาหร่าย และการนำเสนอรายงานความก้าวหน้าในเนื้อหาที่เกี่ยวข้อง
Types and strains of algae with economic importance, cultivation methods, factors affecting growth, methods of harvesting and drying, contamination problems, chemical composition of algae, nutritive value and other benefits, production of high value products, reactor for algae cultivation, report on recent development.



	AGO60-665
	การควบคุมการแสดงออกของยีน 
	4(4-0-8)

	
	Gene Regulation and Expression
	

	การแสดงออกและการควบคุมการแสดงออกของยีนในแบคทีเรีย ยีสต์ รา พืชและสัตว์ การศึกษาการแสดงออกของยีนที่ตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงสารอาหารหรือสิ่งแวดล้อม 
Gene expression and gene regulations in organisms including bacteria yeasts fungi, plants and animals. Response of gene expression to fluctuations in nutrient supplies or environmental changes. 




7. กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสิ่งแวดล้อมและพลังงาน
	AGO60-670  
	การจัดการวัสดุเศษเหลือและการคืนสภาพโดยสิ่งมีชีวิต
	4(4-0-8)

	
	By-products Management and Bioremediation
	

	แหล่งประเภทและสมบัติของวัสดุเศษเหลือในอุตสาหกรรมเกษตร ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมกฎหมายสิ่งแวดล้อม ลำดับขั้นตอนการจัดการวัสดุเศษเหลือ การใช้ประโยชน์โดยการนำกลับมาใช้ใหม่ ใช้ซ้ำ แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ การกำจัดวัสดุเศษเหลืออย่างปลอดภัยโดยเน้นวิธีการทางเทคโนโลยีชีวภาพ การคืนสภาพโดยสิ่งมีชีวิต การใช้จุลินทรีย์ในการเกษตร การใช้จุลินทรีย์กำจัดสารพิษ และการนำเสนอรายงานความก้าวหน้าในเนื้อหาที่เกี่ยวข้อง
Sources, types and properties of Agro-Industrial by-products, impact on environment,  environmental law, strategies of by-product managementand utilization, recycle, reuse, products from residues, waste treatment with safety by biotechnological methods, bioremediation, use of microorganisms in agriculture, removal of toxic compounds by microorganisms, report on recent development.


	AGO60-671
	กระบวนการผลิตพลังงานชีวภาพ
	4(4-0-8)

	
	Bioenergy Production Processes
	

	ชนิดของพลังงาน มาตรฐานพลังงานชีวภาพ การผลิตพลังงานชีวภาพจากพืชน้ำมันและจุลินทรีย์ ชีวเคมีของการผลิตพลังงานชีวภาพในรูปของน้ำมัน แอลกอฮอล์ มีเธนและไฮโดรเจน การผลิตไบโอดีเซล การทำความสะอาดแก๊ส การจัดการวัสดุเศษเหลือ กรณีศึกษาและรายงานความก้าวหน้าในหัวข้อที่เกี่ยวข้อง 
Types of biofuels, bioenergy standards, production of biofuels from vegetable oil and microorganisms, biochemical routes to produce oil, alcohol, methane and hydrogen, biodiesel production, gas cleaning, by-products management, case study and report on recent development in related topics.



	AGO60-672
	เทคโนโลยีชีวภาพกับสิ่งแวดล้อม
	4(4-0-8)

	
	Biotechnology and Environment
	

	ผลกระทบของมลพิษที่เกิดจากการเกษตร และอุตสาหกรรมประเภทต่างๆ การสลายตัวปัจจัยและกลไกการสลายตัวของสารที่ก่อมลพิษ เทคนิคทางชีวภาพในการผลิตและผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การใช้เทคนิควิศวกรรมพันธุศาสตร์ในเทคโนโลยีชีวภาพสิ่งแวดล้อม ข้อควรปฎิบัติและข้อแนะนำทางสิ่งแวดล้อม กรณีศึกษาและรายงานความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีชีวภาพสิ่งแวดล้อม
Influence of pollution from industry and agriculture, factors affecting degradation and mechanisms of degradation of pollutants, biotechnological technique for production green/white products for good environment, utilization of genetic engineering in environmental biotechnology, environment guildline and regulation, case study and report on recent development in related topics.


	AGO60-673
	การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง
	4(4-0-8)

	
	Utilization of By-products from Fishery Industry
	

	แหล่งและองค์ประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง การจัดการวัสดุเศษเหลือ การผลิตและคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากวัสดุเศษเหลือและการใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง กรณีศึกษาและรายงานความก้าวหน้าด้านการผลิตที่สะอาด และนิเวศเศรษฐกิจ
Sources, compositions, handling of wastes from fishery processing industry, production and prope ties of value-added products from by-products and utilization of by-products from fishery industry, case study and report on clean production and eco-efficiency



	AGO60-674
	เทคโนโลยีไบโอพอลิเมอร์  
	4(4-0-8)

	
	Biopolymer Technology
	

	ผลกระทบของพอลิเมอร์สังเคราะห์จากเชื้อเพลิงฟอสซิล เทคโนโลยีการผลิตและการประยุกต์ใช้ไบโอพอลิเมอร์ชนิดต่างๆ ในระดับอุตสาหกรรม ครอบคลุมถึง กรีนพอลีเมอร์ บรรจุภัณฑ์ย่อยสลาย พลาสติกย่อยสลายได้ทางชีวภาพ และอื่นๆ
Impacts of synthetic polymers from fossil fuel, advanced  technology in industrial production and application of biopolymers including green polymers, bionanocomposites, biodegradable polymers, degradable bioelastomers and others



3) หมวดวิทยานิพนธ์   
	AGO60-920
	วิทยานิพนธ์
	45 หน่วยกิต

	
	Thesis
	

	การวิจัยระดับปริญญาโทหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตแผน ก  แบบ ก 1 ในด้านอุตสาหกรรมเกษตรที่น่าสนใจ  ตามระเบียบการวิจัยภายใต้การดูแลของคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์
Master of science research under Plan A Type A1 in an interesting Agro-Industry topic according to research methodology under supervision of an advisory committee.



	AGO60-921
	วิทยานิพนธ์
	20 หน่วยกิต

	
	Thesis
	

	การวิจัยระดับปริญญาโทหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตแผน ก  แบบ ก2 ในด้านอุตสาหกรรมเกษตรที่น่าสนใจ  ตามระเบียบการวิจัยภายใต้การดูแลของคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
Master of science research under Plan A Type A2 in an interesting Agro-Industry topic according to research methodology under supervision of an advisory committee.




 3.2 ชื่อ ตำแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ประจำหลักสูตร
	ตำแหน่งทางวิชาการ
	ชื่อ-สกุล
	คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และสาขาวิชา
(เรียงลำดับจาก เอก-โท-ตรี), (สาขาวิชา), สถาบัน, ปีที่สำเร็จการศึกษา)
	ผลงานทางวิชาการ 
5 ปี ย้อนหลัง

	1. รองศาสตราจารย์
	นางวรรณา  ชูฤทธิ์
	Ph.D. (Agriculture), Tohoku University , 2538
วท.ม. (จุลชีววิทยา), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2528
วท.บ. (ชีววิทยา), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2525
	มีผลงานวิชาการ 
เป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด (ภาคผนวก ค)

	2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์
	นางสุปราณี  มนูรักษ์ชินากร
	Ph.D. (Food Science and Technology), Kyushu University, 2540
M.Sc. (Food Science and Technology), Kyushu University, 2537
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) เกียรตินิยมอันดับหนึ่ง, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2534
	มีผลงานวิชาการ 
เป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด (ภาคผนวก ค)


	3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์
	นางสาววรวรรณ  พันพิพัฒน์
	Ph.D. (Chemical and Biological Engineering), Aarhus University, Denmark, Aorhus University, 2556

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุรนารี,2548
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร),มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุรนารี,2544
	มีผลงานวิชาการ 
เป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด (ภาคผนวก ค)


4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) 
ไม่มี
5. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรือวิจัย (ถ้ามี)- การทำวิทยานิพนธ์
5.1 คำอธิบายโดยย่อ
การทำวิทยานิพนธ์ คือการทำวิจัยเพื่อความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาอุตสาหกรรมเกษตร ภายใต้การดูแลของคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ซึ่งมีหน้าที่ให้คำปรึกษาและควบคุมการทำวิทยานิพนธ์ของนักศึกษาแต่ละคนจนแล้วเสร็จ พร้อมเรียบเรียงเขียนเป็นวิทยานิพนธ์ และตีพิมพ์หรือเผยแพร่ผ่านสื่อทางวิชาการหรือวิชาชีพต่างๆ โดยมุ่งเน้นความสามารถนำไปเพิ่มพูนองค์ความรู้ทางวิชาการ และประยุกต์ใช้ในการพัฒนาด้านอุตสาหกรรมเกษตร
5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้
นักศึกษามีศักยภาพในการเรียนรู้ด้วยตนเอง สามารถคิดและวิเคราะห์ปัญหาอย่างเป็นระบบและมีหลักการ สามารถประยุกต์ใช้ศาสตร์ทั้งทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ด้านอุตสาหกรรมเกษตร เน้นด้านเทคโนโลยีชีวภาพ และวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน (ดังแสดงในหมวดที่ 4 ข้อ 2) มาใช้ในการทำวิทยานิพนธ์เพื่อให้ได้ผลเป็นที่น่าพึงพอใจ
5.3 ช่วงเวลา

แผน ก แบบ ก 1 เริ่มทำวิทยานิพนธ์ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษาที่ 1

แผน ก แบบ ก 2 เริ่มทำวิทยานิพนธ์ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 3 ของปีการศึกษาที่ 1
5.4 จำนวนหน่วยกิต 

หลักสูตรระดับปริญญาโทแผน ก แบบ ก 1 ทำวิทยานิพนธ์  45 หน่วยกิต

หลักสูตรระดับปริญญาโทแผน ก แบบ ก 2 ทำวิทยานิพนธ์  20 หน่วยกิต
5.5 การเตรียมการ
กำหนดให้มีระบบคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ จัดคาบเวลาเข้าพบอาจารย์ที่ปรึกษา และ
กำหนดให้มีการเตรียมความพร้อมก่อนการทำวิทยานิพนธ์ การศึกษางานวิจัยที่เคยมีมาก่อน การนำเสนอหัวข้อและการนำเสนอโครงร่าง โดยรายละเอียดต่างๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560

5.6 กระบวนการประเมินผล
ประเมินผลจากความก้าวหน้าในการทำวิทยานิพนธ์ในทุกภาคการศึกษาที่มีการลงทะเบียนรายวิชาวิทยานิพนธ์ โดยมีการรับรองจากคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตร โดยรายละเอียดต่างๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560
หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา
	คุณลักษณะพิเศษ
	กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา

	1. มีคุณธรรม จริยธรรม ต่อตนเอง วิชาชีพ และสังคม
	ปลูกฝังคุณธรรม จริยธรรมโดยบูรณาการไว้ในการเรียน การสอน เช่น ความซื่อสัตย์ การตรงต่อเวลา การเอื้อเฟื้อเผื่อแผ่ และอบรม ในเรื่องคุณธรรมและจรรยาบรรณของนักวิจัยในคาบการเรียนการสอน


	2. มีความรู้ทางวิชาการในศาสตร์ที่เกี่ยวข้องทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยู่ในเกณฑ์ดีและสามารถประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสมในการประกอบวิชาชีพและศึกษาต่อ

	ให้ความรู้และสร้างความเชื่อมโยงทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ มีปฏิบัติการ และกรณีศึกษาให้นักศึกษาเข้าใจ และประยุกต์องค์ความรู้กับปัญหาจริง


	3. รู้จักแสวงหาความรู้ด้วยตนเองและสามารถพัฒนาตนเองและพัฒนางาน สามารถนำความรู้ที่ได้มาแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ
	ส่งเสริมให้นักศึกษาค้นคว้าหาความรู้เพิ่มเติมจากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ นำเสนอในชั้นเรียน และมีการเผยแพร่ความรู้ที่ได้  มีการสอดแทรกความรู้ในเรื่อง ระเบียบวิธีการวิจัย   และส่งเสริมให้มีการเข้าร่วมกิจกรรม เช่น การนำเสนอสัมมนา  การเสนอผลงานวิจัย

	4. มีความสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่น มีทักษะการบริหารจัดการและทำงานเป็นหมู่คณะ

	ส่งเสริมให้นักศึกษาได้ฝึกฝนการทำงานเป็นหมู่คณะ

	5. มีความสามารถด้านการใช้ภาษาอังกฤษ
	ส่งเสริมทักษะการฟัง พูด อ่าน และเขียนภาษาอังกฤษ โดยการใช้ตำราภาษาอังกฤษในการเรียนการสอน การนำเสนอสัมมนา 


	6. มีความสามารถด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ
	ส่งเสริมให้มีการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในกระบวน การเรียนรู้และปฏิบัติงานเช่น การใช้สื่ออิเล็กทรอนิกส์ การใช้บริการห้องสมุดผ่านระบบอินเทอร์เน็ตทั่วประเทศ (Journal link & VLS)

	7. มีศักยภาพในการปฏิบัติงาน
	การเรียนการสอนมุ่งเน้นให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจในเชิงลึก สามารถผลิตงานวิจัยที่มีประโยชน์และนำไปประยุกต์ใช้งานในภาคอุตสาหกรรมได้


2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน
2.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม
2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม
1) มีจิตสำนึก สามารถวินิจฉัยและใช้ดุลยพินิจอย่างผู้รู้ด้วยความยุติธรรมในการปฏิบัติตามจรรยาวิชาชีพโดยคำนึงถึงความรู้สึกของผู้อื่น       
2) แสดงออกอย่างสม่ำเสมอถึงความซื่อสัตย์สุจริตทั้งต่อตนเองและผู้อื่น
3) มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม
4) แสดงออกซึ่งภาวะผู้นำในการเคารพและปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม รวมถึงสนับสนุนอย่างจริงจังให้ผู้อื่นปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ อันส่งผลต่อตนเองและผู้อื่น
5) เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น


