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ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์  วทิยาเขตสุราษฎร์ธานี   

คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอุีตสาหกรรม   

 

หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

1. รหัสและช่ือหลกัสูตร   
ภาษาไทย :  หลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร 
ภาษาองักฤษ : Bachelor of Science Program in Food Technology 

  
2. ช่ือปริญญาและสาขาวชิา   

ภาษาไทย   ช่ือเตม็ (ไทย) : วทิยาศาสตรบณัฑิต (เทคโนโลยอีาหาร) 
                    ช่ือยอ่ (ไทย) : วท.บ. (เทคโนโลยอีาหาร) 

 ภาษาองักฤษ ช่ือเตม็ (องักฤษ) :    Bachelor of Science (Food Technology) 
                    ช่ือยอ่ (องักฤษ) :      B.Sc. (Food Technology) 
 
3. วชิาเอก  ไม่มี 

 
4. จ านวนหน่วยกติทีเ่รียนตลอดหลกัสูตร 
 139  หน่วยกิต 
 
5. รูปแบบของหลกัสูตร 

5.1 รูปแบบ  
  หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี หลกัสูตร 4  ปี 

5.2 ภาษาทีใ่ช้ 
 ใชภ้าษาไทยเป็นหลกัและภาษาองักฤษไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 20 

5.3 การรับนักศึกษา 
  รับนกัศึกษาไทย หรือนกัศึกษาต่างประเทศท่ีสามารถใชภ้าษาไทยไดเ้ป็นอยา่งดี 
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5.4 ความร่วมมือกบัสถาบันอ่ืน  
เป็นหลกัสูตรเฉพาะของคณะท่ีจดัการเรียนการสอนโดยตรง 

5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
ใหป้ริญญาเพียงสาขาวชิาเดียว 

 
6. สถานภาพของหลกัสูตรและการพจิารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลกัสูตร  
 หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 ปรับปรุงมาจากหลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 
      หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2553 
 ไดรั้บอนุมติจากสภาวทิยาเขตสุราษฎร์ธานี ในคราวประชุมคร้ังท่ี 8(1/2558) เม่ือวนัท่ี 15 มีนาคม 2558 
 ไดรั้บความเห็นชอบจากสภามหาวทิยาลยั ในคราวประชุมคร้ังท่ี 365(3/2558) เม่ือวนัท่ี 25 เมษายน 2558 
 

เปิดสอนภาคการศึกษาท่ี 1  ปีการศึกษา 2559 
 
7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลกัสูตรคุณภาพและมาตรฐาน   

หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุ ฒิ
ระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2561 
 
8. อาชีพทีส่ามารถประกอบได้หลงัส าเร็จการศึกษา  

1) ภาคเอกชน : บณัฑิตสามารถท างานเป็นเจา้หน้าท่ีฝ่ายผลิต เจา้หน้าท่ีฝ่ายตรวจสอบและควบคุม

คุณภาพ เจา้หน้าท่ีงานระบบประกนัคุณภาพ ในโรงงานอุตสาหกรรมและหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการแปรรูป

ผลิตผลเกษตรและอาหาร อีกทั้งยงัสามารถประกอบกิจการส่วนตวัดา้นการผลิตและจ าหน่ายอาหารแปรรูป 

2) ภาคราชการ : เจา้หน้าท่ี นกัวิจยั นกัวิชาการ วิทยากร ในหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง  เช่น มหาวิทยาลยั

ต่างๆ สถาบนัวจิยั ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงเกษตรและสหกรณ์  เป็นตน้ 

 
 
 
 
 



3 
 

9. ช่ือ นามสกุล เลขประจ าตัวบตัรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลกัสูตร    
 

ล าดบั
ที ่

เลขประจ าตวัประชาชน ต าแหน่งทางวชิาการ ช่ือ - สกลุ 
คุณวุฒิระดบัอุดมศึกษา 
(เรียงล าดบัจากคุณวุฒิ

สูงสุดถึงระดบัปริญญาตรี) 
สาขาวชิา 

ส าเร็จการศึกษาจาก 

สถาบัน ปี พ.ศ. 

1.  PG6315600 รองศาสตราจารย ์ Mr.Seppo Juhani Karrila Ph.D. 
 

M.Sc. 
B.Sc. 

Chemical Engineering 
 
Mathematics 
Mathematics 

University of Wisconsin-Madison,  
USA 
University of Turku, Finland  
University of Turku, Finland 

2531 
 

2526 
2524 

2. 3 9410 00561 29 8 ผูช่้วยศาสตราจารย ์ นายชชัวาล โชติมากร Ph.D. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

Food Science and Technology 
 
ผลิตภณัฑป์ระมง 
เทคโนโลยกีารอาหาร 

Tokyo University of Marine Science 
and Technology, Japan 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัแม่โจ ้

2549 
 

2545 
2542 

3. 3 8402 00464 78 4 ผูช่้วยศาสตราจารย ์ นายวนัชยั  สุทธินุ่น วท.ม. 
 

วท.บ. 

เทคโนโลยชีีวภาพ 
 
อุตสาหกรรมเกษตร 

สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้
ธนบุรี 
มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

2533 
 

2524 
4. 5 9301 00045 71  8 อาจารย ์ นางสาวปารมี  หนูน่ิม ปร.ด. 

วท.ม. 
วท.บ. 

 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 
วทิยาศาสตร์การอาหาร 
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ 
 

2551 
2547 
2543 

 
5. 3 9303 00544 03 7 อาจารย ์ นางสมหวงั  เลก็จริง ปร.ด. 

วท.บ. 
เทคโนโลยอีาหาร 
เทคโนโลยอีาหาร 

มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์
มหาวทิยาลยัวลยัลกัษณ์ 

2553 
2545 

3 
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10. สถานทีจั่ดการเรียนการสอน   
คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอุีตสาหกรรม  มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์  วทิยาเขตสุราษฎร์ธานี 

 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพฒันาทีจ่ าเป็นต้องน ามาพจิารณาในการวางแผนหลกัสูตร 

11.1 สถานการณ์หรือการพฒันาทางเศรษฐกจิ 
จากแนวโนม้การก าหนดแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบบัท่ี 11 ท่ีกล่าวถึงการผลกัดนัให้

ไทยเป็นศูนย์กลางด้านอาหารและพลังงานทดแทน ซ่ึงมีโอกาสสูงเพราะไทยมีความอุดมสมบูรณ์ด้าน
ทรัพยากรธรรมชาติ โดยเฉพาะในพื้นท่ีภาคใตต้อนบนท่ีมีผลิตผลทางการเกษตรและผลิตภณัฑ์หลากหลายชนิด 
ทั้ ง ผลไม้ ปาล์มน ้ ามัน ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ า เป็นต้น ทางภาคการผลิตยงัมีความต้องการบุคลากรท่ีมีความรู้
ความสามารถท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร นอกจากน้ียุทธศาสตร์การปรับโครงสร้าง
เศรษฐกิจให้สมดุลและย ัง่ยืนช้ีให้เห็นขีดความสามารถในการแข่งขันท่ีสูงข้ึนของประเทศไทย และได้
ก าหนดให้สร้างความเขม้แข็งของวสิาหกิจชุมชนและวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม และพฒันาใหเ้ป็นฐาน
ท่ีใหญ่ข้ึนของระบบเศรษฐกิจ ตลอดทั้งมีผูป้ระกอบการใหม่เพิ่มข้ึน โดยการปรับโครงสร้างภาคเกษตรเพื่อให้
ประเทศไทยมีความมัน่คงและความปลอดภยัด้านอาหาร และเป็นแหล่งผลิตอาหารท่ีส าคญัของโลก สินคา้
เกษตรและผลิตภณัฑ์อาหารเป็นสินค้าท่ีจ  าเป็นต่อการด ารงชีวติ นอกจากจะผลิตเพื่อการบริโภคภายในประเทศ
แลว้ ยงัสามารถส่งออกเพื่อจ าหน่ายยงัต่างประเทศหรือประเทศคู่คา้อนัก่อให้เกิดรายได ้ดงันั้นจึงจ าเป็นตอ้งมี
การจดัการองค์ความรู้  ดา้นการแปรรูปอาหาร คุณภาพ มาตรฐาน และความปลอดภยัอาหารอย่างเป็นระบบ    
เพื่อพฒันาตลาดสินคา้อาหารและนวตักรรมอาหาร ทั้งเพื่อการบริโภคภายในประเทศและเพื่อการส่งออก ซ่ึง
เป็นหน่ึงในรายไดห้ลกัของประเทศ 

 
11.2 สถานการณ์หรือการพฒันาทางสังคมและวฒันธรรม 

สถานการณ์หรือการพฒันาทางสังคมและวฒันธรรมท่ีพิจารณาในการวางแผนหลกัสูตรนั้น ได้ให้
ความส าคญักบัการพฒันาคนในแง่ของการพฒันาคนให้มีคุณธรรมน าความรู้ และมุ่งเสริมสร้างคนไทยให้มีสุข
ภาวะท่ีดี ควบคู่กบัการเสริมสร้างคนไทยให้อยู่ร่วมกนัในสังคมไดอ้ย่างสันติสุข สภาพสังคมไทยในปัจจุบนัมี
การเปล่ียนแปลงไปอยา่งมาก เศรษฐกิจทุนนิยมเมืองขยายตวั สังคมเมืองขยายตวัมากยิ่งข้ึนโดยเฉพาะในเมือง
ใหญ่ หรือเมืองใหญ่ตามภูมิภาคต่าง ๆ เช่น จงัหวดัในเขตพื้นท่ีภาคใตต้อนบนท่ีมีจงัหวดัสุราษฎร์ธานีเปรียบ
เหมือนจุดศูนยก์ลาง ท าให้สังคมมีความตอ้งการอาหารแปรรูป อาหารส าเร็จรูป หรืออาหารก่ึงส าเร็จรูป ท่ีมี
ความหลากหลาย มีคุณค่าทางโภชนาการ สะดวกแก่การบริโภค และมีคุณภาพตามมาตรฐาน ดงันั้นการรณรงค์
และเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานสินคา้อาหารชนิดต่าง ๆ ของไทย ให้เป็นท่ีรู้จกัแพร่หลายและกวา้งขวาง
ออกไป ถือเป็นการเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขนัสินคา้อาหารของไทยในตลาดโลกและเพิ่มคุณภาพชีวิต
ของคนไทยให้ได้บริโภคอาหารท่ีมีคุณภาพมาตรฐานเท่าเทียมกับสินค้าส่งออก ผูบ้ริโภคยิ่งตระหนักถึง
ความส าคัญของคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารมากยิ่งข้ึน การวางแผนพัฒนาหลักสูตรจึงมุ่งผลิต
บุคลากรด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ซ่ึงมีบทบาทส าคัญท่ีจะเข้าสู่ทั้ งภาคการผลิตในระดับ
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อุตสาหกรรม วิสาหกิจชุมชน และวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม รวมทั้งเป็นแรงขบัเคล่ือนในการคิดคน้
และพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีคุณภาพและความปลอดภยัในการบริโภค สอดคลอ้งกบัการเปล่ียนแปลงดา้น
สภาพสังคมและวถีิชีวติ ตอบสนองความตอ้งการและรองรับการขยายตวัของตลาดผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปได้ 
 
12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และข้อ 11.2 ต่อการพฒันาหลกัสูตรและความเกีย่วข้องกบัพนัธกจิของสถาบัน 

วสิัยทศัน์และพนัธกิจของคณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอุีตสาหกรรม วิทยาเขตสุราษฎร์ธานี และ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ คือมุ่งสู่ความเป็นเลิศทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์ประยุกต์และเทคโนโลยี
อุตสาหกรรม ผลิตบณัฑิตท่ีเก่งและดี ท าให้การวางแผนพฒันาปรับปรุงหลกัสูตร จ าเป็นตอ้งค านึงถึงการผลิต
บุคลากรในระดับปริญญาตรีทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารท่ีมีความพร้อมในการปฏิบติังาน         
มีความรู้ความสามารถในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารอย่างถ่องแทท้ั้ งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติั 
สามารถเป็นผูน้ าทางวิชาการในสาขาท่ีสอดคลอ้งกบัศกัยภาพพื้นฐานของชุมชนและภาคใต ้ โดยเฉพาะอยา่งยิ่ง
ปาล์มน ้ ามนั ผลิตภณัฑ์ประมง ผกัผลไม ้เป็นตน้ อีกทั้งยงัตอ้งทนัต่อความเปล่ียนแปลงของยุคสมยั มีศกัยภาพ
ในการตั้งโจทยเ์พื่อแกปั้ญหา สามารถคิดวเิคราะห์แกปั้ญหาไดด้ว้ยตนเอง มีทกัษะพื้นฐานในการวจิยั มีศกัยภาพ
ในการพฒันาตนเอง มีสมรรถนะสากล มีคุณธรรมจริยธรรม และมีจรรยาบรรณทางวิชาชีพ เพื่อตอบสนอง
ความตอ้งการของภาคการผลิตและอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป ทั้งในพื้นท่ีภาคใตต้อนบนและภูมิภาคอ่ืนทั้งใน
และต่างประเทศ 

 
13. ความสัมพนัธ์กบัหลกัสูตรอ่ืนทีเ่ปิดสอนในคณะ/ภาควชิาอ่ืนของสถาบัน  

13.1 กลุ่มวชิา/รายวชิาในหลกัสูตรนีท้ีเ่ปิดสอนโดยคณะ/ภาควชิา/หลกัสูตรอ่ืน   
1. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป จ านวน 12 รายวชิา  

1.1 กลุ่มวชิาภาษา   
คณะศิลปศาสตร์และวทิยาการจดัการ 4 รายวชิา 

 935 - 141 ทกัษะการส่ือสาร     3(3-0-6) 
   Communication Skills  

935 – 161 การฟัง-พูดภาษาองักฤษ     3(3-0-6) 
  English Listening-Speaking 
935 – 162 การอ่าน-เขียนภาษาองักฤษ    3(3-0-6) 
  English Reading-Writing 
935 - 462  ภาษาองักฤษในท่ีท างาน     3(3-0-6) 
  English in the Workplace 
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1.2 กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์และพลศึกษา  
คณะศิลปศาสตร์และวทิยาการจดัการ  6 รายวชิา 
935 – 123 ทกัษะชีวติ      3(3-0-6) 

    Life Skills 
935 – 128 กฎหมายในชีวติประจ าวนั    3(3-0-6) 
  Law in Daily Life 

  935 – 146 สุขภาวะกายและจิต     3(2-2-5) 
    Healthy Body and Mind 

935 – 229  กิจกรรมเสริมหลกัสูตร 1     1(0-0-3) 
    Co-Curricular Activities I          
  xxx – xxx พลศึกษา      1(x-y-z) 
  xxx – xxx พลศึกษา      1(x-y-z) 

1.3 กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์   
คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอุีตสาหกรรม  2 รายวชิา 

  103 – 102 วทิยาศาสตร์ส่ิงแวดลอ้ม     3(3-0-6) 
   Environmental Science  

937 – 191 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ    3(2-2-5) 
    Computer and Information Technology 

2. หมวดวชิาเฉพาะ จ านวน 14 รายวชิา  
กลุ่มวชิาแกน   

คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอุีตสาหกรรม รวมจ านวน 14 รายวชิา  
937 – 105  คณิตศาสตร์ 1      3(3-0-6) 

    Mathematics I  
937 – 106  คณิตศาสตร์ 2      3(3-0-6) 

    Mathematics II 
 937 – 107  สถิติพื้นฐาน       3(2-2-5) 
    Basic Statistics 

937 – 110  หลกัเคมี       2(2-0-4) 
    Principles of Chemistry 

933 – 111 ปฏิบติัการหลกัเคมี     1(0-3-0) 
  Principles of Chemistry Laboratory 
937 – 121  เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน     3(2-3-4) 

    Basic Organic Chemistry 
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937 – 122  จุลชีววทิยาพื้นฐาน     3(2-3-4) 
    Basic Microbiology 

937 – 124  ฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ    3(3-0-6) 
    Life Science Physics 
  937 – 125 ปฏิบติัการฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ   1(0-3-0) 
    Life Science Physics Laboratory 

937 – 162  หลกัชีววทิยา       2(2-0-4) 
    Principles of Biology  
  937 – 163  ปฏิบติัการหลกัชีววทิยา     1(0-3-0) 
    Principles of Biology Laboratory  
 937 – 206  เคมีวเิคราะห์พื้นฐาน     3(2-3-4) 
    Basic Analytical Chemistry 

937 – 207  ชีวเคมีพื้นฐาน      3(2-3-4) 
    Basic Biochemistry 

937 – 210 เคมีเชิงฟิสิกส์      3(2-3-4) 
  Physical Chemistry  

 
13.2 รายวชิาในหลกัสูตรนีท้ีเ่ปิดสอนให้หลกัสูตรอ่ืน  

หลกัสูตรเคมีเพื่ออุตสาหกรรม จ านวน 7 รายวชิา ไดแ้ก่ 
933 – 221 จุลชีววทิยาอาหาร  4(3-3-6) 

 Food Microbiology   
933 – 231 เคมีอาหาร    

Food Chemistry 
 3(2-3-4) 

933 – 306 โภชนศาสตร์   2(2-0-4) 
 Nutrition   
933 – 351 เคมีของไขมนัและน ้ามนั  3(2-3-4) 
 Fat and Oil Chemistry   
933 – 360 องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ  3(3-0-6) 
 Health Food Ingredients   
933 – 361  เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบ

ของอาหาร 
 3(2-3-4) 

 Food Ingredients Technology   
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933 – 362 อาหารฮาลาล  3(3-0-6) 
 Halal Food   
    

13.3 การบริหารจัดการ 
1) แต่งตั้งและมอบหมายคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร ด าเนินการเก่ียวกบักระบวนการจดัการเรียน

การสอนเพื่อใหบ้รรลุเป้าหมายรายวชิา 
2) แต่งตั้งผูป้ระสานงานรายวิชาทุกรายวิชา เพื่อท าหน้าท่ีประสานงานกบัคณะ คณะกรรมการบริหาร

หลกัสูตร อาจารยผ์ูส้อนและนกัศึกษาในการพิจารณารายวชิา การจดัการเรียนการสอน และการประเมินผล  
3) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตรและคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรประสานงานกบัอาจารยผ์ูส้อนใน

ทุกรายวชิา เพื่อประสานดา้นเน้ือหาสาระรายวชิาใหส้อดคลอ้งกบัมาตรฐานผลการเรียนรู้  
4) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร รองคณบดีท่ีรับผิดชอบงานวิชาการ และ/หรือคณะกรรมการประจ า

คณะ ท าหน้าท่ีในการประสานงานการจดัการรายวิชาระหว่างหลกัสูตร และอาจารยผ์ูส้อนรายวิชาพื้นฐาน       
ทั้งรายวชิาของคณะ และรายวชิาท่ีจดัการสอนโดยคณะอ่ืน 
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลกัสูตร 
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวตัถุประสงค์ของหลกัสูตร  
1.1 ปรัชญา 

ผลิตบณัฑิตท่ีมีความรู้ความสามารถทางวิชาการดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดยเน้นการ
แปรรูปอาหารท่ีสร้างมาตรฐานการจดัการคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารตลอดห่วงโซ่อาหาร ตั้งแต่การ
ผลิตจนถึงมือผูบ้ริโภค เป็นบัณฑิตท่ีมีทักษะในการคิดวิเคราะห์แก้ไขปัญหา มีทักษะพื้นฐานในการวิจัย             
มีสมรรถนะสากล มีคุณธรรมจริยธรรมและจรรยาบรรณในวชิาชีพ 

1.2 ความส าคัญ 
หลกัสูตรน้ีสามารถตอบสนองความตอ้งการบุคลากรในวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

ตอบสนองความตอ้งการในภาคการผลิตอาหารระดบัอุตสาหกรรม ในดา้นการพฒันาบุคลากรท่ีมีองคค์วามรู้
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ทั้งองค์ความรู้พื้นฐาน และมีจุดเน้นท่ีเหมาะสมกบัผลิตผลทางการ
เกษตรของภูมิภาค เช่น ปาล์มน ้ ามนั ผกัผลไม ้ผลิตภณัฑ์สัตวน์ ้ า เป็นตน้ และยงัมีความส าคญัต่อการยกระดบั
คุณภาพผลิตภณัฑแ์ละกระบวนการผลิตอาหารทั้งในธุรกิจขนาดเล็กและขนาดกลางและในระดบัอุตสาหกรรม 

นอกจากนั้นหลกัสูตรน้ียงัสามารถตอบสนองต่อการเปล่ียนแปลงทางดา้นเศรษฐกิจของประเทศ ในแง่
ของการเป็นประเทศผูผ้ลิต และส่งออกผลิตผลทางการเกษตร และผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากผลิตผลทาง
การเกษตร 

1.3 วตัถุประสงค์   
1) ผลิตบณัฑิตระดบัปริญญาตรีท่ีมีความรอบรู้เชิงวิชาการ มีความสามารถและทกัษะทางดา้นวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีอาหาร ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบติั โดยเนน้การสร้างคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ตลอดทุก
กระบวนการ สามารถประกอบอาชีพไดท้ั้งภาคราชการ ภาคเอกชน หรือประกอบกิจการส่วนตวั 

2) ผลิตบณัฑิตท่ีมีความรู้พื้นฐานดา้นการวิจยั มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ และสามารถแก้ไข
ปัญหาดว้ยตนเองโดยใชค้วามรู้ในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

3) ผลิตบณัฑิตท่ีมีความสามารถในการส่ือสาร มีทกัษะและประสิทธิภาพในการท างานในโรงงาน
อุตสาหกรรม หน่วยงานราชการท่ีเก่ียวขอ้งหรืออาชีพอิสระและสามารถท างานร่วมกบับุคคลอ่ืนไดทุ้กระดบั
อยา่งเหมาะสม 

4) ผลิตบณัฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม จิตส านึก  และความรับผดิชอบต่อสังคมตามจรรยาบรรณวชิาชีพ   
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2. แผนพฒันาปรับปรุง   

    คาดวา่จะด าเนินการแลว้เสร็จภายในรอบการศึกษา ( 5 ปี) 
 

แผนการพฒันา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 
1. ปรับปรุงหลกัสูตรตามเกณฑ ์ 

มาตรฐานของ สกอ. และ
มาตรฐานวชิาชีพ 

1. ติดตามการปรับปรุงหลักสูตรอย่าง
สม ่าเสมอ 

2. ป ร ะ ชุ ม ผู ้ รั บ ผิ ด ช อ บ ห ลั ก สู ต ร  
คณะกรรมการบริหารหลกัสูตร อาจารย์
ประจ าหลกัสูตร 

3. ติดตามความก้าวหน้าขององค์ความรู้
ในวชิาชีพ 

1. เอ ก ส า ร ก า ร ป รั บ ป รุ ง
หลกัสูตร 

2. รายงานการประชุมหลกัสูตร 
รายงานการประเมินหลกัสูตร 

3. รายงานการเข้าร่วมประชุม 
อบรม สัมมนา เพื่อติดตาม
ความกา้วหนา้ขององคค์วามรู้
ในวชิาชีพ และผลการประเมิน 
 

2. ส่งเสริมการจดัการเรียนการ
สอนใหเ้ป็น Active Learning 

1. เพิ่มพูนทักษะอาจารย์ในการจัดการ
เรียนการสอนแบบ Active Learning 

2. แลกเป ล่ียน เรียน รู้ระหว่างอาจารย์
ผูส้อนในรายวชิาต่างๆ  

3. ประเมินประสิทธิภาพการเรียนการ
สอนแบบ Active Learning 

 

1. มี โครงการเพิ่ มพู นทักษะ 
อาจารย์ในการจัดการเรียน
ก า ร ส อ น แ บ บ Active 
Learning ท่ีจัดโดยคณะหรือ
วิทยาเขตอย่างน้อยปีละ 1 
คร้ัง 

2. อาจารย์ในหลักสูตรเข้าร่วม
กิจกรรมการเพิ่มพูนทักษะ
การจดัการเรียนการสอนแบบ 
Active Learning อย่างน้อย 2 
คน/ปี 

3. ผลการประเมินประสิทธิภาพ  
ก า ร เรี ย น ก ารส อ น แ บ บ 
Active Learning ห รือค วาม
พึงพอใจของผูเ้รียน 
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แผนการพฒันา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 

3. ส่ ง เส ริม ก าร เรี ยน รู้ ท่ี เน้ น
ผูเ้รียนเป็นศูนยก์ลาง 

1. เพิ่มพูนทกัษะอาจารยใ์นการจดัการเรียน
การสอนท่ีเนน้ผูเ้รียนเป็นศูนยก์ลาง 

2. ก าหนดกิจกรรมการเรียนรู้ด้วยตนเอง 
และการประเมินผลท่ีเนน้พฒันาการของ
ผูเ้รียนในแผนการจดัท ารายละเอียดของ
รายวิชา 

3. ประเมินประสิทธิภาพการเรียนการสอน
ท่ีเนน้ผูเ้รียนเป็นส าคญั 

4. พฒันาสารสนเทศท่ีสนบัสนุนการเรียนรู้
ดว้ยตนเอง 

1. มีโครงการเพิ่มพูนทักษะการ
จัดการเรียนการสอนท่ี เน้น
ผูเ้รียนเป็นศูนยก์ลาง ท่ีจดัโดย
คณะหรือวิทยาเขตอยา่งน้อยปี
ละ 1 คร้ัง  

2. อาจารย์ในหลักสูตรเข้าร่วม
กิจกรรมการเพิ่มพูนทกัษะการ
จัดการเรียนการสอนท่ี เน้น
ผูเ้รียนเป็นศูนยก์ลางอยา่งนอ้ย 
2 คน/ปี 

3. ผลการประเมินประสิทธิภาพ
การเรียนการสอนท่ีเน้นผูเ้รียน
เป็นศูนย์กลางหรือความพึง
พอใจของผูเ้รียน 

4. ใน ห ลั ก สู ต ร มี ร า ย วิ ช า ท่ี
ก าหนดกิจกรรมการเรียนรู้ดว้ย
ต น เอ ง  เ ช่ น  CAI Virtual 
Classroom อย่างน้อยปีละ 2 
รายวิชา 

4. ปรับปรุงวิ ธีการวัดและการ
ประเมินผล 

1. เพิ่มพูนทกัษะอาจารยเ์ก่ียวกบัวิธีการวดั
และประเมินผล 

2. ก าหนดให้ มีคณะกรรมการประเมิน
ขอ้สอบในทุกรายวิชา 

3.  ก าหนดเกณฑ์ในการวดัและประเมินแต่
ละรายวิชา 

1. มีโครงการเพิ่มพูนทักษะใน
การวัดและประเมินผลของ
อาจารย์ท่ี จัดโดยคณะหรือ
วิทยาเขต ทุก ๆ 2 ปี 

2. มีอาจารย์ในหลักสูตร ร่วม
กิจกรรมการเพิ่มพูนทกัษะใน
การวดัและประเมินผลท่ีจดัข้ึน
อยา่งนอ้ย 1 คน 

3. รายงานและผลการประเมิน
ขอ้สอบ 

4. เกณฑก์ารวดัและประเมินผล 
5. รายวิชาในหลกัสูตรใช้วิธีการ

วดัและประเมินผลตามเกณฑ์ท่ี
ก  าหนด 
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แผนการพฒันา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 

5. ส่ งเส ริมการจัดการเรียน รู้
เพื่อใหบ้รรลุมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ 

1. พัฒนาทักษะอาจารย์ในการจัดการ
เรียนรู้และการประเมินผลการเรียนรู้
ด้านคุณธรรม จริยธรรม ด้านความรู้ 
ด้านทักษะทางปัญญา ด้านทักษะ
ความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ ทกัษะในการวิเคราะห์เชิง
ตั ว เล ข  ก าร ส่ื อ ส าร  แ ล ะ ก าร ใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ  รวมทั้ งทักษะ
การปฏิบติัทางวชิาชีพ  

2. ติดตามประเมินทักษะอาจารย์ในการ
จดัการเรียนรู้ และการประเมินผลการ
เรียนรู้ของนักศึกษาตามมาตรฐานผล
การเรียนรู้ในแต่ละดา้น 

1. อาจารย์ในหลักสูตรเข้าร่วม
กิจกรรมการเพิ่มพูนทักษะ
ก า ร จั ด ก า ร เ รี ย น รู้ ต า ม
มาตรฐานผลการเรียนรู้ หรือ
ทกัษะการปฎิบติัทางวิชาชีพ
อยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง 

2. ผลการประเมินประสิทธิภาพ
ก า ร จั ด ก า ร เรี ย น รู้  ต า ม
มาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละ
ดา้น 

3. ความพึงพอใจของผูเ้รียนต่อ
การจดัการเรียนรู้ของอาจารย ์

4. ผลการประเมินนักศึกษาใน
มาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละ
ดา้น 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลกัสูตร 
 
1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ   
จดัการศึกษาระบบทวิภาค ขอ้ก าหนดต่างๆ เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ ว่าด้วย

การศึกษาขั้นปริญญาตรี 
1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

มีการจดัการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน ในชั้นปีท่ี   3  หรือตามการพิจารณาของคณะกรรมการบริหาร
หลกัสูตร  

1.3 การเทยีบเคียงหน่วยกติในระบบทวภิาค   
ไม่มี 

 
2. การด าเนินการหลกัสูตร 

2.1 วนั-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน   
วชิาภาคทฤษฎี เรียนวนัจนัทร์ ถึงวนัศุกร์ เวลา 08.00-16.30 น. 
วชิาภาคปฏิบติั เรียนวนัจนัทร์ ถึงวนัศุกร์ เวลา 08.00-16.30 น. 
ภาคตน้  เดือนสิงหาคม – ธนัวาคม 
ภาคปลาย  เดือนมกราคม – พฤษภาคม 
ภาคฤดูร้อน เดือนมิถุนายน – กรกฎาคม  

 
2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

1) ต้องส าเร็จการศึกษาไม่ต ่ ากว่ามัธยมศึกษาตอนปลายในแผนการเรียนของวิทยาศาสตร์ 
คณิตศาสตร์หรือเทียบเท่า 

2) ผ่านการคดัเลือกตามเกณฑ์ของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา และหรือเป็นไปตาม
ระเบียบขอ้บงัคบัของการคดัเลือกของมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

3) ผ่านการคดัเลือกตามเกณฑ์การคดัเลือกภายใตโ้ครงการรับนักศึกษาโดยวิธีพิเศษ มหาวิทยาลยั 
สงขลานครินทร์  
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2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
นกัศึกษาควรมีผลการเรียนในกลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์อยูใ่นเกณฑ์ดี เน่ืองจากเป็นพื้นฐาน

ส าคญัในการศึกษารายวิชาในหลกัสูตรเทคโนโลยีอาหาร นอกจากน้ีควรมีผลการเรียนภาษาองักฤษในเกณฑ์ดี 
เน่ืองจากต ารา เอกสารอ่านประกอบมีทั้งภาษาไทยและภาษาองักฤษ และการเรียนบางรายวิชาในหลกัสูตร
จดัการเรียนการสอนภาษาองักฤษ  ปัญหาของนกัศึกษาแรกเขา้ท่ีพบ ไดแ้ก่ 

1) ความรู้และทกัษะพื้นฐานดา้นภาษาองักฤษค่อนขา้งต ่า 
2) ความรู้พื้นฐานดา้นคณิตศาสตร์ไม่เพียงพอท่ีจะเรียนในสาขาวชิาชีพ 
3) ความรู้พื้นฐานดา้นวทิยาศาสตร์ไม่เพียงพอท่ีจะเรียนในสาขาวชิาชีพ 

 
2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพ่ือแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากดัของนักศึกษาในข้อ 2.3 