2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม
1) สอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรม ความซื่อสัตย์ต่อตนเองและสังคม และปลูกฝังจรรยาบรรณ   วิชาชีพ
2) เปิดโอกาสให้นักศึกษาจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม และแสดงถึงการมีเมตตา กรุณา และความเสียสละ
3) จัดกิจกรรมการพัฒนาคณะ/มหาวิทยาลัย/ชุมชน / ท้องถิ่น
4) ให้ความสำคัญในวินัยการตรงต่อเวลา
5) เน้นเรื่องการแต่งกายและการปฏิบัติตนที่เหมาะสม ถูกต้องตามระเบียบข้อบังคับของมหาวิทยาลัย
6) ปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับขององค์กรและสังคม
7) มอบหมายงานให้นักศึกษาทำงานเป็นกลุ่มฝึกการเป็นผู้นำ การทำงานร่วมกันและ เพื่อฝึกความรับผิดชอบ
2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม
1) ประเมินจากการตรงต่อเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน ประชุม การส่งงานตามกำหนด   ระยะเวลาที่มอบหมาย และการร่วมกิจกรรม
2) ประเมินจากการมีวินัยและการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับของมหาวิทยาลัย
3) ประเมินจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา
4) ประเมินจากปริมาณการทุจริตในการสอบ
5) ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย
2.2 ด้านความรู้
2.2.1 
ผลการเรียนรู้ด้านความรู้

     นักศึกษาต้องมีความรู้เกี่ยวกับสาขาอุตสาหกรรมเกษตร ทั้งภาคทฤษฏีและปฏิบัติ และความรู้เกี่ยวกับสาขาที่ศึกษานั้นต้องเป็นสิ่งที่นักศึกษาต้องรู้เพื่อใช้ประกอบอาชีพและช่วยพัฒนาสังคม โดยมาตรฐานความรู้ต้องครอบคลุมสิ่งต่อไปนี้
1) มีความรู้อย่างถ่องแท้ ลุ่มลึกและลึกซึ้งต่อหลักการและทฤษฎีในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หรือเทคโนโลยีชีวภาพ เพื่อนำความรู้มาพัฒนานวัตกรรมและสร้างองค์ความรู้ใหม่
2) มีความรู้ในสาขาอื่นที่เกี่ยวข้องโดยเฉพาะความรู้ที่เกี่ยวกับระเบียบข้อบังคับที่ใช้ในสภาพแวดล้อมของระดับชาติและนานาชาติที่อาจมีผลกระทบต่องานด้านอุตสาหกรรมเกษตร
3) มีความรู้เกี่ยวกับความก้าวหน้าและเทคนิควิจัยทางวิชาการด้านอุตสาหกรรมเกษตร รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้ รวมถึงการพัฒนาความรู้ใหม่ๆและการประยุกต์ใช้
4) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อกำหนดทางวิชาการ ซึ่งมีการปรับเปลี่ยนตามกาลเวลา
5) เพื่อตอบสนองต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไปที่อาจเกิดขึ้นในอนาคต

2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้
1) ให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่บทเรียน สรุปย้ำความรู้ใหม่หลังบทเรียนพร้อมเชื่อมโยงความรู้ใหม่กับความรู้เดิม เชื่อมโยงความรู้จากวิชาหนึ่งไปสู่อีกวิชาหนึ่งในระดับที่สูงขึ้น เลือกใช้วิธีการสอนที่เหมาะสมกับเนื้อหาสาระ
2) ใช้การสอนหลายรูปแบบตามลักษณะของเนื้อหา ได้แก่ การบรรยาย การทบทวน การฝึกปฏิบัติ และเทคนิคการสอนอื่นๆ ที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ เช่น การเรียนแบบร่วมมือ การเรียนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน การเรียนโดยการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง
3) เรียนรู้จากการเข้าร่วมการนำเสนอผลงานวิจัย งานสัมมนา การบรรยายจากวิทยากรภายนอกที่มีความเชี่ยวชาญและมีประสบการณ์ตรง ในหัวข้อที่น่าสนใจและทันสมัย
4)  การถาม การตอบปัญหาทางวิชาการในห้องเรียน
5)  การทำวิทยานิพนธ์ 

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้
ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในด้านต่างๆ คือ
1)  ประเมินจากการทดสอบในชั้นเรียน และการตรวจวัดคุณสมบัติ
2)  ประเมินจากผลงานที่ได้รับมอบหมาย
3)  ประเมินจากความสนใจและรายงานผลการศึกษาดูงาน
4)  ประเมินจากการปฏิบัติงานในห้องปฏบัติการและสถานการณ์จริง
5)  ประเมินจากวิทยานิพนธ์  ความก้าวหน้าของงาน
2.3 ด้านทักษะทางปัญญา
2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา
1) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง สังเคราะห์และใช้ผลงานวิจัยจากสิ่งตีพิมพ์ทางวิชาการ
มาทำความเข้าใจและประเมินข้อมูลทางวิทยาศาสตร์อย่างถ่องแท้ตามแนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ไขปัญหาหรืองานอื่นๆ ได้ด้วยตนเอง 
2) สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ โดยคำนึงถึง 
  ความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการ 
  ตัดสินใจนั้น
3) สามารถใช้ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ ในงานสารสนเทศและงานอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง
4) มีทักษะปฏิบัติตามที่ได้รับการฝึกฝน สามารถวางแผนและดำเนินการค้นคว้างานทางวิชาการ
  ด้วยตนเองจากเนื้อหาสาระสำคัญของสาขา 
2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา
1) จัดกระบวนการเรียนการสอนที่ส่งเสริมการเรียนรู้โดยการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นจากการฝึก
ปฏิบัติจริง
2) มอบหมายงานที่ส่งเสริมการคิด วิเคราะห์และสังเคราะห์
3) จัดกระบวนการสอนให้มีการศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบ โดยใช้หลักการวิจัย

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา
1) ประเมินจากการรายงานผลการดำเนินงานและการแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นจากการฝึกปฏิบัติจริง
2) ประเมินจากทักษะการศึกษาค้นคว้า ผลงานการเขียนรายงาน
3) ประเมินจากทักษะจากการนำเสนอผลงาน การอธิบาย การตอบคำถามและการโต้ตอบสื่อสาร
  กับผู้อื่น
4) ประเมินจากโครงร่างวิทยานิพนธ์ และรายงานความก้าวหน้าของวิทยานิพนธ์
2.4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
1) สามารถวางแผนการทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพในงานที่ได้รับมอบหมาย

2) สามารถปรับตัวและทำงานร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะผู้นำได้อย่างเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ์ รวมถึงสามารถปรับตัวให้เป็นสมาชิกในกลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ
3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบ รวมถึงปรับปรุงตนเองให้มีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานระดับสูงได้

4) สามารถวางแผนแก้ไขปัญหาที่มีความซับซ้อนและมีความรับผิดชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง
2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
1) ส่งเสริมการทำงานกลุ่มโดยให้หมุนเวียนการเป็นผู้นำ และการเป็นสมาชิกกลุ่ม
2) ให้คำแนะนำในการเข้าร่วมกิจกรรมของหลักสูตรและกิจกรรมของมหาวิทยาลัย เพื่อส่งเสริมทักษะการอยู่ร่วมกันในสังคม
3) ให้ความสำคัญในการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบและการให้ความร่วมมือ
4) ปลูกฝังให้มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ที่ได้รับในงานกลุ่ม
5) ส่งเสริมให้นักศึกษากล้าแสดงออกและเสนอความคิดเห็น
6) ใช้วิธีการสอนแบบเปิดโอกาสในการแสดงความคิดเห็น เพื่อฝึกการยอมรับความคิดเห็นของผู้อื่นด้วยเหตุผล
7) ส่งเสริมการเคารพสิทธิและการรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น  สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบในรายวิชาต่าง ๆ ที่สอน
2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ประเมินโดยอาจารยืผู้สอน
1) ประเมินจากการรายงานหน้าชั้นเรียน
2) ประเมินพฤติกรรมภาวะการเป็นผู้นำและผู้ตามที่ดี
3) พิจารณาจากการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา
4) สังเกตพฤติกรรมและติดตามการทำงานร่วมกับผู้อื่น
2.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
1) สามารถสื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างมีประสิทธิภาพ และเลือกใช้รูปแบบที่เหมาะสม
2) สามารถเลือกประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องอย่างเหมาะสมในชีวิตประจำวัน
3) มีทักษะพื้นฐานและประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการติดต่อสื่อสาร การนำเสนอ การสืบค้นข้อมูล เพื่อการแสวงหาความรู้อย่างต่อเนื่องอย่างรู้เท่าทัน
2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
1) ส่งเสริมให้มีการตัดสินใจบนฐานข้อมูล
2) มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่างๆ และให้นักศึกษานำเสนอ
3) การใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการนำเสนอผลงานที่ได้รับมอบหมาย
4) ให้ความสำคัญในการอ้างอิงแหล่งที่มาของข้อมูล

2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

1) สังเกตพฤติกรรมนักศึกษาด้านความมีเหตุผล
2) ประเมินจากผลงานและทักษะการนำเสนอผลงาน
3) ประเมินจากทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการนำเสนอผลงาน
3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)
3.1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม
1) มีจิตสำนึก สามารถวินิจฉัยและใช้ดุลยพินิจอย่างผู้รู้ด้วยความยุติธรรมในการปฏิบัติตามจรรยาวิชาชีพโดยคำนึงถึงความรู้สึกของผู้อื่น       
2) แสดงออกอย่างสม่ำเสมอถึงความซื่อสัตย์สุจริตทั้งต่อตนเองและผู้อื่น
3) มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม
4) แสดงออกซึ่งภาวะผู้นำในการเคารพและปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม รวมถึงสนับสนุนอย่างจริงจังให้ผู้อื่นปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆอันส่งผลต่อตนเองและผู้อื่น
5) เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น
  3.2) ด้านความรู้
1) มีความรู้อย่างถ่องแท้ ลุ่มลึกและลึกซึ้งต่อหลักการและทฤษฎีในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หรือเทคโนโลยีชีวภาพ เพื่อนำความรู้มาพัฒนานวัตกรรมและสร้างองค์ความรู้ใหม่
2) มีความรู้ในสาขาอื่นที่เกี่ยวข้องโดยเฉพาะความรู้ที่เกี่ยวกับระเบียบข้อบังคับที่ใช้ในสภาพแวดล้อมของระดับชาติและนานาชาติที่อาจมีผลกระทบต่องานด้านอุตสาหกรรมเกษตร
3) มีความรู้เกี่ยวกับความก้าวหน้าและเทคนิควิจัยทางวิชาการด้านอุตสาหกรรมเกษตร  รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้ รวมถึงการพัฒนาความรู้ใหม่ๆและการประยุกต์ใช้
4) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อกำหนดทางวิชาการ ซึ่งมีการปรับเปลี่ยนตามกาลเวลาเพื่อตอบสนองต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไปที่อาจเกิดขึ้นในอนาคต
3.3) ด้านทักษะทางปัญญา
1) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง สังเคราะห์และใช้ผลงานวิจัย สิ่งตีพิมพ์ทางวิชาการมาทำความเข้าใจและประเมินข้อมูลทางวิทยาศาสตร์อย่างถ่องแท้ตามแนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ไขปัญหาหรืองานอื่นๆ ได้ด้วยตนเอง 
2) สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ โดยคำนึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการตัดสินใจนั้น
3) สามารถใช้ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ ในงานสารสนเทศและงานอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง
4) มีทักษะปฏิบัติตามที่ได้รับการฝึกฝน สามารถวางแผนและดำเนินการค้นคว้างานทางวิชาการด้วยตนเองจากเนื้อหาสาระสำคัญของสาขา 
3.4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบในบทบาทของตน
1) สามารถวางแผนการทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพในงานที่ได้รับมอบหมาย
2) สามารถปรับตัวและทำงานร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะผู้นำได้อย่างเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ์ รวมถึงสามารถปรับตัวให้เป็นสมาชิกในกลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ
3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบ รวมถึงปรับปรุงตนเองให้มีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานระดับสูงได้
4) สามารถวางแผนแก้ไขปัญหาที่มีความซับซ้อนและมีความรับผิดชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง
3.5) ด้านทักษะการวิเคราะห์ การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สามารถสื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างมีประสิทธิภาพ และเลือกใช้รูปแบบที่เหมาะสม
2) สามารถเลือกประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องอย่างเหมาะสมในชีวิตประจำวัน
3) มีทักษะพื้นฐานและประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการติดต่อสื่อสาร การนำเสนอ การสืบค้นข้อมูล เพื่อการแสวงหาความรู้อย่างต่อเนื่องอย่างรู้เท่าทัน
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) ระดับปริญญาโท
(  ความรับผิดชอบหลัก           ( ความรับผิดชอบรอง
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	AGO60-635 การแปรรูปอาหารขั้นสูง
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	AGO60-636 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางนมขั้นสูง
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	2.4 กลุ่มวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์และคุณภาพ
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	AGO60-640 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขั้นสูง
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	AGO60-641 โลจิสติกส์และการจัดการโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหร
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	AGO60-642 การควบคุมภาพอาหารขั้นสูง
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	2.5 กลุ่มวิชาบูรณาการทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	AGO60-650 หัวข้อเฉพาะทาง อุตสาหกรรมเกษตร
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	AGO60-651 สารออกฤทธิ์ชีวภาพ 
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	AGO60-652  ปัญหาพิเศษ
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	AGO60-653 การออกแบบการทดลอง
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	AGO60-654 หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีชีวภาพ
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	AGO60-655 ตัวเร่งทางชีวภาพที่ถูกตรึง
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	AGO60-656 เทคโนโลยีเอนไซม์ชั่นสูง
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	AGO60-657 พิษวิทยาทางอาหาร
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	2.6 กลุ่มวิชาเทคโนโลยีของเชลล์และชีวโมเลกุล
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	AGO60-660 เทคโนโลยีของยีน
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	AGO60-661 ทิศทางของวิศวกรรมพันธุศาสตร์
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	AGO60-662 ชีวสารสนเทศ
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	AGO60-663  เทคโนโลยีการเพาะเลี้ยงเซลล์สัตว์
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	AGO60-664 เทคโนโลยีสาหร่าย
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	AGO60-665 การควบคุมการแสดงออกของยีน
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	2.7 กลุ่มวิชาเทคโนโลยีชีวภาพสิ่งแวดล้อมและพลังงาน
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	AGO60-670 การจัดการวัสดุเศษเหลือและการคืนสภาพโดยสิ่งมีชีวิต 
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	AGO60-671 กระบวนการผลิตพลังงานชีวภาพ 
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	AGO60-672 เทคโนโลยีชีวภาพกับสิ่งแวดล้อม 
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	  AGO60-673  การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจาก
อุตสาหกรรมประมง
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	AGO60-674  เทคโนโลยีไบโอพอลิเมอร์
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	3. หมวดวิชาวิทยานิพนธ์
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	AGO60-920 วิทยานิพนธ์
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	AGO60-921 วิทยานิพนธ์
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หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา
2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา
      