1) จดักิจกรรมเตรียมความพร้อมในการเรียนให้แก่นกัศึกษาท่ีมีความรู้พื้นฐานดา้นคณิตศาสตร์ และ
วทิยาศาสตร์ต ่า 

2) จดัการสอนเสริม หรือโครงการพี่เล้ียงวิชาการให้แก่นกัศึกษาท่ีมีปัญหาในการเรียนภาษาองักฤษ 
คณิตศาสตร์ และวทิยาศาสตร์ เพื่อใหน้กัศึกษาเรียนผา่นรายวชิาภาษาองักฤษ คณิตศาสตร์ และวทิยาศาสตร์ 

 
2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี   

 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2559 2560 2561 2562 2563 
ชั้นปีท่ี 1 90 90 90 90 90 

ชั้นปีท่ี 2 - 90 90 90 90 

ชั้นปีท่ี 3 - - 90 90 90 

ชั้นปีท่ี 4 - - - 90 90 

รวม 90 180 270 360 360 
คาดว่าจะจบการศึกษา - - - - 90 
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2.6 งบประมาณตามแผน 
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วยบาท)    

 

 
* หมายเหตุ ใชข้อ้มูลจากเงินสนบัสนุนการศึกษา โดยในกลุ่มวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีอตัรา 30,000 บาท 
 

2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วยบาท) 
 

 งบประมาณค่าใชจ่้ายในการผลิตบณัฑิต ตามหลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร 
 

รายการ ปีการศึกษา 
2559 2560 2561 2562 2563 

รวมงบด าเนินการ 
- งบบุคลากร 
- งบด าเนินงาน 
- งบเงินอุดหนุน 
- งบรายจ่ายอ่ืน 

รวมงบลงทุน 
- ค่าครุภณัฑ ์
- ค่าส่ิงก่อสร้าง 

รวมทั้งส้ิน 

3,003,600 
1,800,000 

108,000 
235,000 
860,600 

3,000,000 
3,000,000 

- 
6,003,600 

3,824,400 
1,944,000 

108,000 
415,000 

1,357,400 
500,000 
500,000 

- 
4,324,400 

4,659,000 
2,099,500 

108,000 
595,000 

1,856,500 
500,000 
500,000 

- 
5,159,000 

5,508,600 
2,267,500 

108,000 
775,000 

2,358,100 
500,000 
500,000 

- 
6,008,600 

5,726,280 
2,448,900 

108,000 
775,000 

2,394,380 
500,000 
500,000 

- 
6,226,280 

จ านวนนกัศึกษา (คน) 90 180 270 360 360 
ค่าใชจ่้ายต่อหวันกัศึกษา(/คน/ปี) 66,700 24,000 19,100 16,700 17,300 

 
 

รายละเอยีดรายรับ ปีงบประมาณ 
 
 

2559 2560 2561 2562 2563 

ค่าบ ารุงการศึกษา       540,900      1,081,800      1,622,700      2,163,600     2,163,600  

ค่าลงทะเบียน     2,699,100      5,398,200      8,097,300    10,796,400   10,796,400  

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล*     1,800,000      1,944,000      2,099,500      2,267,500     2,448,900  

รวมรายรับ     5,040,000      8,424,000    11,819,500    15,227,500   15,408,900  
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2.7 ระบบการศึกษา 
  แบบชั้นเรียน 
  แบบทางไกลผา่นส่ือส่ิงพิมพเ์ป็นหลกั 
  แบบทางไกลผา่นส่ือแพร่ภาพและเสียงเป็นส่ือหลกั 
  แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นส่ือหลกั (E-learning) 
  แบบทางไกลทางอินเตอร์เนต 
  อ่ืนๆ (ระบุ) 
2.8 การเทยีบโอนหน่วยกติ รายวชิาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา 
 เป็นไปตามระเบียบมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ วา่ดว้ยการศึกษาขั้นปริญญาตรี 
2.9 การจัดการเรียนการสอน 
 หลกัสูตรน้ีมีรายวชิาท่ีจดัการเรียนการสอนท่ีเนน้ Active Learning ไม่น้อยกวา่ร้อยละ 60 ของรายวิชา

ในหลกัสูตร 
  

3. หลกัสูตรและอาจารย์ 
3.1 หลกัสูตร 

3.1.1 จ านวนหน่วยกติ  รวมตลอดหลกัสูตร                       139 หน่วยกติ 
3.1.2  โครงสร้างหลกัสูตร  

ก. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป      30  หน่วยกติ 
                      1) กลุ่มวชิาภาษา       12 หน่วยกิต 
                     2) กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์     12 หน่วยกิต 
                  3) กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์      6 หน่วยกิต 
                      ข. หมวดวชิาเฉพาะ                97 หน่วยกติ 
                     1) กลุ่มวชิาแกน        39 หน่วยกิต 
  2) กลุ่มวชิาชีพ       58 หน่วยกิต 
 - วชิาชีพบงัคบั 40  หน่วยกิต 
    - วชิาชีพเลือก 18  หน่วยกิต 
 
  ค. หมวดวชิาเลือกเสรี      6 หน่วยกติ 
 

ง.  ฝึกงานและโครงงานนักศึกษาหรือโครงงานธุรกจิอาหารหรือสหกจิศึกษา 6  หน่วยกติ 
- ฝึกงาน     ไม่นอ้ยกวา่ 300  ชัว่โมง 

และ 
- โครงงานนกัศึกษา     6 หน่วยกิต 
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หรือ 
 - โครงงานธุรกิจอาหาร     6  หน่วยกิต 
หรือ  

- สหกิจศึกษา      6 หน่วยกิต 
 

3.1.3 รายวชิา   

 ก. หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป  จ านวนหน่วยกติ    30  หน่วยกติ 
         1) กลุ่มวชิาภาษา                                                 12 หน่วยกติ   
      - วชิาบงัคบั 
 935 - 141 ทกัษะการส่ือสาร     3(3-0-6) 
   Communication Skills  

935 – 161 การฟัง-พูดภาษาองักฤษ     3(3-0-6) 
  English Listening-Speaking 
935 – 162 การอ่าน-เขียนภาษาองักฤษ    3(3-0-6) 
  English Reading-Writing 
     - วชิาเลือก 

เรียนรายวชิาภาษาต่อไปน้ี อีกจ านวนไม่นอ้ยกวา่   3   หน่วยกิต  
935 - 462  ภาษาองักฤษในท่ีท างาน     3(3-0-6) 
  English in the Workplace 

 2) กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์    12 หน่วยกติ 
เรียนรายวชิามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ต่อไปน้ี 
935 – 123 ทกัษะชีวติ      3(3-0-6) 

    Life Skills 
  935 – 146 สุขภาวะกายและจิต     3(2-2-5) 
    Healthy Body and Mind 

935 – 229  กิจกรรมเสริมหลกัสูตร 1     1(0-0-3) 
    Co-Curricular Activities I          
  xxx – xxx พลศึกษา      1(x-y-z) 
 - วชิาเลือก 

เรียนรายวชิามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ต่อไปน้ี อีกจ านวนไม่นอ้ยกวา่ 4 หน่วยกิต  
935 – 128 กฎหมายในชีวติประจ าวนั    3(3-0-6) 
  Law in Daily Life 

  xxx – xxx พลศึกษา      1(x-y-z) 
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 3) กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และคณติศาสตร์                  6 หน่วยกติ       
  103 – 102 วทิยาศาสตร์ส่ิงแวดลอ้ม     3(3-0-6) 
    Environmental Science     

937 – 191 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ    3(2-2-5) 
    Computer and Information Technology 
 ข. หมวดวิชาเฉพาะ                                                 97  หน่วยกติ 

 1) กลุ่มวชิาแกน      39  หน่วยกติ 
933 – 304  การวางแผนการทดลองส าหรับเทคโนโลยอีาหาร  3(3-0-6) 
  Experimental Design for Food Technology 
933 – 305 จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร    2(2-0-4) 

Food Industrial Psychology 
937 – 105  คณิตศาสตร์ 1      3(3-0-6) 

    Mathematics I  
937 – 106  คณิตศาสตร์ 2      3(3-0-6) 

    Mathematics II 
 937 – 107  สถิติพื้นฐาน       3(2-2-5) 
    Basic Statistics 

937 – 110  หลกัเคมี       2(2-0-4) 
    Principles of Chemistry 

933 – 111 ปฏิบติัการหลกัเคมี     1(0-3-0) 
  Principles of Chemistry Laboratory 
937 – 121  เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน      3(2-3-4) 

    Basic Organic Chemistry 
937 – 122  จุลชีววทิยาพื้นฐาน      3(2-3-4) 

    Basic Microbiology 
937 – 124  ฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ    3(3-0-6) 

    Life Science Physics 
  937 – 125 ปฏิบติัการฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ   1(0-3-0) 
    Life Science Physics Laboratory 

937 – 162  หลกัชีววทิยา       2(2-0-4) 
    Principles of Biology  
  937 – 163  ปฏิบติัการหลกัชีววทิยา     1(0-3-0) 
    Principles of Biology Laboratory    
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 937 – 206  เคมีวเิคราะห์พื้นฐาน     3(2-3-4) 
    Basic Analytical Chemistry 

937 – 207  ชีวเคมีพื้นฐาน      3(2-3-4) 
    Basic Biochemistry 

937 – 210 เคมีเชิงฟิสิกส์      3(2-3-4) 
  Physical Chemistry  

2) กลุ่มวชิาชีพ      58 หน่วยกติ 
- วชิาชีพบังคับ     40 หน่วยกติ 

933 – 201  เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้    1(1-0-2) 
   Introduction to Food Technology 
 933 – 202 การจดัการวตัถุดิบท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 

Raw Materials Management in Food Industry 
933 – 203  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1    3(2-3-4) 

    Food Processing Technology I 
933 – 221 จุลชีววทิยาอาหาร     4(3-3-6) 

    Food Microbiology 
933 – 231  เคมีอาหาร      3(2-3-4) 
  Food Chemistry 
933 – 301 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2    2(2-0-4) 

    Food Processing Technology II 
933 – 302 วศิวกรรมอาหาร      3(3-0-6)  

    Food Engineering  
933 – 303 ปฏิบติัการวศิวกรรมอาหาร    1(0-3-0)  

Food Engineering Laboratory 
933 – 306 โภชนศาสตร์      2(2-0-4) 
  Nutrition 
933 – 307 การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร   2(1-2-3) 
  New Venture Creation in Food Industry 

  933 – 308 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร    3(2-3-4) 
    Food Product Development 

933 – 331  การใชเ้คร่ืองมือและการวเิคราะห์อาหาร   3(2-3-4) 
    Instrument and Analytical Methods for Food  



20 
 

933 – 332 การบ าบดัมลพิษและของเสียอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
Food Industrial Pollution and Waste Treatment 

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

933 – 342  ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 1    2(2-0-4) 
    Food Quality Management System I 
  933 – 343 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 2    3(3-0-6) 
    Food Quality Management System II 

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

- วชิาชีพเลือก     18 หน่วยกติ 
นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวชิาชีพเลือก จ านวน 18 หน่วยกิต จากรายวชิา

ดงัน้ี  
933 – 351  เคมีของไขมนัและน ้ามนั     3(2-3-4) 

Fat and Oil Chemistry 
  933 – 352 บรรจุภณัฑอ์าหาร     3(2-3-4) 
    Food Packaging 
  933 – 353 การประเมินอายกุารเก็บอาหาร    3(2-3-4) 
    Shelf Life Evaluation of Food 

933 – 354 เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ามนัปาลม์และน ้ามนัพืช 1  3(2-3-4) 
Palm Oil and Vegetable Oil Processing Technology I 

933 – 355  เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ามนัปาลม์และน ้ามนัพืช 2  3(2-3-4) 
Palm Oil and Vegetable Oil Processing Technology II 

933 – 356  ผลิตภณัฑมู์ลค่าเพิ่มและการใชป้ระโยชน์วสัดุเหลือใช ้ 3(2-3-4) 
จากอุตสาหกรรมไขมนัและน ้ามนั  
Value-Added Products and By-Products Utilization  
from Fat and Oil Industry 

  933 – 357 การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร    3(3-0-6) 
    Food Risk Analysis 
  933 – 358 การจดัการโซ่อุปทานอาหาร    3(3-0-6) 
    Food Supply Chain Management 
  933 – 359 กฏหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร   3(3-0-6) 
    Food Law and Regulation 
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933 – 360 องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ    3(3-0-6) 
  Health Food Ingredients 
933 – 361 เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบของอาหาร  3(2-3-4) 
  Food Ingredients Technology 
933 – 362 อาหารฮาลาล      3(3-0-6) 
  Halal Food 
933 – 363 เทคโนโลยขีองไขมนัและน ้ามนัท่ีมีมูลค่าสูง   3(2-3-4) 
  High-Valued Fat and Oil Technology 
933 – 364  เทคโนโลยผีกัและผลไม ้     3(2-3-4) 

    Vegetable and Fruit Technology  
933 – 365  เทคโนโลยกีารแปรรูปผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้า   3(2-3-4) 

    Fishery Processing Technology  
 933 – 366  เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม      3(2-3-4) 
    Beverage Technology  

933 – 367  การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน     3(2-3-4) 
    Thermal Processing of Food 

933 – 368 อาหารหมกัดั้งเดิม                3(2-3-4) 
    Traditional Fermented Food   

933 – 369 การหมกัอาหารในอุตสาหกรรม               3(2-3-4) 
    Industrial Food Fermentation  

933 – 370  เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว    3(2-3-4) 
Post Harvest Technology 

933 – 371 เอนไซมท์างอาหาร     3(2-3-4) 
    Food Enzyme 
  933 – 372 เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์สัตวปี์กและไข่  3(2-3-4) 
    Meat, Poultry and Egg Products Technology 
  933 – 373 เทคโนโลยนี ้านมและผลิตภณัฑ ์    3(2-3-4) 
    Milk and Milk Products Technology 

933 – 374 เทคโนโลยขีองธญัพืช     3(2-3-4) 
  Cereal Technology 
933 – 375 เทคโนโลยขีองขนมอบ     3(2-3-4) 
  Bakery Technology 
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933 – 376 เทคโนโลยขีองขนมไทย     3(2-3-4) 
  Thai Dessert Technology 
933 – 377 เทคโนโลยขีองอาหารไทย    3(2-3-4) 
  Thai Food Technology 
933 – 378  หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยอีาหาร    1-3(x-y-z) 

    Special Topics in Food Technology 
 

หรือ นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาชีพเลือก จากรายวิชาเทียบเท่าท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ หรือมหาวทิยาลยัอ่ืน ๆ ทั้งในและต่างประเทศ ตามท่ีคณะกรรมการประจ าคณะพิจารณาแลว้วา่
เทียบเท่ารายวชิาในกลุ่มน้ี 
 
 ค. หมวดวิชาเลือกเสรี                                    6  หน่วยกติ 

นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาใดๆ ท่ีสนใจท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์หรือ
รายวชิาท่ีมหาวทิยาลยัอ่ืนๆ ทั้งในและต่างประเทศเปิดสอน 
 

 ง. ฝึกงานและโครงงานนักศึกษาหรือโครงงานธุรกจิอาหารหรือสหกจิศึกษา 6 หน่วยกติ 
 นกัศึกษาทุกคนตอ้งฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 300 ชัว่โมง ในภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 3  

933 – 309 ฝึกงาน        ≥ 300 ชัว่โมง 
  Practical Training 
และนกัศึกษาสามารถเลือกเรียนตามแผนใดแผนหน่ึงดงัต่อไปน้ี 
 
แผน ก. โครงงานนักศึกษา นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียน 2 รายวิชา จ านวน 6 หน่วยกิต        

ในภาคการศึกษาท่ี 1 และ 2 ชั้นปีท่ี 4 
933 – 402  โครงงานนกัศึกษา 1     2(0-6-0) 

    Student Project I 
933 – 403  โครงงานนกัศึกษา 2     4(0-12-0) 

    Student Project II  
หรือ 
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 แผน ข. โครงงานธุรกิจอาหาร นักศึกษาตอ้งลงทะเบียนเรียน 2 รายวิชา จ านวน 6 หน่วยกิต        
ในภาคการศึกษาท่ี 1 และ 2 ชั้นปีท่ี 4  

933 – 404 โครงงานธุรกิจอาหาร 1     2(0-6-0) 
   Food Business Project I 
 933 – 405 โครงงานธุรกิจอาหาร 2     4(0-12-0) 
   Food Business Project II 

หรือ 
แผน  ค .  สห กิ จ ศึกษ า นัก ศึกษ าต้อ งลงทะ เบี ยน เรียน  2  รายวิช า จ านวน  6 ห น่วย กิต                        

ในภาคการศึกษาท่ี 1 และ 2 ชั้นปีท่ี 4  
933 – 406  สหกิจศึกษา 1                 1(1-0-2) 

   Co-operative Study I 
933 – 407  สหกิจศึกษา 2                 5(0-0-30) 

   Co-operative Study II 
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ความหมายของเลขรหัสประจ ารายวชิาทีใ่ช้ในหลกัสูตรและหน่วยกติ 
 ความหมายของรหัสประจ าวชิา 
  รหสัประจ าวชิาประกอบดว้ยตวัเลข 6 หลกั ซ่ึงแบ่งเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มละ 3 หลกั โดยมี
เคร่ืองหมายขีดคัน่ (-) อยูร่ะหวา่งตวัเลขทั้งสองกลุ่ม โดยมีรายละเอียดของรหสัประจ าวชิา ดงัน้ี 
 
 เลขรหสั 3 ตวัแรก  มีรายละเอียดดงัน้ี 

933  หมายถึง รายวชิาของหลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี
อาหาร คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอุีตสาหกรรม 

935  หมายถึง รายวชิาพื้นฐาน คณะศิลปศาสตร์และวทิยาการจดัการ 
  937  หมายถึง รายวชิาพื้นฐาน คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอุีตสาหกรรม 
 
 เลขรหสัตวัท่ี 4   หมายถึง ระดบัการศึกษาซ่ึงระดบัปริญญาตรีหลกัสูตร 4 ปีจะใชเ้ลข 1-4 
 
 เลขรหสัตวัท่ี 5  ของรายวชิาชีพรหสั 933 มีรายละเอียดดงัน้ี 
  เลข 0  หมายถึง รายวชิาพื้นฐานแปรรูปและวศิวกรรมอาหาร 
  เลข 1  หมายถึง รายวชิากลุ่มการแปรรูปอาหาร 
  เลข 2   หมายถึง รายวชิากลุ่มจุลชีววทิยาอาหาร 
  เลข 3   หมายถึง รายวชิากลุ่มเคมีอาหาร 
  เลข 4   หมายถึง รายวชิากลุ่มการประกนัคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร 
  เลข 5, 6, 7 หมายถึง รายวชิาชีพเลือก 
 
 เลขรหสัตวัท่ี 6  หมายถึงล าดบัท่ีของรายวชิา 
 
 ความหมายของจ านวนหน่วยกติ 
  เลขตวัท่ี 1 หมายถึง จ านวนหน่วยกิตรวม 
  เลขตวัท่ี 2  หมายถึง จ านวนชัว่โมงภาคทฤษฎีต่อสัปดาห์ 
  เลขตวัท่ี 3  หมายถึง จ านวนชัว่โมงภาคปฏิบติัต่อสัปดาห์ 
  เลขตวัท่ี 4  หมายถึง จ านวนชัว่โมงศึกษาดว้ยตนเองต่อสัปดาห์ 
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 ในค าอธิบายรายวชิาอาจมีค าต่างๆ ปรากฏอยูใ่ตช่ื้อของรายวชิา ซ่ึงมีความหมายเฉพาะท่ีควรทราบดงัน้ี 
 
 1. รายวชิาบังคับเรียนก่อน (Prerequisite) 
      1.1 รายวชิาบังคับเรียนก่อน 
  หมายถึงรายวชิาซ่ึงผูล้งทะเบียนเรียนรายวิชาหน่ึงๆ จะตอ้งเคยลงทะเบียนและผา่นการประเมินผล 
การเรียนมาแลว้ ก่อนหนา้ท่ีจะมาลงทะเบียนเรียนรายวิชานั้น และในการประเมินผลนั้น จะไดร้ะดบัขั้นใด ๆ ก็
ได ้
      1.2 รายวชิาบังคับเรียนผ่านก่อน 
  หมายถึงรายวิชาซ่ึงผูล้งทะเบียนเรียนรายวิชาหน่ึงๆ จะตอ้งเคยลงทะเบียนและผา่นการประเมินผล
การเรียนมาแลว้ ก่อนหน้าท่ีจะมาลงทะเบียนเรียนรายวิชานั้น และในการประเมินผลนั้นจะตอ้งไดรั้บระดบัขั้น
ไม่ต ่ากวา่ D หรือไดส้ัญลกัษณ์ G หรือ P หรือ S 
 
 2. รายวชิาบังคับเรียนร่วม (Corequisite) 
  หมายถึงรายวิชาท่ีผูล้งทะเบียนรายวิชาหน่ึงๆ จะตอ้งลงทะเบียนเรียนพร้อมกนัไป หรือเคย
ลงทะเบียนเรียนและผ่านการประเมินผลมาก่อนแลว้ก็ได ้และในการประเมินผลนั้นจะไดร้ะดบัขั้นไดๆ ก็ได ้
อน่ึงการท่ีรายวชิา B เป็นรายวิชาบงัคบัเรียนร่วมของรายวชิา A มิไดห้มายความวา่รายวชิา A จะตอ้งเป็นรายวชิา
บงัคบัเรียนร่วมของรายวชิา B ดว้ย 
 
 3. รายวชิาบังคับเรียนควบกัน (Concurrent) 
  หมายถึงรายวชิาซ่ึงผูล้งทะเบียนเรียนรายวชิาหน่ึงๆ จะตอ้งลงทะเบียนเรียนพร้อมกนัไปในการ
ลงทะเบียนรายวิชานั้นเป็นคร้ังแรกโดยตอ้งไดรั้บการประเมินผลดว้ย  การท่ีรายวิชา B เป็นรายวิชาบงัคบัเรียน
ควบกนัของรายวชิา A จะมีผลให้รายวชิา A เป็นรายวิชาบงัคบัเรียนควบกนัของรายวิชา B โดยอตัโนมติั และใน
ค าอธิบายรายวชิาปรากฏช่ือรายวชิาบงัคบัเรียนควบกนัในทั้งสองแห่งโดยสลบัช่ือกนั 
  
 4. รายวชิาเทียบเท่า (Equivalent) 
  หมายถึงรายวิชาท่ีถือวา่มีความเทียบเท่ากนั และสามารถลงทะเบียนเรียนแทนกนัได ้
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แสดงแผนการศึกษา 
ปีที ่1 

ภาคการศึกษาที ่1 

   (ทฤษฎี-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตวัเอง) 

935-123 ทกัษะชีวติ 3(3-0-6) 
935-146 สุขภาวะกายและจิต 3(2-2-5) 
935-161 การฟัง-พูดภาษาองักฤษ 3(3-0-6) 
937-105 คณิตศาสตร์ 1 3(3-0-6) 
937-110 หลกัเคมี 2(2-0-4) 
937-111 ปฏิบติัการหลกัเคมี 1(0-3-0) 
937-162 หลกัชีววทิยา 2(2-0-4) 
937-163 ปฎิบติัการหลกัชีววทิยา 1(0-3-0) 
xxx-xxx วชิาพลศึกษา 1(x-y-z) 

 รวม 19(x-y-z) 
 
ภาคการศึกษาที ่2 

   (ทฤษฎี-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตวัเอง) 

935–128 กฎหมายในชีวติประจ าวนั 3(3-0-6) 
935-162 การอ่าน-เขียนภาษาองักฤษ 3(3-0-6) 
937-106 คณิตศาสตร์ 2 3(3-0-6) 
937-121 เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน 3(2-3-4) 
937-124 ฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 3(3-0-6) 
937-125 ปฏิบติัการฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 1(0-3-0) 
937-191 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ 3(2-2-5) 
xxx-xxx วชิาพลศึกษา 1(x-y-z) 

 รวม 20(x-y-z) 
 
 
 
 
 
 



27 
 

ปีที ่2 
ภาคการศึกษาที ่1 

   (ทฤษฎี-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตวัเอง) 

933-201 เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้ 1(1-0-2) 
933-202 การจดัการวตัถุดิบท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
935-141 ทกัษะการส่ือสาร 3(3-0-6) 
935-462 ภาษาองักฤษในท่ีท างาน  3(3-0-6) 
937-122 จุลชีววทิยาพื้นฐาน 3(2-3-4) 
937-206 เคมีวเิคราะห์พื้นฐาน 3(2-3-4) 
937-207 ชีวเคมีพื้นฐาน 3(2-3-4) 
xxx-xxx วชิาเลือกเสรี 3(x-y-z) 

 รวม 21(x-y-z) 

 
ภาคการศึกษาที ่2 

   (ทฤษฎี-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตวัเอง) 

103-102 วทิยาศาสตร์ส่ิงแวดลอ้ม 3(3-0-6) 
933-203 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) 
933-221 จุลชีววทิยาอาหาร 4(3-3-6) 
933-231 เคมีอาหาร 3(2-3-4) 
937-107 สถิติพื้นฐาน 3(2-2-5) 
937-210 เคมีเชิงฟิสิกส์ 3(2-3-4) 

 รวม 19(14-14-29) 
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ปีที ่3 
ภาคการศึกษาที ่1 

   (ทฤษฎี-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตวัเอง) 

933-301 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 
933-302 วศิวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
933-303 ปฏิบติัการวศิวกรรมอาหาร 1(0-3-0) 
933-306 โภชนศาสตร์ 2(2-0-4) 
933-331 การใชเ้คร่ืองมือและการวเิคราะห์อาหาร 3(2-3-4) 
933-332 การบ าบดัมลพิษและของเสียอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
933-341 การประเมินและควบคุมคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 
933-342 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 1 2(2-0-4) 

 รวม 18(15-9-30) 
 

ภาคการศึกษาที ่2 

   (ทฤษฎี-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตวัเอง) 

933-304 การวางแผนการทดลองส าหรับเทคโนโลยอีาหาร 3(3-0-6) 
933-305 จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
933-307 การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2(1-2-3) 
933-308 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 3(2-3-4) 
933-343 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 2 3(3-0-6) 
933-xxx วชิาชีพเลือก 3(x-y-z) 
933-xxx วชิาชีพเลือก 3(x-y-z) 
xxx-xxx วชิาเลือกเสรี 3(x-y-z) 

 รวม 22(x-y-z) 

 
ภาคฤดูร้อน 

933-309 ฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่  300 ชัว่โมง 
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ปีที ่4 
แผน ก. โครงงานนักศึกษา 

ภาคการศึกษาที ่1 

   (ทฤษฎี-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตวัเอง) 

933-401 สัมมนา 1(0-3-0) 
933-402 โครงงานนกัศึกษา 1 2(0-6-0) 
933-xxx วชิาชีพเลือก 3(x-y-z) 
933-xxx วชิาชีพเลือก 3(x-y-z) 
933-xxx วชิาชีพเลือก 3(x-y-z) 
933-xxx วชิาชีพเลือก 3(x-y-z) 
935-229 กิจกรรมเสริมหลกัสูตร 1 1(0-0-3) 

 รวม 16(x-y-z) 
 

 
ภาคการศึกษาที ่2  

   (ทฤษฎี-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตวัเอง) 

933-403 โครงงานนกัศึกษา 2 4(0-12-0) 
 รวม 4(0-12-0)  

 

 

หรือ 
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ปีที ่4 
แผน ข. โครงงานธุรกจิอาหาร 

 
ภาคการศึกษาที ่1 

   (ทฤษฎี-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตวัเอง) 

933-401 สัมมนา 1(0-3-0) 
933-404 โครงงานธุรกิจอาหาร 1 2(0-6-0) 
933-xxx วชิาชีพเลือก 3(x-y-z) 
933-xxx วชิาชีพเลือก 3(x-y-z) 
933-xxx วชิาชีพเลือก 3(x-y-z) 
933-xxx วชิาชีพเลือก 3(x-y-z) 
935-229 กิจกรรมเสริมหลกัสูตร 1 1(0-0-3) 

 รวม 16 (x-y-z) 
 

 

ภาคการศึกษาที ่2  

   (ทฤษฎี-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตวัเอง) 

933-405 โครงงานธุรกิจอาหาร 2 4(0-12-0) 
 รวม 4(0-12-0)  

 

 

หรือ 
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ปีที ่4 
แผน ค. สหกจิศึกษา 

ภาคการศึกษาที ่1 

 

  (ทฤษฎ-ีปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตัวเอง) 
933-401 สัมมนา 1(0-3-0) 
933-406 สหกิจศึกษา 1 1(1-0-2) 
933-xxx วชิาชีพเลือก 3(x-y-z) 
933-xxx วชิาชีพเลือก 3(x-y-z) 
933-xxx วชิาชีพเลือก 3(x-y-z) 
933-xxx วชิาชีพเลือก 3(x-y-z) 
935-229 กิจกรรมเสริมหลกัสูตร 1 1(0-0-3) 

 รวม 15(x-y-z) 

 

ภาคการศึกษาที ่2 

   (ทฤษฎี-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตวัเอง) 

933-407 สหกิจศึกษา 2 5(0-0-30) 
 รวม 5(0-0-30) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



32 
 

3.1.4 ค าอธิบายรายวชิา  
 

103 – 102 วทิยาศาสตร์ส่ิงแวดล้อม       3(3-0-6) 
  Environmental Science  

 หลกัการทางดา้นนิเวศวิทยา ปัญหาส่ิงแวดลอ้มอนัเน่ืองมาจากการเพิ่มจ านวนประชากร เช่น 
มลพิษทางน ้ าและอากาศ ปัญหาขยะมูลฝอยและของเสียอันตราย การเปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศโลก           
การลดลงของโอโซน ฝนกรด  การตดัไม้ท าลายป่า พืชสัตว์ท่ีใกล้สูญพนัธ์ุ รวมถึงผลกระทบต่อเศรษฐกิจ       
และสุขภาพของมนุษย ์การป้องกนัและการแกปั้ญหา ประเด็นทางดา้นส่ิงแวดลอ้มร่วมสมยั พลงังานทางเลือก
และความย ัง่ยนื 

 Ecological principles; environmental impacts of population growth such as air and water 
pollutions, hazardous and solid waste, global climate change, ozone depletion, acid rain, deforestation, 
endangered species, their economic and human health impact, prevention and problem solving; conventional 
environmental issues; alternative energy and sustainability 
 
933 – 201 เทคโนโลยอีาหารเบื้องต้น         1(1-0-2) 
  Introduction to Food Technology 

ความหมายและความส าคญัของเทคโนโลยีอาหาร แหล่งอาหารและความตอ้งการ อาหารของ
มนุษย ์องค์ประกอบของอาหาร การเน่าเสียของอาหาร สมบติัและการเปล่ียนแปลงของอาหาร หลกัการและ
วิธีการถนอมและแปรรูปอาหาร บรรจุภณัฑ์อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร มาตรฐานและ
กฎหมาย การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 

Meaning and importance of food technology; food source and demand for human food; food 
composition; food spoilage; food properties and qualities; principle of food preservation and food processing; 
food packaging; food control and food assurance; standard and regulation; food product development 

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

ประเภทของวตัถุดิบอาหาร การเปล่ียนแปลงคุณภาพของวตัถุดิบอาหาร การเส่ือมคุณภาพ
ภายหลงัการเก็บเก่ียวพืช การเปล่ียนแปลงภายหลงัการตายของสัตวน์ ้ า และเน้ือสัตว ์วิธีการเก็บรักษาวตัถุดิบ
อาหารระหวา่งการขนส่งและเก็บรักษา 

Type of food raw materials; quality changes of food raw materials; post-harvest loss of 
plants; post-mortem changes of aquatic animals and meat; post-harvest handling methods for food raw 
materials during transportation and storage 
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933 – 203 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1      3(2-3-4) 
  Food Processing Technology I 
  การเตรียมการก่อนการแปรรูปอาหาร น ้ าและการปรับสภาพให้เหมาะกบัการใช้ประโยชน์ใน
การแปรรูปอาหาร หลักการและเคร่ืองมือการแปรรูปอาหารโดยการควบคุมอุณหภูมิ ก ารใช้ความร้อน                  
การระเหยและการท าให้ เข้มข้น การท าแห้ง การสกัดและการแยก การผสม การแปรรูปโดยการเกิด          
ปฏิกิริยา กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้และ
การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

Preparation for food processing; water and water treatment in food processing; principle and 
equipments of temperature controlled food processing; thermal processing; evaporation; concentration; 
drying; extraction and separation, mixing, processing by using reaction; processes for various food products; 
laboratory experiments related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises 
 
933 – 221  จุลชีววทิยาอาหาร                 4(3-3-6) 
  Food Microbiology 
  ความส าคัญของจุลินทรีย์ในอาหาร ชนิดของจุลินทรีย์ต่างๆ ในอาหาร ปัจจัยท่ีมีผลต่อ          
การเจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ท่ีท  าให้อาหารเน่าเสีย จุลินทรีย์ท่ีใช้ในการผลิตอาหารและ          
ถนอมอาหาร จุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ พนัธุวิศกรรมของจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัอาหาร วิธีการ
ตรวจสอบจุลินทรียใ์นอาหาร มาตรฐานจุลินทรียใ์นอาหาร และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
  Importance of microorganisms in food; types of microorganisms in food; factors affecting 
growth of microorganisms in food; food spoilage microorganisms; microorganisms used in food production 
and preservation; food borne pathogenic microorganisms; genetic engineering of food microorganisms; food 
microorganisms determination methods; microorganisms standard in food; laboratory experiments related to 
the lecture topics 
 
933-231  เคมีอาหาร        3(2-3-4) 
  Food Chemistry 

ชนิด โครงสร้าง หน้าท่ีขององค์ประกอบเคมีของอาหาร เช่น  คาร์โบไฮเดรต ไลปิด โปรตีน 
วิตามิน เกลือแร่ รงควตัถุ สารให้กล่ินรส สารเติมแต่ง และบทบาทของเอนไซม์ในอาหาร การเปล่ียนแปลง    
ทางเคมีและกายภาพขององค์ประกอบเคมีของอาหารท่ีเกิดข้ึนระหว่างการเก็บรักษาและการแปรรูป        
ปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีท่ีเกิดข้ึนในอาหารและผลิตภณัฑ์อาหาร อาหาร คุณค่าทางโภชนาการ ความส าคญัของ
โภชนาการต่อสุขภาพ และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
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Types of food in the chemical aspect, structure and functions of different components of 
food, such as, carbohydrates, lipids, proteins, vitamins, minerals, pigments, flavours, additives, and the role of 
enzymes in food; chemical and physical transformation of food components that occur when preserving and 
processing the food; chemical and biochemical reactions in food; food and nutritive value; importance of 
nutrition for health; laboratory experiments related to the lecture topics 
 
933 – 301 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2      2(2-0-4) 
  Food Processing Technology II 
รายวชิาบังคับเรียนก่อน : 933-203 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1 
  หลกัการแปรรูปและถนอมอาหารดว้ยเทคโนโลยีท่ีพฒันาข้ึนใหม่ ทั้งการใช้และไม่ใช้ความ
ร้อน เช่น การฉายรังสี เทคโนโลยีสะอาด การแปรรูปน้อยท่ีสุด การแปรรูปและบรรจุแบบปลอดเช้ือ การให้
ความร้อนด้วยคล่ืนไมโครเวฟ คล่ืนความถ่ีวิทยุ รังสีอินฟราเรด และแบบโอห์มิค  สนามไฟฟ้าแบบพลัส์และ
ความดนัอุทกสถิตสูง ผลของการแปรรูปและการเก็บรักษาต่อคุณภาพและการยอมรับของผลิตภณัฑ์ นวตักรรม
ของบรรจุภณัฑอ์าหารประเภทต่าง ๆ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

Principles and new food preservation technology, e.g., food irradiation, hurdle technology, 
minimal processing, aseptic processing, microwave heating, radio wave processing, infrared processing, 
Ohmic heating, pulse electric field processing, high pressure processing; effect of processing and storage on 
product quality and acceptance; innovation in food packaging; visiting related factories or enterprises 
 
933- 302   วศิวกรรมอาหาร                      3(3-0-6)    
  Food Engineering 
รายวชิาบังคับเรียนก่อน: 937-106 คณิตศาสตร์ 2, 937-124 ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 

สมดุลมวลสารและพลงังาน กลศาสตร์ของไหล การถ่ายโอนความร้อน เคร่ืองแลกเปล่ียน
ความร้อน สมบติัไซโครเมตริกของอากาศ การระเหย การท าแห้ง  การกลัน่ การสกดั การแยกเชิงกล การแช่เยน็  
การแช่แขง็  การค านวณปริมาณความร้อน การขนถ่ายวสัดุ การออกแบบและวางผงัโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

Material and energy balance; fluid mechanics; heat  transfer; heat exchanger; psychrometric  
properties of  air;  evaporation; dehydration; distillation; extraction; mechanical separation; refrigeration; 
freezing; thermal calculation; material handling and logistics;  food plant design and layout  
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933-303   ปฏิบัติการวศิวกรรมอาหาร      1(0-3-0) 
  Food Engineering Laboratory 
รายวชิาบังคับเรียนก่อน: 933- 302 วศิวกรรมอาหาร หรือเรียนควบคู่กนั 

การวดัค่าทางวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลสารและพลงังาน  การไหลของของไหล การระเหย 
การกลัน่ การสกดั การท าแหง้  การแช่แขง็  การค านวณความร้อน  

Food engineering measurement; material and energy balance; fluid flow; evaporation; 
distillation; extraction; dehydration; freezing; thermal calculation. 
 
933 - 304  การวางแผนการทดลองส าหรับเทคโนโลยอีาหาร    3(3-0-6) 
    Experimental Design for Food Technology 
  ความหมายของแผนการทดลอง  ความส าคัญของการออกแบบและการวิ เคราะห์           
แผนการทดลองต่องานดา้นเทคโนโลยีอาหาร  ศพัท์เทคนิคทางการออกแบบและการวิเคราะห์ผลการทดลอง  
การออกแบบและการวิเคราะห์แผนการทดลองในแบบต่าง ๆ การใช้โปรแกรมทางสถิติ การเขียนข้อเสนอ
โครงการ การวางแผนการทดลอง การวเิคราะห์ขอ้มูล การแปรผลขอ้มูลและการรายงานผลการทดลอง 
  Definition of experimental design; importance of experimental design and data analysis for 
food technology; technical terms of experimental design and data analysis; experimental design and data 
analysis; statistical programs for data analysis; proposal writing; experimental design; data analysis, 
interpretation and result reporting 
 
933 – 305 จิตวทิยาอุตสาหกรรมในธุรกิจอาหาร     2(2-0-4) 
 Industrial Psychology in Food Business 
 ประวติัความเป็นมาของจิตวิทยาอุตสาหกรรม พฤติกรรมมนุษยใ์นองคก์าร  การน าจิตวทิยามา
ประยุกต์ใช้ในการคัดเลือกบุคคล  การจูงใจในการท างาน ทัศนคติและความพึงพอใจในการท างานใน         
ธุรกิจอาหาร  กระบวนการกลุ่ม ภาวะผูน้ า การส่ือสาร การบริหารความขดัแยง้ และสภาพแวดล้อมในการ
ท างานในธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตอาหาร และกรณีศึกษา 
 History of industrial psychology; human behavior in organization; application of psychology 
for personnel selection; work motivation; attitudes and job satisfaction in food business; group process, 
leadership, communication, conflict management and working condition in food business and case studies 
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933 – 306  โภชนศาสตร์        2(2-0-4) 
  Nutrition 

อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ความส าคญัของโภชนาการต่อสุขภาพ กลไกการย่อยและ  
การดูดซึม และเมตาบอลิซึมของสารอาหาร การค านวณปริมาณและพลงังานจากสารอาหารต่างๆ การ
ประเมินภาวะโภชนาการ ปัญหา สาเหตุ และผลกระทบของปัญหาโภชนาการ วยักบัโภชนาการ โภชนบ าบดั 
ผลของการแปรรูปและการเก็บรักษาต่อสารอาหาร  และสุขภาพผูบ้ริโภค ฉลากโภชนาการ หน่วยงานทั้งในและ
นอกประเทศท่ีมีบทบาทในการแกปั้ญหาโภชนาการ  

Food and nutritive value; importance of nutrition for health; digestion, absorption and 
metabolism of food; calculation of amount of food and energy from food components; evaluation of nutritive 
status; situation, cause, and effect of nutrition problem; age and nutrition; food for specific use; effect of 
processing and storage of food on food components and consumer’s health; nutrition labeling; internal and 
international organization responsible for solving nutritive problem  
 
933 – 307 การสร้างธุรกจิใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร                2(1-2-3)  

New Venture Creation in Food Industry  
 ระบบธุรกิจการเกษตรของประเทศ อุตสาหกรรมการผลิตอาหารของไทย หลกัและวิธีการ

จดัการธุรกิจเกษตรทั้งในดา้นการผลิตและการแปรรูป การแสวงหาและประเมินโอกาสทางธุรกิจอุตสาหกรรม
อาหาร การสร้างธุรกิจใหม่และการเป็นผูป้ระกอบการ แผนธุรกิจใหม่และการระดมทุน การบริหารการตลาด 
การบริหารการเงินและการผลิตส าหรับธุรกิจใหม่ การจดัการทรัพยสิ์นทางปัญญาและความลบัทางการคา้และมี
การฝึกปฏิบติัตามเน้ือหาดงักล่าว  

 National agribusiness system; food production industry of Thailand; principles of 
agribusiness management including production and processing; search and evaluation of opportunities in food 
industrial business; new business establishment and entrepreneurship; business plan and funding; marketing 
management; financial management and production for new business; intellectual properties and trade secrets 
management; practices related to the lecture topics 
 
933 – 308  การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร       3(2-3-4) 
  Food Product Development 

ขั้นตอนของกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร การออกแบบแนวคิดผลิตภณัฑ์ การส ารวจ
ผู ้บ ริโภค การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบในห้องปฏิบัติการ การพัฒนากระบวนการ การก าหนดราคา       
ผลิตภณัฑ์ใหม่ การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ และการน าเสนอผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันาข้ึน 
การค านวณอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์การออกแบบบรรจุภณัฑ ์และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
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Steps of food product development process; product concepts; consumer survey; formulation 
of prototype product; process development; costing a new products; consumer testing and launching of the 
product; product shelf life calculation; packaging design; laboratory experiments related to the lecture topics 
 
933 – 309  ฝึกงาน           300 ช่ัวโมง 
  Practical Training 
เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 3 ข้ึนไป  
               การฝึกงานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงานราชการ ท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เป็นเวลาไม่น้อยกวา่ 300 ชัว่โมง เม่ือการฝึกงานเสร็จส้ินแลว้นกัศึกษา
ต้องส่งรายงานและน าเสนอผลการปฏิบัติงานต่อคณาจารยใ์นสาขาวิชา เพื่อประเมินผลร่วมกับผูค้วบคุม        
การปฏิบติังานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานราชการท่ีนกัศึกษาฝึกงานและ
จากรายงานท่ีน าส่ง 

Practical training in industrial factory, state enterprise or government office related to food 
science and technology for at least 300 hours; presentation and submission of practical training report to the 
lecturer’s committee; evaluation of practical training based on lecturer’s committee and evaluation from 
supervisor of industrial factory, state enterprise or government office  
 
933 – 331 การใช้เคร่ืองมือและการวเิคราะห์อาหาร 3(2-3-4) 

Instrument and Analytical Method for Food 
หลกัการพื้นฐานของเทคนิคการวิเคราะห์อาหาร เช่น การวิเคราะห์โดยน ้ าหนกั การวิเคราะห์

โดยปริมาตร UV-spectrometer, gas chromatography (GC), high performance liquid chromatography (HPLC), 
infrared spectra (IR), atomic absorption spectrometry (AA), electroanalytical, electrophoresis และมีปฏิบติัการ
ท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

Introductory of basic analytical techniques for food such as gravimetric, volumetric, UV-
spectrometer, gas chromatography (GC), high performance liquid chromatography (HPLC), infrared spectra 
(IR), atomic absorption spectrometry (AA), electroanalytical, electrophoresis; laboratory experiments related 
to the lecture topics 
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933 – 332 การบ าบัดมลพษิและของเสียอุตสาหกรรมอาหาร    2(2-0-4) 
  Food Industrial Pollution and Waste Treatment 

ผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้มจากอุตสาหกรรมอาหาร ลกัษณะและปริมาณของมลพิษและของเสีย
จากอุตสาหกรรมอาหาร ผลกระทบ วธีิวเิคราะห์มลพิษ กรรมวธีิเฉพาะหน่วยท่ีใชใ้นการบ าบดั ระบบการบ าบดั 
ปัจจัยพื้นฐานท่ีใช้ในการออกแบบระบบ การใช้ประโยชน์จากของเสีย กฎระเบียบและมาตรฐานมลพิษ 
การศึกษานอกสถานท่ี 

Environmental impact from food industry; characteristics and quantity of food industrial 
pollutants and wastes; impact of industrial pollution and waste; pollutant analysis; unit operation in treatment 
method; treatment systems; basic parameters for system design; utilization of wastes; pollution regulation and 
standard; visiting related factories or enterprises 
 
933 – 341  การประเมินและควบคุมคุณภาพอาหาร     3(2-3-4) 
  Food Quality Assessment and Control 
  ความหมายและความส าคญัของคุณภาพและการควบคุมคุณภาพ ปัจจยัคุณภาพของผลิตผล
และผลิตภณัฑ์เกษตรและอาหาร ประเภทการวดัค่าปัจจยัคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย ์การประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผสั สถิติส าหรับการควบคุมคุณภาพและควบคุมกระบวนการผลิต และมีปฏิบติัการท่ี
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

Definition and importance of quality and quality control; quality factors of agricultural and 
food products; determination methods for physical; chemical and microbiological qualities; sensory 
evaluation; statistics for quality control and process control; laboratory experiments related to the lecture 
topics 
 
933 – 342  ระบบการจัดการคุณภาพอาหาร 1      2(2-0-4) 
  Food Quality Management System I 
  หลักการประกันคุณภาพอาหาร องค์กรและการบริหารงานคุณภาพ ข้อปฏิบัติท่ีดีในการ
เพาะปลูก (GAPs) สุขาภิบาลโรงงานอาหาร สุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMPs) การผลิตอาหารฮาลาล 
การวเิคราะห์อนัตรายและการควบคุมจุดวกิฤต (HACCP) และกรณีศึกษา 
  Concept in food quality assurance; organization and quality management; Good agricultural 
practices (GAPs); food plant sanitation; good manufacturing practices (GMPs); halal food production; hazard 
analysis and critical control point (HACCP) and case studies 
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933 – 343 ระบบการจัดการคุณภาพอาหาร 2      3(3-0-6) 
  Food Quality Management System II 
  แนวคิดเก่ียวกบัการบริหารกระบวนการ การพฒันาสู่ระบบบริหารกระบวนการ การปฏิบติั
หลังการเก็บเก่ียว การแปรรูป การเก็บรักษา การขนส่งและการกระจายสินคา้ (Logistics) ข้อก าหนดระบบ
คุณภาพในระบบไอเอสโอ การพฒันาและจดัท าเอกสารตามขอ้ก าหนด การประยุกต์ใช ้การตรวจประเมินและ
พฒันาระบบคุณภาพ  มาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (IFS) มาตรฐาน BRC กฎขอ้บงัคบัและมาตรฐานอาหาร
และกรณีศึกษา 

Concepts and development of process management, post-harvest practices, food processing, 
storage, transportation, logistics; requirement for quality management in ISO system; development and 
documentation requirements; application, audit and quality system development; International Food Standard 
(IFS); The British Retail Consortium standard (BRC standard); food standards and regulations and case 
studies 
 
933 – 351  เคมีของไขมันและน า้มัน 3(2-3-4) 

  Fat and Oil Chemistry 
การจ าแนกชนิดของไขมนั น ้ ามนั และกรดไขมนั  การเรียกช่ือกรดไขมนั คุณสมบติัทางเคมี

และกายภาพของกรดไขมนั ปฏิกริยาเคมีท่ีเก่ียวขอ้งกบักรดไขมนัและน ้ ามนั  การเกิดออกซิเดชนั คุณค่าทาง 
โภชนาการของไขมนัและน ้ามนั และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

Fat, oil and fatty acid characterization; fatty acid naming; chemical and physical properties of 
fatty acid; chemical reaction related to fatty acid and oil; oxidation reaction; nutritional value of fat and oil; 
laboratory experiments related to the lecture topics 
 
933 – 352   บรรจุภัณฑ์อาหาร       3(2-3-4) 

Food Packaging 
  บทบาทของบรรจุภณัฑ์ ชนิดของบรรจุภณัฑ์ เทคนิคการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ  
เทคนิคการวิเคราะห์ความเขา้กนัไดข้องอาหารและบรรจุภณัฑ์ การออกแบบบรรจุภณัฑ์ เทคนิคการวิเคราะห์
และตรวจสอบบรรจุภณัฑ์ หลกัการประเมินอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ บรรจุภณัฑ์ย่อยสลายและบริโภคได ้
กฎหมายต่าง ๆ และความปลอดภยัท่ีเก่ียวขอ้งกบับรรจุภณัฑ์อาหาร และมีการปฏิบติัท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา
ขา้งตน้ 
  Roles of packaging; types of packaging; modified atmospheric packaging techniques; food 
and packaging compatibility analysis techniques; packaging design; analysis and examination techniques for 
packaging; principles of shelf life evaluation; degradable and edible packaging; law and regulation for food 
packaging safety; laboratory experiments related to the lecture topics 
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933 – 353  การประเมินอายุการเกบ็อาหาร       3(2-3-4) 
  Shelf Life Evaluation of Food 

ส่วนประกอบของอาหาร การเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์ การวดัค่าคุณภาพ ปฏิกิริยาจลนพล-
ศาสตร์ ผลของอุณหภูมิต่อการเส่ือมเสียและอายุการเก็บในผลิตภณัฑ์อาหาร หลกัการของการประเมินอายุการ
เก็บของผลิตภณัฑ์อาหาร  การค านวณอายุการเก็บของผลิตภณัฑอ์าหาร และมีการปฏิบติัท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา
ขา้งตน้ 

Food ingredients; food product deterioration; quality measurement; thermodynamic reaction; 
effect of temperature on deterioration and shelf life of food products; principle and evaluation of shelf life for 
food products; calculation of shelf life of food products; laboratory experiments related to the lecture topics 
 
933 – 354 เทคโนโลยกีารแปรรูปน า้มันปาล์มและน า้มันพืช 1    3(2-3-4) 
  Palm Oil and Vegetable Oil Processing Technology I 
  การเพาะปลูกปาล์มน ้ ามนัและพืชน ้ ามนั การวิเคราะห์ดินและใบ กระบวนการสกดัน ้ ามนัทาง
เคมีและกายภาพ การควบคุมกระบวนการและคุณภาพในการผลิต การออกแบบและการวางผงัโรงงาน และมี
ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้และศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

Oil crop production; soil and leaves analysis; physico-chemical extraction of oil; quality and 
process control; plant design and plant layout; laboratory experiments related to the lecture topics; visiting 
related factories or enterprises 

 
933 – 355 เทคโนโลยกีารแปรรูปน า้มันปาล์มและน า้มันพืช 2    3(2-3-4) 
  Palm Oil and Vegetable Oil Processing Technology II 
รายวชิาบังคับเรียนก่อน: 933-354  เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ามนัปาลม์และน ้ามนัพืช 1  
  กระบวนการท าน ้ ามนัใหบ้ริสุทธ์ิทั้งทางเคมีและกายภาพ การควบคุมกระบวนการและคุณภาพ
ในการกลัน่น ้ ามัน กระบวนการแยกกรดไขมันอิสระ การแปรรูปน ้ ามนัชนิดต่าง ๆ โดยใช้วิธีทางเคมีและ
กายภาพ การพฒันาวธีิการแปรรูป และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้และศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
  physico-chemical refining process of edible oil; process and quality control in edible oil 
refinery; free fatty acid separation process; physico-chemical methods for various oil processing; processing 
method development; laboratory experiments related to the lecture topics; visiting related factories or 
enterprises 
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933 – 356 ผลติภัณฑ์มูลค่าเพิม่และการใช้ประโยชน์วสัดุเหลือใช้จากอุตสาหกรรม 3(2-3-4) 
ไขมันและน า้มัน          
Value-Added Products and By-Products Utilization from Fat and 
Oil Industry 

  วธีิการเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์จากน ้ ามนั การแปรรูปน ้ ามนัชนิดต่าง ๆ โดยใชว้ธีิทางกายภาพและ
ทางเคมีเพื่อเป็นอาหารหรือไม่ใช่อาหาร เช่น การผลิตมาการีน การผลิตน ้ ามนัสลัด การผลิตสบู่ การผลิต            
ไบโอดีเซล การผลิตครีมเทียม การผลิตไขมนัทดแทนเนยโกโก ้กรดไขมนัอิสระ และผลิตภณัฑอ่ื์นๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 
การน าวสัดุเหลือใชจ้ากอุตสาหกรรมไขมนัและน ้ ามนัมาใชป้ระโยชน์ การผลิตปุ๋ยหมกัชีวภาพ การเพาะเห็ดฟาง 
การผลิตอาหารสัตว ์การผลิตก๊าซชีวมวล การผลิตไบโอดีเซล มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
  Value-added products from fat and oil; development of processing methods; use of physical 
and chemical method for edible and non-edible oil processing, e.g, margarine production, salad oil 
production, soap production, bio-diesel production, non-dairy cream production, cocoa- butter-substituted fat 
production; free fatty acid production and other related products; utilization of by-products from fat and oil 
industry; fertilizer production; mushroom cultivation; animal feed production; bio-gas production; bio-diesel 
production; laboratory experiments related to the lecture topics 

 
933 – 357  การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร       3(3-0-6) 
  Food Risk Analysis 
  ส่ิงปนเป้ือนและพิษวทิยา อนัเน่ืองมาจาก พืช จุลินทรีย ์  มลพิษจากส่ิงแวดลอ้ม สารเคมีจาก
กระบวนการผลิต อนัตรายทางกายภาพ เคมีและชีวภาพ แหล่งท่ีมาของอนัตราย และการบ าบดั การวิเคราะห์
ความเส่ียงในอาหารดา้นต่าง ๆ ในการผลิตอาหาร กรณีศึกษาและการทศันศึกษานอกสถานท่ี 

Contaminants and toxicology from plants, microorganisms, environmental pollution, 
chemical from processing; food risk analysis for food production; case studies and visiting related factories or 
enterprises 

 
933 – 358  การจัดการโซ่อุปทานอาหาร       3(3-0-6) 
  Food Supply Chain Management 

แนวคิดพื้นฐานในการจดัการห่วงโซ่อุปทานในระบบการผลิตอาหาร ปัจจยัท่ีจะส่งผลกระทบ
ต่อการบริหารห่วงโซ่อุปทาน การวางแผนแม่บทของห่วงโซ่อุปทาน การวางแผนปฏิบติัการในแต่ละด้าน
เพื่อให้เกิดคุณภาพและความปลอดภยัในการผลิตอาหาร ไดแ้ก่ การวางแผนการผลิต การวางแผนความตอ้งการ
วตัถุดิบ การจดัการการจดัซ้ือ การจดัการสินคา้คงคลงัและการจดัเก็บ การจดัส่งและการขนส่งสินคา้  
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Fundamental concepts of supply chain management in food production system; factors 
influencing supply chain management; master planning of supply chain; operation planning for food quality 
and food safety including production planning, material requirement planning, procurement management, 
inventory and warehouse management, delivery and transportation management 
 
933 – 359  กฏหมายและข้อบังคับเกีย่วกับอาหาร      3(3-0-6) 
  Food Law and Regulation 

ขอ้บงัคบัทางการคา้ มาตรการทางกฎหมาย กฏหมายอาหาร ความหมายและความส าคญัของ
มาตรฐานต่อการคา้ ปัจจยัท่ีมีผลกระทบต่อมาตรฐาน มาตรฐานกบัระบบการสอบยอ้นกลบั การจดัตั้งมาตรฐาน
ของผลิตผล ผลิตภณัฑเ์กษตร และผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมอาหาร กฎขอ้บงัคบัและมาตรฐานอาหารของประเทศ
ไทยและสากล 

Trade regulations; legislation; food law; meaning and importance of standards on trade; 
factors affecting the standard; traceability; standard documentation for agricultural and bio-products 
establishment of standards for food commodities, agricultural and food products; national and international 
food standards and regulations 

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

ค านิยามขององค์ประกอบทางเคมีของอาหารเพื่อสุขภาพ  บทบาทขององค์ประกอบทางเคมี
ของอาหารในตลาดโลก ความส าคญัต่อสุขภาพ  ความส าคญัทางโภชนาการของสารประกอบปริมาณเล็กนอ้ยท่ี
เจือปนอยู ่ ปัญหาและการควบคุมในขบวนการผลิต องคป์ระกอบทางเคมีของอาหารเพื่อสุขภาพท่ีส าคญั ไดแ้ก่ 
วิตามิน สารแอนต้ีออกซิแดนซ์ เกลือแร่ กรดไขมนั นิวคลีโอไทด์ กรดอะมิโน ไฟโตสเตอรอล พรีไบโอติก     
เบตาแคโรทีน โปรตีน สารสกดัจากพืช การเปรียบเทียบมาตรฐานและความคงตวัขององคป์ระกอบทางเคมีของ
อาหาร 

Definition of nutraceuticals in the chemical aspect; the role of the food ingredients in the 
world market, the importance in relation to health; the nutritional importance of small amounts in 
nutraceuticals; problems and the control of the production process chemical components of important 
nutraceuticals such as, vitamins, antioxidants, mineral salts, fatty acids, nucleotides, amino acid, phytosterols, 
prebiotics, beta-carotene, proteins; isolation of nutraceuticals from plants; comparative consideration of the 
standards for the nutraceuticals and their stability 
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933 – 361  เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบของอาหาร    3(2-3-4) 
  Food Ingredients Technology 
  สมบัติทางเคมี  หน้าท่ีขององค์ประกอบของอาหาร ชนิดของสารเติมแต่ง สารผลิตภณัฑ์
ธรรมชาติท่ีใช้เป็นองค์ประกอบทางเคมีของอาหาร คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของสารผลิตภณัฑ์
ธรรมชาติ โครงสร้างทางเคมีของสารเติมแต่งทั้งชนิดสารสังเคราะห์และสารผลิตภณัฑ์ธรรมชาติ กรรมวิธีการ
แปรรูปทางเคมี การเปล่ียนแปลงทางเคมีในอาหาร สารพิษธรรมชาติ  กฎระเบียบขอ้บงัคบัและการเลือกใชว้สัดุ
ท่ีใชใ้นผลิตภณัฑบ์รรจุอาหาร การติดฉลาก และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

Chemical properties of the components of food ingredient technology; types of enhancers; 
physical and chemical properties of natural products; chemical structure of the enhancers of both synthetic 
and natural types; food chemical processing; chemical modification of food; natural toxins; regulations; 
materials for food containers; labeling; laboratory experiments related to the lecture topics 

 
933 – 362  อาหารฮาลาล        3(3-0-6)  
  Halal Food 

นิยามของอาหารฮาลาล อาหารทางศาสนา ไดแ้ก่ ฮาลาล โคเชอร์ ฮินดู มงัสวิรัติ ชีวจิต อาหาร
เมดิเตอเรเนียน อุตสาหกรรมอาหารฮาลาลในประเทศไทยและต่างประเทศ มาตรฐานฮาลาลโคเด็กซ์ มาตรฐาน
ฮาลาลอาเซียน บญัชีวตัถุดิบฮาลาลและหะรอม  การบริการอาหารฮาลาล การตรวจสอบอาหารฮาลาลทาง
ห้องปฏิบติัการ การตรวจสอบมาตรฐานอาหารฮาลาลในโรงงาน   ระบบฮาลาล-จีเอ็มพีและฮาลาล-เอชเอซีซีพี  
การขอการรับรองตราอาหารฮาลาลในประเทศไทย 

Halal foods definition; food of different religions, such as, halal, kosher, hindu, vegetarian; 
bio-organic consumption, mediterranean food; industry of Thai halal food and other countries; standard halal 
codex; the association of Southeast Asian Nations; raw materials for halal and harom food; checking the halal 
food in laboratory; standard control of halal food on factories; halal-GMP and halal-HACCP methods; 
applying for the brand of halal food in Thailand 
 
933 – 363 เทคโนโลยีของไขมันและน า้มันทีม่ีมูลค่าสูง    3(2-3-4) 
  High-Valued Fat and Oil Technology 

ไขมนัและน ้ ามนัท่ีมีมูลค่าสูง เช่น โอลีโอเรซินและน ้ ามนัหอมระเหย น ้ ามนัปลา เป็นตน้ ชนิด 
แหล่งและลกัษณะของไขมนัและน ้ ามนั คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพ องคป์ระกอบของกรดไขมนั คุณค่าทาง
โภชนาการ กรรมวธีิสกดัและการน าไปใชป้ระโยชน์ มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

High-valued fat and oil products, e.g., oleoresins and essential oils, fish oil, etc; type, sources 
and characteristics of fat and oil; chemical and physical properties; fatty acid composition; nutritional value; 
extraction method and application; laboratory experiments related to the lecture topics 
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933 – 364  เทคโนโลยีผกัและผลไม้       3(2-3-4) 
Vegetable and Fruit Technology  
องค์ประกอบและคุณค่าทางโภชนาการ คุณสมบติัทางกายภาพ เคมี และชีวเคมีของผกัและ

ผลไม้ การเก็บรักษา การเตรียมก่อนการแปรรูป วิธีการแปรรูป เทคโนโลยีสมัยใหม่ในการแปรรูป                 
การบรรจุหีบห่อ และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ รวมถึงการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

Composition and nutritional value; physical, chemical and biochemical characteristics of 
vegetables and fruits; storage; pre-process preparations; processing  methods; modern processing technology;  
packing; laboratory experiments related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises 
 
933 – 365  เทคโนโลยกีารแปรรูปผลติภัณฑ์สัตว์น า้     3(2-3-4) 

Fishery Processing Technology 
ชนิดของสัตวน์ ้ าท่ีบริโภคได ้องค์ประกอบทางเคมีของสัตวน์ ้ า การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี

ของสัตวน์ ้ า หลกัการในการถนอมและแปรรูปสัตวน์ ้ า หลกัการพื้นฐานในการควบคุมคุณภาพและตรวจสอบ
คุณภาพผลิตภณัฑ์สัตวน์ ้า การใชป้ระโยชน์จากผลพลอยไดจ้ากการแปรรูปสัตวน์ ้า และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้ง
กบัเน้ือหาขา้งตน้ 

Types of edible fish, chemical composition of fish, biochemical changes of fish, principle of 
fish preservation and processing, principle of fishery products quality control and inspection, utilization of 
by-products of fishery processing; laboratory experiments related to the lecture topics 
 
933 – 366 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม       3(2-3-4) 

Beverage Technology 
ประเภท บทบาทและความส าคญัของเคร่ืองด่ืม เคร่ืองด่ืมจากสมุนไพร ชา กาแฟ และโกโก ้