การทวนสอบในระดับรายวิชา มีการประเมินผลการเรียนการสอนในระดับรายวิชาทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ  โดยต้องมีการเรียนการสอนที่สอดคล้องกับประมวลรายวิชาและกลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ โดยให้เป็นความรับผิดชอบของอาจารย์ผู้สอนในการออกข้อสอบหรือกำหนดกลไกและกระบวนการสอบ  และมีการประเมินแผนการสอน การประเมินข้อสอบ และการประเมินผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนการสอนจากผลการสอบ โดยคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตร  สำหรับการทำวิทยานิพนธ์จะพิจารณาจาก การสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ และรายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์



การทวนสอบในระดับหลักสูตร  มีระบบประกันคุณภาพภายในของสำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร  และระบบประกันคุณภาพภายในระดับสถาบัน เพื่อดำเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้และรายงานผล
2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา

การกำหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการศึกษาเรียนรู้ของนักศึกษา  โดยมีการเก็บข้อมูลผลการประกอบอาชีพในสายงานที่เกี่ยวข้องของดุษฏีบัณฑิตที่ทำอย่างต่อเนื่อง และนำผลวิจัยที่ได้ย้อนกลับมาปรับปรุงกระบวนการการเรียนการสอน รวมทั้งการประเมินคุณภาพของหลักสูตรและหน่วยงานโดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง การเก็บข้อมูลดำเนินการดังตัวอย่างต่อไปนี้
1) สภาวการณ์ได้งานทำของมหาบัณฑิต ประเมินจากมหาบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษา ในด้านของระยะเวลาในการหางานทำ ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของมหาบัณฑิตในการประกอบการงานอาชีพในสายงานที่เกี่ยวข้อง
2) การตรวจสอบจากผู้ประกอบการ โดยการขอเข้าสัมภาษณ์หรือการส่งแบบสอบถามเพื่อประเมินความพึงพอใจในดุษฏีบัณฑิตจบการศึกษา การได้งานตรงสาขา และเข้าทำงานในสถานประกอบการนั้นๆ ในคาบระยะเวลาต่างๆ เช่น ปีที่ 1 ปีที่ 5 เป็นต้น
3) การประเมินตำแหน่งและ/หรือความก้าวหน้าในสายงานของมหาบัณฑิต
4) การประเมินจากสถานศึกษาอื่น โดยการส่งแบบสอบถาม หรือสอบถามเมื่อมีโอกาสในระดับความพึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อม และสมบัติด้านอื่นๆ ของมหาบัณฑิต ที่จะจบการศึกษา 
5) การประเมินจากมหาบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมเกษตรในแง่ของความพร้อมและความรู้จากสาขาที่เรียน รวมทั้งสาขาอื่นๆ ที่กำหนดในหลักสูตรที่เกี่ยวเนื่องกับการประกอบอาชีพ รวมทั้งเปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้นด้วย
6) ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ที่มาประเมินหลักสูตรหรือเป็นอาจารย์พิเศษต่อความพร้อมของนักศึกษาในการเรียนและสมบัติอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการเรียนรู้และการพัฒนาองค์ความรู้ของนักศึกษา
7) ผลงานของนักศึกษาที่วัดเป็นรูปธรรมได้ อาทิ จำนวน ผลงานตีพิมพ์และผลงานเผยแพร่
3. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาของหลักสูตร
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560
หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์
1. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่
1) มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเป็นครูแก่อาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัย/สำนักวิชา/วิชาเอกฯ ตลอดจนในหลักสูตรที่สอน
2) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพื่อส่งเสริมการสอนและการวิจัยอย่างต่อเนื่องโดยผ่านการทำวิจัยสายตรงในวิชาเอก การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ
3) มอบหมายอาจารย์อาวุโสเป็นอาจารย์พี่เลี้ยงเพื่อให้คำแนะนำแก่อาจารย์ใหม่
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล
1) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ส่งเสริมการสอนและการวิจัยอย่างต่อเนื่อง โดยผ่านการทำวิจัยสายตรงในวิชาเอก การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ

2) การเพิ่มพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัยโดยการฝึกอบรมหรือการศึกษาดูงานที่เกี่ยวข้องกับการจัดการเรียนการสอน
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอื่นๆ
1)  ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้  สร้างเสริมประสบการณ์เพื่อส่งเสริมการสอนและการวิจัยอย่างต่อเนื่องโดยผ่านการทำวิจัยสายตรงในวิชาเอก การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ หรือการลาเพื่อเพิ่มพูนประสบการณ์
2) การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้และคุณธรรม
3) มีการกระตุ้นอาจารย์ทำผลงานทางวิชาการ
4) ส่งเสริมการทำวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่ เพื่อพัฒนาการเรียนการสอน และมีความเชี่ยวชาญในวิชาเอกชีพ ร่วมกับหน่วยงานภาครัฐหรือเอกชน
5) เปิดโอกาสให้อาจารย์มีส่วนร่วมในกลุ่มวิจัยต่างๆ ของวิชาเอกฯ และของสำนักวิชา
6) เปิดโอกาสให้อาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการต่างๆ ของวิชาเอก และของสำนักวิชา
หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร
1. การกำกับมาตรฐาน
คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตร ซึ่งประกอบด้วยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจำหลักสูตร และ/หรือผู้ทรงคุณวุฒิ มีจำนวนและคุณวุฒิตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2558 ทำหน้าที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตร โดยทำงานร่วมกับคณาจารย์ในหลักสูตรเพื่อวางแผนและควบคุมคุณภาพการจัดการเรียนการสอน ติดตามผลและประเมินผลสัมฤทธิ์ เพื่อใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรให้คุณภาพอย่างต่อเนื่อง
คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรร่วมกับอาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาและอาจารย์ผู้สอนประชุมปรึกษาหารือเพื่อวางแผนและแลกเปลี่ยนความคิดเห็นเกี่ยวกับการวางแผนการเรียนรู้และการจัดการเรียนการสอน การประเมินผลสัมฤทธิ์ของการเรียนการสอน และรวบรวมข้อมูลเพื่อจัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชาและแผนการปรับปรุงรายวิชา เพื่อใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงพัฒนากระบวนการจัดการเรียนการสอนให้บรรลุเป้าหมายของหลักสูตรและผลิตบัณฑิตให้มีคุณภาพและคุณลักษณะที่พึงประสงค์ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา 
2. บัณฑิต 
2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ
คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรกำกับดูแลและติดตามผลการประเมินผลการศึกษาของบัณฑิต โดยบัณฑิตจะต้องผ่านเกณฑ์ตามแผนการศึกษาของหลักสูตร รวมทั้งการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ การดำเนินการทำวิทยานิพนธ์ การนำเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ และการสอบป้องกันวิทยานิพนธ์ ให้เป็นไปตามเกณฑ์ของหลักสูตรและมีคุณภาพเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ รวมทั้งกำหนดให้บัณฑิตต้องมีการนำเสนอผลงานจากการทำวิทยานิพนธ์ในที่ประชุมทางวิชาการและมีการตีพิมพ์ผลงานในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมหรือวารสารวิชาการที่มีคุณภาพ จึงจะสำเร็จการศึกษาเป็นมหาบัณฑิตได้ นอกจากนี้ยังได้ติดตามและประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตเป็นประจำทุกปี รวมทั้งติดตามและวิเคราะห์ความต้องการของตลาดแรงงาน ความก้าวหน้าด้านเทคโนโลยีและข้อกำหนดต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง เพื่อเป็นข้อมูลและแนวทางในการนำมาปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรให้มีความทันสมัยและสอดคล้องต่อความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต
2.2 การได้งานทำของบัณฑิต
ดำเนินการสำรวจภาวะการได้งานทำของบัณฑิต รวมทั้งประเมินความพึงพอใจและข้อเสนอแนะของผู้ใช้บัณฑิตในทุกปีการศึกษา เพื่อนำมาปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรต่อไป 
3. นักศึกษา 
3.1 การรับนักศึกษา 
การรับเข้านักศึกษาเป็นไปตามเงื่อนไขและกฏระเบียบการรับเข้านักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 โดยคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรให้ความเห็นชอบในการพิจารณาคุณสมบัติและการคัดเลือก รวมทั้งแต่งตั้งคณะกรรมการสอบสัมภาษณ์
การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา โดยจัดปฐมนิเทศให้แก่นักศึกษาใหม่ในภาคแรกของการเข้าศึกษา เพื่อชี้แจงกฎระเบียบในการศึกษาของหลักสูตร สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้และกิจกรรมเสริมหลักสูตรต่งๆ ที่จัดให้ นอกจากนี้หากนักศึกษาสำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีที่ไม่ใช่ทางด้านอุตสาหกรรมเกษตรหรือหลักสูตรที่ใกล้เคียง จะต้องมีการเรียนในรายวิชาที่สำคัญบางรายวิชาในระดับปริญญาตรีที่คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรเห็นว่ามีความสำคัญต่อการปรับพื้นฐานของนักศึกษาหรือเป็นรายวิชาที่มีความสำคัญต่อการทำวิทยานิพนธ์
3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา
- จัดระบบอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ เพื่อให้คำแนะนำและควบคุมดูแลการทำวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา

- จัดงบประมาณสนับสนุนให้นักศึกษาไปนำเสนอผลงานทางวิชาการระดับชาติและนานาชาติ
- จัดการเรียนการสอนรายวิชาสัมมนา โดยให้มีการนำเสนอแบบปากเปล่าเป็นภาษาอังกฤษ เพื่อกระตุ้นให้นักศึกษาเห็นความสำคัญและคุ้นเคยกับการใช้ภาษาอังกฤษ
- กำหนดให้นักศึกษาทุกคนนำเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์เป็นภาษาอังกฤษต่อคณะกรรมการประจำหลักสูตรปีละ 1 ครั้ง
3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
หลักสูตรได้ติดตามผลและรายงานการคงอยู่ของนักศึกษาเป็นประจำทุกปี รวมทั้งสำรวจความพึงพอใจของนักศึษาต่อการบริหารจัดการหลักสูตร หากนักศึกษามีข้อสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินของรายวิชา นักศึกษาสามารถยื่นคำร้องต่ออาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาเพื่อของดูผลการสอบ คะแนนและวิธีการประเมินของแต่ละรายวิชาได้ และสามารถยื่นอุทธรณ์เกี่ยวกับรายวิชารวมทั้งเรื่องอื่นๆ ต่อคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตร เพื่อดำเนินการพิจารณาข้ออุทธรณ์และแก้ไขปัญหาต่อข้อร้องเรียน รวมทั้งมีการประเมินความพึงพอใจในการแก้ไขปัญหาของนักศึกษา
4. อาจารย์
4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 
หลักสูตรมีระบบและกลไกในการรับและแต่งตั้งอาจารย์ประจำหลักสูตร โดยจำทำแผนพัฒนาบุคลากรและกรอบอัตรากำลัง รวมทั้งกำหนดคุณสมบัติของอาจารย์ประจำหลักสูตรให้เป็นไปตามข้อกำหนดของสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาและข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 โดยต้องมีคุณวุฒิขั้นต่ำปริญญาโทหรือเทียบเท่า และมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญาครบตามเกณฑ์ เสนอขออนุมัติต่อคณะกรรมการประจำสำนักวิชาและสภาวิชาการ การประกาศรับสมัครและการพิจารณาคัดเลือกผู้ที่เหมาะสมดำเนินการตามขั้นตอนการประกาศรับสมัครบุคคลเพื่อสอบคัดเลือก บรรจุและพิจารณาแต่งตั้งเป็นอาจารย์ประจำหลักสูตรของส่วนการเจ้าหน้าที่ ทั้งนี้ต้องมีการประชุมหารือและตรวจสอบคุณสมบัติก่อนดำเนินการแต่งตั้งอาจารย์ประจำหลักสูตร

การแต่งตั้งผู้ทรงคุณวุฒิ/อาจารย์จากภายนอกมหาวิทยาลัยเพื่อมาเป็นอาจารย์ผู้สอน และ/หรือเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม รวมทั้งเป็นกรรมการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์หรือกรรมสอบป้องกันวิทยานิพนธ์ ผู้ทรงคุณวุฒิจะต้องมีคุณวุฒิ มีความรู้เชี่ยวชาญและประสบการณ์สูงเป็นที่ยอมรับ และมีคุณสมบัติเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 โดยสำนักวิชาจัดสรรงบประมาณเพื่อเชิญผู้ทรงคุณวุฒิ/อาจารย์จากภายนอกมหาวิทยาลัย และมีแผนการดำเนินการตามโครงการแผนกลยุทธ์ของสำนักวิชา

ระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ สำนักวิชามีกลไกในการกำกับดูแลอาจารย์ใหม่โดยมีการแต่งตั้งอาจารย์พี่เลี้ยงเพื่อช่วยเหลือและให้คำแนะนำงานต่างๆ ภายในหลักสูตร รวมทั้งการกำกับดูแลอาจารย์ที่ยังไม่มีประสบการณ์ในการเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก ได้ทำหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วมเพื่อให้มีประสบการณ์และสามารถนักศึกษาได้เองในอนาคต นอกจากนี้สำนักวิชายังได้จัดสรรงบประมาณซึ่งได้รับจัดสรรงบประมาณพัฒนาศักยภาพบุคลากรจากมหาวิทยาลัย เพื่อส่งเสริมให้คณาจารย์พัฒนาตนเองในด้านงานวิจัยและวิชาการ รวมทั้งพัฒนาการเรียนการสอนหรือการให้คำปรึกษาแก่นักศึกษา เช่น งบประมาณเพื่อให้คณาจารย์เข้าร่วมประชุมสัมมนาทางวิชาการหรือพัฒนาองค์ความรู้ด้านวิชาการในแต่ละปี 
4.2 คุณภาพอาจารย์ 
หลักสูตรกำหนดให้อาจารย์จัดทำแผนพัฒนาวิชาการรวมทั้งแผนพัฒนาตนเองเพื่อเข้าสู่ตำแหน่งทางวิชาการ รวมทั้งมีระบบและกลไกในการติดตามและรายงานจำนวนอาจารย์ที่มีตำแหน่งทางวิชาการ รวบรวมผลงานทางวิชาการ งานวิจัยหรืองานสร้างสรรค์ที่ได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่เป็นประจำทุกปี
4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์ 
หลักสูตรกำหนดให้อาจารย์จัดทำแผนพัฒนาวิชาการรวมทั้งแผนพัฒนาตนเองเพื่อเข้าสู่ตำแหน่งทางวิชาการ มีการสำรวจและรายงานผลอัตราการคงอยู่ของอาจารย์ รวมทั้งสำรวจความพึงพอใจของอาจารย์ต่อการบริหารจัดการของหลักสุตรเป็นประจำทุกปี
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน
5.1 สาระของรายวิชาใหลักสูตร 
สำนักวิชามีระบบและกลไกในการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตรโดยแต่งตั้งคณะกรรมการเพื่อประเมินและปรับปรุงหลักสูตร ซึ่งประกอบไปด้วยผู้ทรงคุณวุฒิทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย ที่มีความเชี่ยวชาญในสาขาอุตสาหกรรมเกษตร จากนั้นนำผลการประเมินเสนอต่อคณะกรรมการประจำสำนักวิชา เพื่อขออนุมัติปรับปรุงหลักสูตรต่อสภาวิชาการและสภามหาวิทยาลัย เมื่อผ่านการพิจารณาอนุมัติแล้วให้จัดทำร่างรายละเอียดหลักสูตร โดยให้สอดคล้องกับยุทธศาสตร์และแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ เป็นไปตามแผนการศึกษาระยะยาวและกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา รวมทั้งกำหนดรายละเอียดของหลักสูตร (มคอ. 2) และสาระของรายวิชา (มคอ. 3) ที่มีความทันสมัยสอดคล้องกับความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีและความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต  เสนอร่างหลักสูตรใหม่/หลักสูตรปรับปรุงเพื่อขออนุมัติผ่านคณะกรรมการสำนักวิชา สภาวิชาการและสภามหาวิทยาลัยตามลำดับ และแจ้งต่อสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาเพื่อรับรองหลักสูตร

คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรประชุมร่วมกับอาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาเพื่อกำหนดแนวทางการจัดการเรียนการสอนและนำเสนอการจัดทำแผนการเรียนรู้ (มคอ. 3) เพื่อร่วมกันพิจาณาก่อนเปิดภาคการศึกษา รวมทั้งจัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา (มคอ. 5) โดยอาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชา และรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร (มคอ. 7) โดยประธานหลักสูตร หลังสิ้นภาคการศึกษา
แผนการประเมินและปรับปรุงหลักสูตร ให้ดำเนินการทุกๆ 5 ปี เพื่อให้เกิดความเหมาะสมและทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์ด้านอุตสาหกรรมเกษตร
5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชา อาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ต้องมีคุณวุฒิและคุณสมบัติตามเกณฑ์ที่กำหนดในข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 กรณีมีอาจารย์ร่วมสอนหรืออาจารย์พิเศษ ให้อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาเป็นผู้เสนออาจารย์ร่วมสอนหรืออาจารย์พิเศษที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์ที่กำหนดในข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 ต่อคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรเพื่อพิจารณาเห็นชอบอนุมัติ
อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาและอาจารย์ผู้สอนเป็นผู้พิจารณาจัดทำแผนการเรียนรู้ (มคอ. 3) และแผนการจัดการเรียนการสอน แล้วนำเสนอต่อคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรเพื่อพิจารณาร่วมกันก่อนเปิดการเรียนการสอนในแต่ละภาคการศึกษา
คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรประชุมพิจารณาหัวข้อวิทยานิพนธ์และความเหมาะสมของวิทยานิพนธ์ที่นักศึกษานำเสนอตามความสนใจของนักศึกษา เพื่อให้ความสอดคล้องกับสาขาและความก้าวหน้าของศาสตร์ด้านอุตสาหกรรมเกษตร
นักศึกษาดำเนินการเรื่องการเสนอชื่ออาจารย์เพื่อของแต่งตั้งเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก และ/หรืออาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วมเพื่อให้คำปรึกษาและแนะนำแนวทางในการทำวิทยานิพนธ์ โดยคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรเป็นผู้พิจารณาและอนุมัติ และเสนอต่อสภาวิชาการและสภามหาวิทยาลัยต่อไป ทั้งนี้อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก และ/หรืออาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วมต้องมีคุณวุฒิและคุณสมบัติตามเกณฑ์ที่กำหนดในข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560
นักศึกษาที่ลงทะเบียนในรายวิชาวิทยานิพนธ์จะต้องทำรายงานความก้าวหน้าของวิทยานิพนธ์และนำเสนอต่อคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ในทุกภาคการศึกษา เพื่อประเมินความเหมาะสมในการให้ผ่านการประเมินตามหน่วยวิชาที่ได้ลงทะเบียน โดยอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักนำเสนอผลการประเมินต่อคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตร เพื่อพิจารณาให้เกรดรายวิชาวิทยานิพนธ์ตามเกณฑ์ข้อกำหนดของการทำวิทยานิพนธ์ของหลักสูตร
คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรกำกับและติดตามการตีพิมพ์และเผยแพร่ผลงานวิจัยของนักศึกษา เพื่อให้เป็นไปตามข้อกำหนดในข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 และเกณฑ์ข้อกำหนดของแหล่งทุนวิจัย
5.3 การประเมินผู้เรียน 
คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรกำกับและติดตามการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา การประเมินการจัดการเรียนการสอน และการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาให้เป็นไปตามผลการเรียนรู้ในกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ โดยกำหนดให้อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาและ/หรืออาจารย์ผู้สอนเป็นผู้จัดทำรายงายผลการดำเนินการของรายวิชา (มคอ. 5) และประธานหลักสูตรเป็นผู้จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร (มคอ. 7) และให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรมีส่วนร่วมในการพิจารณาวิธีการจัดการเรียนการสอนและผลประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา และผ่านการเห็นชอบจากคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตร
คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรพิจารณาเป็นชอบในการแต่งตั้งคณะกรรมการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์เพื่อประเมินการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ แต่งตั้งคณะกรรมการสอบป้องกันวิทยานิพนธ์เพื่อการประเมินการสอบป้องกันวิทยานิพนธ์ นอกจากนี้ยังมีกระบวนการประเมินและกำหนดเกณฑ์การประเมินความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ รวมทั้งข้อกำหนดในการนำเสนอผลงานจากการทำวิทยานิพนธ์ในที่ประชุมทางวิชาการ การตีพิมพ์และเผยแพร่ผลงานซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของการสำเร็จการศึกษา โดยให้เป็นไปตามข้อกำหนดในข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 และเกณฑ์ข้อกำหนดของแหล่งทุนวิจัย
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
6.1 การบริหารงบประมาณ
มหาวิทยาลัยจัดสรรงบประมาณประจำปี ทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้เพื่อจัดซื้อตำรา สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์คอมพิวเตอร์อย่างเพียงพอ เพื่อสนับสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียนและสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา
6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม
มหาวิทยาลัยมีความพร้อมด้านหนังสือ ตำราเฉพาะทาง และมีอุปกรณ์ที่ใช้สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนอย่างพอเพียง โดยที่ศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษาของมหาวิทยาลัยมีเอกสารสิ่งพิมพ์และสื่อการศึกษาที่สัมพันธ์กับสาขาอุตสาหกรรมเกษตร ดังนี้
1)  หนังสือ

จำนวนตำรา ภาษาไทย 812  ชื่อเรื่อง 
          จำนวนตำรา ภาษาอังกฤษ 1,299 ชื่อเรื่อง
2)  วารสาร

วารสารเ ฉบับพิมพ์ ภาษาไทย 23 ชื่อเรื่อง 
          วารสาร ฉบับพิมพ์ ภาษาอังกฤษ 2 ชื่อเรื่อง
3)  สื่ออิเล็กทรอนิกส์


3.1) วารสาร/ฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ ได้แก่
 Web of Science 
 Academic search complete

H.W. Wilson

 ScienceDirect
Springer Link

ACS web edition



3.2) ฐานข้อมูลเอกสารฉบับเต็ม อื่นๆ ได้แก่



Proquest Agriculture Journal



Cambridge Journals Online



Micromedex Healthcare Series



American Chemical Society Journal (ACS)




ScienceOnline & ScienceNOW



UptoDate




Matichon e-Library



e-library




Greenwood Digital Collection



Digital Library




NetLibrary




TDC หรือ Thai Digital Collection
ฐานข้อมูลทรัพยากรห้องสมุด  คือ WalaiAutoLib
นอกจากนี้ ยังมีสื่อการศึกษาในรูปแบบอื่นๆ เช่น VCD, DVD, CD-ROM, แผนที่, หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ บริการห้องสมุดผ่านระบบอินเทอร์เน็ตทั่วประเทศ (Journal-Link และ VLS) และฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ 
6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม
มีการประสานงานกับศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษา ในการจัดซื้อหนังสือและตำราที่เกี่ยวข้องเพื่อบริการให้อาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้าและใช้ประกอบการเรียนการสอน ในการประสานการจัดซื้อหนังสือนั้น อาจารย์ผู้สอนจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ ตลอดจนสื่ออื่นๆที่จำเป็น นอกจากนี้อาจารย์พิเศษที่เชิญมาสอนบางรายวิชาและบางหัวข้อ ก็มีส่วนในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ สำหรับให้ศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษาจัดซื้อหนังสือด้วย และเนื่องจากมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ดำเนินงานภายใต้นโยบายรวมบริการประสานภารกิจ ดังนั้นในการบริหารการจัดการ และจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร จึงมีหน่วยงานที่รับผิดชอบ ทำหน้าที่สนับสนุนภารกิจต่าง ๆ ดังนี้
1) ศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษา มีหน้าที่ให้บริการด้านห้องสมุด สื่อการเรียนการสอน สนับสนุนการจัดซื้อหนังสือและตำราที่เกี่ยวข้องแก่อาจารย์และนักศึกษา ได้ค้นคว้าและใช้ประกอบการเรียนการสอน โดยในการประสานการจัดซื้อสื่อต่าง ๆ นั้น อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะดำเนินการให้ข้อมูลประกอบการจัดซื้อ จัดหาแก่เจ้าหน้าที่อย่างครบถ้วน
2) ศูนย์คอมพิวเตอร์ มีหน้าที่ให้บริการหรือการจัดการด้านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ และคอมพิวเตอร์ แก่อาจารย์และนักศึกษาโดยได้จัดให้มีห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ และให้บริการระบบอินเตอร์เน็ตไร้สาย (Wireless) อย่างทั่วถึงทั้งในบริเวณอุทยานการศึกษาและหอพักนักศึกษา นอกจากนี้ยังจัดบริการเครื่องคอมพิวเตอร์ประจำที่ห้องสมุด ซึ่งเปิดทำการทั้งในและนอกเวลาราชการ 
3) ศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมีงบประมาณในการจัดหาวัสดุ อุปกรณ์และเครื่องมือที่เกี่ยวข้องกับรายวิชาที่มีการฝึกปฏิบัติการ รายวิชาปัญหาพิเศษ และรายวิชาวิทยานิพนธ์ และดูแลบำรุงรักษาวัสดุ อุปกรณ์และเครื่องมือต่าง ๆ ให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน ตลอดทั้งให้บริการห้องปฏิบัติการต่าง ๆ ตามความต้องการของหลักสูตร  
4) ศูนย์บริการการศึกษา ส่วนอาคารสถานที่ และศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษา มีหน้าที่ให้บริการด้านสถานที่เรียน ห้องเรียนบรรยาย สื่อ โสตทัศนูปกรณ์พร้อมเจ้าหน้าที่ประจำห้องเรียนในการจัดการเรียนการสอนอย่างเพียงพอ รวมถึงมีการบำรุงรักษาอยู่สภาพพร้อมใช้งาน 
5) ศูนย์บริการการศึกษา มีหน้าที่ให้บริการ และสนับสนุนระบบฐานข้อมูลออนไลน์ที่เกี่ยวข้องกับการจัดการเรียนการสอน เช่น ทะเบียนประวัตินักศึกษา  ระบบการลงทะเบียนเรียน ระบบข้อมูลรายงานผลการศึกษา และอื่น ๆ 
6) มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์มีทุนอุดหนุนโครงการวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา สำหรับนักศึกษาที่ผ่านการคัดเลือก
7)  หลักสูตรมีงบประมาณในการดำเนินงานเพื่อสอนเสริม ส่งเสริมและเพิ่มพูนความรู้ทางวิชาการแก่นักศึกษา ณ หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพทั้งในและนอกมหาวิทยาลัย
8) หลักสูตรมีงบประมาณสนับสนุนในการนำเสนอผลงานทางวิชาการของนักศึกษา
6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากรเรียนรู้
	เป้าหมาย
	การดำเนินการ
	การประเมินผล

	เพื่อประเมินความเพียงพอของทรัพยากรที่หลักสูตรต้องการใช้
	จัดให้มีการประเมินทรัพยากรที่หลักสูตรต้องการใช้ทั้งจากผู้เรียนและอาจารย์ผู้สอน ซึ่งจัดทำโดยศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และส่วนส่งเสริมวิชาการ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์หลังจากเสร็จสิ้นการเรียนการสอนในทุกภาคการศึกษา
	ประเมินจากรายงานประจำปีเพื่อการประกันคุณภาพการศึกษาและผลจากคะแนนประเมินทั้งผู้เรียนและผู้สอน เพื่อนำไปประกอบการพิจารณาการประเมินความเพียงพอของทรัพยากร


7. ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators)
	ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงาน
	ปีที่

	
	1
	2
	3
	4
	5

	1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร
	x
	x
	x
	X
	X

	2. มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี)
	x
	x
	x
	X
	X

	3. มีรายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม  ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกวิชา
	x
	x
	x
	X
	X

	4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา
	x
	x
	x
	X
	X

	5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน       หลังสิ้นสุดปีการศึกษา
	x
	x
	x
	X
	X

	6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่กำหนดใน มคอ.3  มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา
	x
	x
	x
	X
	X