องคป์ระกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการ เทคนิคและวิธีการผลิต การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของ
เคร่ืองด่ืมประเภทต่างๆ ปัญหาของเคร่ืองด่ืม เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีเก่ียวขอ้ง และมีการปฏิบติัท่ีสอดคลอ้งกบั
เน้ือหาขา้งตน้ รวมถึงการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
  Type, role and importance of beverages; herbal beverage, tea, coffee and cocoa beverages; 
chemical and nutritional composition; techniques and processing methods; quality control and standard of 
various beverages; problems of beverages; instruments and equipments involved; laboratory experiments 
related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises 
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933 – 367 การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน        3(2-3-4)  
Thermal Processing of Food 

  จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการพาสเจอไรส์  สเตอริไลส์อาหาร ความทนทานต่อความร้อนของ 
จุลินทรีย ์วิธีการฆ่าเช้ือและการประเมินการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน  การทวนสอบ อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการฆ่าเช้ือและ
การใชง้าน สาเหตุการเน่าเสียของอาหารท่ีผ่านความร้อนและการวิเคราะห์ มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา
ขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
  Microorganisms involved in pasteurization, sterilization; heat resistant of microorganisms; 
method and evaluation of heat sterilization; verification; sterilization equipments and its use; cause of canned 
food spoilage and its examination; laboratory experiments related to the lecture topics and visiting related 
factories or enterprises 
 
933 – 368 อาหารหมักดั้งเดิม       3(2-3-4) 
  Traditional Fermented Food 
  บทบาทและความส าคญัของจุลินทรียใ์นอาหารหมกัดั้งเดิม การเปล่ียนแปลงทางกายภาพและ
เคมีของอาหารระหวา่งการหมกั กรรมวิธีการผลิตและการควบคุมการหมกัอาหารดั้งเดิมชนิดต่างๆ การศึกษาดู
งานนอกสถานท่ี การน าเสนอรายงานความกา้วหนา้ในเน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา
ขา้งตน้ 
  Roles and importance of microorganisms in traditional fermented food, physical and 
chemical changes occurred during fermentation, fermentation processes and process control of various 
fermented food; visiting related factories or enterprises; presentation of related topics; laboratory experiments 
related to the lecture topics 
 
933 – 369 การหมักอาหารในอุตสาหกรรม      3(2-3-4) 
  Industrial Food Fermentation  
  ความส าคญัของอุตสาหกรรมการหมกัอาหาร การแยกและคดัเลือกจุลินทรียท่ี์มีความส าคญัใน
อุตสาหกรรม การปรับปรุงสายพนัธ์ุจุลินทรีย์ กรรมวิธีการผลิต การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหมกั การเก็บ
เก่ียวผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพ รวมถึงการวิเคราะห์ความปลอดภัยของอาหารหมักชนิดต่าง ๆใน
อุตสาหกรรม การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี  การน าเสนอรายงานความก้าวหน้าในเน้ือหาท่ีเก่ียวข้อง และมี
ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 
 
 
 



46 
 

  The importance of food fermentation industry; isolation and selection of microorganisms for 
fermentation industry, microbial strain improvement; fermentation process; optimum conditions for 
fermentation; quality control, safety analysis of industrial fermented food; visiting related factories or 
enterprises; presentation and report on the advanced fermentation technology; laboratory experiments related 
to the lecture topics 
 
933 – 370  เทคโนโลยีหลงัการเกบ็เกี่ยว       3(2-3-4) 
  Post Harvest Technology 
  การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา กายภาพและเคมีระหว่างการเจริญเติบโตและภายหลงัการ    
เก็บเก่ียว การเส่ือมสภาพของผลผลิตทางการเกษตร การปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียว  การเก็บรักษาด้วยระบบ      
การท าความเยน็และการควบคุมบรรยากาศแบบต่าง ๆ การตลาดและการขนส่ง และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบั
เน้ือหาขา้งตน้ 
  Physiology, physical and chemical change during plant growing and post harvesting; 
deterioration, post harvest practices; low temperature storage and modified atmosphere packaging storage; 
marketing and transportation of agricultural commodities; laboratory experiments related to the lecture topics 
 
933 – 371  เอนไซม์ทางอาหาร         3(2-3-4) 
  Food Enzyme 

เอนไซม์จากจุลินทรียช์นิดต่างๆ ท่ีน าไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการ
ผลิตเอนไซม์จากจุลินทรียใ์นอุตสาหกรรม การสกดั และการท าให้บริสุทธ์ิ การตรึงเอนไซม ์และการน าไปใช้
ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
  Utilization of microbial enzymes in food industry; production of enzyme in industrial scale; 
enzyme extraction and purification; immobilized enzyme and the utilization in food industry; laboratory 
experiments related to the lecture topics 
 
933 – 372 เทคโนโลยีผลติภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีกและไข่    3(2-3-4) 

Meat, Poultry and Egg Products Technology  
โครงสร้าง องคป์ระกอบ และการเส่ือมเสียของเน้ือสัตว ์สัตวปี์กและไข่ อุปกรณ์และเคร่ืองมือ

ในการช าแหละและแปรรูป การถนอมและแปรรูป การใช้ประโยชน์จากผลิตผลพลอยได้  การบรรจุหีบห่อ    
การควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี 
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  Structure, composition and spoilage of meat, poultry and egg; instruments and equipments 
for slaughtering and processing; preservation and processing; utilization of  by-products; packaging; quality 
control and standard; laboratory experiments related to the lecture topics and visiting related factories or 
enterprises 
 
933 – 373 เทคโนโลยีน า้นมและผลติภัณฑ์      3(2-3-4) 

Milk  and Milk Products Technology 
สรีรวิทยาการกลั่นสร้างน ้ านม องค์ประกอบและคุณสมบัติของน ้ านม ประเภทของ      

ผลิตภณัฑ์นม การถนอมและแปรรูป การบรรจุ  การตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานของน ้ านมและผลิตภณัฑ ์
กฎหมายของอาหารนมและผลิตภัณฑ์ สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมนมและผลิตภัณฑ์ มีปฏิบัติการท่ี
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี 
  Physiology of milk secretion; composition and properties of milk; types of milk products; 
preservation and processing; packaging; quality control and standard of milk and milk products; food law in 
relation with milk and milk products; milk and milk products plant sanitation; laboratory experiments related 
to the lecture topics and visiting related factories or enterprises 
 
933 – 374 เทคโนโลยขีองธัญพืช       3(2-3-4) 
  Cereal Technology 

ความหมายและชนิดของธัญพืช ลกัษณะโครงสร้างและคุณภาพธัญพืชท่ีใช้ในการแปรรูป
อาหาร การแปรรูปเป็นแป้งและผลิตภณัฑ์ การเก็บรักษาและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของธญัพืชและผลิตภณัฑ ์
มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี 
  Type and definition of cereals; structure and quality of cereal for food processing; flour 
milling and milling products; storage and quality changes of cereal and cereal products; laboratory 
experiments related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises 
 
933 – 375 เทคโนโลยขีองขนมอบ       3(2-3-4) 
  Bakery Technology 

สมบติัและหนา้ท่ีของส่วนประกอบท่ีใชใ้นการท าผลิตภณัฑ์ขนมอบ หลกัการและเทคโนโลยี
ในการผลิต การควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเก็บรักษา การจดัการโรงงานอุตสาหกรรม ปฏิบติัการท่ีสอดคล้อง   
กบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี 
  Properties and function of ingredients used for bakery processing; principles and technology 
for processing; quality control; packaging; storage; factory management; laboratory experiments related to the 
lecture topics and visiting related factories or enterprises 
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933 – 376 เทคโนโลยขีองขนมไทย       3(2-3-4) 
  Thai Dessert Technology 
  ชนิดของผลิตภณัฑ์ขนมไทย ชนิดของส่วนประกอบขนมไทย สมบติัทางกายภาพ และเคมี 
ของส่วนประกอบ และหนา้ท่ีในผลิตภณัฑข์นมไทย กระบวนการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา และการควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทย การจดัการการผลิตขนมไทย และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ มีปฏิบัติการท่ี
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี 
 Type of Thai dessert products; type of Thai dessert ingredients; physical and chemical 
properties of ingredients and their function in Thai dessert products; processing, packaging, storage, and 
quality control of Thai dessert product; management of Thai dessert production and new products 
development; laboratory experiments related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises 
 
933 – 377 เทคโนโลยขีองอาหารไทย       3(2-3-4) 
  Thai Food Technology 

ชนิดของอาหารไทย สมบัติและหน้าท่ีของส่วนประกอบท่ีใช้ในการท าอาหารไทย        
หลกัการและเทคโนโลยีในการผลิต การควบคุมและการตรวจสอบคุณภาพ การบรรจุ การเก็บรักษา การผลิต
อาหารไทยท่ีถูกสุขลักษณะ การขนส่งและการตลาด ปฏิบัติการท่ีสอดคล้องกับเน้ือหาและการดูงานนอก
สถานท่ี 
 Type of Thai food; properties and function of ingredients used for Thai food processing; 
principles and technology for processing; quality control and inspection, packaging, storage; good 
manufacturing practices for Thai food; transportation and marketing; laboratory experiments related to the 
lecture topics and visiting related factories or enterprises 
 
933 – 378 หัวข้อพเิศษทางเทคโนโลยอีาหาร      1-3(x-y-z) 
  Special Topics in Food Technology  
  หวัขอ้ท่ีน่าสนใจหรือหวัขอ้ใหมท่างดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
  Interesting or new topics in food science and technology  
 
933 – 401  สัมมนา          1(0-3-0) 
  Seminar  
เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 
  การศึกษาคน้ควา้และรวบรวมขอ้มูลท่ีเป็นความรู้ใหม่ดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
คนละ 1 หวัขอ้ แลว้น ามาวเิคราะห์ เรียบเรียง เพื่อน าเสนอต่อคณาจารย ์และจดัท ารายงานฉบบัสมบูรณ์ 
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  Searching for the scientific literature involving food science and technology; analyzing and 
compiling the collected scientific data in order to present and write a report approved by lecturer’s committee 
 
933 – 402  โครงงานนักศึกษา 1       2(0-6-0) 
   Student Project I     
เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 

การเลือกหวัขอ้โครงงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดยเขา้ปรึกษา
อาจารยผ์ูส้อนในหลกัสูตร การสืบคน้ขอ้มูล และเขียนโครงร่างโครงงานวิจยัภายใตก้ารควบคุมของอาจารย ์    
ท่ีปรึกษาโครงงาน และน าเสนอเพื่อขอความเห็นชอบจากคณะกรรมการสอบโครงร่าง การศึกษาทดลอง
เบ้ืองตน้ 

Choosing the research topic related to food science and technology by consulting the 
lecturers; reviewing the literatures, writing a research project proposal under the supervision of the project 
advisor and proposing the proposal to project committee for approval; preliminary experiment 
 
933 – 403  โครงงานนักศึกษา 2       4(0-12-0) 
   Student Project II     
เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 
  การศึกษาวิจยัและทดลองภายใต้การควบคุมของอาจารยท่ี์ปรึกษา ตามหัวข้อในโครงร่าง         
ท่ีไดรั้บความเห็นชอบ ภายหลงัการศึกษาและทดลองแลว้ นกัศึกษาตอ้งจดัท ารายงานการทดลองท่ีสม บูรณ์ส่ง
และน าเสนอผลการศึกษาและทดลองเพื่อขอความเห็นชอบต่อคณะกรรมการสอบโครงงานวิจยั 

Research study and experiments under the supervision of the project advisor based on the 
approved project proposal; writing and submission of complete reserarch project reports and presentation of 
the results to project committee for approval 
 
933 – 404   โครงงานธุรกจิอาหาร 1        2(0-6-0)  
     Food New Venture Creation Project I     
เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 

การเลือกหัวข้อโครงงานวิจยัท่ีเก่ียวข้องกับธุรกิจในอุตสาหกรรมอาหาร โดยเข้าปรึกษา
อาจารย์ผูส้อนในหลักสูตร การสืบค้นข้อมูล และเขียนข้อเสนอโครงงานธุรกิจอาหารภายใต้การควบคุม         
ของอาจารยท่ี์ปรึกษา และน าเสนอเพื่อขอความเห็นชอบจากคณะกรรมการสอบ การศึกษาเบ้ืองตน้ภายใต้
สถานการณ์การท าธุรกิจจริง 
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Choosing the research project topic related to Food Venture Creation by consulting the 
lecturers; reviewing the literatures, writing a food new venture project proposal under the supervision of the 
project advisor and proposing the proposal to project committee for approval; preliminary study under real 
business situation 
 
933 – 405  โครงงานธุรกจิอาหาร 2       4(0-12-0)  
   Food New Venture Creation Project II     
เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 
  การศึกษาวิจยัและทดลองท าธุรกิจอาหารภายใตก้ารควบคุมของอาจารยท่ี์ปรึกษา ตามหัวขอ้  
ในโครงร่างท่ีได้รับความเห็นชอบแล้ว ภายหลังการศึกษาแล้ว นักศึกษาต้องจัดท ารายงานท่ีสมบูรณ์ส่ง          
และน าเสนอผลการศึกษาและทดลองท าธุรกิจอาหารเพื่อขอความเห็นชอบต่อคณะกรรมการสอบโครงงาน 
  Food new venture research study and experiments under the supervision of the project 
advisor based on the approved project proposal; writing and submission of complete project reports and 
presentation of the results to project committee for approval 
 
933 – 406  สหกจิศึกษา 1        1(1-0-2) 
  Co-operative Study I 
เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4  

  การเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา การค้นหาปัญหาเพื่ อการวิจัย                
ด้านอุตสาหกรรมอาหาร แนวคิดและหลักการแก้ไขปัญหา เคร่ืองมือส าหรับการแก้ไขปัญหา การสืบค้น 
รวบรวม และเรียบเรียง ข้อมูลเชิงวิชาการท่ีเก่ียวข้อง การพัฒนาโครงร่างการวิจัยส าหรับสหกิจศึกษา              
การวเิคราะห์และประมวลผลการวจิยั การเขียนและน าเสนอรายงานผลการวจิยั 
   Preparation for co-operative education; problem analysis and research  in food industries; 
concept and principles of problem solving; tools for solving problems, researching, reviewing and writing of 
technical documentations; developing of research proposal for co-operative education; evaluation and 
analysis of relevant data; report writing and oral presentation 
 
933 – 407  สหกจิศึกษา 2 5(0-0-30) 
 Co-operative Study II 
เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4  
  การท าวิจยั/โครงงานท่ีมีการวิจยัเป็นฐานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวสิาหกิจ หรือ
หน่วยงานราชการเสมือนเป็นพนักงานจริง เป็นเวลา 1 ภาคการศึกษา ภายใตก้ารให้ค  าปรึกษาของคณาจารย ์      
ท่ีรับผดิชอบ และมีการประเมินผลการปฏิบติังานเช่นเดียวกบับุคลากรของหน่วยงานนั้น 
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 Research study/research project in industrial factory, state enterprise or government office as 
if the student is a real employee for one semester under the supervision of the lecturers; evaluation by the 
personnel of the organization 
 
935 - 112   ทกัษะการว่ายน า้                        1(0-2-1) 
 Skill in Swimming 
  ความรู้  ความเข้าใจ  เก่ียวกับประวติัความเป็นมาของการว่ายน ้ า เทคนิคและทักษะการว่ายน ้ า       
ท่าต่าง ๆ มารยาทของการเป็นผูเ้ล่นและผูดู้ท่ีดี การบริหารร่างกาย การบ ารุงรักษาสุขภาพ และการดูแลรักษา
อุปกรณ์และเคร่ืองอ านวยความสะดวกในการวา่ยน ้า  
  Background and history of swimming; swimming techniques and skills in various styles; 
etiquette for swimmer and sport audience; exercise; health care; maintenance of swimming facilities and 
equipment 
 
935 – 113 ลลีาศ                   1(0-2-1) 
 Socail Dance 
  ความเป็นมาของลีลาศ ความรู้เบ้ืองตน้ในการลีลาศ ทกัษะในการลีลาศแบบบอลรูมและลาติน
อเมริกา  มารยาทและบุคลิกภาพในการลีลาศ 
 Background and history of social dancing; Ballroom and Latin American style dancing 
skills; social dance etiquette and posture 
 
935 – 117 แบดมินตัน     1(0-2-1) 
 Badminton 
  วธีิการเล่นแบดมินตนั การเคล่ือนไหวพื้นฐาน และทกัษะในการตีลูกแบบต่าง ๆ การเล่นเด่ียว 
คู่  คู่ผสม กติกาการเล่น  การแข่งขนั   มารยาทในการเล่น   การจดัการแข่งขนั   การตดัสิน  การดูแลและรักษา
อุปกรณ์ต่าง ๆ 
 Playing methods, basic movement skill; different hitting skills; single, double and mixed 
double playing; playing rules, competition; playing manner, arranging the match and equipment maintenance 
 
935 – 123  ทกัษะชีวติ 3(3-0-6) 
 Life Skills 
  ทักษะชีวิตท่ีมีความจ าเป็นในชีวิตประจ าวนั โดยเน้นทักษะการคิด ภาวะการเป็นผู ้น า 
ความสัมพนัธ์ระหว่างมนุษยก์บัสังคม  จรรยาบรรณมนุษย ์ แนวคิดทางปรัชญาและศาสนาท่ีมีความส าคญั       
ต่อมนุษย ์หลกัเศรษฐกิจพอเพียง กฎหมาย การเมือง การปกครอง การมีจิตสาธารณะและอนุรักษส่ิ์งแวดลอ้ม 
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 Skills for every day living; emphasizing thinking skill, leadership; relationship between 
human and society, ethic, the important of philosophy and religion through human being; sufficiency 
economy theory, politic, law, governance, public mind, and environmental conservation 
 
935 – 128 กฎหมายในชีวติประจ าวนั      3(3-0-6) 

Law in Daily Life 
  ความหมายและความส าคญัของกฎหมาย ลักษณะและประเภทของกฎหมาย และความรู้
พื้นฐานเก่ียวกบัรัฐธรรมนูญ กฎหมายแพ่งและพาณิชย ์กฎหมายอาญา กฎหมายวิธีสบญัญติั กฎหมายมหาชน    
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการใช้ชีวิตประจ าวนัเพื่อให้มีความรู้เก่ียวกบักฎหมายในระดบัพื้นฐานเพียงพอท่ีจะด ารงชีวิต
อยา่งปกติสุขไดใ้นสังคม 
 Definition and importance of law; characteristic and type of law; basic knowledge on 
constitution; civil law; criminal law; procedural law; public law involving in daily life 
 
935 – 141  ทกัษะการส่ือสาร  3(3-0-6) 
  Communication Skills 
  การส่ือความหมาย จิตวทิยา มนุษยสัมพนัธ์ การพฒันาบุคลิกภาพ การใชภ้าษาไทย การฝึก
ทกัษะการพูดและการเขียนเพื่อการส่ือสารอยา่งมีประสิทธิภาพ 
  Communication; human relations; personality development Thai usages; speaking and 
writing for effective communication 
 
935 – 146  สุขภาวะกายและจิต        3(2-2-5) 
  Healthy Body and Mind 

 สุขภาวะแบบองค์รวม  การดูแลสุขภาพกายและจิต  การพฒันาบุคลิกภาพ  การเสริมสร้าง     
วฒิุภาวะทางอารมณ์และสุนทรียารมณ์ 

Holistic health; physical and mental health care; development of personality; enhancing 
emotional  quotient and aesthetics 

 
935 – 161   การฟัง-พูดภาษาองักฤษ       3(3-0-6) 
  English Listening-Speaking 
  ฟั งเพื่ อแยกแยะเสียงต่าง ๆ  ในภาษาอังกฤษ  การเน้น เสี ยงและน ้ าเสี ยงผู ้พู ดในการ                   
ส่ือความหมายต่าง ๆ  ทกัษะการฟัง พูด เพื่อการส่ือสาร เนน้ส านวนท่ีใชใ้นการสนทนาในชีวติประจ าวนั   
   Listening for classifying English sounds, focusing on intonation for different means of  
communication; listening and speaking skills emphasizing  expressions using in daily life 
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935 – 162   การอ่าน-เขียนภาษาองักฤษ       3(3-0-6) 
  English Reading-Writing 
รายวชิาบังคับเรียนก่อน : 935-161 การฟัง-พูดภาษาองักฤษ   
  เทคนิคการอ่านเบ้ืองต้น ทักษะการอ่านเบ้ืองต้น การอ่านเร่ืองราวต่าง ๆ บทความสั้ น ๆ 
โครงสร้างประโยคพื้นฐาน รูปแบบประโยค ทกัษะการเขียนเบ้ืองตน้ 

   Reading techniques, basic reading skills, reading short stories and 
short articles; basic sentence structures; basic writing skills, writing short paragraphs 
 
935 - 214   เทเบิลเทนนิส                           1(0-2-1) 
 Table tennis 
  ความรู้เบ้ืองตน้ ทกัษะและวิธีการเล่นเทเบิลเทนนิส การฝึกปฏิบติั กติกาการเล่น  การแข่งขนั   
การตดัสิน  การดูแลและการรักษาอุปกรณ์ต่างๆ  
  Basic instruction and skills for table tennis, practicing, rules for playing and competing, 
judging and sport equipment maintenance 
 
935 - 215   วอลเล่ย์บอล     1(0-2-1) 
 Volleyball         
  ความรู้เบ้ืองตน้ ทกัษะและวิธีการเล่นวอลเล่ยบ์อล  การฝึกปฏิบติั  กติกาการเล่นการแข่งขนั  
การตดัสิน  การดูแลและการรักษาอุปกรณ์ต่างๆ 
 Basic instruction and skills for volleyball, practicing, rules for playing and competing, 
judging and sport equipment maintenance   
 
935 - 216   ฟุตบอล 1(0-2-1) 
 Football 
  ความรู้เบ้ืองต้น ทักษะและวิธีการเล่นฟุตบอล การฝึกปฏิบัติ กติกาการเล่นการแข่งขัน           
การตดัสิน  การดูแลและการรักษาอุปกรณ์ต่างๆ 
 Basic instruction and skills for football, practicing, rules for playing and competing, judging 
and sport equipment maintenance   
 
935 - 217   บาสเกตบอล     1(0-2-1) 
 Basketball 
  ความรู้เบ้ืองตน้ ทกัษะและวิธีการเล่นบาสเกตบอล  การฝึกปฏิบติั  กติกาการเล่นการแข่งขนั 
การตดัสิน  การดูแลและการรักษาอุปกรณ์ต่าง ๆ 
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 Basic instruction and skills for basketball, practicing, rules for playing and competing, 
judging and sport equipment maintenance   
 
935 – 229  กจิกรรมเสริมหลกัสูตร 1       1(0-0-3) 

Co-Curricular Activities I 
การท ากิจกรรมท่ีเน้นการบ าเพ็ญประโยชน์   เช่น การบ าเพ็ญประโยชน์ต่อสังคม การสร้าง

คุณธรรม จริยธรรม ภายใตค้  าแนะน าของอาจารยท่ี์ปรึกษา 
Conducting activities emphasizing social concerns such as community services, building 

moral and ethic under the supervision of advisors 
 

935 – 311 โยคะ         1(0-2-1) 
 Yoga 
  สร้างความสมดุลระหวา่งสภาวะกายและจิต โดยใชส้มาธิเป็นตวัก าหนดลมหายใจ 
 Balancing of body and mind  by practicing meditation on breathing in and out 
 
935 – 462  ภาษาองักฤษในทีท่ างาน       3(3-0-6)   

English in the Workplace 
ทกัษะ การฟัง พูด อ่าน และเขียนภาษาองักฤษท่ีตอ้งใช้ในการท างาน ทกัษะการท างานและ

ทักษะชีวิตในท่ีท างาน และทักษะภาษาอังกฤษท่ีใช้ในการติดต่องาน ประสานงาน การพูดโทรศัพท ์               
การนัดหมาย การขอและให้ข้อมูล การต้อนรับแขกและลูกค้า รวมทั้ งภาษาองักฤษท่ีใช้ในการแก้ปัญหา         
และสถานการณ์ ต่างๆ  ใน ท่ีท างาน การเขียนและตอบกลับอี เมล์  การอธิบายตัวสินค้า การอธิบาย                     
การเปล่ียนแปลง การน าเสนอและการเจรจาต่อรอง 

English skills in listening, speaking, reading and writing in a workplace; skills for work and 
life; skills in correspondence and coordination including telephoning, arranging meetings, welcoming visitors, 
solving problems in various situations, writing and replying to emails, describing products, describing 
change, presenting, and negotiating 

 
937 – 105  คณติศาสตร์ 1        3(3-0-6) 
  Mathematics I  
  ระบบสมการเชิงเส้น ฟังก์ชันและกราฟ ลิมิตและความต่อเน่ือง อนุพนัธ์และการประยุกต ์
ปริพนัธ์และการประยกุต ์ ปริพนัธ์ไม่ตรงแบบ   สมการเชิงอนุพนัธ์สามญัเชิงเส้นอนัดบัหน่ึงและการประยกุต์ 
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 Linear equation system; functions and graphs; limit and continuity; derivatives and its 
applications; integration and applications; derivatives of multivariable functions; first order ordinary 
differential equations and  applications 
 
937 – 106  คณติศาสตร์ 2        3(3-0-6) 
    Mathematics II 
รายวชิาบังคับเรียนก่อน  : 937-105 คณิตศาสตร์ 1 
  ฟังก์ชนัของสองและสามตวัแปร  อนุพนัธ์ย่อย  ปริพนัธ์สองชั้น   สมการเชิงอนุพนัธ์สามญั   
เชิงเส้นอนัดบัสองท่ีมีสัมประสิทธ์ิเป็นค่าคงตวัและการประยุกต ์ผลการแปลงลาปลาซ ฟังก์ชนัพิเศษ สมการ  
เชิงอนุพนัธ์สามญัเชิงเส้นอนัดบัสองท่ีมีสัมประสิทธ์เป็นตวัแปรและการประยกุต์ 
  Functions of two and three variables; partial derivatives; multiple integration; ordinary 
differential equation with constant coefficients; Laplace transformation; special functions; ordinary 
differential equation with variable coefficients and applications 
 
937 – 107  สถิติพืน้ฐาน        3(2-2-5) 

Basic Statistics 
รายวชิาบังคับเรียนก่อน : 937 – 105 คณิตศาสตร์ 1 และ  937 – 106  คณิตศาสตร์ 2 

ความหมายและประวติัของวิชาสถิติ เซทและทฤษฎีความน่าจะเป็น ตวัแปรสุ่มและฟังก์ชัน
ความน่าจะเป็น การแจกแจงความน่าจะเป็นแบบต่อเน่ืองและไม่ต่อเน่ือง การแจกแจงตัวอย่าง ทฤษฎี              
การประมาณค่า  การทดสอบสมมติฐาน  สหสัมพนัธ์และการถดถอย การถดถอยเชิงเส้นตรง การวิเคราะห์   
ความแปรปรวน สถิติแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ 
 History and importance of statistic; set and probability theory; random variable and 
probability function; probability distribution, continuously and non-continuously; sample distribution; 
estimation theory; hypothesis; correlation and regression; linear regression; analysis of variance; non-
parametric statistic   
 
937 – 110   หลกัเคมี 2(2-0-4) 

  Principles of Chemistry  
 ปริมาณสัมพันธ์ ระบบพี ริออดิก พันธะเคมี  อุณหพลศาสตร์ สารละลายและสมบัติ               

ของสารละลาย จลนพลศาสตร์เคมี สมดุลเคมี สมดุลของไอออนในน ้า ไฟฟ้าเคมี เคมีนิวเคลียร์ 
 Stoichiometry; periodicity; chemical bonding; thermodynamics; solutions and properties; 

chemical kinetics; chemical equilibrium; aqueous equilibria; electrochemistry; nuclear chemistry 
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937 – 111   ปฏิบัติการหลกัเคมี  1(0-3-0)  
   Principles of Chemistry Laboratory 

รายวชิาบังคับเรียนก่อน : 937-110 หลกัเคมี หรือเรียนควบคู่กนั   
 การวิเคราะห์ก่ึงจุลภาคเชิงคุณภาพ ความแม่นย  าในการชัง่ ตวง วดั การแยกของแข็งออกจาก

ของเหลว การดุลสมการเคมี  อุณหเคมี  การหาค่าพีเอชของสารละลายกรดและเบส  สารละลายบัฟเฟอร์          
และสารละลายจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส เคมีไฟฟ้า การชุบดว้ยไฟฟ้า 

 Semi-micro qualitative analysis; precision in weighing and measuring; separations of solid 
from liquid; balancing equation; thermochemistry; pH of acidic-basic solutions, buffer solutions and solutions 
from hydrolysis; electrochemistry; electroplating 
 
937 – 121  เคมีอนิทรีย์พืน้ฐาน       3(2-3-4) 

  Basic Organic Chemistry 
รายวชิาบังคับเรียนก่อน : 937-110 หลกัเคมี 

 โครงสร้างและสมบติัของสารอินทรีย ์การจ าแนกประเภท การเรียกช่ือ การเตรียมและปฏิกิริยา
พื้นฐานของสารอินทรีย ์พอลิเมอร์ ลิพิด คาร์โบไฮเครต และโปรตีน และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา 

 Structures and properties of organic compounds, classification, nomenclature, and basic 
chemical reactions of organic compounds; polymers; lipids; carbohydrate and proteins; laboratory 
experiments related to the lecture topics 
 
937 – 122 จุลชีววทิยาพืน้ฐาน  3(2-3-4) 
  Basic Microbiology 

 รูปร่างลักษณะทั่วไปของจุลินทรีย์ เมแทบอลิซึม  พันธุศาสตร์ การเติบโตของจุลินทรีย ์         
การจ าแนกจุลินทรียอ์อกเป็นหมวดหมู่ จุลินทรียท่ี์ท าให้ เกิดโรคภูมิคุม้กนัของร่างกายต่อเช้ือโรค การควบคุม
จุลินทรียโ์ดยวธีิทางฟิสิกส์และเคมี และมีปฏิบติัการ ท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
  General morphology of microorganism; study of bacteria in metabolism; genetic and 
growth; classification of microorganisms; pathogenic microorganisms; body immunology against pathogenic 
microorganisms ; physical and chemical controlling of microorganisms; laboratory experiments related to the 
lecture topics  
 
937 – 124  ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ      3(3-0-6) 
 Life Science Physics 
 หน่วยและการวดัทางชีวภาพ  แรง งาน พลงังาน กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและอุณหภูมิ  
อุณหพลศาสตร์ แสง ไฟฟ้าเบ้ืองตน้  ไฟฟ้าในทางชีวภาพ นิวเคลียร์และรังสีนิวเคลียร์ในทางชีวภาพ 
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 Unit and measurement; force; work; energy; mechanic of fluid; heat and temperature; 
thermodynamic; light; basic of electricity; electricity in biological aspect; nuclear and radiation in biological 
aspect 
 
937 – 125  ปฏิบัติการฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ     1(0-3-0) 
 Life Science Physics Laboratory 
รายวชิาบังคับเรียนก่อน : 937 – 124  ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ หรือเรียนควบคู่กนั 
 ปฏิบติัการเก่ียวกบัหน่วยและการวดั  แรง  งาน  พลงังาน กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและ
อุณหภูมิ  เทอร์โมไดนามิกส์และไฟฟ้าเบ้ืองตน้ 
 Laboratory experiments on unit and measurement; force; work; energy; mechanic of fluid; 
heat and temperature; thermodynamic; basic of electricity 
 
937 – 162   หลกัชีววทิยา        2(2-0-4) 
 Principles of Biology 
 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ ศึกษาส่ิงมีชีวิตในแง่ของพลงังาน องคป์ระกอบ การสืบเน่ืองวิวฒันาการ 
การจ าแนก การท าหนา้ท่ี ความสัมพนัธ์กบัส่ิงแวดลอ้มและพฤติกรรม  
 Biological science; study of life in energy, evolution, classification, function in ecosystem 
and behavior aspects 
 
937 – 163 ปฏิบัติการหลกัชีววทิยา 1(0-3-0) 
 Principles of Biology Laboratory 
รายวชิาบังคับเรียนก่อน : 937 – 162  หลกัชีววทิยา หรือเรียนควบคู่กนั 
 ภาคปฏิบติัการซ่ึงสอดคลอ้งกบัภาคบรรยายวชิา 937-162 หลกัชีววทิยา  
 Laboratory correspondent the course of 937-162 (Principles of Biology) 
 
937 – 191 คอมพวิเตอร์และเทคโนโลยสีารสนเทศ 3(2-2-5) 
 Computer and  Information Technology 
  หลักการทัว่ไปเก่ียวกับคอมพิวเตอร์ องค์ประกอบของระบบและวิธีการทางคอมพิวเตอร์    
การประมวลผลข้อมูล  แนะน าและฝึกใช้โปรแกรมส าเร็จรูปท่ีเหมาะสม  การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์               
ในงานด้านสารสนเทศ ความส าคญัและแหล่งสารสนเทศ การเขา้ถึงสารสนเทศหรือการสืบคน้สารสนเทศ   
ด้วยคอมพิวเตอร์ การเลือกการสังเคราะห์ และการน าเสนอสารสนเทศ  การส่ือสาร ตลอดจนเสริมสร้าง            
ใหผู้เ้รียนมีเจตนารมณ์ท่ีดีและมีนิสัยใฝ่รู้ โดยการใชส่ื้อสารสนเทศ 
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  Introduction to computer system; hardware and software components; data processing 
system; computer and information technology applications; information resources; information searching and 
retrieval; information analysis; synthesis and presentation; data communications; commercial computer 
softwares practices  

 
937 – 206 เคมีวเิคราะห์พืน้ฐาน       3(2-3-4) 
  Basic Analytical Chemistry 
รายวชิาบังคับเรียนก่อน : 937-110  หลกัเคมี 
  แนะน าเคร่ืองมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวข้องกับเคมีวิเคราะห์ สมดุลเคมีของปฏิกิริยา      
กรดเบส การตกตะกอน การเกิดสารเชิงซ้อนและปฏิกิริยารีดอกซ์ การไทเทรตและการน าไปประยุกต ์              
ใชก้ระบวนการแยกสารในทางเคมีวเิคราะห์ หลกัการวเิคราะห์เชิงปริมาณโดยใช้ spectrometer และมีปฏิบติัการ
ท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 Introduction to instruments and equipments use in analytical chemistry; chemistry 
equilibrium of reaction; acid-base; precipitation; chemical complex and redox reaction; titration and 
application; separation techniques in analytical chemistry; principles of quantitative techniques by 
spectrometer; laboratory experiments related to the lecture topics 
 
937 – 207 ชีวเคมีพืน้ฐาน  3(2-3-4)  
  Basic Biochemistry 
รายวชิาบังคับเรียนก่อน  :  937-121 เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน 
  โครงสร้างและหน้าท่ีทางชีวภาพของโมเลกุล  ปฏิกิริยาท่ีเก่ียวขอ้งกบัเอนไซม์ กระบวนการ    
เมแทบอลิซึมท่ีส าคญัในสัตว์ พืช และจุลินทรีย์ รวมทั้งความส าคญัของวิตามิน เกลือแร่ และฮอร์โมนและ         
มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
  Biomolecular structure and function; enzymatic reactions; metabolism of animal, plant and 
microorganism; roles of vitamins, minerals and hormone; laboratory experiments related to the lecture topics 
 

937 – 210 เคมีเชิงฟิสิกส์    3(2-3-4) 
  Physical Chemistry 
รายวชิาบังคับเรียนก่อน : 937-110 หลกัเคมี 
  แก๊ส ทฤษฎีจลน์ของแก๊ส อุณหพลศาสตร์ของสารละลาย ระบบท่ีมีหลายองค์ประกอบและ
สมดุลเคมี วฏัภาคสมดุลของระบบบริสุทธ์ิ สารละลายท่ีไม่ใช่ตวัน าไฟฟ้า วฏัภาคสมดุลของสารละลาย        
หลกัจลนพลศาสตร์และจลนพลศาสตร์เคมี เคมีเชิงฟิสิกส์ของโมเลกุลขนาดใหญ่ หลกัสเปกโทรสโกปี และ        
มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
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 Gas and kinetics theory of gas; thermodynamics of solution; system of several substances 
and chemical equilibrium; phase equilibrium of single substance; non-electrolyte solution; phase equilibrium 
of solution; principle of kinetics and chemical kinetics; physical chemistry of macromolecule; principle of 
spectroscopy; laboratory experiments related to the lecture topics 
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3.2 ช่ือ สกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
3.2.1 อาจารย์ประจ าหลกัสูตร    

 

ล าดบั
ที่ 

เลขประจ าตวั
ประชาชน 

ต าแหน่งทาง
วชิาการ 

ช่ือ - สกลุ 
คุณวุฒิ

ระดบัอุดมศึกษา 
สาขาวิชา 

ส าเร็จการศึกษาจาก ภาระงานสอน ช.ม. / ปีการศึกษา 

สถาบัน ปี พ.ศ. 2559 2560 2561 2662 

1.  PG6315600 รอง
ศาสตราจารย ์

Mr.Seppo Juhani 
Karrila 

Ph.D. 
 

M.Sc. 
B.Sc. 

Chemical Engineering 
 
Mathematics 
Mathematics 

University of Wisconsin-
Madison,  USA 
University of Turku, Finland  
University of Turku, Finland 

2531 
 

2526 
2524 

260 260 260 260 

2. 3 9410 00561 29 8 ผูช่้วย
ศาสตราจารย ์

นายชชัวาล โชติมากร Ph.D. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

Food Science and 
Technology 
ผลิตภณัฑป์ระมง 
เทคโนโลยีการอาหาร 

Tokyo University of Marine 
Science and Technology, Japan 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัแม่โจ ้

2549 
 

2545 
2542 

260 260 260 260 

3. 3 8402 00464 78 4 ผูช่้วย
ศาสตราจารย ์

นายวนัชยั  สุทธินุ่น วท.ม. 
 

วท.บ. 

เทคโนโลยีชีวภาพ 
 
อุตสาหกรรมเกษตร 

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกลา้ธนบุรี 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 

2533 
 

2524 

260 260 260 260 

4. 5 9301 00045 71 8 อาจารย ์ นางสาวปารมี  หนูน่ิม ปร.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

 

วิทยาศาสตร์การอาหาร 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์ 
 

2551 
2547 
2543 

 

260 260 260 260 
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ล าดบั
ที่ 

เลขประจ าตวั
ประชาชน 

ต าแหน่งทาง
วชิาการ 

ช่ือ - สกลุ 
คุณวุฒิ

ระดบัอุดมศึกษา 
สาขาวิชา 

ส าเร็จการศึกษาจาก ภาระงานสอน ช.ม. / ปีการศึกษา 

สถาบัน ปี พ.ศ. 2559 2560 2561 2662 
5. 3 9303 00544 03 7 อาจารย ์ นางสมหวงั  เลก็จริง ปร.ด. 

วท.บ. 
เทคโนโลยีอาหาร 
เทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์
มหาวิทยาลยัวลยัลกัษณ์ 

2553 
2545 

260 260 260 260 
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3.2.2 อาจารย์ประจ า   
 

ล าดบั
ที ่

เลขประจ าตวั
ประชาชน 

ต าแหน่งทาง
วชิาการ 

ช่ือ - สกลุ 
คุณวุฒิ

ระดบัอุดมศึกษา 
สาขาวชิา 

ส าเร็จการศึกษาจาก ภาระงานสอน ช.ม. / ปีการศึกษา 

สถาบัน ปี พ.ศ. 2559 2560 2561 2662 

1. 3 8417 00269 71 0 ผูช่้วยศาสตราจารย ์ นางเบญจมาภรณ์ 
พิมพา 

Ph.D. 
 

M.Sc. 
 

วท.บ. 

Food Chemistry and 
Biochemistry 
Food Chemistry 
 
อุตสาหกรรมเกษตร 

University Putra Malaysia, 
Malaysia 
University Putra Malaysia, 
Malaysia 
มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

2550 
 

2543 
 

2539 

260 260 260 260 

2. 3 8402 00110 64 0 อาจารย ์ นายพรพงษ ์ 
สุทธิรักษ ์

ปร.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

เทคโนโลยชีีวภาพ 
เทคโนโลยอีาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวทิยาลยัมหิดล 
มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

2548 
2540 
2537 

260 260 260 260 

3. 3 9099 00008 75 4 
 

อาจารย ์ นายวบูิลย ์ ป้องกนัภยั ปร.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 
เทคโนโลยอีาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

2556 
2549 
2537 

260 260 260 260 

4. G 8684650 อาจารย ์ Mr.Karthikeyan 
Venkatachalam 
 

ปร.ด. 
 

M.Sc. 
B.Sc. 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 
Biochemistry 
Biochemistry 

มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
 
Bharathiar University, India 
Periyar University, India 

2556 
 

2550 
2548 

260 260 260 260 
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ล าดบั
ที ่

เลขประจ าตวั
ประชาชน 

ต าแหน่งทางวชิาการ ช่ือ - สกลุ 
คุณวุฒิ

ระดบัอุดมศึกษา 
สาขาวชิา 

ส าเร็จการศึกษาจาก ภาระงานสอน ช.ม. / ปีการศึกษา 

สถาบัน ปี พ.ศ. 2559 2560 2561 2662 

5. 3 6006 00092 22 3 อาจารย ์ ธีรศกัด์ิ  ป้ันวชิยั * วท.ม. 
วท.บ.  

 

วทิยาการหลงัการเก็บเก่ียว 
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
 

2545 
2542 

260 260 260 260 

6. 3 1020 011109 46 0 อาจารย ์ นายบุญฤทธ์ิ   
ชูประดิษฐ ์
 

ปร.ด. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

สถิติ 
 
สถิติประยกุต ์
สถิติประยกุต ์

สถาบนับณัฑิตพฒันบริหาร
ศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัขอนแก่น 
มหาวทิยาลยัราชภฎัสวนดุสิต 

2555 
 

2548 
2545 

90 90 90 90 

7. 3 90011 00055 08 4 อาจารย ์ นายอติพล  พฒิัยะ 
 

ปร.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

ชีวเคมี 
ชีวเคมี 
ชีววทิยา 

มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

2550 
2542 
2538 

90 90 90 90 

8. 5 9206 00013 08 4 อาจารย ์ นางสาวกานดา  ค  ้าชู วท.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

ชีววทิยา 
ชีววทิยา 
เพาะเล้ียงสตัวน์ ้ า 

มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
มหาวทิยาลยัแม่โจ ้

2549 
2543 
2540 

90 90 90 90 

9. 3 9201 01046 08 8 
 

ผูช่้วยศาสตราจารย ์
 

นางชดาภษัท  สุดศิริ 
 
 

Dr. rer.nat. 
 

วท.ม. 
วท.บ 

Biophysics 
 
ฟิสิกส์ 
ศึกษาศาสตร์ 

Universiti of  Rostock, 
Germany 
มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

2554 
 

2541 
2538 

90 90 90 90 

 

 

* ก าลงัศึกษาต่อระดบัปริญญาเอก สาขาวชิาวศิวกรรมเคมี ประเทศฝร่ังเศส ปีท่ีคาดวา่จะจบ พ.ศ. 2558  
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3.3.3 อาจารย์พเิศษ 
 

ล าดบั
ที ่

เลขประจ าตวั
ประชาชน 

ต าแหน่งทาง
วชิาการ 

ช่ือ - สกลุ 
คุณวุฒิ

ระดบัอุดมศึกษา 
 

สาขาวชิา 

ส าเร็จการศึกษาจาก ภาระงานสอน ช.ม. / ปีการศึกษา 

สถาบัน ปี พ.ศ. 2559 2560 2561 2662 

1. 3101400958044 ศาสตราจารย ์ ภาวณีิ  ชินะโชติ Ph.D. Food Science University of Illinois, USA 2529 12 12 12 12 

2. 3100600171390 รองศาสตราจารย ์ ไพรัตน์  โสภโณดร Ph.D. Food Technology University of  New South 
Wales 

2531 24 24 24 24 

3. 3240500247032 อาจารย ์ ศรีเวยีง  ทิพกานนท ์ ปร.ด. พฒันาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 2555 12 12 12 12 

 
 

 
 
 
 
 

64 



65 
 

4. องค์ประกอบเกีย่วกบัประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกจิศึกษา)  
 การฝึกงาน : การฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือฝึกในกลุ่มวิสาหกิจขนาดกลางและขนาด
ยอ่มท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารในหนา้ท่ีผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจยัและพฒันา ระบบคุณภาพและความปลอดภยั หรือ
ฝึกในหน่วยงานราชการ เช่น หน่วยงานวจิยั หน่วยงานวิเคราะห์อาหาร หน่วยงานออกมาตรฐาน/กฎหมายอาหาร 
ไม่นอ้ยกวา่ 300 ชัว่โมง  โดยนกัศึกษาทุกคนตอ้งผา่นการฝึกงาน 
 

สหกิจศึกษา : การเตรียมความพร้อม และการท าวิจยั/โครงงานท่ีมีการวิจยัเป็นฐานในสถานประกอบการ
อุตสาหกรรม รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงานราชการเสมือนเป็นพนกังานจริง เป็นเวลา 1 ภาคการศึกษา ภายใตก้ารให้
ค  าปรึกษาของคณาจารยท่ี์รับผิดชอบและมีการประเมินผลการปฏิบติังานเช่นเดียวกบับุคลากรของหน่วยงานนั้น
ร่วมกบัการประเมินผลของคณาจารย ์

นกัศึกษาในชั้นปีท่ี 4 สามารถเลือกเรียนสหกิจศึกษาได ้โดยในแต่และปีการศึกษาก าหนดให้มีนกัศึกษา
เลือกเรียนสหกิจศึกษาไม่น้อยกว่า 5% ของจ านวนนกัศึกษาทั้งหมดในชั้นปีท่ี 4 นกัศึกษาท่ีจะเลือกเรียนสหกิจ
ศึกษาต้องผ่านเกณฑ์ตามระเบียบของสมาคมสหกิจศึกษาไทย และมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขต          
สุราษฎร์ธานี 
 

4.1  มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
การฝึกงาน 
1) เคารพกฎ ระเบียบ และขอ้บงัคบัต่างๆ ขององคก์รและสังคม รวมทั้งมีความรับผดิชอบต่อสังคม 
2) มีความรู้ความเขา้ใจในหลกัการและทฤษฎีท่ีสัมพนัธ์กนั ในสาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหารอยา่งกวา้งขวางและเป็นระบบ และทนัสมยัต่อสถานการณ์โลก 
3) มีความรู้ความเขา้ใจในการใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์ต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขาอาชีพ 
4) มีความรู้ท่ีเกิดจากการบูรณาการในศาสตร์ต่างๆ ท่ีเก่ียวข้อง และสามารถประยุกต์ใช้ในการ

วางแผนและแกไ้ขปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขาอาชีพ 
5) มีทกัษะในการประมวลความคิดอยา่งเป็นระบบ 
6) มีความสามารถประยุกตใ์ช้ความรู้ภาคทฤษฏี ภาคปฏิบติั ไปสู่การฝึกประสบการณ์ภาคสนามและ

การปฏิบติังานจริง ตามสถานการณ์ไดอ้ยา่งเหมาะสม 
7) มีความรับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย และพฒันาตนเองอยา่งต่อเน่ือง 
8) สามารถปรับตวัและท างานร่วมกบัผูอ่ื้นทั้งในฐานะผูน้ าและผูต้ามไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
9) สามารถส่ือสารกบักลุ่มคนได้หลากหลาย รู้จกักาลเทศะ มีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดีกบัเพื่อน อาจารย ์

ผูร่้วมงานในองคก์ร และกบับุคคลทัว่ไป 
10) สามารถส่ือสารทั้งการพูดและการเขียน ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
11) สามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสารท่ีเหมาะสม 
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12) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องมาใช้ในการวิเคราะห์ แปล
ความหมาย และเสนอแนวทางในการแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งเหมาะสมและสร้างสรรค ์

สหกจิศึกษา 
1) เคารพกฎ ระเบียบ และขอ้บงัคบัต่างๆ ขององคก์รและสังคม รวมทั้งมีความรับผดิชอบต่อสังคม 
2) มีความรับผดิชอบต่อหนา้ท่ี และมีส่วนร่วมในกิจกรรมเพื่อการพฒันาตนเอง 
3) มีความรู้พื้นฐานท่ีจ าเป็น สามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นวชิาชีพ 
4) มีความรู้ความเข้าใจในหลักการและทฤษฎีท่ีสัมพันธ์กัน ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหารอยา่งกวา้งขวางและเป็นระบบ และทนัสมยัต่อสถานการณ์โลก 
5) มีความคุน้เคยและทนัต่อความกา้วหนา้ทางวิชาการในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร รวมถึงศาสตร์อ่ืนๆ และงานวิจยัท่ีเก่ียวข้องกับการแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์
ความรู้ 

6) มีความรู้ความเข้าใจในการใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ต่างๆ ท่ีเก่ียวข้องกบัการปฏิบติังานในสาขา
อาชีพ 

7) มีความรู้ท่ีเกิดจากการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง และสามารถประยุกต์ใช้ใน
การวางแผนและแกไ้ขปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขาอาชีพ 

8) มีความรู้ในกระบวนการและเทคนิคการวิจยั เพื่อแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงาน
อาชีพ 

9) มีทกัษะในการประมวลความคิดอยา่งเป็นระบบ 
10) สามารถศึกษา วิเคราะห์สาเหตุของปัญหา  เสนอแนวทางการป้องกันและแก้ไขได้อย่าง

เหมาะสม 
11) สามารถคน้หาขอ้เท็จจริง ท าความเขา้ใจ และประเมินขอ้มูลสารสนเทศ แนวคิดและหลกัฐาน

ใหม่ ๆ จากแหล่งขอ้มูลท่ีหลากหลาย 
12) มีความสามารถในการประมวล วิเคราะห์ และสังเคราะห์ข้อมูลท่ีได้จากก ารศึกษา เพื่อ

ประยกุตใ์ชใ้นการตั้งโจทยปั์ญหา และแกปั้ญหาทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ได้อย่างเหมาะสมด้วยตนเอง ทั้ งเชิงกวา้งและเชิงลึก โดยใช้ความรู้ทางทฤษฏี และทักษะ
ประสบการณ์ท่ีไดจ้ากภาคปฏิบติั และค านึงถึงผลกระทบท่ีตามมาจากการตดัสินใจนั้น 

13) มีความสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ภาคทฤษฎี ภาคปฏิบติั ไปสู่การฝึกประสบการณ์ภาคสนาม 
และการปฏิบติังานจริง ตามสถานการณ์ไดอ้ยา่งเหมาะสม 

14) สามารถประยุกต์ใช้นวตักรรมจากภาคธุรกิจ และจากศาสตร์อ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งมาพฒันาทกัษะ
การท างานใหเ้กิดประสิทธิผล 

15) มีความรับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย และพฒันาตนเองอยา่งต่อเน่ือง 
16) สามารถปรับตวัและท างานร่วมกบัผูอ่ื้นทั้งในฐานะผูน้ าและผูต้ามไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
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17) สามารถส่ือสารกบักลุ่มคนไดห้ลายหลาย รู้จกักาละเทศะ มีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดีกบัเพื่อน อาจารย ์
ผูร่้วมงานในองคก์ร และกบับุคคลทัว่ไป 

18) สามารถส่ือสารทั้งการพูดและการเขียน ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
19) สามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสารท่ีเหมาะสม 
20) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องมาใช้ในการวิเคราะห์ แปล

ความหมาย และเสนอแนวทางในการแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งเหมาะสมและสร้างสรรค ์
21) สามารถระบุ เข้าถึง มีวิจารณญานและสามารถคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ท่ีเก่ียวข้องกับ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้ งในระดับชาติและ
นานาชาติ 

 
4.2 ช่วงเวลา  

ฝึกงาน ภาคฤดูร้อน ของชั้นปีท่ี 3 
สหกิจศึกษา ภาคการศึกษาท่ี 1 และ 2 ของชั้นปีท่ี 4 
 

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 
ฝึกงาน จดั 5 วนัต่อสัปดาห์เป็นเวลา 8 สัปดาห์  
สหกิจศึกษา จดัรายวชิาเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 1 คาบต่อสัปดาห์ ในภาคการศึกษาท่ี 1 ของชั้นปี

ท่ี 4 และปฏิบติัสหกิจศึกษาเตม็เวลา (อยา่งนอ้ย 16 สัปดาห์) ในภาคการศึกษาท่ี 2 ของชั้นปีท่ี 4 
 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกบัการท าโครงงานหรืองานวจัิย  

5.1  ค าอธิบายโดยย่อ 
การศึกษาวิจยัและทดลองในหัวขอ้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัเน้ือหาของรายวิชา ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหารภายใตก้ารควบคุมของอาจารยท่ี์ปรึกษาซ่ึงมีความรู้ ความช านาญในหัวขอ้นั้น ๆ จ านวน
นกัศึกษาท่ีร่วมท าโครงงาน 1-3 คนต่อกลุ่ม ทั้งน้ีนกัศึกษาตอ้งก าหนดหวัขอ้ท่ีจะท าการศึกษาและทดลอง จดัท า
โครงการเสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาและคณะกรรมการเพื่อขอความเห็นชอบก่อน ภายหลงัการศึกษาและ ทดลอง
แล้ว นักศึกษาต้องจัดท ารายงานการทดลองฉบับสมบูรณ์ ส่ง และน าเสนอผลการศึกษาและทดลอง                   
ต่อคณะกรรมการสอบโครงงาน 

 
5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

1. เคารพกฎ ระเบียบ และขอ้บงัคบัต่างๆ ขององคก์รและสังคม รวมทั้งมีความรับผดิชอบต่อสังคม 
2. มีความรับผดิชอบต่อหนา้ท่ี และมีส่วนร่วมในกิจกรรมเพื่อการพฒันาตนเอง 
3. มีความรู้พื้นฐานท่ีจ าเป็น สามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นวชิาชีพ 
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4. มีความรู้ความเขา้ใจในหลกัการและทฤษฎีท่ีสัมพนัธ์กนั ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารอยา่งกวา้งขวางและเป็นระบบ และทนัสมยัต่อสถานการณ์โลก 

5. มีความคุน้เคยและทนัต่อความกา้วหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร รวมถึงศาสตร์อ่ืนๆ และงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการแกไ้ขปัญหาและการต่อยอดองคค์วามรู้ 

6. มีความรู้ความเขา้ใจในการใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์ต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขาอาชีพ 
7. มีความรู้ท่ีเกิดจากการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง และสามารถประยกุตใ์ชใ้นการ

วางแผนและแกไ้ขปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขาอาชีพ 
8. มีความรู้ในกระบวนการและเทคนิคการวจิยั เพื่อแกไ้ขปัญหาและต่อยอดองคค์วามรู้ในงานอาชีพ 
9. มีทกัษะในการประมวลความคิดอยา่งเป็นระบบ 
10. สามารถศึกษา วเิคราะห์สาเหตุของปัญหา  เสนอแนวทางการป้องกนัและแกไ้ขไดอ้ยา่งเหมาะสม 
11. สามารถค้นหาขอ้เท็จจริง ท าความเขา้ใจ และประเมินขอ้มูลสารสนเทศ แนวคิดและหลกัฐาน   

ใหม่ ๆ จากแหล่งขอ้มูลท่ีหลากหลาย 
12. มีความสามารถในการประมวล วิเคราะห์ และสังเคราะห์ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษา เพื่อประยุกตใ์ช้

ในการตั้งโจทย์ปัญหา และแก้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่าง
เหมาะสมดว้ยตนเอง ทั้งเชิงกวา้งและเชิงลึก โดยใชค้วามรู้ทางทฤษฏี และทกัษะประสบการณ์ท่ี
ไดจ้ากภาคปฏิบติั และค านึงถึงผลกระทบท่ีตามมาจากการตดัสินใจนั้น 

13. มีความสามารถประยกุตใ์ชค้วามรู้ภาคทฤษฎี ภาคปฏิบติั ไปสู่การฝึกประสบการณ์ภาคสนาม และ
การปฏิบติังานจริง ตามสถานการณ์ไดอ้ยา่งเหมาะสม 

14. มีความรับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย และพฒันาตนเองอยา่งต่อเน่ือง 
15. สามารถปรับตวัและท างานร่วมกบัผูอ่ื้นทั้งในฐานะผูน้ าและผูต้ามไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
16. สามารถส่ือสารกบักลุ่มคนได้หลายหลาย รู้จกักาละเทศะ มีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดีกบัเพื่อน อาจารย ์

ผูร่้วมงานในองคก์ร และกบับุคคลทัว่ไป 
17. สามารถส่ือสารทั้งการพูดและการเขียน ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
18. สามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสารท่ีเหมาะสม 
19. สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องมาใช้ในการวิเคราะห์ แปล

ความหมาย และเสนอแนวทางในการแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งเหมาะสมและสร้างสรรค ์
20. สามารถระบุ เข้าถึง มีวิจารณญานและสามารถคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ท่ี เก่ียวข้องกับ

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร จากแหล่งขอ้มูลสารสนเทศทั้งในระดบัชาติและนานาชาติ 
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5.3 ช่วงเวลา 
ภาคการศึกษาท่ี 1 และ 2 ของปีการศึกษาท่ี 4 
 

5.4 จ านวนหน่วยกติ   6 หน่วยกิต  
 

5.5 การเตรียมการ 
1) ผูป้ระสานงานรายวิชานดัช้ีแจงรายละเอียด กรอบเวลา และแผนงานการท าโครงงาน ความถนดัและ

เช่ียวชาญของคณาจารยใ์นหลกัสูตรใหน้กัศึกษาทราบ ใหข้อ้มูลข่าวสารเก่ียวกบัโครงงานทางเวบ็ไซต ์
และปรับปรุงใหท้นัสมยัเสมอ 

2) ผูป้ระสานงานรายวชิา ประสานงานในการเลือกหวัขอ้และอาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงานใหน้กัศึกษาเป็น
รายคนหรือรายกลุ่ม 

3) ก าหนดชัว่โมงการใหค้  าปรึกษาของอาจารย ์อาจารยท่ี์ปรึกษาจดัท าบนัทึกการใหค้  าปรึกษา 
4) อาจารย์ท่ีปรึกษาให้ค  าปรึกษาในการเลือกหัวข้อ กระบวนการศึกษาค้นควา้ การเขียนโครงร่าง

โครงงาน จดัใหมี้การสอบโครงร่างโครงงานโดยคณะกรรมการสอบ 
5) จดัสรรงบประมาณสนบัสนุนการวิจยั จดัส่ิงอ านวยความสะดวก เคร่ืองมือและอุปกรณ์ ท่ีใชใ้นการ

วจิยั  
6) อาจารยท่ี์ปรึกษาใหค้  าปรึกษาในการท าการทดลอง ประเมินผล และเขียนรูปเล่มโครงงาน 
7) จดัให้นักศึกษาน าเสนอผลการศึกษาปากเปล่าต่อคณะกรรมการสอบ และ/หรือจดักิจกรรมเพื่อให้

นกัศึกษาน าเสนอผลงานแก่อาจารยป์ระจ าวชิา และนกัศึกษาอ่ืนๆ 
 

5.6 กระบวนการประเมินผล 
1) ประเมินผลจากการสอบโครงร่างโครงงาน  
2) ประเมินผลจากความกา้วหนา้ในการท าโครงงาน การน าเสนอปากเปล่า และจากการเขียนรายงาน 
3) ผูเ้รียนประเมินผลการเรียนรู้ดว้ยตนเองตามแบบฟอร์ม  
4) ผูส้อนประเมินผลการเรียนรู้ของผูเ้รียนตามแบบฟอร์ม  
5) การเขา้ร่วมกิจกรรมของผูเ้รียนในการน าเสนอผลงาน 
6) ผูป้ระสานงานรายวิชาประเมินผลการเรียนของผูเ้รียนตามเกณฑ์ท่ีก าหนด โดยความเห็นชอบของ

อาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงาน 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล  

1. การพฒันาคุณลกัษณะพเิศษของนักศึกษา 

คุณลกัษณะพเิศษ กลยุทธ์หรือกจิกรรมของนักศึกษา 
1. มีความสามารถดา้นการใช ้ 

ภาษาองักฤษ 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. มีความสามารถดา้นเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
 
 
 
 
 
3. มีจิตวิญญาณของการถือประโยชน์ของ

เพื่อนมนุษยเ์ป็นกิจท่ีหน่ึง 

1. ก าหนดให้มีรายวิชาในหลักสูตรท่ีสอนเป็นภาษาองักฤษหรือ
สอนเป็นภาษาองักฤษบางส่วนอยา่งน้อยร้อยละ 20 ของรายวิชา
ทั้งหมดในหลกัสูตร 

2. พฒันาส่ือการเรียนการสอนท่ีหลากหลาย 
3. จดักิจกรรมทั้ งในชั้นเรียน และนอกชั้นเรียนท่ีส่งเสริมการใช้

ภาษาองักฤษ 
4. ร่วมกิจกรรมพฒันาทกัษะภาษาองักฤษของคณะ/มหาวทิยาลยั 
5. สนบัสนุนให้นกัศึกษาท่ีมีความพร้อมมีประสบการณ์ดูงานหรือ

ฝึกงานในต่างประเทศ 
 

1. จดัอบรมเพื่อพฒันาทกัษะดา้นเทคโนโลยสีารสนเทศ 
2. เข้ารับการทดสอบทกัษะด้านเทคโนโลยีสารสนเทศของศูนย์

คอมพิวเตอร์ 
3. จดัการเรียนการสอนท่ีส่งเสริมการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ เช่น 

การสืบคน้จากห้องสมุด จากฐานขอ้มูลต่างๆ การจดัการเรียน
แบบ E-learning 
 

1. จัดกิจกรรมในรายวิชากิจกรรมเสริมหลักสูตรท่ีเน้นการถือ
ประโยชน์ของเพื่อนมนุษยเ์ป็นกิจท่ีหน่ึง 

2. สนบัสนุนการร่วมโครงการในวนัถือประโยชน์ของเพื่อนมนุษย์
เป็นกิจท่ีหน่ึงของคณะ/มหาวทิยาลยั 

3. สอดแทรกจิตส านึกของการถือประโยชน์ของเพื่อนมนุษยเ์ป็น
กิจท่ีหน่ึงในการเรียนการสอน และการท ากิจกรรมของนกัศึกษา 

4. สนบัสนุนการเขา้ร่วมกิจกรรมเพื่อช่วยเหลือสังคม 
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2. การพฒันาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  
2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) ตระหนักถึงความส าคญัในการใช้ชีวิตภายใต้กรอบคุณธรรม จริยธรรม และวฒันธรรมใน

สังคม 
2) เคารพกฎ ระเบียบ และขอ้บงัคบัต่างๆ ขององค์กรและสังคม รวมทั้งมีความรับผิดชอบต่อ

สังคม 
3) มีความรับผดิชอบต่อหนา้ท่ี และมีส่วนร่วมในกิจกรรมเพื่อการพฒันาตนเอง 
4) มีทศันคติท่ีดีต่อวิชาชีพและแสดงออกถึงคุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบติังาน มีจิตส านึก