	7. มีการพัฒนา/ปรับปรุง การจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอนหรือการประเมินผลการเรียนรู้จากผลการดำเนินงานที่รายงานใน  มคอ.7 จากปีที่แล้ว

	
	x
	x
	X
	X

	8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด้านการจัดการเรียนการสอน
	x
	x
	x
	X
	X

	9. อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ      อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง
	x
	x
	x
	X
	X

	10. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี
	x
	x
	x
	x
	x

	11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่ดีต่อคุณภาพหลักสูตรเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0
	
	x
	x
	X
	X

	12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่เฉลี่ย  ไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0
	
	
	x
	X
	X

	13. นักศึกษามีการตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยในงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการหรือในวารสารวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติ
	
	
	x
	X
	X

	รวมตัวบ่งชี้ (ข้อ) ในแต่ละปี
	9
	11
	13
	13
	13

	ตัวบ่งชี้บังคับ (ข้อที่)
	1-5
	1-5
	1-5
	1-5
	1-5

	ตัวบ่งชี้ที่ต้องผ่าน (ข้อ)
	7
	9
	11
	11
	11


หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน
1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน
การประเมินกลยุทธ์การสอนมีข้อมูลนำเข้าจาก   2 แหล่ง ดังนี้  (1)  ข้อมูลเกณฑ์การทำงานและการวัดผลสัมฤทธิ์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 (2) การจัดการเรียนการสอนของมหาวิทยาลัยโดยส่วนส่งเสริมวิชาการและศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของมหาวิทยาลัย จัดให้นักศึกษาประเมินผลการสอนของอาจารย์  ความพร้อมของห้องปฏิบัติการและเครื่องมือต่าง ๆ
1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน
1) การประเมินการสอนของอาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาทุกภาคการศึกษาโดยนักศึกษาตามรายละเอียดที่มหาวิทยาลัยกำหนด
2) แจ้งผลการประเมินทักษะการสอนให้แก่อาจารย์ผู้สอนและคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร เพื่อใช้ในการปรับปรุงกลยุทธ์การสอนของอาจารย์ต่อไป
3) สำนักวิชารวบรวมผลการประเมินทักษะการสอนของอาจารย์เพื่อจัดกิจกรรมในการพัฒนา ปรับปรุงทักษะและกลยุทธ์การสอนในภาพรวม
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม

2.1 การประเมินจากนักศึกษาและศิษย์เก่า
การประเมินหลักสูตรจากนักศึกษาและศิษย์เก่านั้นจะมีการรวบรวมข้อมูลจากการดำเนินงานทั้งหมดเพื่อการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรับปรุงกระบวนการจัดการเรียนการสอนทั้งในภาพรวมและในแต่ละรายวิชา
2.2 การประเมินจากนายจ้างหรือสถานประกอบการ
การประเมินหลักสูตรจากนายจ้างหรือสถานประกอบการจะมีการรวบรวมข้อมูลจากการดำเนินงานทั้งหมดเพื่อการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรับปรุงกระบวนการจัดการเรียนการสอนในภาพรวม
2.3 การประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิหรือที่ปรึกษา
การประเมินหลักสูตรจากผู้ทรงคุณวุฒิหรือที่ปรึกษาโดยมีการรวบรวมข้อมูลจากการดำเนินงานทั้งหมดเพื่อส่งไปให้ผู้ทรงคุณวุฒิหรือที่ปรึกษาได้ทำการประเมิน
3. การประเมินผลการดำเนินงานตามที่กำหนดในรายละเอียดหลักสูตร
การประเมินคุณภาพการศึกษาประจำปี ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมินดังนี้ ตัวบ่งชี้บังคับ (ตัวบ่งชี้ที่ 1-5) ในหมวดที่ 7 ข้อที่ 7 ที่มีผลดำเนินการบรรลุเป้าหมาย และมีจำนวนตัวบ่งชี้ที่มีผลการบรรลุเป้าหมายไม่น้อยกว่า 80% ของตัวบ่งชี้รวม โดยพิจารณาจากจำนวนตัวบ่งชี้บังคับและตัวบ่งชี้รวมในแต่ละปี
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง
จากการรวบรวมข้อมูล จะทำให้ทราบปัญหาของการบริหารหลักสูตรทั้งในภาพรวม และในแต่ละรายวิชาก็สามารถที่จะดำเนินการปรับปรุงรายวิชานั้น ๆ  ได้ทันทีซึ่งก็จะเป็นการปรับปรุงย่อย  ในการปรับปรุงย่อยนั้นควรทำได้ตลอดเวลาที่พบปัญหา  สำหรับการปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับนั้นจะกระทำทุก  5 ปี ทั้งนี้เพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัย และสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต
ภาคผนวก ก
ตารางเปรียบเทียบหลักสูตร
พ.ศ. 2555 และ พ.ศ. 2560
ตารางเปรียบเทียบ
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร (หลักสูตร ปรับปรุง พ.ศ. 2555)  
และหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560)
1. เปรียบเทียบชื่อหลักสูตร และชื่อปริญญา
	หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2555
	หลักสูตรปรับปรุงใหม่ พ.ศ. 2560

	1. ชื่อหลักสูตร
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร
Master of Science Program in Agro-Industry
2. ชื่อปริญญา
1.        ชื่อเต็ม: วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร)
2.        ชื่อย่อ:  วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร)
3.        ชื่อเต็ม: Master of Science (Agro-Industry)

4.        ชื่อย่อ:  M.Sc. (Agro-Industry)
5. 
	1. ชื่อหลักสูตร
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร
Master of Science Program in Agro-Industry.

2. ชื่อปริญญา
6.         ชื่อเต็ม: วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร)        

7.         ชื่อย่อ:  วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร)
        ชื่อเต็ม: Master of Science (Agro-Industry)
        ชื่อย่อ:  M.Sc. (Agro-Industry)



2. เปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร
	หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2555 

(12 หน่วยวิชา)
	หลักสูตรปรับปรุงใหม่ พ.ศ. 2560
(45 หน่วยกิต)

	แผน ก แบบ ก 1 
  หมวดวิทยานิพนธ์
                     (12 หน่วยวิชา)

	แผน ก แบบ ก 1
 หมวดวิทยานิพนธ์                                   (45 หน่วยกิต)


	แผน ก แบบ ก 2                                    12 หน่วยวิชา
1) หมวดวิชาบังคับ                                 (2 หน่วยวิชา)
2) หมวดวิชาเอกบังคับ                             (1 หน่วยวิชา)
3) หมวดวิชาเลือก                                  (3 หน่วยวิชา)4) หมวดวิทยานิพนธ์                               (6 หน่วยวิชา)

	แผน ก แบบ ก 2                                       45 หน่วยกิต
1) หมวดวิชาบังคับ                                    (8 หน่วยกิต)
2) หมวดวิชาเลือก                                    (17 หน่วยกิต)
3) หมวดวิทยานิพนธ์                                 (20 หน่วยกิต)



3. เปรียบเทียบรายวิชาในหลักสูตร
	แผน ก แบบ ก 1
หมวดวิทยานิพนธ์  (12 หน่วยวิชา)
	แผน ก แบบ ก 1
หมวดวิทยานิพนธ์ (45 หน่วยกิต)
	

	AGI-920                      
	วิทยานิพนธ์                         
	12 หน่วยวิชา
	AGO60-920                    

	วิทยานิพนธ์                      

	45 หน่วยกิต
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	แผน ก แบบ ก 2   
1) หมวดวิชาบังคับ  (2 หน่วยวิชา)
	  แผน ก แบบ ก 2

1) หมวดวิชาบังคับ (8 หน่วยกิต)
	

	AGI-600 
	สัมมนา 1                                
	0.5(0-4-2)
	AGO60-600 
	สัมมนา 1
	1(0-2-1)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	AGI-601 
	สัมมนา 2
	0.5(0-4-2)
	AGO60-601 
	สัมมนา 2
	1(0-2-1)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	AGI-604 
	เครื่องมือวิจัยทางอุตสาหกรรมเกษตร      
	1(3-3-8)
	AGO60-604 

	เครื่องมือวิจัยทางอุตสาหกรรมเกษตร            
	3(3-0-6)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา
ปรับลดภาคปฏิบัติการ ให้เหลือเฉพาะภาคทฤษฎี
ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา

	
	
	
	AGO60-605 
	ระเบียบวิธีวิจัยและสถิติประยุกต์สำหรับอุตสาหกรรมเกษตร
	3(3-0-6)
	รายวิชาเปิดใหม่



	2) หมวดวิชาเอกบังคับ   (1 หน่วยวิชา)
	
	
	
	ยกเลิกหมวดวิชาบังคับ

	AGI-605 
	ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
	0.5(2-0-4)
	
	
	
	ยกเลิก

	AGI-606 
	สถิติประยุกต์สำหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
	0.5(2-0-4)
	
	
	
	ยกเลิก

	AGI-608

	เทคโนโลยีชีวภาพขั้นสูง
	0.5(2-0-4)
	
	
	
	ยกเลิก

	AGI-609 

	การประกอบการธุรกิจเทคโนโลยีชีวภาพ 
	0.5(2-0-4)
	
	
	
	ยกเลิก

	3)หมวดวิชาเลือก  (3  หน่วยวิชา)
	3)หมวดวิชาเลือก  (19  หน่วยกิต)
	

	FST-610

	จุลชีววิทยาอาหารขั้นสูง
	1(4-0-8)
	AGO60-610 
	จุลชีววิทยาอาหารขั้นสูง             
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-611

	พิษวิทยาทางอาหาร

	1(4-0-8)
	AGO60-657
	พิษวิทยาทางอาหาร

	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-612 
	จุลชีววิทยาอาหารหมัก      
	1(4-0-8)
	AGO60-611 
	จุลชีววิทยาอาหารหมัก              
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-613 
	สารต้านทานเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร
	1(4-0-8)
	AGO60-612 
	สารต้านทานเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร
	4(4-0-8)


	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-614
	แบคทีเรียแลกติกในอุตสาหกรรมอาหาร 
	1(4-0-8)
	AGO60-613 
	แบคทีเรียแลกติก               
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชาและชื่อรายวิชา

	FST-620
	คาร์โบไฮเดรตในอาหาร                   
	1(4-0-8)
	AGO60-620 
	คาร์โบไฮเดรตในอาหาร             
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-621
	โปรตีนในอาหาร  
	1(4-0-8)
	AGO60-621 
	โปรตีนในอาหาร                     
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชาและคำอธิบายรายวิชา

	FST-622 
	ไขมันในอาหาร
	1(4-0-8)
	AGO60-622 
	ไขมันในอาหาร
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-623 


	โครงสร้างและสมบัติเชิงหน้าที่ของอาหาร   
	1(4-0-8)
	
	
	
	ยกเลิก

	FST-624 
	สารเจือปนในอาหาร
	1(4-0-8)
	AGO60-623 
	สารเจือปนในอาหาร                 
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา


	FST-625 

	เคมีของอาหารจากกล้ามเนื้อ              
	1(4-0-8)
	AGO60-624 
	เคมีของอาหารจากกล้ามเนื้อ
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-626 
	เคมีและชีวเคมีอาหารทะเล
	    1(4-0-8)
	AGO60-625 
	เคมีและชีวเคมีอาหารทะเล
	4(4-0-8)  
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-630 
	คุณสมบัติเชิงวิศวกรรมของวัสดุอาหาร   
	1(4-0-8)
	
	
	
	ยกเลิก

	FST-631 
	เทคนิคการคำนวณในการแปรรูปอาหาร
	1(4-0-8)
	AGO60-630
	เทคนิคการคำนวณในการแปรรูปอาหาร
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-632 

	ปรากฏการณ์ถ่ายโอนในการแปรรูปอาหาร 
	1(4-0-8)
	AGO60-631
	ปรากฏการณ์ถ่ายโอนในการแปรรูปอาหาร
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-633 

	บรรจุภัณฑ์อาหารและระบบการเก็บรักษา 
	1(4-0-8)
	AGO60-632
	บรรจุภัณฑ์อาหารและระบบการเก็บรักษา 
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-634 
	เทคโนโลยีการบรรจุภัณฑ์แบบแอคตีฟ   
	1(4-0-8)
	AGO60-633
	เทคโนโลยีการบรรจุภัณฑ์แบบแอคตีฟ   
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-635

	ผลไม้และผักตัดแต่งพร้อมบริโภค

	1(4-0-8)
	AGO60-634
	วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และผักตัดแต่ง
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา เปลี่ยนชื่อรายวิชา และปรับคำอธิบายรายวิชา

	FST-636 
	การแปรรูปอาหารขั้นสูง           
	1(3-3-8)
	AGO60-635
	การแปรรูปอาหารขั้นสูง           
	3(3-3-8)  
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-640 

	เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์           
	1(4-0-8)
	AGO60-640
	การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขั้นสูง          
	4(4-0-8)  
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชาและเปลี่ยนชื่อรายวิชา


	FST-641 

	การประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
	1(4-0-8)
	
	
	
	ยกเลิก

	FST-642

	การตลาดและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

	1(4-0-8)
	
	
	
	ยกเลิก

	FST-643

	โลจิสติกส์และการจัดการโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร

	1(4-0-8)
	AGO60-641
	โลจิสติกส์และการจัดการโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร

	4(4-0-8)  
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-644 

	การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
	1(4-0-8)
	AGO60-642
	การควบคุมคุณภาพอาหารขั้นสูง

	4(4-0-8)  
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชาและชื่อรายวิชา

	FST-650 

	วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารขั้นสูง
	1(4-0-8)


	
	
	
	ยกเลิก

	FST-651 

	การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง  
	1(4-0-8)
	AGO60-673 
	การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง  
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	FST-652 
	เทคโนโลยีน้ำมันหอมระเหย
	1(4-0-8)
	AGO60-626 
	เทคโนโลยีน้ำมันหอมระเหย
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	
	
	
	AGO60-627 
	เคมีและชีวเคมีของอาหารจากแหล่งน้ำขั้นสูง
	4(4-0-8)
	รายวิชาเปิดใหม่

	FST-653 
	หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยีอาหาร
	1(4-0-8)


	AGO60-650
	หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมเกษตร
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชาและชื่อรายวิชา