และตระหนกัในการปฏิบติัตามจรรยาบรรณทางวชิาชีพ 
2.1.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้พฒันาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) ก าหนดใหมี้วฒันธรรมองคก์ร เพื่อปลูกฝังใหน้กัศึกษามีระเบียบวนิยั 
2) เนน้การเขา้ชั้นเรียนตรงเวลาและการแต่งกายใหเ้ป็นตามระเบียบของมหาวทิยาลยั 
3) มอบหมายใหน้กัศึกษาท างานเป็นกลุ่ม ฝึกการเป็นผูน้ า สมาชิกกลุ่ม ฝึกความรับผดิชอบ 
4) การเป็นแบบอยา่งท่ีดีของอาจารย ์และอาจารยผ์ูส้อนสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมในการ

สอน 
5) จดักิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเนน้การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง บทบาทสมมติ กรณีตวัอยา่ง 
6) มีส่ือการเรียนการสอนท่ีเนน้คุณธรรม จริยธรรม 
7) จดักิจกรรมส่งเสริมการปลูกฝังจิตวิญญาณในการถือประโยชน์สังคมเป็นท่ีตั้ง 

2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) ประเมินจากการตรงต่อเวลาของนกัศึกษาในการเขา้เรียน การส่งงานท่ีไดรั้บมอบหมายตาม
 ก าหนดระยะเวลา การเขา้ร่วมกิจกรรม 
2) ความมีวนิยัและความพร้อมเพรียงของนกัศึกษาในการเขา้ร่วมกิจกรรมเสริมหลกัสูตร 
3) การรับผดิชอบในหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย 
4) สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกตามปกติของนกัศึกษา 

 
2.2 ความรู้   

2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) มีความรู้พื้นฐานท่ีจ าเป็น สามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นวชิาชีพ 
2) มีความรู้ความเข้าใจในหลักการและทฤษฏีท่ีสัมพันธ์กัน ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหารอยา่งกวา้งขวางและเป็นระบบ และทนัสมยัต่อสถานการณ์โลก 
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3) มีความคุน้เคยและทนัต่อความกา้วหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร รวมถึงศาสตร์อ่ืนๆ และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการแกไ้ขปัญหาและการต่อยอดองค์
ความรู้ 

4) มีความรู้ ความเขา้ใจในการใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขา
อาชีพ 

5) มีความรู้ท่ีเกิดจากการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง และสามารถประยุกตใ์ชใ้น
การวางแผนและแกไ้ขปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขาอาชีพ 

6) มีความรู้ในกระบวนการและเทคนิคการวิจยั เพื่อแกไ้ขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงาน
อาชีพ 

2.2.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้พฒันาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเขา้สู่บทเรียน การสรุปย  ้าความรู้ใหม่หลงับทเรียนพร้อมกบั

เช่ือมโยงความรู้ใหม่กบัความรู้เดิม การเช่ือมโยงความรู้จากวิชาหน่ึงไปสู่อีกวิชาหน่ึงในระดบั
ท่ีสูงข้ึน 

2) ใชก้ารสอนหลากหลายรูปแบบ ตามลกัษณะของเน้ือหาสาระ ไดแ้ก่ การบรรยาย การทบทวน 
การฝึกปฏิบติัการ และเทคนิคการสอนอ่ืนๆ ท่ีเนน้ผูเ้รียนเป็นส าคญั เช่น การเรียนแบบร่วมมือ 
การเรียนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน การเรียนโดยการคน้ควา้ด้วยตนเอง  และ เน้นการเรียนการ
สอนท่ีเป็น Active Learning  

3) จดัให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง จากการฝึกงานในอุตสาหกรรมและการทศันศึกษา จดั
บรรยายพิเศษโดยวทิยากรจากภาคอุตสาหกรรมและนกัวชิาการนอกสถาบนัท่ีมีความเช่ียวชาญ 
หรือมีประสบการณ์ตรง 

4) จดัใหมี้รายวชิาโครงงาน/การฝึกปฏิบติั/การฝึกสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ 
5) การถาม-ตอบ ปัญหาวชิาการในหอ้งเรียน 

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
 ประเมินจากผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนและการปฏิบติังานของนกัศึกษาในดา้นต่าง ๆ คือ 

1) การทดสอบยอ่ย 
2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 
3) การรายงาน/แผนงาน/โครงการ 
4) การน าเสนอผลงาน 
5) ประเมินจากผลงานการปฏิบติัสหกิจศึกษา 
6) ประเมินความรู้ของบณัฑิตโดยการส ารวจความเห็นของผูใ้ชบ้ณัฑิต 
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2.3 ทกัษะทางปัญญา 
2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา  

1) มีทกัษะในการประมวลความคิดอยา่งเป็นระบบ 
2) สามารถศึกษา วิเคราะห์สาเหตุของปัญหา  เสนอแนวทางการป้องกันและแก้ไขได้อย่าง

เหมาะสม  
3) สามารถคน้หาขอ้เท็จจริง ท าความเขา้ใจ และประเมินขอ้มูลสารสนเทศ แนวคิดและหลกัฐาน

ใหม่ ๆ จากแหล่งขอ้มูลท่ีหลากหลาย 
4)  มีความสามารถในการประมวล วิเคราะห์ และสังเคราะห์ข้อมูลท่ีได้จากการศึกษา เพื่อ

ประยุกต์ใช้ในการตั้งโจทย์ปัญหา และแก้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารได้อย่างเหมาะสมด้วยตนเอง ทั้ งเชิงกวา้งและเชิงลึก โดยใช้ความรู้ทางทฤษฏี และ
ทกัษะประสบการณ์ท่ีไดจ้ากภาคปฏิบติั และค านึงถึงผลกระทบท่ีตามมาจากการตดัสินใจนั้น 

5) มีความสามารถประยุกตใ์ชค้วามรู้ภาคทฤษฎี ภาคปฏิบติั ไปสู่การฝึกประสบการณ์ภาคสนาม 
และการปฏิบติังานจริง ตามสถานการณ์ไดอ้ยา่งเหมาะสม 

6) สามารถประยุกตใ์ชน้วตักรรมจากภาคธุรกิจ และจากศาสตร์อ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งมาพฒันาทกัษะ
การท างานใหเ้กิดประสิทธิผล 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา 
1) จดัการเรียนการสอนท่ีฝึกทกัษะการคิด ทั้งในระดบับุคคลและกลุ่ม การแนะน าและฝึก

กระบวนการคิดอยา่งสร้างสรรคเ์ม่ือเร่ิมเขา้ศึกษา เร่ิมจากโจทยท่ี์ง่าย และเพิ่มความยากตาม
ระดบัชั้นเรียนท่ีสูงข้ึน ในรายวชิาท่ีเหมาะสม  

2) การมอบหมายงานการแกปั้ญหาจากโจทยปั์ญหาและกรณีศึกษา หรือสถานการณ์จ าลอง 
3) จดัใหมี้การเรียนการสอนโดยเนน้ผูเ้รียนเป็นส าคญั เช่น การอภิปรายกลุ่ม การท ากรณีศึกษา 

การสัมมนา โครงงานนกัศึกษา การจดัท าโครงการ ฯลฯ  
4) จดักิจกรรมใหน้กัศึกษามีโอกาสปฏิบติังานจริง ทั้งในระดบัหอ้งปฏิบติัการและสถาน

ประกอบการ เช่น การทดลองในหอ้งปฏิบติัการ การท าโครงงานนกัศึกษา ฝึกงาน 
และสหกิจศึกษา 

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา 
1) การเขียนรายงานของนักศึกษา เช่น รายงานบทปฏิบัติการ กรณีศึกษา รายงานสัมมนา 

โครงงานนกัศึกษา ฝึกงานและหรือสหกิจศึกษา 
2) การน าเสนอผลงานจากการสัมมนา โครงงานนกัศึกษา ฝึกงาน สหกิจศึกษา รวมทั้งรายงานท่ี

ไดรั้บมอบหมายแต่ละรายวชิา 
3) การใชข้อ้สอบ แบบฝึกหดั หรือการสัมภาษณ์ท่ีใหน้กัศึกษาคิดแกปั้ญหา 
4) การใชแ้บบประเมินผลจากสถานประกอบการ (ฝึกงาน สหกิจศึกษา) 
5) การประเมินการท าปฏิบติัการ (ระหวา่งการปฏิบติัการ) 
6) การใชข้อ้สอบ แบบทดสอบท่ีเนน้ใหน้กัศึกษาไดฝึ้กคิดวเิคราะห์เพื่อแกปั้ญหา 
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2.4 ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

1) มีความรับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย และพฒันาตนเองอยา่งต่อเน่ือง 
2) สามารถปรับตวัและท างานร่วมกบัผูอ่ื้นทั้งในฐานะผูน้ าและผูต้ามไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
3) สามารถส่ือสารกบักลุ่มคนไดห้ลายหลาย รู้จกักาละเทศะ มีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดีกบัเพื่อน อาจารย ์

ผูร่้วมงานในองคก์ร และกบับุคคลทัว่ไป 
2.4.2  กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้ในการพฒันาการเรียนรู้ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 
1) จดักิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเน้นการท างานเป็นกลุ่มและงานท่ีตอ้งมีปฎิสัมพนัธ์ระหว่าง

บุคคล ซ่ึงตอ้งแนะน า กฎ กติกา มารยาท บทบาทความรับผิดชอบของแต่ละคนในการเรียนรู้
ร่วมกนั และยกตวัอยา่งผลกระทบของทกัษะทางดา้นน้ีท่ีมีต่อตนเองและสังคม  

2) มอบหมายการท างานแบบกลุ่มยอ่ย ท่ีสลบัหมุนเวยีนสมาชิกกลุ่ม และต าแหน่งหนา้ท่ีในกลุ่ม 
3) จดัประสบการณ์การเรียนรู้ในภาคปฏิบติั และจดักิจกรรมโครงการใหน้กัศึกษารับผดิชอบ 
4) สอดแทรกเร่ืองความรับผิดชอบ กาละเทศะ การมีมนุษยสัมพนัธ์ การเขา้ใจวฒันธรรมของ

องคก์ร ฯลฯ  ในรายวชิาต่างๆ 
2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) สังเกตพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาขณะท ากิจกรรมกลุ่ม และการน าเสนอ
ผลงานกลุ่มในชั้นเรียน ประเมินความสม ่าเสมอการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่ม ประเมินความ
รับผดิชอบในหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย 

2) มอบหมายนกัศึกษาประเมินตนเองและเพื่อนร่วมชั้น สรุปผลประเมินโดยใชเ้สียงส่วนใหญ่ 
 

2.5 ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทกัษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

1) สามารถส่ือสารทั้งการพูดและการเขียน ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
2) สามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสารท่ีเหมาะสม  
3) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งมาใช้ในการวิเคราะห์ แปล

ความหมาย และเสนอแนวทางในการแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งเหมาะสมและสร้างสรรค ์
4) สามารถระบุ เข้าถึง มีวิจารณญานและสามารถคดัเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ท่ีเก่ียวข้องกับ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้ งในระดับชาติและ
นานาชาติ  
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2.5.2 กลยุทธ์การสอนทีใ่ช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการ
ใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
1) จดัการเรียนการสอนท่ีเน้นการฝึกทกัษะการส่ือสารทั้งการพูด การฟัง การเขียน ในระหว่าง

ผูเ้รียน ผูส้อน และผูเ้ก่ียวขอ้งอ่ืนๆ  
2) จดัประสบการณ์การเรียนรู้ท่ีส่งเสริมให้ผูเ้รียนเลือกใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร 

ท่ีหลากหลายและเหมาะสม 
3) จัดประสบการณ์ให้ผู ้เรียนน าเสนอผลงานโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศทางคณิตศาสตร์และสถิติ 
4) มอบหมายงานท่ีตอ้งใช้ทกัษะในการวิเคราะห์หรือค านวณในทุกรายวิชาท่ีตอ้งฝึกทกัษะ โดย

ผูส้อนแนะน าวธีิการ ติตตามตรวจสอบผลงาน และตรวจแกพ้ร้อมใหค้  าแนะน า 
5) มอบหมายงานท่ีตอ้งมีการเรียบเรียงน าเสนอเป็นภาษาเขียน และท่ีตอ้งมีการน าเสนอดว้ยวาจา

ทั้งแบบปากเปล่าและใชส่ื้อประกอบการน าเสนอ 
6) การจดัรายวิชาสัมมนาให้นักศึกษาสืบคน้ขอ้มูล เรียบเรียงเป็นรายงาน และน าเสนอด้วยส่ือ

อิเล็กทรอนิกส์ 
2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 
ประเมินจาก 
1) ประเมินจากผลงานกิจกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัการวเิคราะห์เชิงตวัเลข การสืบคน้ขอ้มูลสารสนเทศ

ท่ีมอบหมายแต่ละบุคคล 
2) ประเมินจากการสอบขอ้เขียนในการแกโ้จทยปั์ญหาเชิงตวัเลขท่ีไม่เคยพบมาก่อน 
3) ประเมินทกัษะการส่ือสารดว้ยภาษาเขียนจากรายงานแต่ละบุคคลหรือรายงานกลุ่มในส่วนท่ี

รับผดิชอบ 
4) ประเมินทกัษะการส่ือสารด้วยภาษาพูด จากพฒันาการการน าเสนอรายงานในชั้นเรียนการ

น าเสนอสัมมนา การน าเสนอผลงานวจิยั 
5) ประเมินทกัษะการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศต่างๆ ประกอบการน าเสนอผลงาน 

 
3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  (Curriculum 

Mapping)   
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ ไดก้ าหนดมาตรฐานผลการเรียนรู้ส าหรับวิชาศึกษาทัว่ไป เป็นมาตรฐาน

เดียวกนั ในการจดัท าแผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวิชา   
จึงแยกมาตรฐานผลการเรียนรู้เป็น 2 ชุด ส าหรับมาตรฐานผลการเรียนรู้วิชาศึกษาทัว่ไป มหาวิทยาลยัสงขลา-
นครินทร์ และมาตรฐานผลการเรียนรู้หลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร 
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ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี ้
มาตรฐานผลการเรียนรู้ หลกัสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร 
ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
 1) ตระหนักและเห็นคุณค่าความเป็นไทยและความแตกต่างทางวฒันธรรม ทั้งในระดบัทอ้งถ่ินและ
นานาชาติและด าเนินชีวติบนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 2) เคารพกฎ ระเบียบ และขอ้บงัคบัต่างๆ ขององคก์รและสังคม มีจิตสาธารณะท่ีถูกตอ้งและดีงาม และ
ถือประโยชน์ของเพื่อนมนุษยเ์ป็นกิจท่ีหน่ึง 
 3) มีวินยั ซ่ือสัตยสุ์จริต ส านึกและรับผิดชอบในหน้าท่ีของตนเองและผูอ่ื้น เคารพในสิทธิและศกัด์ิศรี
ความเป็นมนุษย ์
 4) มีทศันคติท่ีดีต่อวิชาชีพและแสดงออกถึงคุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบติังาน มีจิตส านึกและ
ตระหนกัในการปฏิบติัตามจรรยาบรรณทางวชิาชีพ 
 
ด้านความรู้  
 1) เข้าใจความรู้พื้นฐานของศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องกับการด ารงชีวิต และ/หรือศาสตร์ท่ีสามารถน าไป
ประยกุตใ์ชใ้นวชิาชีพ 
 2) มีความรู้ความเขา้ใจในหลกัการและทฤษฏีท่ีสัมพนัธ์กนั ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารอยา่งกวา้งขวางและเป็นระบบ และทนัสมยัต่อสถานการณ์โลก 
 3) มีความรอบรู้ ทนัต่อการเปล่ียนแปลง และความกา้วหนา้ทางวิชาการทั้งในสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร รวมถึงศาสตร์อ่ืนๆ และแสวงหาความรู้จากงานวจิยัและแหล่งเรียนรู้อ่ืนอยา่งต่อเน่ือง   
 4) มีความรู้ ความเขา้ใจในการใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์ต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขาอาชีพ 
 5) มีความรู้ท่ีเกิดจากการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง และสามารถประยุกตใ์ชใ้นการ
วางแผนและแกไ้ขปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขาอาชีพ 
 6) มีความรู้ในกระบวนการและเทคนิคการวจิยั เพื่อแกไ้ขปัญหาและต่อยอดองคค์วามรู้ในงานอาชีพ 
 
ด้านทกัษะทางปัญญา  
 1) มีทกัษะในการประมวลความคิดอยา่งเป็นระบบ 
 2) สามารถศึกษา คิดวิเคราะห์สาเหตุของปัญหา  รู้เท่าทนัสถานการณ์และเสนอแนวทางการป้องกนั
และแกไ้ขไดอ้ยา่งสร้างสรรค ์
 3) สามารถคน้หาขอ้เทจ็จริง ท าความเขา้ใจ และประเมินข้อมูลสารสนเทศ แนวคิดและหลกัฐานใหม่ ๆ 
จากแหล่งขอ้มูลท่ีหลากหลาย 
 4) มีความสามารถในการประมวล วิเคราะห์ สังเคราะห์ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษา และบูรณาการความรู้
ในศาสตร์ต่างๆ เพื่อประยุกตใ์ชใ้นการตั้งโจทยปั์ญหา และแกปั้ญหาทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
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อาหารไดอ้ยา่งเหมาะสมดว้ยตนเอง ทั้งเชิงกวา้งและเชิงลึก โดยใชค้วามรู้ทางทฤษฏี และทกัษะประสบการณ์ท่ี
ไดจ้ากภาคปฏิบติั และค านึงถึงผลกระทบท่ีตามมาจากการตดัสินใจนั้น 
 5) มีความสามารถประยุกตใ์ชค้วามรู้ภาคทฤษฎี ภาคปฏิบติั ไปสู่การฝึกประสบการณ์ภาคสนาม และ
การปฏิบติังานจริง ตามสถานการณ์ไดอ้ยา่งเหมาะสม หรือสามารถน าความรู้ไปเช่ือมโยงกบัภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน
เพื่อท าความเขา้ใจและสร้างสรรคส์ังคม 
 6) สามารถประยุกต์ใช้นวตักรรมจากภาคธุรกิจ และจากศาสตร์อ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งมาพฒันาทกัษะการ
ท างานใหเ้กิดประสิทธิผล 
 
ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ   
 1) มีความคิดริเร่ิม สามารถวางแผน มีความรับผิดชอบต่อหน้าท่ีและงานท่ีได้รับมอบหมาย และ
ตดัสินใจแกปั้ญหาไดอ้ยา่งเหมาะสม 
 2) สามารถปรับตวั รับฟัง ยอมรับความคิดเห็น และท างานร่วมกบัผูอ่ื้นทั้งในฐานะผูน้ าและผูต้ามได้
อยา่งมีประสิทธิภาพ 
 3) สามารถส่ือสารกบักลุ่มคนได้หลากหลาย รู้จกักาละเทศะ มีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดีกบัเพื่อน อาจารย ์
ผูร่้วมงานในองคก์ร และกบับุคคลทัว่ไป 
 
ด้านทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ  
 1) สามารถใช้ภาษาเพื่อการส่ือสารในชีวิตประจ าวนัไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งการฟัง พูด อ่านและ
เขียน 
 2) กา้วทนัเทคโนโลยปัีจจุบนัและสามารถใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศท่ีเหมาะสมกบัสถานการณ์ เพื่อการ
สืบคน้ ศึกษาดว้ยตนเอง น าเสนอ และส่ือสาร 
 3) เขา้ใจปัญหาหรือสถานการณ์  สามารถวเิคราะห์และเลือกใชก้ระบวนการทางคณิตศาสตร์และสถิติท่ี
เหมาะสมมาใช้ในการวิเคราะห์ แปลความหมาย และเสนอแนวทางในการแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งเหมาะสมและ
สร้างสรรค ์
 4) สามารถระบุ เขา้ถึง มีวจิารณญานและสามารถคดัเลือกแหล่งขอ้มูลความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยกีารอาหาร จากแหล่งขอ้มูลสารสนเทศทั้งในระดบัชาติและนานาชาติ 
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร 

 ความรับผดิชอบหลกั    ความรับผดิชอบรอง 
 

รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทกัษะ
ความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคล
และความ
รับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์
เชิงตวัเลข การส่ือสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 
หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 
กลุ่มวชิาภาษา 
935 - 141  ทกัษะการส่ือสาร 

                       

935 - 161  การฟัง-พดูภาษาองักฤษ                        
935 - 162  การอ่าน-เขียนภาษาองักฤษ                        
935 - 462  ภาษาองักฤษในท่ีท างาน                        
กลุ่มวชิามนุษย์ศาสตร์และสังคมศาสตร์                        
935 - 123  ทกัษะชีวติ                        
935 - 128  กฎหมายในชีวติประจ าวนั                        
935 - 146  สุขภาวะกายและจิต                        
935 - 229  กิจกรรมเสริมหลกัสูตร 1                        
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รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทกัษะ
ความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคล
และความ
รับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์
เชิงตวัเลข การส่ือสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 
รายวชิาทางพลศึกษา 
935 - 112 ทกัษะการวา่ยน ้ า     

  
     

    
 

 
   

 
 

 
 

 
 

 

935 - 113 ลีลาศ                        
935 - 117  แบดมินตนั                        
935 - 214 เทเบิลเทนนิส                        
935 - 215 วอลเล่ยบ์อล                        
935 - 216 ฟตุบอล                        
935 - 217 บาสเก็ตบอล                        
935 - 311  โยคะ                        
กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และคณติศาสตร์ 
103 - 102 วทิยาศาสตร์ส่ิงแวดลอ้ม 

  
  

           
       

 

937 - 191 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยี
สารสนเทศ 
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รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทกัษะ
ความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคล
และความ
รับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์
เชิงตวัเลข การส่ือสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 
หมวดวชิาเฉพาะ กลุ่มวชิาแกน 
933 – 304 การวางแผนการทดลองส าหรับ

เทคโนโลยอีาหาร 
                       

933 – 305 จิตวทิยาอุตสาหกรรมในธุรกิจ
อาหาร 

                       

937 – 105 คณิตศาสตร์ 1                        
937 – 106 คณิตศาสตร์ 2                        
937 – 107 สถิติพ้ืนฐาน                         
937 – 110 หลกัเคมี                         
937 – 111 ปฏิบติัการหลกัเคมี                        
937 – 121 เคมีอินทรียพ้ื์นฐาน                        
937 – 122 จุลชีววทิยาพ้ืนฐาน                         
937 – 124 ฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ                        
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รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทกัษะ
ความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคล
และความ
รับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์
เชิงตวัเลข การส่ือสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 
937 – 125 ปฏิบติัการฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์

ชีวภาพ 
  

 
 

 
     

 
     

  
 

 
   

937 – 162 หลกัชีววทิยา                         
937 – 163 ปฏิบติัการหลกัชีววทิยา                        
937 – 206 เคมีวเิคราะห์พ้ืนฐาน                        
937 – 207 ชีวเคมีพ้ืนฐาน                        
937 – 210 เคมีเชิงฟิสิกส์                        
หมวดวชิาเฉพาะ  กลุ่มวชิาชีพ 
933 – 201 เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้ 

                       

933 – 202 การจดัการวตัถุดิบท่ีใชใ้น
อุตสาหกรรมอาหาร 

             
   

     
  

933 – 203 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1                        
933 – 221 จุลชีววทิยาอาหาร                        
933 – 231 เคมีอาหาร                        
933 – 301 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2                        
933 – 302 วศิวกรรมอาหาร                        
933 – 303 ปฏิบติัการวศิวกรรมอาหาร                        
933 – 306 โภชนศาสตร์                        
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รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทกัษะ
ความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคล
และความ
รับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์
เชิงตวัเลข การส่ือสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 
933 – 307 ผูป้ระกอบการและการสร้างธุรกิจใหม่ใน

อุตสาหกรรมอาหาร 
 

  
 

    
  

 
 

 
 

    
 

  
 

 

933 – 308 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร                        

933 – 309 ฝึกงาน                        
933 – 331 การใชเ้คร่ืองมือและการวเิคราะห์อาหาร                        
933 – 332 การบ าบดัมลพษิและของเสีย

อุตสาหกรรมอาหาร 
            

 
 

  
  

  
   

933 – 341 การประเมินและควบคุมคุณภาพอาหาร                        
933 – 342 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร1                        
933 – 343 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร2                        
933 – 351 เคมีของไขมนัและน ้ ามนั                        
933 – 352 บรรจุภณัฑอ์าหาร                        
933 – 353 การประเมินอายกุารเก็บอาหาร                        

933 – 354 เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ ามนัปาลม์และ                 
น ้ ามนัพืช 1 
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รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทกัษะ
ความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคล
และความ
รับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์
เชิงตวัเลข การส่ือสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 
933 – 355 เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ ามนั

ปาลม์และน ้ ามนัพืช 2 
               

 
      

 

933 – 356 ผลิตภณัฑมู์ลค่าเพ่ิมและการใช้
ประโยชน์วสัดุเหลือใชจ้าก
อุตสาหกรรมไขมนัและน ้ ามนั 

               
 

      
 

933 – 357 การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร                        

933 – 358 การจดัการโซ่อุปทานอาหาร                        
933 – 359 กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบั

อาหาร 
            

 
 

  
  

  
   

933 – 360 องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ                        

933 – 361 เทคโนโลยกีารแปรรูป
ส่วนประกอบอาหาร 

              
  

      
 

933 – 362 อาหารฮาลาล                        

933 – 363 เทคโนโลยขีองไขมนัและน ้ ามนั
ท่ีมีมูลค่าสูง 

               
 

      
 

933 – 364 เทคโนโลยผีกัและผลไม ้                        
933 – 365 เทคโนโลยกีารแปรรูปผลิตภณัฑ์

สตัวน์ ้ า 
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รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทกัษะ
ความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคล
และความ
รับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์
เชิงตวัเลข การส่ือสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 
933 – 366 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม                        
933 – 367 การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน                        
933 – 368 การหมกัอาหารดั้งเดิม                        
933 – 369 การหมกัอาหารในอตุสาหกรรม                        
933 – 370 เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว                        
933 – 371 เอนไซมท์างอาหาร                        
933 – 372 เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์

สตัวปี์กและไข่ 
         

 
     

 
       

933 – 373 เทคโนโลยนี ้ านมและผลิตภณัฑ ์                        
933 – 374 เทคโนโลยขีองธญัพืช                        
933 – 375 เทคโนโลยขีองขนมอบ                        
933 – 376 เทคโนโลยขีองขนมไทย                        
933 – 377 เทคโนโลยขีองอาหารไทย                        
933 – 378 หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยี

อาหาร 
                       

933 – 401 สมัมนา                       
 

 

 

84 



85 
 

รายวชิา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทกัษะ
ความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคล
และความ
รับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์
เชิงตวัเลข การส่ือสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 
933 – 402 โครงงานนกัศึกษา 1                        
933 – 403 โครงงานนกัศึกษา 2                        
933 – 404 โครงงานธุรกิจอาหาร 1                        
933 – 405 โครงงานธุรกิจอาหาร 2                        
933 – 406 สหกิจศึกษา 1                        
933 – 407 สหกิจศึกษา 2                        
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มวดที ่5 หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 
1. กฎระเบียบหรือหลกัเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)  

เป็นไปตามระเบียบมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ วา่ดว้ยการศึกษาขั้นปริญญาตรี 
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา  

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาขณะศึกษา 
1) ก าหนดให้ระบบการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู้ของนักศึกษาเป็นส่วนหน่ึงของระบบประกัน

คุณภาพ โดยในแต่ละปีการศึกษามีการแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิสุ่มทวนสอบรายวิชา
อยา่งน้อย 25% ของรายวิชาในแต่ละปีการศึกษา  โดยตรวจสอบความสอดคลอ้งของผลการเรียนรู้ กบั
วธีิการประเมินผล  

2) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบรายวชิาประเมินความสอดคลอ้งของการจดัการเรียนการสอนในรายวิชา กบัผลการ
เรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานหลกัสูตร 

3) คณะกรรมการประเมินขอ้สอบท่ีแต่งตั้งโดยคณะ/วิทยาเขต ประเมินขอ้สอบของรายวิชาวา่สอบคลอ้ง
กบัวตัถุประสงคข์องรายวชิาและครอบคลุมผลการเรียนรู้ตามท่ีไดร้ะบุไวใ้นรายละเอียดวชิา 

4) ประเมินผลการฝึกงาน/การปฏิบติังานในสถานประกอบการ จากอาจารยผ์ูส้อน ผูค้วบคุมงานหรือ
ผูเ้ก่ียวขอ้งในสถานประกอบการ และประเมินจากผลงานของนกัศึกษา 

2.2 การทวนสอบมาตฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาหลักจากส าเร็จการศึกษา 
1) ภาวะการไดง้านท าของบณัฑิต 
2) ความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิต 

 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร 

1) เป็นไปตามระเบียบมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ วา่ดว้ยการศึกษาขั้นปริญญาตรี 
2) เขา้ร่วมกิจกรรมตามขอ้ก าหนดของมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
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หมวดที ่6 การพฒันาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่      
   การเตรียมการในระดบัมหาวทิยาลยั  

1) อาจารยใ์หม่ทุกคนตอ้งเขา้รับการปฐมนิเทศอาจารยใ์หม่  
2) อาจารย์ใหม่ ทุ กคนต้องได้รับการฝึกอบรมตามโครงการสมรรถนะการสอนของอาจารย ์

มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
    การเตรียมการในระดบัคณะ  

1) อาจารย์ใหม่ทุกคน จะได้รับการอธิบายถึง องค์กรในด้านต่าง ๆ เช่น ประวติัศาสตร์ขององค์กร 
โครงสร้างองค์กร โครงสร้างบริหาร  วิสัยทศัน์ พนัธกิจขององค์กร  ค่านิยม วฒันธรรมขององค์กร     
ซ่ึงจะท าใหอ้าจารยใ์หม่สามารถปรับตวัเขา้กบัองคก์ร และบุคลากรอ่ืนไดอ้ยา่งรวดเร็ว  

2) อาจารยใ์หม่ทุกคน จะไดรั้บทราบถึง บทบาทหนา้ท่ีและความคาดหวงัขององคก์ร ทั้งทางตรง เช่น การ
สอน  การวิจยั การให้บริการวิชาการ และบทบาทหน้าท่ีโดยออ้ม เช่น การเขา้ร่วมในกิจกรรมต่าง ๆ 
ของคณะ วทิยาเขต มหาวทิยาลยั 

3) อาจารย์ใหม่ทุกคน จะได้รับการอธิบายถึง สิทธิ สวสัดิการต่าง ๆ ทั้ งจากคณะ วิทยาเขต และ
มหาวิทยาลยั หรือจากหน่วยงานของรัฐ เช่น การศึกษาต่อ  การขอทุนวิจยั  การสนับสนุนการพฒันา
ตวัเอง  สิทธิท่ีเก่ียวขอ้งการประกนัสังคม เป็นตน้ 
 

2. การพฒันาความรู้และทกัษะให้แก่คณาจารย์ 
2.1 การพฒันาทกัษะการจัดการเรียนการสอน การวดัและการประเมินผล 
       การพฒันาระดบัมหาวทิยาลยั 

1) จดัแลกเปล่ียนเรียนรู้ในหัวขอ้ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น การจดัการเรียนการสอนรายวิชาพื้นฐาน การ
สร้างครูมืออาชีพ การสอนแบบ Active Learning  

2) มีโครงการพฒันาสมรรถนะการสอนอาจารยม์หาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ ซ่ึงครอบคลุมทกัษะการ
จดัการเรียนการสอนขั้นพื้นฐาน และขั้นสูง การผลิตส่ือการสอน รวมทั้งการวดัและการประเมินผล 

การพฒันาระดบัคณะ 
1) ในแต่ละปี คณะจะจัดโครงการ หรือกิจกรรมเพื่อพัฒนาทักษะในการสอน  การวดัและการ

ประเมินผล เช่น การอบรมการท าส่ือการสอน   การอบรมเทคนิคการออกขอ้สอบ  
2) คณะจดัให้มีการประเมินผลการเรียนการสอนของอาจารยโ์ดยนกัศึกษา เพื่ออาจารยผ์ูส้อนจะไดน้ า

ผลการประเมินไปปรับปรุงเทคนิค วิธีการสอนในคร้ังต่อไป  และคณะไดน้ าผลประเมินการสอนมา
ประกอบ  การประเมินผลการสอนในขั้นตอนการขอต าแหน่งทางวิชาการ เพื่อให้มีการน าผลการ
ประเมินการสอนโดยนกัศึกษา ไปพฒันาการเรียน การสอนอยา่งจริงจงั 
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3) คณะ จดัให้มีกิจกรรมเพื่อการกระตุน้การพฒันาการเรียน การสอนของคณาจารยท์ั้งทางตรง ทางออ้ม 
เช่น  การจดักิจกรรมเชิดชูอาจารยท่ี์มีความโดดเด่นในดา้นการเรียน การสอน  
 

2.2 การพฒันาวชิาการและวชิาชีพด้านอ่ืน ๆ 
การพฒันาในระดบัมหาวทิยาลยั 
1) มหาวทิยาลยัใหทุ้นสนบัสนุนการไปเขา้ร่วมประชุมเพื่อเสนอผลงานทางวชิาการในต่างประเทศ 
2) มหาวิทยาลัยมีโครงการพฒันาผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาเอก โดยการให้ทุนสนับสนุนเงิน

ค่าใชจ่้ายรายเดือนส าหรับผูเ้ขา้ร่วมโครงการท่ีน าเสนอผลงานพฒันาการเรียนการสอน และท าวจิยั 
การพฒันาระดบัคณะ 
1) คณะไดจ้ดังบประมาณสนบัสนุนการพฒันาวชิาการ วชิาชีพ ตามความสนใจของบุคลากร ทุกปี 
2) คณะไดจ้ดั โครงการ/กิจกรรม เพื่อการพฒันาบุคลากรดา้นต่าง ๆ นอกเหนือจากการเรียน การสอน 

เช่น  โครงการอบรมเพื่อพฒันาทกัษะการวจิยั  การเขียนต ารา  การเขียนบทความวชิาการ 
3) คณะไดก้ าหนด การพฒันาบุคลากรเป็น KPI ของคณะ โดยก าหนดให้บุคลากรของคณะตอ้งผา่นการ

พฒันาในเร่ืองใด เร่ืองหน่ึง ครบทุกคน ในแต่ละปี 
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หมวดที ่7 การประกนัคุณภาพหลกัสูตร 
 
1. การบริหารหลกัสูตร 

1) กรรมการวิชาการระดบัวทิยาเขต และคณะกรรมการบริหารคณะดูแลคุณภาพการจดัการเรียนการสอน
ของหลกัสูตรในภาพรวม 

2) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร และคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  ท าหนา้ท่ีบริหารหลกัสูตร วางแผน 
ด าเนินการควบคุมคุณภาพการจดัการเรียนการสอน ประเมินผล ปรับปรุงและพฒันาหลกัสูตร 

3) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบรายวิชา เป็นผูป้ระสานงานรายวิชา ท าหน้าท่ี จดัท า มคอ.3-6 วางแผนการจดัการ
เรียนการสอนร่วมกบัอาจารยผ์ูส้อน ด าเนินการจดัการเรียนการสอน และติดตามประเมินผลรายวิชาท่ี
รับผดิชอบเป็นไปอยา่งมีคุณภาพ 

4) เจา้หน้าท่ีฝ่ายสนับสนุนจากวิทยาเขต ช่วยประสานงานและดูแลให้การบริหารงานหลกัสูตรในด้าน
ต่างๆ เป็นไปอยา่งเรียบร้อยและมีประสิทธิภาพ 

 
2. การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 

2.1 การบริหารงบประมาณ 
วิทยาเขตจดัสรรงบประมาณแผ่นดินและงบประมาณเงินรายไดเ้พื่อจดัซ้ือต ารา ส่ือการเรียนการสอน 

โสตทศันูปกรณ์และวสัดุครุภณัฑ์คอมพิวเตอร์อย่างเพียงพอเพื่อสนบัสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียนและ
สร้างสภาพแวดลอ้มใหเ้หมาะสมกบัการเรียนรู้ดว้ยตนเองของนกัศึกษา 
 คณะและหลกัสูตร บริหารงบประมาณท่ีไดรั้บการจดัสรรจากวิทยาเขตเพื่อใช้ในการสนับสนุนการ
เรียนการสอน และพฒันาปรับปรุงคุณภาพของคณาจารยแ์ละนกัศึกษา 

2.2 ทรัพยากรการเรียนรู้ทีม่ีอยู่เดิม 
1) หนังสือ/ต ารา ให้การสนับสนุนโดยหอบรรณสารสารสนเทศซ่ึงให้บริการด้านหนังสือ ต าราท่ีใช้

ประกอบการเรียนการสอน 
2) ส่ือการเรียนรู้ งานเทคโนโลยีและการเรียนรู้ให้บริการเคร่ืองคอมพิวเตอร์ ผลิตส่ือการสอน

อิเล็กทรอนิคส์  บริการโสตทศันูปกรณ์ และจดัการเครือข่าย เพื่อรองรับการสืบคน้ขอ้มูล สนบัสนุน
การจดัการเรียนการสอน และการเรียนรู้ของนกัศึกษา 

3) ครุภัณฑ์และวสัดุวิทยาศาสตร์  ศูนย์ปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์และเคร่ืองมือกลาง ให้บริการ
ครุภณัฑ์และวสัดุทางวิทยาศาสตร์เพื่อใช้ในการเรียนการสอน การท าปฏิบัติการ รวมถึงการท า
โครงงานหรืองานวจิยัของนกัศึกษา  
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2.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิม่เติม 
1) วทิยาเขตจดัสรรงบประมาณเพื่อการจดัหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
2) หนงัสือ/ต ารา วิทยาเขตจดัสรรงบประมาณและวางแนวทางในการจดัซ้ือส าหรับหนงัสือและต ารา 

และแจง้อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบรายวิชาต่างๆ เสนอรายช่ือหนงัสือ ส่ือ และต ารา การเรียนการสอน ผา่น
คณะไปยงัคณะกรรมการท่ีวทิยาเขตแต่งตั้งเพื่อจดัหาเพิ่มเติม 

3) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตรและคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร ส ารวจความตอ้งการทรัพยากรท่ี
ตอ้งการเพิ่มเติม และแจง้ความตอ้งการไปยงัวทิยาเขต หรือหน่วยงานสนบัสนุนต่างๆ เพื่อการจดัสรร
งบประมาณและจดัหาทรัพยากรเพิ่มเติม 

4) คณะ ศูนยป์ฏิบติัการวิทยาศาสตร์และเคร่ืองมือกลาง และวิทยาเขตจดัระบบการใช้ทรัพยากรการ
เรียนการสอนและติดตามการใชท้รัพยากร 

2.4 การประเมินความเพยีงพอของทรัพยากร 
1) คณะและวทิยาเขต ประเมินความเพียงพอของทรัพยากรจากผูส้อน ผูเ้รียน และบุคลากรท่ีเก่ียวขอ้ง 
2) คณะและวทิยาเขต จดัระบบติดตามการใชท้รัพยากร เพื่อเป็นขอ้มูลประกอบการประเมิน 
 

3. การบริหารคณาจารย์ 
3.1 การรับอาจารย์ใหม่ 

คดัเลือกอาจารยใ์หม่ตามระเบียบและหลกัเกณฑ์ของมหาวิทยาลยั โดยอาจารยใ์หม่ตอ้งมีวุฒิการศึกษา
ระดบัปริญญาโทข้ึนไป ในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร หรือสาขาวชิาท่ีเก่ียวขอ้ง 

3.2 การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลกัสูตร 
คณาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร คณะกรรมการบริหารหลกัสูตร จะตอ้งร่วมกนัประชุมวางแผนและ

ปรับปรุงในการจัดการเรียนการสอน ประเมินผล อย่างน้อยปีละ 4 คร้ัง คณาจารย์ในหลักสูตรร่วมเป็น
คณะกรรมการประเมินข้อสอบคณะกรรมการบริหารคณะให้ความเห็นชอบในการประเมินผลทุกรายวิชา 
คณาจารยร่์วมเก็บรวบรวมขอ้มูลเพื่อเตรียมไวส้ าหรับการปรับปรุงหลกัสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือ หาแนวทาง
ท่ีจะท าให้บรรลุเป้าหมายตามวตัถุประสงค์ของหลกัสูตร และไดบ้ณัฑิตเป็นไปตามคุณลกัษณะบณัฑิตท่ีพึง
ประสงค ์

3.3 คณาจารย์ทีส่อนบางเวลาและคณาจารย์พเิศษ 
การแต่งตั้งคณาจารยท่ี์สอนบางเวลาและอาจารยพ์ิเศษ จะค านึงถึงคุณวุฒิ ความรู้ความสามารถ และ

ประสบการณ์ตรงจากการปฏิบติัในรายวิชาท่ีจะแต่งตั้ง โดยตอ้งไดรั้บความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหาร
หลกัสูตร หรือคณะกรรมการประจ าคณะ 
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4. การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 
4.1 การก าหนดคุณสมบัติเฉพาะส าหรับต าแหน่ง 

ต้องมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาตรีในสาขาท่ีเก่ียวข้องกับภาระงานท่ีรับผิดชอบ และมีความรู้ด้าน
เทคโนโลยกีารศึกษา หรือเทคโนโลยสีารสนเทศ 

4.2 การเพิม่ทกัษะความรู้เพ่ือการปฏิบัติงาน 
ตอ้งเขา้รับการฝึกอบรม/ประชุม/สัมมนา เพื่อพฒันาตนเองอยา่งนอ้ย 1 คร้ังต่อปี  
 

5. การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านักศึกษา 
5.1 การให้ค าปรึกษาด้านวชิาการ และอ่ืนๆ แก่นักศึกษา 

1) มีระบบอาจารยท่ี์ปรึกษาดา้นวิชาการ แต่งตั้งจากคณาจารยใ์นหลกัสูตร เพื่อท าหนา้ท่ีให้ค  าปรึกษา
ทางวชิาการ เช่น การวางแผนการเรียน เป็นตน้ 

2) อาจารยผ์ูส้อนทุกท่านต้องก าหนดชั่วโมงให้ค  าปรึกษา และประกาศให้นักศึกษาทราบเพื่อให้
นกัศึกษาสามารถเขา้ปรึกษาปัญหาทางวชิาการส าหรับการเรียนการสอนในรายวชิา 

3) มีอาจารยท่ี์ปรึกษาในการท ากิจกรรมของนกัศึกษา 
5.2 การอุทธรณ์ของนักศึกษา 

1) นกัศึกษาสามารถยื่นค าร้องเพื่อขออุทธรณ์ในกรณีท่ีมีขอ้สงสัยเก่ียวกบัการสอบ ผลคะแนนและ
วธีิการประเมินผล 

2) จดัช่องทางรับค าร้องเพื่อการขออุทธรณ์ของนกัศึกษา 
3) จดัตั้งคณะกรรมการในการพิจารณาการอุทธรณ์ของนกัศึกษา 

 
6. ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และหรือความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 

1) มีการส ารวจความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตทุกปีเพื่อน าขอ้มูลไปปรับปรุงหลกัสูตร 
2) มีการส ารวจการไดง้านท าของบณัฑิตทุกปี 
3) มีการส ารวจเพื่อประเมินความตอ้งการของตลาดงาน และสังคม 
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7. ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 

ดัชนีบ่งช้ีผลการด าเนินงาน ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
(1) อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรอยา่งนอ้ยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ

ประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงาน
หลกัสูตร 

x x x x x 

(2) มีรายละเอียดของหลกัสูตรตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลอ้งกบั
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/
สาขาวชิา  

x x x x x 

(3) มีรายละเอียดของรายวชิาและรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยา่งนอ้ยก่อนการเปิด
สอนในแต่ละภาคการศึกษาใหค้รบทุกวชิา 

x x x x x 

(4) จดัท ารายงานผลการด าเนินการของรายวชิาและรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.5 และ 
มคอ.6 ภายใน 30 วนั หลงัส้ินสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนให้
ครบทุกรายวชิา 

x x x x x 

(5) จดัท ารายงานผลการด าเนินการของหลกัสูตรตามแบบ มคอ.7 
ภายใน 60 วนัหลงัส้ินสุดปีการศึกษา 

x x x x x 

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนกัศึกษาตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ท่ีก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 อยา่งนอ้ยร้อยละ 25 ของ
รายวชิาท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

x x x x x 

(7) มีการพฒันา/ปรับปรุง การจดัการเรียนการสอน กลยทุธ์การสอน
หรือการประเมินผลการเรียนรู้จากผลการด าเนินงานท่ีรายงาน
ใน มคอ.7  ปีท่ีแลว้ 

x x x x x 

(8) อาจารยใ์หมทุ่กคนไดรั้บการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าดา้นการ
จดัการเรียนการสอน 

x x x x x 

(9) อาจารยป์ระจ าทุกคนไดรั้บการพฒันาทางวชิาการและ/หรือ
วชิาชีพอยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง 

x x x x x 

(10) จ านวนบุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอนไดรั้บการพฒันาทาง
วชิาการและ/หรือวชิาชีพไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 50 ต่อปี 

x x x x x 

(11) ระดบัความพึงพอใจของนกัศึกษาปีสุดทา้ย/บณัฑิตใหม่ท่ีดีต่อ
คุณภาพหลกัสูตรเฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ 3.5 จากคะแนนเตม็ 5.0 
 

   x x 
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ดัชนีบ่งช้ีผลการด าเนินงาน ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
(12) ระดบัความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตท่ีมีต่อบณัฑิตใหม่เฉล่ีย  

ไม่นอ้ยกวา่ 3.5 จากคะแนนเตม็ 5.0 
    x 

(13) จ านวนนกัศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษาตามก าหนดเวลาของ
หลกัสูตรไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 90 ของจ านวนนกัศึกษาท่ีคงอยูใ่น
ชั้นปีท่ี 2 

    x 

 

ผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมายตวับ่งช้ีทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเน่ือง 2 ปีการศึกษาเพื่อติดตาม
การด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งน้ีเกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการด าเนินงานตามขอ้ 1–5 และอย่างน้อย    
ร้อยละ 80 ของตวับ่งช้ีผลการด าเนินงานท่ีระบุไวใ้นแต่ละปี 
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หมวดที ่8 การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลกัสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

1) ประเมินรายวชิา โดยนกัศึกษา 
2) การประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพื่อแลกเปล่ียนความคิดเห็นและขอค าแนะน า/

ขอ้เสนอแนะของอาจารย์ท่ีมีความรู้ในการใช้กลยุทธ์การสอนประเมินกลยุทธ์การสอนโดยทีม
ผูส้อนหรือระดบัภาควชิา 

3) การสอบถามจากนกัศึกษา ถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้จากวิธีการท่ีใช ้โดยใชแ้บบสอบถามหรือ
การสนทนากบักลุ่มนกัศึกษา ระหวา่งภาคการศึกษา โดยอาจารยผ์ูส้อน  

1.2 การประเมินทกัษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
1) นกัศึกษาประเมินอาจารยผ์ูส้อนในแต่ละรายวชิา 
2) มีการสุ่มสังเกตการณ์ โดยผูรั้บผดิชอบหลกัสูตร/ประธานหลกัสูตร/ทีมผูส้อน 

 
2. การประเมินหลกัสูตรในภาพรวม 

1) ผูรั้บผิดชอบหลกัสูตรประเมินหลกัสูตรในภาพรวม เม่ือนักศึกษาเรียนอยู่ชั้นปีท่ี 4 โดยใช้ขอ้มูลจาก
นกัศึกษา คณาจารย ์ 

2) คณะประเมินหลกัสูตรโดยนกัศึกษาชั้นปีสุดทา้ย 
3) มหาวทิยาลยัประเมินหลกัสูตรโดยบณัฑิตใหม่ 
4) มหาวทิยาลยัประเมินหลกัสูตรโดยผูใ้ชบ้ณัฑิต 

 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอยีดหลกัสูตร 
 คณะกรรมการประกันคุณภาพภายใน ด าเนินการประเมินผลการด าเนินงานตามตัวบ่งช้ี  (Key 
Performance Indicators) ในหมวดท่ี 7 ขอ้ 7 
 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลกัสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 

1) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบรายวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลของการสอนในรายวิชาท่ีรับผิดชอบ 
และปรับปรุงทนัทีจากขอ้มูลท่ีไดรั้บ 

2) อาจารย์ผูรั้บผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการด าเนินงานตามดัชนีบ่งช้ีในหมวดท่ี 7 ข้อ 7 จากการ
ประเมินคุณภาพภายในของหลกัสูตร 

3) ประชุมอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร พิจารณาทบทวนสรุปผลการด าเนินงานของหลักสูตร เพื่อวางแผน
ปรับปรุงการด าเนินงานเพื่อใชใ้นรอบการศึกษาถดัไป 
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ภาคผนวก 
 
ก. ภาระงานสอนและผลงานทางวชิาการของอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร  
ข. ขอ้เสนอแนะของกรรมการผูท้รงคุณวฒิุและการด าเนินการของหลกัสูตร 
ค. เอกสารเปรียบเทียบหลกัสูตรเดิม พ.ศ. 2553 กบัหลกัสูตรปรับปรุงใหม่ พ.ศ. 2558 
ง. แบบฟอร์มแสดงร้อยละของกระบวนการจดัการเรียนรู้ของแต่ละรายวชิาในหลกัสูตรท่ีสะทอ้น  
     Active Learning    
จ. ระเบียบมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ วา่ดว้ยการศึกษาขั้นปริญญาตรี  
ฉ. สัญญาจา้ง  
ช. ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลกัสูตร 
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ภาคผนวก  ก. 

ภาระงานสอน และผลงานทางวชิาการของอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

 

1. ภาระงานสอนของ    ศ.    รศ.    ผศ.    อาจารย์    ดร.   Seppo Juhani Karrila     
รายวชิา  933-302  Food Engineering    ผูร่้วมสอน 
รายวชิา  933-401  Seminar     ผูร่้วมสอน 
รายวชิา  937-435  Special Topics in Chemistry for Industry  ผูร่้วมสอน 
รายวชิา  937-331  Instrumental for Analytical Chemistry  ผูร่้วมสอน 
 

ผลงานทางวชิาการ  การค้นคว้าวจัิย  หรือการแต่งต ารา 5 ปีย้อนหลงั   
ผลงานวจัิยทีต่ีพมิพ์ในวารสารระดับนานาชาติ   
Karrila, S., Lee, J., Tucker-Kellogg,G. (2011).  A comparison of methods for data-driven cancer outlier 

discovery, and an application scheme to semisupervised predictive biomarker discovery, Cancer 
Informatics Accessible at http://www.la-press.com/a-comparison-of-methods-for-data-driven-cancer-
outlier-discovery-and-a-article-a2599   

Somboon, N., Karrila, T. T., Keawmanee, T., Karrila, S. J., (2014). Properties of gels from mixed agar and 
fish gelatin, International Food Research Journal 21(1): 485-492. 

Karrila, S., A. (2014). Practical pedestrian approach to parsimonious regression with inaccurate inputs. 
Songklanakarin J. of Sci. & Tech 36(2):241-248. 

การน าเสนอผลงานวชิาการในระดับนานาชาติ (Proceeding) 
Feroze, F. et al., A robust predictive biomarker fingerprint for patient stratification to maximize beneficial 

outcome in individual patients receiving Chk1 therapy by LY2603618, in a non-squamous non-small 
cell lung carcinoma clinical trial, AACR Translational Cancer Medicine 2010, San Francisco (CA) 

Karrila, S., Lee, J., Tucker-Kellogg, G., Semi-supervised filtering for cancer relevance of robust translatable 
biomarker candidates, Frontiers in Cancer Science 2010, Singapore.  

Karrila, T., Sirivongpaisarn, P., Karrila, S., Pasting properties of modified starch mixtures, Starch Update 
2011/2012, Bangkok, Thailand.   

Karrila, S., Robust Jointly Sparse Elastic Regression with Matrix Uncertainty, ACIS 2013, Phuket, Thailand.   
Benjaheima, S., Ongsuwan, N., Karrila, S., and Karrila, T., Antioxidant Stability of a Novel Rice 

Extract Health Beverage during Storage, ISWHN 2014, Hat Yai, Thailand.  
งานวจัิยทีอ่ยู่ระหว่างการด าเนินการ 
 Optimization with inaccurate or uncertain data, theory and application. 
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2. ภาระงานสอนของ    ศ.    รศ.    ผศ.    อาจารย์    ดร.  ชัชวาล โชติมากร 
รายวชิา 933-201 Bioresources for Food Processing   ผูร่้วมสอน 
รายวชิา 933-331 Food Chemistry     ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-332 Instrument And Analytical Method ผูส้อน/ประสานงาน 
for Food Contaminants 

 รายวชิา 933-333 Chemistry of  Fat and Oil ผูส้อน/ประสานงาน 
 รายวชิา 933-341 Food Industrial Pollution and Waste Treatment ผูส้อน/ประสานงาน 
 รายวชิา 933-347 Food Law and Regulation ผูร่้วมสอน 
 

ผลงานทางวชิาการ  การค้นคว้าวจัิย  หรือการแต่งต ารา 5 ปีย้อนหลงั  
ผลงานวจัิยทีต่ีพมิพ์ในวารสารระดับนานาชาติ   
Chotimarkorn, C., Quality changes of anchovy (Stolephorus heterolobus) under refrigerated 

storage of different practical industrial methods in Thailand. Journal of Food Science and 
Technology. (In pressed)  

Chotimarkorn, C., Silalai, N., Chaitanawisuit, N. 2010. Postmortem change in farmed spotted 
Babylon snail (Babylonia areolata) during ice storage. Food Science and Technology 
International.16, 227-284. 
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3.  ภาระงานสอนของ    ศ.    รศ.    ผศ.    อาจารย์    ดร.   วนัชัย  สุทธินุ่น   
รายวชิา 933-201  Bioresources for Food Processing  ผูส้อน/ประสานงาน 
รายวชิา 933-203  Food Processing Technology I   ผูร่้วมสอน 
รายวชิา 933-302  Food Engineering    ผูส้อน/ประสานงาน 
รายวชิา 933-303  Food Engineering Laboratory    ผูส้อน/ประสานงาน 
รายวชิา 933-332  Food Industrial Pollution and Waste Treatment ผูส้อน/ประสานงาน 
รายวชิา 933-364  Fruit and Vegetable Technology   ผูส้อน/ประสานงาน 
รายวชิา 933-366  Beverage Technology    ผูส้อน/ประสานงาน 
 

ผลงานทางวชิาการ  การค้นคว้าวจัิย  หรือการแต่งต ารา 5 ปีย้อนหลงั  
วนัชยั สุทธินุ่น.  2557.  บทปฏิบติัการเทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม.  62 หนา้. 
Wanchai Sutthinoon, Kathikeyan Venkatachalam.  2014.  Food Engineering II laboratory.  78p. 
Wanchai Sutthinoon.  2014.  Basic Unit Operation in Chemistry for Industry Laboratory. 72p. 
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4.  ภาระงานสอนของ    ศ.    รศ.    ผศ.    อาจารย์    ดร.  ปารมี  หนูน่ิม 
 รายวชิา 933-203  Food Processing Technology I   ผูร่้วมสอน 
 รายวชิา 933-221  Food Microbiology    ผูร่้วมสอน 
 รายวชิา 933-301  Food Processing Technology II   ผูส้อน/ประสานงาน 
 รายวชิา 933-306  Nutrition     ผูส้อน/ประสานงาน 

รายวชิา 933-341  Food Quality Assessment and Control  ผูส้อน/ประสานงาน 
 รายวชิา 933-357  Food Risk Analysis    ผูส้อน/ประสานงาน 
  รายวชิา 933-376  Thai Dessert Technology   ผูส้อน/ประสานงาน 
  รายวชิา 933-406  Co-Operative Study I    ผูส้อน/ประสานงาน 
  รายวชิา 933-407  Co-Operative Study II    ผูป้ระสานงาน 
 
ผลงานทางวชิาการ  การค้นคว้าวจัิย  หรือการแต่งต ารา 5 ปีย้อนหลงั  
การน าเสนอผลงานวชิาการในระดับนานาชาติ (Proceeding) 
Yousuk, J,  Saetiw, T,  Noonim P.  2011.  Antifungal Activity of Garlic against Bread Mold. The 4th 

International Seminar of Indonesia Society For Microbiology, Bali, Indonesia.  June 22-24, 2011. 
เอกสารประกอบการสอน 
Paramee Noonim.  2012.  Teaching Material for 933-221 Food Microbiology. 114 p. 
ปารมี หนูน่ิม.  2557.  ส่ิงปนเป้ือนและพิษวทิยาในอาหาร. เอกสารประกอบการสอนวชิา 933-344.  85 หนา้. 
 
งานวจัิย (ทีด่ าเนินการเสร็จส้ินแล้ว) 
 

ช่ือโครงการ แหล่งทุน งบประมาณ ปีท่ีได-้
ส้ินสุด 

เป็นหวัหนา้ / 
ผูร่้วมวจิยั 

จ านวน 
นกัวจิยั 

สถานภาพ 

1.  A Network for Indoor 
Mycobiota Barcode of Life 
(IMBOL): Thailand part 

The Sloan 
Foundation 
(USA) 

15,000 $ 2008-2010 หวัหนา้
โครงการ 

1 คน ด าเนินการ
แลว้เสร็จ 

2.  Indoor Mycobiota Barcode 
of Life (IMBOL): Thailand part 

CBS the Fungal 
Biodiversity 
Centre (The 
Netherland) 

190,000 
บาท 

2012-2013 ผูร่้วมวจิยั 1 คน ด าเนินการ
แลว้เสร็จ 
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5.  ภาระงานสอนของ    ศ.    รศ.    ผศ.    อาจารย์    ดร.  สมหวงั  เลก็จริง 
 รายวชิา 933-201  Introduction to Food Science   ผูส้อน/ประสานงาน 
 รายวชิา 933-202  Raw Material Management in Food Industry ผูส้อน/ประสานงาน 
 รายวชิา 933-203  Food Processing Technology I   ผูส้อน/ประสานงาน 
 รายวชิา 933-301  Food Processing Technology II   ผูร่้วมสอน 
 รายวชิา 933-304  Experimental Design for Food Technology ผูส้อน/ประสานงาน 
  รายวชิา 933-309  Practical Training    ผูป้ระสานงาน 
  รายวชิา 933-331  Instrument and Analytical Methods for  ผูร่้วมสอน 
      Food Contaminants 
  รายวชิา 933-356  Fishery Processing Technology   ผูส้อน/ประสานงาน 
 รายวชิา 933-372  Meat, Poultry and Egg Products Technology ผูร่้วมสอน            
 รายวชิา 933-373  Milk and Milk Products Technology  ผูร่้วมสอน 

 

ผลงานทางวชิาการ  การค้นคว้าวจัิย  หรือการแต่งต ารา 5 ปีย้อนหลงั  
ผลงานวจัิยทีต่ีพมิพ์ในวารสารระดับนานาชาติ   
Songsaeng, S., Sophanodora, P., Kaewsrithong, J. and Ohshima, T. 2010. Quality changes in oyster  

(Crassostrea belcheri) during frozen storage as affected by freezing and antioxidant. Food 
Chemistry, 123: 286-290. 

Songsaeng, S., Sophanodora, P., Kaewsrithong, J. and Ohshima, T. 2010. Effect of different storage  
conditions on quality of white-scar oyster (Crassostrea belcheri). International Food Research  
Journal, 17: 491-500. 

 
ผลงานวจัิยทีต่ีพมิพ์ในวารสารระดับชาติ   
วิภาวดี ส าแดง, ฑิฆมัพร ไมเ้รียง, เบญจมาภรณ์ พิมพา และ สมหวงั สงแสง. 2557. การยืดอายุการเก็บรักษาคัว่กล้ิง

เห็ดแครงและน ้าพริกเห็ดแครง. วารสารวทิยาศาสตร์บูรพา. (submitted) 
รัฐฎาพร สุวรรณปิยะพนัธ์, ศุภรัตน์ เดชาสิทธ์ิ, เนตรนภิส อ๋องสุวรรณ, สมหวงั สงแสง และเบญจมาภรณ์  

พิมพา. 2557. การพฒันาผลิตภณัฑด์กัแดไ้หมอีร่ีอบกรอบพร้อมบริโภค. วารสารวทิยาศาสตร์บูรพา.  
(submitted) 

การน าเสนอผลงานวชิาการในระดับนานาชาติ (Proceeding) 
Lekjing, S. and Siripongvutikorn, S. 2014. Thermal inactivation of Listeria monocytogenes in oyster 

(Crassostrea belcheri) meat and pasteurization effects on meat quality. The 5th International 
Symposium on Wellness, Healthy Lifestyle and Nutrition 2014. Lee Garden Plaza Hotel, Hat Yai, 
Songkhla, Thailand. 2-3 December 2014. 



101 
 

Songsaeng, S., Sophanodora, P., Kaewsrithong, J. and Ohshima, T. 2010. Effects of antioxidant on lipids of  
  white-scar oyster (Crassostrea belcheri) during frozen storage. The 2010 Spring Meeting of the  
  Japanese Society of Fisheries Science. College of Bioresource Sciences, Nihon University, Fujisawa,  
  Kanagawa, Japan. 26-30 March 2010. pp. 187.  
 
การน าเสนอผลงานวชิาการในระดับชาติ (Proceeding) 
สมหวงั สงแสง. 2557. การศึกษาสมบติัทางกายภาพและการยอมรับทางประสาทสัมผสัของไส้กรอกหมูโดยการ

เคลือบไคโตซานร่วมกับน ้ ามันหอมระเหยกานพลู. การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ คร้ังท่ี 52. มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ กรุงเทพ. 4-7 กุมภาพนัธ์ 2557. หนา้ 59-66. 

จิตร์ติมา ทิพยอ์กัษร ศศิลกัษณ์ เหมียนเอียด และสมหวงั สงแสง. 2555. การเปล่ียนแปลงคุณภาพ 
ของหอยแมลงภู่ (Perna viridis) ลวกในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เยน็. การประชุม 
วชิาการวลยัลกัษณ์ คร้ังท่ี 4. มหาวทิยาลยัวลยัลกัษณ์ นครศรีธรรมราช. 21 มิถุนายน 2555. หนา้  
241-242.  

สุกานดา วเิชียร สุทธินี ศรีเทพ และ สมหวงั  สงแสง. 2555. การเปล่ียนแปลงคุณภาพของปลากะตกัอบแหง้ 
  ระหวา่งการเก็บรักษาในสภาวะต่างกนั. การประชุมวชิาการ วลยัลกัษณ์ คร้ังท่ี 4. มหาวทิยาลยัวลยั 
  ลกัษณ์ นครศรีธรรมราช. 21 มิถุนายน 2555. หนา้ 239-240. 
 