	FST-654 

	การดัดแปลงสภาพบรรยากาศ            

ในภาชนะบรรจุของผลไม้และผัก
	1(4-0-8)
	
	
	
	ยกเลิก

	FST-655 
	เทคโนโลยีนาโนในอาหาร
	1(4-0-8)
	
	
	
	ยกเลิก

	FST-656 
	วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางนมขั้นสูง
	1(3-3-8)
	AGO60-636 
	วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางนมขั้นสูง
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	BTH-610  
	เทคโนโลยีของยีน
	1(4-0-8)
	AGO60-660
	เทคโนโลยีของยีน
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชาและปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา

	BTH-711

	ทิศทางของวิศวกรรมพันธุศาสตร์

	   1(4-0-8)


	AGO60-661
	ทิศทางของวิศวกรรมพันธุศาสตร์
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชาและปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา

	BTH-712  
	ชีวสารสนเทศ
	0.5(2-0-4)
	AGO60-662
	ชีวสารสนเทศ
	2(2-0-4)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชาและปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา

	BTH-620 
	เทคโนโลยีการหมัก
	1(4-0-8)
	AGO60-615
	เทคโนโลยีการหมักขั้นสูง                           
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชาและปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา

	BTH-621  
	สรีรวิทยาของจุลินทรีย์ขั้นสูง
	   1(4-0-8)


	AGO60-616 
	สรีรวิทยาของจุลินทรีย์ขั้นสูง       
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	BTH-722 
	วิศวกรรมเมแทบอลิก
	1(4-0-8)
	
	
	
	ยกเลิก

	BTH-630 

	การจัดการวัสดุเศษเหลือและการคืนสภาพ โดยสิ่งมีชีวิต
	1(4-0-8)
	AGO60-670
	การจัดการวัสดุเศษเหลือและการคืนสภาพ 
โดยสิ่งมีชีวิต
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	BTH-631 
	กระบวนการผลิตพลังงานชีวภาพ
	  1(4-0-8)


	AGO60-671
	กระบวนการผลิตพลังงานชีวภาพ
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	BTH-632 
	เทคโนโลยีชีวภาพกับสิ่งแวดล้อม
	1(4-0-8)


	AGO60-672
	เทคโนโลยีชีวภาพกับสิ่งแวดล้อม
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	BTH640 
	เทคโนโลยีสาหร่าย
	1(3-3-8)
	AGO60-664
	เทคโนโลยีสาหร่าย
	2(2-0-4)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	BTH-641
	เทคโนโลยีการเพาะเลี้ยงเซลล์สัตว์
	 0.5(2-0-4)
	AGO60-663
	เทคโนโลยีการเพาะเลี้ยงเซลล์สัตว์
	2(2-0-4)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชาและปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา

	BTH-742 
	เทคโนโลยีชีวภาพของแบคทีเรียแลคติก
	0.5(2-0-4)


	AGO60-665
	เทคโนโลยีชีวภาพของแบคทีเรียแลคติก
	2(2-0-4)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	
	
	
	AGO60-665
	การควบคุมการแสดงออกของยีน
	4(4-0-8)
	รายวิชาเปิดใหม่

	BTH-650 
	เทคโนโลยีชีวภาพอาหารหมักดั้งเดิม
	 1(3-3-8)


	AGO60-614
	อาหารหมักดั้งเดิม
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสวิชา เปลี่ยนชื่อรายวิชาและปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา

	BTH-651 
	สารออกฤทธิ์ชีวภาพ
	0.5(2-0-4)
	AGO60-651
	สารออกฤทธิ์ชีวภาพ
	2(2-0-4)
	เปลี่ยนแปลงรหัสวิชา

	BTH-652
	จุลินทรีย์ก่อโรคและเทคนิคการตรวจวิเคราะห์
	1(4-0-8)


	AGO60-617 

	จุลินทรีย์ก่อโรคและเทคนิคการตรวจวิเคราะห์  
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสวิชา

	BTH-660  
	จุลชีววิทยาในรูเมน
	0.5(2-0-4)
	
	
	
	ยกเลิก

	BTH-661  
	ไบโอเซนเซอร์

	0.5(2-0-4)
	
	
	
	ยกเลิก

	
	
	
	AGO60-674
	เทคโนโลยีไบโอพอลิเมอร์
	4(4-0-8)
	เปิดรายวิชาใหม่

	BTH-670
	การออกแบบการทดลอง
	1(2-4-4)
	AGO60-653
	การออกแบบการทดลอง
	4(2-4-6)
	เปลี่ยนแปลงรหัสวิชา

	BTH-671 
	หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีชีวภาพ
	1(4-0-8)


	AGO60-654
	หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีชีวภาพ
	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสวิชา

	
	
	
	AGO60-655
	ตัวเร่งทางชีวภาพที่ถูกตรึง                          
	4(4-0-8)
	เปิดรายวิชาใหม่


	
	
	
	AGO60-656
	เทคโนโลยีเอ็นไซม์ขั้นสูง                            
	4(4-0-8)
	เปิดรายวิชาใหม่

	AGI-680

	ปัญหาพิเศษ

	1(0-8-4)
	AGO60-652

	ปัญหาพิเศษ

	4(4-0-8)
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา

	4) หมวดวิทยานิพนธ์  6  หน่วยวิชา
	3) หมวดวิทยานิพนธ์  20 หน่วยกิต                                   
	

	AGI-921
	วิทยานิพนธ์
	6 หน่วยวิชา
	AGO60-921
	วิทยานิพนธ์  
	20  หน่วยกิต
	เปลี่ยนแปลงรหัสรายวิชา


ภาคผนวก ข
คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร
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ภาคผนวก ค
ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลักสูตร

แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae)

นางวรรณา  ชูฤทธิ์ 
	มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160
	โทรศัพท์โทรสาร
Email
	075-672355 
075-672302
cwanna35@gmail.com


1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด)
	คุณวุฒิ
	สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา
	ปี พ.ศ.

	PhD.
	จุลชีววิทยาประยุกต์/Tohoku university, Japan
	2538

	วท.ม.
	จุลชีววิทยา/มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
	2528

	         วท.บ.
	ชีววิทยา/มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
	2525


2. ประสบการณ์การทำงาน (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 
	ตำแหน่งงาน – องค์กรหรือหน่วยงาน
	ปี พ.ศ.

	อาจารย์-ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะทรัพยากรธรรมชาติ/มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
	2527-2538

	ผู้ช่วยศาสตราจารย์-ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพอุตสาหกรรม คณะอุตสาหกรรมเกษตร/มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
	2538-2541

	ผู้ช่วยศาสตราจารย์-หลักสูตรเทคโนโลยีชีวภาพ/มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
	2541-2549

	รองศาสตราจารย์-หลักสูตรอุตสาหกรรมเกษตร (เทคโนโลยีชีวภาพ)/มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
	2549-ปัจจุบัน


3. ความเชี่ยวชาญ 

จุลชีววิทยาประยุกต์ (การบำบัดของเสียและการใช้ประโยชน์ เทคโนโลยีอาหาร)
4. ประสบการณ์การสอน (กรณีเป็นอาจารย์ประจำหลักสูตร ขอให้ระบุรายวิชาที่รับผิดชอบสอนในหลักสูตรให้ชัดเจน)

( มี


( ไม่มี

	ชื่อสถาบันการศึกษา
	คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา
	สาขาวิชา/หลักสูตร
	ชื่อรายวิชา
	ปี พ.ศ.

	มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์
	สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
	หลักสูตรอุตสาหกรรมเกษตร 
	1) เทคโนโลยีชีวภาพ
2) สุขาภิบาลและการจัดการโรงงาน
3) การจัดการและการใช้ประโยชน์จากของเสียโดยเทคนิคทางชีวภาพ
	2540-ปัจจุบัน


5. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา)
5.1 บทความวิจัย (เขียนรูปแบบบรรณานุกรมของมหาวิทยาลัยตามระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจากปีล่าสุด)
Palamae S, Dechatiwongse P, Choorit W, Chisti Y, Prasertsan P. (2017). Cellulose and hemicelluloses recovery from oil palm empty fruit bunch (EFB) fibers and production of sugars from the fibers. Carbohydrate Polymers. 155, 491-497
Pattanamanee W, Chisti Y, Choorit W. (2015). Photofermentive hydrogen production by Rhodobacter sphaeroides S10 using mixed organic carbon: Effects of the mixture composition. Applied Energy. 157, 245-254.

Singhasuwan S, Choorit W, Sirisansaneeyakul S, Kokkaew N, Chisti Y. (2015). Carbon- to-nitrogen ratio affects the biomass composition and the fatty acid profile of heterotrophically grown Chlorella sp. TISTR 8990 for biodiesel production. Journal of Biotechnology. 216, 169-177.
Palamae S, Palachum W, Chisti Y, Choorit W. (2014). Retention of hemicelluloses during delignification of oil palm empty fruit bunch (EFB) fiber with peracetic acid and alkaline peroxide. Biomass and Bioenergy. 66, 240-248.

Haque, M.A., Bangrak, P., Sirisansaneeyakul, S., & Choorit, W. (2012). Factors affecting the biomass and lipid production from Chlorella sp. TISTR 8990 under mixotrophic culture. Walailak Journal of Science and Technology. 9, 347-359.
Pattanamanee, W., Choorit, W., Deesan, C., Sirisansaneeyakul, S., & Chisti Y. (2012). Photofermentive production of biohydrogen from oil palm waste hydrolysate. International Journal of Hydrogen Energy. 37, 4077-4087.

Pattanamanee, W., Choorit, W., Chantachote, D., & Chisti Y. 2012. Repeated-batch production of hydrogen using Rhodobacter sphaeroides S10. International Journal of Hydrogen Energy. 37, 15855-15866.

5.2 บทความวิจัย/วิชาการที่เสนอในที่ประชุมวิชาการ (เขียนรูปแบบบรรณานุกรมของมหาวิทยาลัย
ตามระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจากปีล่าสุด)
วรรณา ชูฤทธิ์ วลัยลักษณ์ พัฒนมณี และพูนสุข ประเสริฐสรรพ์. (2559). การสกัด การแยก และการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของเฮมิเซลลูโลสจากเส้นใยทะลายปาล์มหลังผ่านกระบวนการทางเคมี: ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อผลได้และความบริสุทธิ์ของเฮมิเซลลูโลส. การประชุมกลุ่มวิจัยภายใต้ทุนสนับสนุนกลุ่มวิจัย เมธีวิจัยอาวุโส สกว. ของ ศ.ดร. พูนศุข ประเสริฐสรรพ์. วันที่ 28 สิงหาคม 2559. ห้องปัณฑิตา ตึก LRC ชั้น 10 บัณฑิตวิทยาลัยมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์.
สุริยา ปาละแม และวรรณา ชูฤทธิ์. (2558). การเพิ่มประสิทธิภาพการแยกองค์ประกอบของเส้นใยทะลายปาล์มน้ำมันโดยการปรับสภาพด้วยเพอร์แอซีติกและอัลคาไลน์-เปอร์ออกไซด์. นำเสนอปากเปล่า ในงานประชุมวิชาการ “วลัยลักษณ์วิจัย” ครั้งที่ 7 วันที่ 2 - 3 กรกฎาคม 2558. อาคารปฏิบัติการเทคโนโลยีและพัฒนานวัตกรรม มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ อ. ท่าศาลา จ. นครศรีธรรมราช. (นำเสนอปากเปล่า บทคัดย่อ)
สมฤทัย สิงหสุวรรณ และวรรณา ชูฤทธิ์. (2556). การเจริญแบบเฮเทอโรทรอฟิกต่อผลผลิตไขมันของสาหร่ายคลอเรลล่า. นำเสนอปากเปล่า ในงาน สัมมนาวิชาการ “นโยบายและนวัตกรรมพลังงานทดแทน” วันที่ 24 กรกฏาคม 2556. ห้องบรรยาย 4 อาคารปฏิบัติการเทคโนโลยีและพัฒนานวัตกรรม มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ อ. ท่าศาลา จ. นครศรีธรรมราช.

สมฤทัย สิงหสุวรรณ และวรรณา ชูฤทธิ์. (2556). การเพาะเลี้ยง Chlorella sp. WU - W05 ในสภาวะแบบโฟโตทรอฟ เฮเทอโรทรอฟ และมิกโสทรอฟ. นำเสนอปากเปล่า ในงานประชุมวิชาการ “วลัยลักษณ์วิจัย” ครั้งที่ 5 วันที่ 1-2 สิงหาคม 2556. อาคารปฏิบัติการเทคโนโลยีและพัฒนานวัตกรรม มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ อ. ท่าศาลา จ. นครศรีธรรมราช. (นำเสนอปากเปล่า บทคัดย่อ)
วลัยลักษณ์ พัฒนมณี และวรรณา ชูฤทธิ์. (2556). การผลิตไฮโดรเจนโดยแบคทีเรียสังเคราะห์แสงแบบกะและกะซ้ำ. นำเสนอปากเปล่าในงานสัมมนาวิชาการ นโยบายและนวัตกรรมพลังงานทดแทน. วันที่ 24 กรกฎาคม 2556 ณ อาคารปฏิบัติการเทคโนโลยีและพัฒนานวัตกรรม มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ อ. ท่าศาลา จ. นครศรีธรรมราช.
วลัยลักษณ์ พัฒนมณี และวรรณา ชูฤทธิ์. (2556). การผลิตไฮโดรเจนโดยแบคทีเรียสังเคราะห์แสงแบบกะและกะซ้ำ. นำเสนอปากเปล่าในงานการประชุมวิชาการระดับชาติ “วลัยลักษณ์วิจัย” ครั้งที่ 5. วันที่ 1-2 สิงหาคม 2556 ณ อาคารปฏิบัติการเทคโนโลยีและพัฒนานวัตกรรม มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ อ. ท่าศาลา จ. นครศรีธรรมราช.
อรุณี ประดิษฐคล้าย ดวงพร คันธโชติ และวรรณา ชูฤทธิ์. (2555). การผลิตโคเอนไซม์คิวเทนจากเศษเหลือทะลายปาล์มน้ำมันที่ผ่านการย่อยโดยเชื้อ Rhodobacter sphaeroides S10 การประชุมวิชาการแห่งชาติ ครั้งที่ 9 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกำแพงแสน จัดวันที่ 6-9 ธันวาคม 2555.
Choorit, W. (2015). Cholesterol lowering lactic acid bacterium isolate WU-P19 and growth in sugar derived from empty fruit bunch fiber. The 2nd International Conference on Bioresources towards World Class Products. 23-24 July, 2015. Miracle Grand Convention Hotel Bangkok, Thailand.
Palam Choorit, W. (2015). Cholesterol lowering lactic acid bacterium isolate WU-P19 and growth in sugar derived from empty fruit bunch fiber. The 2nd International Conference on Bioresources towards World Class Products. 23-24 July, 2015. Miracle Grand Convention Hotel Bangkok, Thailand.
ae, S., Choorit, C., Chisti, Y., & Prasertsan, P. (2015). Peracetic acid and alkaline peroxide pretreatments of oil palm empty fruit bunches (EFB) fiber for fermentable sugar production. The 6th International Conference on Fermentation Technology for Value Added Agricultural Products. 29 - 31 July 2015. Centara Hotel & Convention Center, Khon Kaen, Thailand. (Abstract, Oral Presentation)
Palamae, S., Choorit, C., Chisti, Y., & Prasertsan, P. (2015). Production of fermentable sugars from oil palm empty fruit bunches (EFB) fiber at mild condition: Acid-alkaline and enzymatic methods. 113th TRF Seminar Series in Basic Research “From Basic Research to Applications. 25th September, 2015. Seminar Room, Faculty of Science, Prince of Songkla University, Thailand.
Choorit, W. (2013). Methane ., & 5-aminolevulinic acid as the value added products from palm oil mill effluent. The 1st International Conference on Bioresorces Towards World Class Products. October 2-22, 2013. Bangkok, Thailand. (Abstract, Oral Presentation)
Choorit, W., Pattanamanee W., Kantachote D., & Chisti, Y. (2012). Hydrogen production by photofermentation of oil palm waste hydrolysate. BIT’s 2nd Low Carbon Earth Summit-2012. October 19-21, 2012. Guangzhou, China. (Abstract, Oral Presentation)
Haque, M.A., Bangrak, P., Sirisansaneeyakul, S., & Choorit, W. (2012). Screening out effective factors for biomass and lipid production from Chlorella sp. under mixotroph. The 4th Walailak Research Conference. July 21, 2012. Walailak University, Nakhon Si Thammarat, Thailand. (Abstract, Oral Presentation)
5.3 บทความทางวิชาการ (เขียนรูปแบบบรรณานุกรมของมหาวิทยาลัยตามระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจากปีล่าสุด)
 5.4 หนังสือ/ตำรา/เอกสารการสอน  (เขียนรูปแบบบรรณานุกรมของมหาวิทยาลัยตามระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจากปีล่าสุด)
วรรณา ชูฤทธิ์. 2546. เอกสารคำสอนรายวิชาจุลชีววิทยา. หลักสูตรเทคโนโลยีชีวภาพ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร, มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์. 78 หน้า.
วรรณา ชูฤทธิ์. 2546. เอกสารคำสอนรายวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ. หลักสูตรเทคโนโลยีชีวภาพ,

  สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร, มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์. 89 หน้า.
วรรณา ชูฤทธิ์. 2546. เอกสารคำสอนรายวิชาสุขาภิบาลและความปลอดภัย.  หลักสูตร

เทคโนโลยีชีวภาพ, สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร, มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์. 29 หน้า.
5.5 สิทธิบัตร 
เลขที่คำขอ 0903000710 ชื่อที่แสดงถึงการประดิษฐ์ กรรมวิธีการผลิตกรด 5-อะมิโนลีวูลิ นิกจากแบคทีเรียสังเคราะห์แสง 
เลขคำขอ 1103000537 ชื่อที่แสดงถึงการประดิษฐ์ กรรมวิธีการเตรียมเซลล์สาหร่าย Chlorella sp. 

(WU-W05) แบบมืดเพื่อนำผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปผลิตไบโอดีเซล
เลขคำขอ 1103000958 ชื่อที่แสดงถึงการประดิษฐ์ กรรมวิธีการเตรียมเซลล์สาหร่าย Chlorella sp. 


(WU-W05) แบบสว่างเพื่อนำผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปผลิตไบโอดีเซล
เลขคำขอ 1301006318 ชื่อที่แสดงถึงการประดิษฐ์ กรรมวิธีการลดลิกนินในเศษเหลือทะลายปาล์มน้ำมันด้วยกรดเพอร์แอซีติก
5.6 สิ่งประดิษฐ์ –
6. เกียรติคุณและรางวัล
	เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ
	ปี พ.ศ.

	1. ผู้เสนอผลงานวิจัยดีมากแบบโปสเตอร์ ในการประชุมใหญ่โครงการส่งเสริมการวิจัยในอุดมศึกษา ครั้งที่ 4 ระหว่างวันที่ 8-10 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2559 โดยสำนักบริหารโครงการส่งเสริมการวิจัยในอุดมศึกษาและพัฒนามหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติ
	2559

	2. อาจารย์ดีเด่นด้านการวิจัย มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
	2556

	3. Message of Appreciation ของ ดร. กรีรัตน์ สงวนไทร (อธิการบดี มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์) จากผลงาน Effort in Producing the 1st International Graduate of Walailak University. 26 Sep. 2012.
	2012


แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae)

นางสาววรวรรณ พันพิพัฒน์
	มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160
	โทรศัพท์โทรสาร
Email
	075-672372
075-672302
pworawan@wu.ac.th


1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด)
	คุณวุฒิ
	สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา
	ปี พ.ศ.

	Doctor of Philosophy
	Biological and Chemical Engineering/Aarhus University, Denmark
	2556

	วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต
	เทคโนโลยีอาหาร/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี
	2548

	วิทยาศาสตรบัณฑิต
	เทคโนโลยีอาหาร/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี
	2545


2. ประสบการณ์การทำงาน (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 
	ตำแหน่งงาน – องค์กรหรือหน่วยงาน
	ปี พ.ศ.

	อาจารย์ประจำสำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
	2548-2553

	ผู้ช่วยศาสตราจารย์ประจำสำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
	2553-ปัจจุบัน


3. ความเชี่ยวชาญ 
1) เทคโนโลยีไขมันและน้ำมัน
2) เคมีอาหาร
3) การแปรรูปอาหาร
4. ประสบการณ์การสอน

(มี


( ไม่มี
	ชื่อ
สถาบันการศึกษา
	คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา
	สาขาวิชา/หลักสูตร
	ชื่อรายวิชา
	ปี พ.ศ.

	มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์
	สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร
	หลักสูตรอุตสาหกรรมเกษตร
	1) เคมีอาหาร
2) ปฏิบัติการเคมีอาหาร
3) การแปรรูปอาหาร 2
4) เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ไขมันและน้ำมัน
5) เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบ
6) ไขมันในอาหาร
7) โครงสร้างและสมบัติเชิงหน้าที่ของอาหาร
8) เทคโนโลยีนาโนในอาหาร
	2548-ปัจจุบัน


5. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา)
5.1 บทความวิจัย 
Chaijan, M., & Panpipat, W. (2017). Removal of lipids, cholesterol, nucleic acids and haem pigments during production of protein isolates from broiler meat using pH-shift processes. International Journal of Food Engineering. Accepted.
Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Potential production of healthier protein isolate from broiler meat using modified acid-aided pH shift process. Food and Bioprocess Technology, 9, 1259-1267. 
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Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Functional properties of pH shifted protein isolates from bigeye snapper (Priacanthus tayenus) head by-product. International Journal of Food Properties. In press. 

Chaijan, M., Panpipat, W., & Nisoa, M. (2016). Chemical deterioration and discoloration of semi-dried tilapia processed by sun drying and microwave drying. Drying Technology. In press. 

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Palm stearin as a pork back fat replacer for semi-dried tilapia sausage. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. In press. 

Wongwichian, C., Klomklao, S., Panpipat, W., Benjakul, S., & Chaijan, M. (2015). Interrelationship between myoglobin and lipid oxidations in oxeye scad (Selar boops) muscle during iced storage. Food Chemistry, 174, 279-285. 

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2015). Biochemical and physicochemical characteristics of protein isolates from bigeye snapper (Priacanthus tayenus) head by-product using pH shift method. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences, 16, 41-50. 

Limsuwanmanee, J., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S., Panpipat, W., Klomklao, S., & Benjakul, S. (2014). Antioxidant activity of Maillard reaction products derived from stingray (Himantura signifier) non-protein nitrogenous fraction and sugar model systems. LWT-Food Science and Technology, 57, 718-724. 

5.2 บทความวิจัย/วิชาการที่เสนอในที่ประชุมวิชาการ 
Wibowo, A., Somjid, P., Panpipat, W., Riebroy, S., &  Chaijan, M. (2016). Effect of phosphate replacer on physicochemical properties of beef. Proceedings of 62nd ICoMST 2016. 14th-19th August 2016. Swissotel le concorde Hotel, Bangkok, Thailand.  
Panpipat, W. and Chaijan, M. (2016). Physicochemical and gelling properties of chicken protein isolate as influenced by freeze-thaw cycle. Proceedings of 62nd ICoMST 2016. 14th-19th August 2016. Swissotel le concorde Hotel, Bangkok, Thailand.  

Chaijan, M., Panpipat, W., Manuseela, U., & Srirattanachot, K. (2016). Removal of myoglobin, lipid and species odor during production of surimi-like material from goat meat. Proceedings of 62nd ICoMST 2016. 14th-19th August 2016. Swissotel le concorde Hotel, Bangkok, Thailand. 

Chanpat, N., Panpipat, W., &  Chaijan, M. (2016). Prooxidative activity of sarcoplasmic fraction from striped snake head fish (Channa striata) in lecithin liposome model system. Proceedings of International Conference on Food and Applied Bioscience. 4th-5th February 2016. The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand. 

Chanpat, N., Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Concentration-dependence of antioxidant and prooxidant effects on lecithin liposome model system of sarcoplasmic fraction from striped snake head fish (Channa striata). Proceedings of Food Innovation Asia Conference 2016. 16th-18th June 2016. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand.

Jamnongrat, P., Chaijan, M., & Panpipat, W. (2016). Effect of oil load on quenching ability of perilla oil-in-water emulsion against Fenton reactants. Proceedings of Food Innovation Asia Conference 2016. 16th-18th June 2016. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand.

Jamnongrat, P., Chaijan, M., &  Panpipat, W. (2016). Physical characterization of brown perilla (Perilla frutescenes) oil-in-water emulsion. Proceedings of International Conference on Food and Applied Bioscience. Thailand, 4th-5th February 2016. The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand.

Somjid, P., Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Production of mackerel surimi using ultrasound-assisted washing process. Proceedings of International Conference on Food and Applied Bioscience. 4th-5th February 2016. The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand.

Somjid, P., Panpipat, W.,&   Chaijan, M.  (2016). Gel strength and microstructure of mackerel surimi prepared by ultrasound-assisted washing process. Proceedings of Food Innovation Asia Conference 2016. 16th-18th June 2016. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand.

Srirattanachot, K., Manuseela, U., Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Characterization of surimi-like material from goat (Capra aegagrus hircus) meat as influenced by washing process. Proceedings of International Conference on Food and Applied Bioscience. 4th-5th February 2016. The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand. 

Srirattanachot, K., Manuseela, U., Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Effect of heating regimes on gel properties of surimi-like material from goat (Capra aegagrus hircus) meat. Proceedings of Food Innovation Asia Conference 2016. 16th-18th June 2016. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand.

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Recovery of protein and reduction of salt content from over-salted albumen using pH-shift process. Proceedings of Food Innovation Asia Conference 2016. 16th-18th June 2016. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand.

Panpipat, W.,& Chaijan, M.(2016). Chemical composition of sago palm weevil (Rhynchophorus ferrugineus) larvae. Proceedings of Food Innovation Asia Conference 2016. 16th-18th June 2016. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand.
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Wongwichian, C., Chaijan, M., Panpipat, W., &  Klomklao, S. (2016). Myoglobin redox instability and lipid oxidation of shrimp scad (Alepes djedaba) muscle during iced storage. Proceedings of Food Innovation Asia Conference 2016. 16th-18th June 2016. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand.
Chaijan, M., Chamsai, P., &  Panpipat, W. (2016). Characteristics of nitrite-free pork sausages formulated with Maillard reaction products. Proceedings of The 6th International Conference on Natural Products for Health and Beauty (NATPRO6). 21st-23rd January 2016. The Pullman hotel, Khon Kaen, Thailand. 

Panpipat, W., Chaijan, M., & Samepop, D. and Petchara, C. (2016). Use of konjac flour in production of low-fat Chinese-style fish sausages. Proceedings of The 6th International Conference on Natural Products for Health and Beauty (NATPRO6). 21st-23rd January 2016. The Pullman hotel, Khon kaen, Thailand. 

Chaijan, M., Kaewwatta, N., Panpipat, W., &  Manurakchinakorn, S. (2015). Lipid oxidation and gelling properties of hybrid catfish surimi washed with plant extracts. Proceedings of The 17th Food Innovation Asia Conference 2015. 18th -19th  June 2015. BITEC Bangna, Bangkok. Thailand.

Chaijan, M., Panpipat, W., & Tumtong, W. (2015). Utilization of fish residue from fish sauce fermentation for high calcium sweet dipping sauce (Nam Pla Wan) production. Proceedings of the 2nd International Symposium on Agricultural Technology (ISAT2015). 1st -3rd July 2015. Pattaya, Thailand.

Chaijan, M., Panpipat, W., Laophrom, N., &  Truktrong, S. (2015). Gel properties of pork ball containing mixed precooked carotenoid-rich vegetables. Proceedings of he 2nd International Symposium on Agricultural Technology (ISAT2015). 1st -3rd July 2015. Pattaya, Thailand.
Chanpat, N., Panpipat, W., &  Chaijan, M. (2015). Physicochemical properties and antioxidative activities of press juice from striped snake-head fish (Channa striata) muscle. Proceedings of the 17th Food Innovation Asia Conference 2015. 18th -19th June 2015. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand.

Jamnongrat, P., Tangtong, S., Chaijan, M., & Panpipat, W. Effect of liqourice (Glycyrrhiza glabra) powder on acceptance and lipid oxidation of pork jerky. Proceedings of the 17th Food Innovation Asia Conference 2015. 18th -19th June 2015. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand.

Panpipat, W., &  Chaijan, M. (2015). Myoglobin redox instability of protein isolate from bigeye snapper (Priacanthus tayenus) head by-product. Proceedings of the 2nd International Symposium on Agricultural Technology (ISAT2015). 1st -3rd July 2015. Pattaya, Thailand.
Panpipat, W., & Chaijan, M. (2015). Protein isolation from bigeye snapper (Priacanthus tayenus) head by-product using pH-shift method. Proceedings of the 2nd International Symposium on Agricultural Technology (ISAT2015). 1st -3rd July 2015. Pattaya, Thailand
Panpipat, W., Chaijan, M., Suradeen, W., & Tattawaree, R. (2015). Effect of the icing with green tea extract on lipid oxidation and fishy odor development in short-bodied mackerel. Proceedings of the 17th Food Innovation Asia Conference 2015. 18th -19th June 2015. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand.

Somjid, P., Panpipat, W., &  Chaijan, M. (2015). Removal of lipid and fishy odor from mackerel (Auxis thazard) mince by carbonated water washing. Proceedings of the 17th Food Innovation Asia Conference 2015. 18th -19th June 2015. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand.

Chaijan, M., Panpipat, W., & Yingsaptawee, A. (2014). Physicochemical and gel forming properties of mackerel surimi washed with aluminium sulfate solution. Proceedings of the 2nd International Conference on Food and Applied Bioscience. The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand.

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2014). Effects of lipophilic β-sitosterol derivatives on phospholipid model membrane ordering: Study by Langmuir-Blodgett (LB) film monolayer. Proceedings of the 2nd International Conference on Food and Applied Bioscience. The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand.

Wongwichian, C., Chaijan, M., Panpipat, W., &  Klomklao, S. (2014). Negative effect of alkaline-saline and sodium hypochlorite washing on the physicochemical properties and gel-forming ability of oxeye scad (Selar boops) surimi. Proceedings of the 2nd International Conference on Food and Applied Bioscience. The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand.

Kaewwatta, N., Manurakchinakorn, S., Panpipat, W., & Chaijan, M. (2014). Biochemical properties of minced catfish washed with plant extracts. Proceedings of the 2nd International Conference on Food and Applied Bioscience. The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand.

Panpipat, W., &  Chaijan, M. (2014). Synthesis of unsaturated lipophilic phytosterol catalyzed by Candida antarctica A lipase. Proceedings of the 16th Food Innovation Asia Conference 2014. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand.

Chamsai, P., Panpipat, W., Klomklao, S., &  Chaijan, M. (2014). Cross-linking ability of Maillard reaction products towords porcine myofibrillar proteins. Proceedings of the 16th Food Innovation Asia Conference 2014. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand.

Limsuwanmanee, J., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S., &  Panpipat, W. (2014). Oxidative stability of lipid and myoglobin of frozen fish fillet as affected by non-protein nitrogenous compound (NPN) from stingray (Himantura signifier) muscle. Proceedings of the 1st International Symposium on Sustainable Agriculture and Agro-Industry. Walailak University, Nakhon Si Thammarat, Thailand.

Wongwichian, C., Chaijan, M., Panpipat, W., & Klomklao, S. (2014). Physicochemical and gelling properties of surimi from oxeye scad (Selar boops) and shrimp scad (Alepes djedaba). Proceedings of the 1st International Symposium on Sustainable Agriculture and Agro-Industry. Walailak University, Nakhon Si Thammarat, Thailand.

Kaewwatta, N., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S., Panpipat, W., &  Riebroy, S. (2014). Effect of washing media on characteristics of catfish (Clarias macrocephalus) surimi.  Proceedings of the 1st International Symposium on Sustainable Agriculture and Agro-Industry. Walailak University, Nakhon Si Thammarat, Thailand.

Chaijan, M., Panpipat, W., Laophrom, N., &  Truktrong, S. (2014). Quality changes of pork ball containing mixed precooked vegetables during chilled storage. Proceedings of the 1st International Symposium on Sustainable Agriculture and Agro-Industry. Walailak University, Nakhon Si Thammarat, Thailand.

Chaijan, M., Panpipat, W., Wongwichian, C., Klomklao, S., Riebroy, S., &  Benjakul, S. (2013). Prooxidative activity of catfish myoglobin on lipid oxidation. Proceedings of EuroFoodChem XVII. Istanbul, Turkey.

Chaijan, M., Panpipat, W., Benjakul, S., Klomklao, S., &  Riebroy, S. (2012). Characterization of dark and ordinary muscles from frigate mackerel (Auxis thazard). Proceedings of International Conference on Food and Applied Bioscience. Kantary Hills Hotel, Chiang Mai, Thailand.
5.3 หนังสือ/ตำรา/เอกสารการสอน  
Chaijan, M., & Panpipat, W. (2017). Mechanism of oxidation in foods of animal origin. In Banerjee, R., Verma, A.K., & Siddigqui, M.W. (Eds.). Natural Antioxidants: Applications in Foods of Animal Origin. Apple Academic Press: Waretown, NJ. pp. 1-37.
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Manurakchinakorn, S., Tongkleang, J., &  Sermsama, W. (2016). Application of Alginate-based Coating to Prolong Postharvest Life of ‘Pan Srithong’ Guava. The 18th Food Innovation Asia Conference 2016. June 16-18, 2016, Bangkok, Thailand. (Abstract)
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Nuudom, F., Manurakchinakorn, S., & Srilaong, V. (2016). Phytochemicals and Antioxidant Properties of Mangosteen Pericarp Extract as Affected by Aqueous Solvents. International Conference on Food and Applied Bioscience, February 4-5, 2016, Chiang Mai, Thailand. (Abstract)
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Manurakchinakorn, S., Truktrong, S., & Srilaong, V. (2015). Effect of Heat Treatment as an Organic Postharvest Operation on Quality of Mangosteen. International Conference on Sustainability of Organic Agriculture. December 7-9, 2015, Ubon Ratchathani, Thailand. (Abstract)

Manurakchinakorn, S., Suttirak, W., & Chonhenchob, V.(2015). Maintaining Color and Antioxidant Activity of Fresh-cut Mangosteen by Pre-storage Oxalic Acid Treatment. International Conference on Advances in Agricultural, Biological and Environmental Sciences. July 22-23, 2015, London, UK. (Abstract)
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Nuudom, F., &  Manurakchinakorn, S. (2015). Improved Efficiency of Anthocyanin Extraction from Roselle Using Acidified Solvent. The 2nd International Symposium on Agricultural Technology. July 1-3, 2015, Pattaya, Thailand. (Abstract)

Chaijan, M., Kaewwatta, N., Panpipat, W., &  Manurakchinakorn, S. (2015). Lipid Oxidation and Gelling Properties of Hybrid Catfish Surimi Washed with Plant Extracts. The 17th Food Innovation Asia Conference 2015. June 18-19, 2015, Bangkok, Thailand. (Abstract)

Ondee, A., Bunchit, O., Nuudom, F., & Manurakchinakorn, S. (2015). Color and Texture Changes during Storage of Nipa Palm Sugar Substituted Jackfruit Jam. The 17th Food Innovation Asia Conference 2015. June 18-19, 2015, Bangkok, Thailand. (Abstract)

Nuudom, F., Bunchit, O., Ondee, A., & Manurakchinakorn, S. (2015). Quality of Nipa Palm Sugar Substituted Jackfruit Jam during Storage. The 17th Food Innovation Asia Conference 2015. June 18-19, 2015, Bangkok, Thailand. (Abstract)

Manurakchinakorn, S., Seangjong, N., &  Promsakul W. (2015). Effect of Storage Temperature on Nutritional Losses in Jelly Fortified with Anthocyanin Extract from Mangosteen Pericarp. The 17th Food Innovation Asia Conference 2015. June 18-19, 2015, Bangkok, Thailand. (Abstract)

Manurakchinakorn, S., Chainarong, Y., & Sawatpadungkit C. (2015). Color Change during Ambient Storage of Mangosteen Juice. The 17th Food Innovation Asia Conference 2015. June 18-19, 2015, Bangkok, Thailand. (Abstract)

Manurakchinakorn, S., Seangjong, N., &  Promsakul W. (2015). Use of Anthocyanin Extract from Mangosteen Peel as a Colorant in Jelly. International Conference on Agricultural, Ecological and Medical Sciences. April 7-8, 2015, Phuket, Thailand. (Abstract)

Manurakchinakorn, S., Nuudom, F., Bunchit, O., & and Ondee, A. (2014). Quality of Honey Substituted Jackfruit Jam during Storage. The International Bioscience Conference and the 5th International PSU-UNS Bioscience Conference. September 29-30, 2014, Phuket, Thailand. (Abstract)

Manurakchinakorn, S., Nuudom, F., Bunchit, O., & Ondee, A. (2014). Acceptance of Jackfruit Jam as Affected by Pectin and pH. International Symposium on Sustainable Agriculture and Agro-Industry. July 4, 2014, Nakhon Si Thammarat, Thailand. (Abstract)

Limsuwanmanee, J., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S., & Panpipat W. (2014). Oxidative Stability of Lipid and Myoglobin of Frozen Fish Fillet as Affected by Non-Protein Nitrogeneous Compound (NPN) from Stingray (Himantura signifier) Muscle. International Symposium on Sustainable Agriculture and Agro-Industry. July 4, 2014, Nakhon Si Thammarat, Thailand. (Abstract)

Kaewwatta, N., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S., Panpipat, W., & Riebroy, S. (2014). Effect of Washing Media on Characteristics of Catfish (Clarias macrocephalus) Surimi. International Symposium on Sustainable Agriculture and Agro-Industry. July 4, 2014, Nakhon Si Thammarat, Thailand. (Abstract)
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เสาวนีย์ ตรึกตรอง สุปราณี มนูรักษ์ชินากร และ วาริช ศรีละออง. (2556). คุณภาพของผลมังคุดหลังการให้ความร้อน. การประชุมทางวิชาการพืชสวนแห่งชาติ ครั้งที่ 12, วันที่ 9-12 พฤษภาคม 2556, กรุงเทพฯ. (บทคัดย่อ)
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5.5 อนุสิทธิบัตร 
สุปราณี มนูรักษ์ชินากร อุมาพร ชำนาญ และ วราภา มหากาญจนกุล ผู้ประดิษฐ์ของอนุสิทธิบัตรเลขที่ 8482 ในการประดิษฐ์ “กระบวนการผลิตและการเก็บรักษามังคุดคัดในภาชนะบรรจุปิดสนิท” ออกให้วันที่ 14 พฤศจิกายน 2556 โดยกรมทรัพย์สินทางปัญญา (เลขที่คำขอ 0903000552 วันขอรับอนุสิทธิบัตร วันที่ 5 มิถุนายน 2552
สุปราณี มนูรักษ์ชินากร, วีรยุทธ สุทธิรักษ์ และวาณี ชนเห็นชอบ  ผู้ประดิษฐ์ของอนุสิทธิบัตรเลขที่ 5921 ในการประดิษฐ์ “กรรมวิธีการแปรรูปน้อยที่สุดของผลมังคุดสด” ออกให้วันที่ 19 มกราคม 2554 โดยกรมทรัพย์สินทางปัญญา (เลขที่คำขอ 1003000012 วันขอรับอนุสิทธิบัตร วันที่ 6 มกราคม 2553)
5.6 สิ่งประดิษฐ์ -

6. เกียรติคุณและรางวัล
	เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ
	ปี พ.ศ.

	1) รางวัลการนำเสนอผลงานวิชาการภาคโปสเตอร์ระดับดีมาก เรื่อง “ผลของปริมาณเนื้อจันทน์เทศต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยมจันทน์เทศ” ในโครงการนำเสนอผลงานทางวิชาการระดับปริญญาบัณฑิตด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร ครั้งที่ 3 ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จ.นครศรีธรรมราช
	2559

	2) รางวัลโล่เชิดชูเกียรติบุคลากรดีเด่นด้านการวิจัย ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2557 ในวาระครบรอบ 23 ปี แห่งการสถาปนามหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จ.นครศรีธรรมราช
	2558

	3) รางวัลการนำเสนอผลงานวิชาการภาคโปสเตอร์ระดับดีมาก เรื่อง “ผลของการใช้อัลตราซาวน์ต่อสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ำสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย” ในโครงการนำเสนอผลงานทางวิชาการระดับปริญญาบัณฑิตด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร ครั้งที่ 2 ณ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ จ.ชุมพร
	2558

	4) รางวัลโล่เชิดชูบุคลากรดีเด่นด้านการบริการวิชาการ ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 โครงการ “ถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ทอฟฟี่ส้มโอเพื่อเพิ่มมูลค่าสินค้า” ในวาระครบรอบ 22 ปี แห่งการสถาปนามหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จ.นครศรีธรรมราช
	2557

	5) รางวัลอาจารย์ดีเด่น สาขาการเกษตร ประจำปีการศึกษา 2556 ด้านการบริการวิชาการ “ระดับดีมาก” ประเภทอาจารย์ดีเด่น (ผู้ปฏิบัติงานในสถาบันอุดมศึกษาที่สังกัดอยู่ตั้งแต่ 10 ปีขึ้นไป) ของสภาคณบดีสาขาการเกษตรแห่งประเทศไทย
	2556

	6) Best Poster Award “First Prize Winner”ของผลงานวิจัยเรื่อง “Quality of pomelo jelly during storage at room temperature” ในงานประชุม The International Conference on Food and Applied Bioscience ณ โรงแรมคันทารี่ฮิลล์ เชียงใหม่ จ.เชียงใหม่
	2555

	7) รางวัลโล่เชิดชูเกียรติบุคลากรดีเด่นด้านการบริการวิชาการ ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 โครงการ "การถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์เยลลี่ส้มโอและการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าสินค้า" ในวาระครบรอบ 20 ปี แห่งการสถาปนามหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จ.นครศรีธรรมราช
	2555

	8) รางวัลการนำเสนอผลงานวิชาการภาคโปสเตอร์ระดับดีเด่น เรื่อง “การยับยั้งการเกิดสีน้ำตาลที่อาศัยเอนไซม์ในมังคุดขั้นต่ำด้วยกรดแอสคอร์บิก กรดซิตริก และกรดออกซาลิก” ในการประชุมวิชาการพืชสวนแห่งชาติ ครั้งที่ 8 ณ โรงแรมดิ เอ็ม เพลส จ.เชียงใหม่ 
	2552


ภาคผนวก ง
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
ว่าด้วยการศึกษาขั้นบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560
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