งานวจัิยทีอ่ยู่ระหว่างการด าเนินการ 
 

ช่ือโครงการ แหล่งทุน งบประมาณ ปีท่ีได-้
ส้ินสุด 

เป็นหวัหนา้ / 
ผูร่้วมวจิยั 

จ านวน 
นกัวจิยั 

สถานภาพ 

1.  การยดือายกุารเก็บรักษาไส้
กรอกหมูดว้ยการเคลือบฟิลม์
บริโภคไดจ้ากไคโตซานผสม
น ้ามนัหอมระเหยของไทย 

กองทุนวจิยั วทิยา
เขตสุราษฎร์ธานี  
ปี 2556 

150,000 
บาท 

2556-2558 หวัหนา้
โครงการ 

1 คน อยูร่ะหวา่ง
ด าเนินการ 

2.  การเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ของหอยนางรมพาสเจอร์ไรส์
ระหวา่งการเก็บรักษาโดยการ
แช่เยน็ภายใตส้ภาวะดดัแปลง
บรรยากาศ 

งบประมาณ
แผน่ดิน 
มหาวทิยาลยั 
สงขลานครินทร์ ปี 
2557 

360,000 
บาท 

2557-2559 หวัหนา้
โครงการ 

2 คน อยูร่ะหวา่ง
ด าเนินการ 
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ภาคผนวก  ข. 
ข้อเสนอแนะของกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิและการด าเนินการของหลกัสูตร 

 

ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.สุคนธ์ช่ืน  ศรีงาม  
1. ข้อควรระวงั  มคอ.2 เป็นข้อก าหนดเฉพาะ (specification) 
เขียนไวอ้ยา่งไร  ตอ้งท าตามนั้นใหค้รบถว้น จึงไม่ควรเขียนผกูมดั
ตัวเอง  มิฉะนั้ น อาจมีปัญหาในการประเมินหลักสูตรโดยผู ้
ประเมินอิสระจากภายนอก  อะไรท่ีเขียนลอยๆ ไม่มีประธานของ
ประโยค จะหมายความว่าเป็นการด าเนินการของหลักสูตรเอง  
โดยอาจารย์ผู ้รับผิดชอบหลักสูตร(คณะกรรมการบริหาร
หลกัสูตร) 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

2. ปรัชญาของหลกัสูตรระดบัปริญญาตรี คือรู้กวา้งเพื่อสามารถ
ท างานไดห้ลากหลาย  ไม่ควรเนน้รู้มาก/ลึกในเร่ืองใดเร่ืองหน่ึง  
จึงตอ้งจดัรายวชิาบงัคบัใหค้รอบคลุมส่ิงท่ีบณัฑิตทุกคนท่ีจะ
ออกไปท างานในอุตสาหกรรมอาหาร หรืองานท่ีเก่ียวขอ้งตอ้งรู้
เท่าๆกนั รวมถึงตอ้งรู้อุตสาหกรรมการผลิตอาหารประเภทต่างๆ 
พอสังเขป และวชิาเฉพาะเลือกท่ีอาจเป็นกลุ่มวชิาตามประเภท
อุตสาหกรรมท่ีนกัศึกษาสนใจเป็นพิเศษ  หรือถา้ไม่ไดส้นใจ
ประเภทอุตสาหกรรมใดเป็นพิเศษ  ก็อาจเลือกจากรายวชิาใดๆ ท่ี
เป็นองคค์วามรู้ท่ีเฉพาะเจาะจง  มีรายละเอียดเพิ่มข้ึนขยายจาก
ความรู้ในเร่ืองเดียวท่ีเป็นส่วนหน่ึงของรายวชิาบงัคบั 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

3. หมวดท่ี 1 ขอ้ 8 “ตั้งแต่กระบวนการผลิต การแปรรูป และการ
เก็บรักษา  การตรวจสอบความปลอดภยัของอาหาร” ควรเป็น
ขอบเขตของการท างาน ทั้งในโรงงาน/หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบั
การแปรรูปผลิตผลการเกษตรและอาหาร และแปรรูปไขมนัและ
น ้ามนัและผลิตภณัฑ ์(เขียนใหม่)  และผูจ้บการศึกษาหลกัสูตร ป.
ตรี ยงัไม่เพียงพอเป็นอาจารยม์หาวทิยาลยั 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

4. หมวดท่ี 1 ขอ้ 9 อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบ หมายถึงอาจารยท่ี์บริหาร
หลกัสูตร มีหลายคน จึงควรจดัเป็นรูปคณะกรรมการ  แมคู้่มือการ
ปฏิบติัตามกรอบมาตรฐานคุณวฒิุฯ ก าหนดไวอ้ยา่งนอ้ย  3 คน ท่ีมี

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.สุคนธ์ช่ืน  ศรีงาม  
คุณสมบติัตามอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร  แต่ สกอ. เปล่ียนแปลงให้
อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรทั้งหมดเป็นอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร  
จึงแนะน าใหใ้ชอ้าจารยป์ระจ าหลกัสูตรทั้งหมดเป็นอาจารย์
ผูรั้บผดิชอบหลกัสูตรไปเลย  จะไดไ้ม่ตอ้งท าเร่ืองเปล่ียนอีก 
5. หมวดท่ี 1 ขอ้ 11.1 และ 11.2  ควรเขียนถึงสถานการณ์ท่ีมี
ผลกระทบต่อการพฒันา/ปรับปรุงหลกัสูตร (น าไปสู่การปรับปรุง
หลกัสูตรคร้ังน้ี) อยา่งเจาะจง  และควรรวมผลการประเมินความ
ตอ้งการของตลาด  ความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิต  ซ่ึงหลกัสูตร
ด าเนินการอยูแ่ลว้  

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
 

6. หมวดท่ี 1 ขอ้ 12 ตอ้งเช่ือมโยง/สัมพนัธ์กบัขอ้ 11.1 และ 11.2  
เช่น ท าไมตอ้งมีจุดเนน้ของหลกัสูตรใหช้ดัเจน จุดเนน้คืออะไร 
(เวลาเขียน เนน้สาระ/กระชบั/ตรงประเด็น/มีเหตุผล  ไม่เนน้
ส านวน/ความยาว  ส่ือใหส้ภามหาวทิยาลยัเขา้ใจไดง่้าย) 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
 

7. หมวดท่ี 1 ขอ้ 13.3 หมายถึงการบริหารจดัการในกรณีท่ีผูอ่ื้น/
หลกัสูตรอ่ืนจดัรายวิชาใหห้ลกัสูตรน้ี และรายวชิาท่ีหลกัสูตรน้ีจดั
ใหห้ลกัสูตรอ่ืน วา่เราจะมีกลไกการประสานงานกนัอยา่งไร  เช่น 
ขอใหส้อนตามท่ีหลกัสูตรของเราตอ้งการ  ขอคะแนนสอบ
นกัศึกษาของเราเพื่อใชใ้น มคอ.7  ขอรับทราบปัญหาท่ีเกิดกบั
นกัศึกษาของเราและการแกไ้ขปัญหาร่วมกนั  

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ โดยเพิ่ม
ขอ้ความ “4) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบ
หลกัสูตร รองคณบดีท่ีรับผดิชอบงาน
วชิาการ และ/หรือคณะกรรมการ
ประจ าคณะ ท าหนา้ท่ีในการ
ประสานงานการจดัการรายวิชา
ระหวา่งหลกัสูตร และอาจารยผ์ูส้อน
รายวชิาพื้นฐานทั้งรายวชิาของคณะ 
และรายวชิาท่ีจดัการสอนโดยคณะ
อ่ืน” 

8. หมวดท่ี 2 ขอ้ 1.1 ปรัชญา  เขียนมามีการเนน้หลายอยา่ง แต่อ่าน
แลว้เหมือนเนน้ไปทุกอยา่ง 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
 

9. หมวดท่ี 2 ขอ้ 1.2 ความส าคญั  หลกัสูตรตอบสนองต่อการ
เปล่ียนแปลงทางดา้นเศรษฐกิจอยา่งไร ไม่ชดัเจน  (กล่าวในยอ่
หนา้สุดทา้ย) ควรดูท่ีเขียนไวใ้นหมวดท่ี 1 ขอ้ 12 วา่ตอบสนอง
อยา่งไร เขียนใหส้อดคลอ้งกนั 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.สุคนธ์ช่ืน  ศรีงาม  
10. หมวดท่ี 2 ขอ้ 1.3 วตัถุประสงค ์ ขอ้ 2 ผลิตบณัฑิตท่ีมีความรู้
พื้นฐานดา้นการวิจยัไดอ้ยา่งไร เม่ือไม่ไดก้  าหนดโครงงานวจิยัเป็น
รายวชิาบงัคบั 

หลกัสูตรไดจ้ดัการเรียนการสอนวิชา 
933-304 การวางแผนการทดลอง
ส าหรับเทคโนโลยีอาหาร ซ่ึงเป็น
ส่วนหน่ึงของการวิจัยเป็นรายวิชา
แกนแก่นกัศึกษาทุกคน  
ราย วิ ช าโค รงงาน นั ก ศึ กษ า  1-2 
โครงงานธุรกิจอาหาร 1-2 และสหกิจ
ศึกษา 1-2 ล้วน เป็นวิช า ท่ี ต้องใช้
พื้นฐานดา้นการวิจยั และจดัเป็นวิชา
บังคับของหลักสูตร โดยนักศึกษา
จะต้องเลือกเรียนรายวิชาใดรายวิชา
หน่ึง 

11. หมวดท่ี 2 ขอ้ 2. แผนพฒันาปรับปรุง ตอ้งเป็นแผนท่ีจะท า
จริงๆ และเป็นแผนใหม่ หรือ แผนเดิมท่ีปรับปรุงท าใหดี้ข้ึน  ถา้ท า
เป็นปกติอยูแ่ลว้ ก็ไม่ใช่แผนพฒันาปรับปรุง  และควรเพิ่มเติม
แผนพฒันาปรับปรุงและตวับ่งช้ี/เป้าหมาย ไวใ้นผลการด าเนินงาน
ของหลกัสูตร (หมวด 7 ขอ้ 7) ตามท่ี สกอ. ระบุไวใ้นแนวปฏิบติั
ดว้ย (ท่ี สกอ. ก าหนดไว ้12 ขอ้นั้นเป็นเกณฑข์ั้นต ่า)   

หวัขอ้ของแผนพฒันาปรับปรุงหลกัๆ 
ได้ครอบคลุมการพฒันาตวับ่งช้ีและ
เป้ าหมายไว้แล้ว ในส่วนของราย 
ละเอียด หลักสูตรจะพิจารณาตาม
ขอ้เสนอแนะ  

12. หมวดท่ี 2 ขอ้ 2. แผนท่ี 2 ก าหนดเป้าหมายตวับ่งช้ีขอ้ 2 
อาจารยใ์นหลกัสูตรเขา้ร่วมกิจกรรม อยา่งนอ้ย 1 คน/ปี  นอ้ย
เกินไป  

แก้ไขตามขอ้เสนอแนะ โดยเพิ่มเป็น 
2 คน/ปี 

13. หมวดท่ี 3 ขอ้ 2.6.2 มีหลกัเกณฑใ์นการคิดค่าใชจ่้ายต่อหวั
นกัศึกษาอยา่งไร ควรมีท่ีมา 

*การคิดค่าใช้จ่ายคิดตามหลักเกณฑ์
ของงานนโยบายและแผน ม.สงขลา
นครินทร์ วข.สุราษฎร์ธานี โดยคิด
จากรวมค่าใช้จ่ายของงบด าเนินการ 
แล ะ งบ ล ง ทุ น  ห ารด้ ว ย จ าน วน
นกัศึกษาในแต่ละปี 
- ซ่ึงงบด าเนินการประกอบดว้ย 
ค่าใชจ่้ายบุคลากร ค่าใชจ่้ายด าเนิน 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.สุคนธ์ช่ืน  ศรีงาม  
งาน  ทุนการศึกษา และรายจ่ายระดบั
มหาวทิยาลยั * 
 
*ค่าใชจ่้ายบุคลากร เป็นเงินเดือน
อาจารยป์ระจ าหลกัสูตร (30,000 
บาท/เดือน x5 คน x12 เดือน)  และใน
แต่ละปีคิดเพิ่มข้ึน 8% 
*ค่าใชจ่้ายด าเนินงาน   
       - คิดจากค่าสอน/ค่าตอบแทน
วทิยากร /อาจารยพ์ิเศษ  คิดประมาณ
ท่ี 6 วชิา 3 หน่วยกิต (6 วชิา x 45 
ชม  x 400บาท) 
       - เงินอุดหนุนพฒันา
นกัศึกษา   คิดเป็น 2000 บาท ต่อ นศ 
1 คน (2000 บาท x จ านวนนกัศึกษา
ในแต่ละปี) 
      - เงินอุดหนุนพฒันาอาจารย ์ คิด
จากอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร (11,000 
บาท x 5 คน ) เหมือนกนัในทุกๆปี 
      - ค่าวสัดุการศึกษา   คิดเป็น 4000 
บาท ต่อ นศ 1 คน (4000 บาท x 
จ านวนนกัศึกษาในแต่ละปี) 
*ทุนการศึกษา    ไม่มีทุนการศึกษา 
*รายจ่ายระดบัมหาวทิยาลยั คิด
จาก  (รายจ่ายบุคลากร + ค่าใชจ่้าย
ด าเนินงาน+ทุนการศึกษา) x 20% 
-งบลงทุนประกอบดว้ยค่าครุภณัฑ ์
ในปีแรก คิด 3,000,000 ปีอ่ืนๆ คิด 
500,000 บาท 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.สุคนธ์ช่ืน  ศรีงาม  
14. หมวดท่ี 3 ขอ้ 3.1.2 ง ใหเ้ลือก ฝึกงานและโครงงานนกัศึกษา 
หรือ โครงงานธุรกิจ หรือ สหกิจศึกษา แต่การศึกษาดว้ยตนเอง
โดยการวิจยั (อาจเรียก โครงงาน ปัญหาพิเศษ หรือ เทคนิควจิยั) 
เป็นขอ้ก าหนดบงัคบัของสาขาวชิา วทอ. แมว้า่ไม่ไดมี้การประกาศ
เป็นทางการ อาจมีปัญหาในสิทธ์ิต่างๆท่ีจะไดรั้บจากสภาวชิาการ
อุตสาหกรรมเกษตรหรือสมาคมวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่ง
ประเทศไทย   

รายวิชาโครงงานนักศึกษา 1-2 โครง 
งานธุรกิจอาหาร 1-2 และสหกิจศึกษา 
1-2 ลว้นเป็นวิชาท่ีตอ้งใชพ้ื้นฐานดา้น
การวิจัย และจัดเป็นวิชาบังคับของ
หลกัสูตร  

15. หมวดท่ี 3 ขอ้ 3.1.3 ก 1) วชิาเลือกในกลุ่มวชิาภาษา ก าหนดให้
เลือกไม่นอ้ยกวา่ 6 หน่วยกิต แต่มีรายวชิาให้เลือกเพียง 2 รายวชิา 
รวมเป็น 6 หน่วยกิต จึงเป็นการบงัคบัไม่ใช่การเลือก ควรเพิ่ม
รายวชิาอ่ืนๆให้อีก ถา้ตอ้งการใหเ้รียน 2 รายวชิาน้ี ก็ตอ้งเรียกวา่ 
รายวชิาบงัคบั 

การก าหนดรายวิชาชีพ เลือกของ
หลกัสูตร เป็นไปตามหลกัเกณฑ์การ
บริหารจัดการรายวิชาพื้นฐานของ
มหาวิทยาลัยและวิทยาเขตสุราษฎร์
ธานี  

16. หมวดท่ี 3 ขอ้ 3.1.3 ก 2) วชิาเลือกในกลุ่มวชิามนุษยศาสตร์
และสังคมศาสตร์  มีขอ้คิดเห็นเช่นเดียวกบัขอ้ก่อนหนา้ 

การก าหนดรายวิชาชีพ เลือกของ
หลกัสูตร เป็นไปตามหลกัเกณฑ์การ
บริหารจัดการรายวิชาพื้นฐานของ
มหาวิทยาลัยและวิทยาเขตสุราษฎร์
ธานี  
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.สุคนธ์ช่ืน  ศรีงาม  
17. หมวดท่ี 3 ขอ้ 3.1.3 ข 2) กลุ่มวชิาชีพบงัคบั ควรพิจารณา
ทบทวนวา่ รายวชิาท่ีก าหนดบงัคบั เหมาะสมหรือไม่  (บงัคบั คือ
รายวชิาท่ีบณัฑิตทุกคนในสาขาวชิาตอ้งรู้ ไม่วา่จะท างานอะไร)  
ขอ้สังเกต คือ 

1) รายวชิา “การใชเ้คร่ืองมือและการวเิคราะห์ส่ิงปนเป้ือนใน
อาหาร” ไม่น่าเฉพาะเจาะจงส่ิงปนเป้ือน  น่าจะเป็นเพียง “การ
ใชเ้คร่ืองมือในการวเิคราะห์” 
 
2) ขาดความรู้ดา้นกฎหมายอาหาร ซ่ึงส าคญัมากในการผลิต
อาหารใหถู้กกฎหมาย (ประมาณ 2 หน่วยกิต) 
 
 
 
 
 
 
3) ขาดความรู้เร่ืองบรรจุภณัฑ ์(แทรกในรายวชิาบงัคบั ให้
เพียงพอเป็นพื้นฐานในการเลือกใชไ้ดถู้กตอ้ง)  
 
 
4) ขาดความรู้เร่ืองการประเมินอายกุารเก็บอาหาร (แทรกอยูใ่น
รายวชิาพฒันาผลิตภณัฑซ่ึ์งเป็นรายวชิาบงัคบัได)้ 
 
 
5) ความรู้ดา้นปัจจยัคุณภาพและการตรวจวดั นอ้ยเกินไป 
 
 
 
 

 
 
 
 
แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
 
 
 
แก้ไขตามข้อ เสนอแนะ โดยเพิ่ ม
ความรู้ด้านกฎหมายอาหาร ในราย 
วิ ช า  933-342 ร ะ บ บ ก า ร จัด ก า ร
คุณภาพอาหาร  1  ซ่ึ งเป็นรายวิชา
บั ง คั บ  แ ล ะ มี ร า ย วิ ช า  933-359 
กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร 
เป็นรายวชิาชีพเลือก 
 
แก้ไขตามข้อเสนอแนะ โดยเพิ่มใน
รายวิชา 933-308 การพัฒนาผลิต - 
ภณัฑอ์าหาร 
 
แก้ไขตามข้อเสนอแนะ โดยเพิ่มใน
รายวิชา 933-308 การพัฒนาผลิต - 
ภณัฑอ์าหาร 
 
ความรู้ดา้นน้ีมีอยูใ่นรายวชิา 933–341 
การประเมินและควบคุมคุณภาพ
อาหาร และรายวิชา 933-331 การใช้
เคร่ืองมือและการวเิคราะห์อาหาร 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.สุคนธ์ช่ืน  ศรีงาม  
6) ความรู้ดา้นสุขาภิบาลนอ้ยเกินไป (อยูใ่นรายวชิา ระบบการ
จดัการคุณภาพ ท่ีมีเน้ือหามากเม่ือเทียบกบัเวลา)  
 
7) รายวชิาระบบการจดัการคุณภาพอาหาร มีเน้ือหามากเกินไป
ส าหรับ 3 หน่วยกิต และช่ือรายวชิาไม่ใหค้วามส าคญัเร่ืองความ
ปลอดภยัของอาหาร (แมค้วามปลอดภยัของอาหารเป็นส่วน
หน่ึงของคุณภาพ  แต่คนส่วนหน่ึงตอ้งการแยกเพื่อใหเ้ห็น
จุดเนน้อยา่งชดัเจน) (ขอ้มูลเพิ่มเติม : สถาบนัคุณวุฒิวชิาชีพ
(องคก์ารมหาชน) ก าลงัร่างมาตรฐานคุณวุฒิวชิาชีพ 
“นกัวทิยาศาสตร์อาหาร(ดา้นความปลอดภยัของอาหาร)”  เนน้
เร่ืองความรู้ความสามารถและทกัษะดา้น GMP และ HACCP 
หลกัสูตรจึงน่าจะมีรายวชิาท่ีเนน้เร่ืองทั้งสองน้ีอยา่งชดัเจน 
และเป็นรายวชิาบงัคบั เพราะส าคญัต่อการผลิตอาหารทุก
ประเภท รวมถึงน ้ามนัไขมนัและผลิตภณัฑ)์ อาจแยกเป็น 2 
รายวชิา (2 หน่วยกิต) 
 
8) การจดัการคุณภาพตามระบบไอเอสโอ ไม่น่าเป็นรายวิชา
บงัคบั  เพราะไม่ไดเ้ป็นส่ิงท่ีทุกคนตอ้งรู้  ไม่ทุกโรงงานท่ี
สนใจท า ISO  ควรเป็นรายวิชาเลือก  และเม่ือเป็นรายวชิาเลือก 
2 หน่วยกิตก็น่าจะเพียงพอ (นกัศึกษายงัไม่มีประสบการณ์การ
ท างานจริง  จะรับความรู้ไม่ไดเ้ตม็ท่ี) 
 
9) ควรมีรายวชิาท่ีเก่ียวกบักระบวนการผลิตผลิตภณัฑอ์าหาร
ประเภทต่างๆ ซ่ึงใชเ้ทคโนโลยต่ีางๆกนั รวมอยูใ่นรายวชิาเดียว  
ใหบ้ณัฑิตทุกคนมีความรู้พอสังเขป เช่น ไส้กรอก  น ้าสลดั  นม
พร้อมด่ืม แช่อ่ิม  ไอศกรีม  กาแฟผง 

แก้ไขตามข้อเสนอแนะ โดยปรับ
เน้ือหารายวชิา 933-341 
 
แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ทางหลักสูตรคิดว่าเน้ือหาเร่ืองการ
จดัการคุณภาพตามระบบไอเอสโอ มี
ความจ าเป็น อย่างไรก็ตามมีการปรับ
เน้ือหารายวชิา 
 
 
แก้ไขตามข้อเสนอแนะ โดยเพิ่มเติม
ในรายวิชา 933-203 เทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหาร 1 

18. หมวดท่ี 3 ขอ้ 3.1.3 ข 3) กลุ่มวชิาชีพเลือก  “  ใหเ้ลือกในกลุ่ม
ใดกลุ่มหน่ึง”  ไม่ชดัเจนวา่หมายความวา่อยา่งไร  เพราะไม่ไดจ้ดั
กลุ่มไวเ้หมือนในหลกัสูตรเก่า  และใหเ้ลือกถึง 18 หน่วยกิต  มีทั้ง

แก้ไขตามขอ้เสนอแนะ โดยใช้ค  าว่า 
“นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชา
ชีพเลือก จ านวน 18 หน่วยกิต ดงัน้ี” 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.สุคนธ์ช่ืน  ศรีงาม  
ขอ้ดีและขอ้เสีย ขอ้ดีคือรู้ลึกรู้ละเอียดในเร่ืองท่ีสนใจ  ขอ้เสียคือ
โอกาสเลือกงานนอ้ยลง และแมรู้้ลึก ก็ไม่ไดใ้ชป้ระโยชน์ในการ
ท างานในช่วงแรกมากนกั   

 

1. 19. หมวดท่ี 3 ขอ้ 3.1.3 ข 3) กลุ่มวชิาชีพเลือก  รายวชิากฎหมาย
และขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร  เป็นเร่ืองท่ีบณัฑิตทุกคนตอ้งรู้  จึง
ควรเป็นรายวชิาบงัคบั 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ โดยหลกัสูตร
ไดจ้ดัเน้ือหารายวชิากฎหมายอาหารท่ี
จ าเป็น เป็นส่วนหน่ึงของรายวิชา 
933-343 ระบบการจัดการคุณภาพ
อาหาร 2 

20. หมวดท่ี 3 ขอ้ 3.1.3 ข 3) กลุ่มวชิาชีพเลือก  ถา้เรียนในกลุ่ม
ไขมนัน ้ามนั ตอ้งเร่ิมจากเคมีของไขมนัน ้ามนั  ต่อดว้ยรายวชิา
เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ามนัปาลม์และน ้ามนัพืช I และ II  แต่ 2 
รายวชิาหลงัน้ีมีเน้ือหาค่อนขา้งนอ้ย  น่าจะรวมเป็นรายวชิาเดียวได ้ 
จะไดใ้ชเ้วลาเรียนให้คุม้ค่า 

รายวิชากลุ่มไขมนัน ้ ามนั โดยเฉพาะ
น ้ ามนัปาล์ม เป็นจุดเน้นของพื้นท่ี จึง
สามารถจัดการเรียนการสอน การ
เรียนรู้ประสบการณ์ไดห้ลากหลาย 

21. หมวดท่ี 3 ขอ้ 4. องคป์ระกอบเก่ียวกบัประสบการณ์ภาคสนาม 
(การฝึกงาน และสหกิจศึกษา) ควรเขียนใหเ้ห็นความแตกต่างของ
การฝึกงานและสหกิจศึกษา 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

22. หมวดท่ี 3 ขอ้ 4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของการฝึกงาน
และสหกิจศึกษาเหมือนหรือต่างกนั  ถา้ต่างกนัใหเ้ขียนแยก  และ
มาตรฐานผลการเรียนรู้ท่ีแสดงตรงน้ีตอ้งตรงกบัท่ีแสดงในแผนผงั
การกระจายความรับผดิชอบ (และควรจดัเรียงตามการเรียนรู้ทั้ง 5 
ดา้น ใหติ้ดตามตรวจสอบไดง่้าย) 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

23. หมวดท่ี 3 ขอ้ 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ท่ีแสดงตรงน้ีตอ้ง
ตรงกบัท่ีแสดงในแผนผงัการกระจายความรับผิดชอบ 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

24. หมวดท่ี 4 ขอ้ 1 เขียนเท่าท่ีจะท าจริงๆ แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
25. หมวดท่ี 4 ขอ้ 2 การพฒันาผลการเรียนรู้แต่ละดา้น  ตอ้ง
สอดคลอ้งกบัผลการเรียนรู้ระดบัปริญญาตรีของกรอบมาตรฐาน
คุณวฒิุระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติ (ดูเอกสารแนวทางการน ากรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิฯ หนา้ ๙ – ๑๐)  
 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.สุคนธ์ช่ืน  ศรีงาม  
26. หมวดท่ี 4 ขอ้ 2 การพฒันาผลเรียนรู้แต่ละดา้น  เป็นหวัใจของ 
มคอ.2 ควรทบทวนให้เหมาะสม  ท าไดจ้ริง และวดัผลไดจ้ริง 

ผลการเรียนรู้ของหลกัสูตรไดจ้ากทุกรายวชิาในหลกัสูตร ทั้ง
จากหมวดวชิาศึกษาทัว่ไป และหมวดวชิาเฉพาะ และหมวดวชิา
เลือกอิสระ จึงตอ้งรวมจากทุกรายวชิาในหลกัสูตร (แต่ สกอ.
อนุโลมแยกผลการเรียนรู้หมวดศึกษาทัว่ไปออกต่างหาก เพราะใน
ช่วงแรกหมวดศึกษาทัว่ไปและหลกัสูตรท างานเป็นคู่ขนานกนั) 
ในขณะน้ีมีการก าหนดผลการเรียนรู้ของหมวดวชิาศึกษาทัว่ไป
เรียบร้อยแลว้ และผลการเรียนรู้จากหมวดวชิาเหล่าน้ี  เป็นส่วน
หน่ึงของผลการเรียนรู้ของหลกัสูตร  การก าหนดผลการเรียนรู้ของ
หลกัสูตรจึงควรเร่ิมจากหมวดวชิาศึกษาทัว่ไป  แลว้เพิ่มเติมผลการ
เรียนรู้ท่ีจะไดจ้ากหมวดวชิาเฉพาะ  โดย 1) เรียงขอ้ต่อกนั กรณีท่ี
แตกต่างกนัอยา่งส้ินเชิง   หรือ 2)  กรณีท่ีคลา้ยคลึงกนั ใหร้วมเป็น
ขอ้เดียวกนั โดยคงภาษาและโครงสร้างขอ้ความในขอ้นั้นๆไว ้แลว้
ปรับเพิ่ม/ลดขอ้ความใหก้ลมกลืนกนัและครอบคลุมไดค้รบถว้น 
ใหดู้แลว้รู้วา่เป็นขอ้เดียวกนั  (อยา่งไรก็ตาม  ข้ึนกบัความสมคัรใจ
ของมหาวทิยาลยัและหลกัสูตร)    

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ไดแ้ยก
ผลการเรียนรู้หมวดศึกษาทัว่ไปออก
ต่างหาก และส่วนของคณะได้จดัท า
ผลก าร เรียน รู้กล างของรายวิช า
พื้นฐานของคณะ และให้หลักสูตร
เพิ่มเติมผลการเรียนรู้จากวชิาชีพ 

27. หมวดท่ี 4 ขอ้ 2  ผลการเรียนรู้ กลยทุธ์การสอน และการ
ประเมินผลการเรียนรู้ตอ้งสอดคลอ้งกนั  ขอใหท้บทวน  เช่น ท า
ใหต้ระหนกัและมีจรรยาบรรณทางวชิาการและวชิาชีพไดอ้ยา่งไร 
และจะประเมินไดอ้ยา่งไร  (พิจารณาทีละขอ้ บางขอ้จะใชก้ลยทุธ์
การสอน การประเมินผล เหมือนกนั แลว้เขียนสรุปรวมขอ้ท่ี
เหมือนกนั) 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

1. 28. หมวดท่ี 4 ขอ้ 2.1.1 ขอ้ยอ่ย 3) มีความรับผดิชอบต่อหนา้ท่ี  และ
มีส่วนร่วมในกิจกรรมเพื่อการพฒันาตนเอง  แมจ้ะเป็นคุณธรรม แต่
ตรงกบัผลการเรียนรู้ดา้นท่ี 4 มากกวา่  ควรจดัอยูใ่นดา้นท่ี 4 

หมวดท่ี 4 ขอ้ 2.1.1 ขอ้ยอ่ย 3) เป็นผล
การเรียนรู้กลางของคณะ 

29. หมวดท่ี 5 ขอ้ 2.1  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิ
ของนกัศึกษา  เขียนเป็นขอ้ตีความได ้2 อยา่ง คือตอ้งท าต่อเน่ืองกนั 
หรือ ตอ้งท าทุกขอ้เป็นอิสระต่อกนั  การทวนสอบขณะศึกษา

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.สุคนธ์ช่ืน  ศรีงาม  
หมายถึงการทวนสอบในรายวชิา (ตอ้งรายงานใน มคอ. 5 ถา้มีใน
ภาคนั้น)  ควรอธิบายในภาพรวมวา่ท าอยา่งไร  เช่น มี
คณะกรรมการทวนสอบ สุ่มทวนสอบอยา่งนอ้ย ....% ของรายวชิา
ในแต่ละภาค/ปี  โดยตรวจสอบความสอดคลอ้งของผลการเรียนรู้ท่ี
ก าหนดใน มคอ.3 (ท่ีอาจไม่ตรงกบัวตัถุประสงคข์องรายวชิา) กบั
วธีิการประเมินผล  (หมายความวา่การประเมินผลนั้นสามารถใชก้บั
ผลการเรียนรู้นั้นไดจ้ริง) มีการประเมินจริง การใหค้ะแนนผลการ
เรียนรู้แต่ละดา้นและการตดัเกรดจากคะแนนรวมเป็นไปตาม
หลกัเกณฑท่ี์ก าหนดล่วงหนา้  (อยา่ลืมวา่ตอ้งดูผลการเรียนรู้ทั้ง 5 
ดา้นท่ีก าหนดไวใ้น มคอ.3 ไม่ใช่ดูเฉพาะการออกขอ้สอบขอ้เขียน) 
30.หมวดท่ี 6 ขอ้ 2.1 การพฒันาระดบัคณะ ขอ้ 2) คณะจดัใหมี้การ
ประเมินการสอนของอาจารยโ์ดยนกัศึกษา (พิมพต์ก) 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

31. หมวดท่ี 7 ขอ้ 1 ขอ้ยอ่ย 2) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร มี
หนา้ท่ีบริหารหลกัสูตร 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

32. หมวดท่ี 7 ขอ้ 1 ขอ้ยอ่ย 3) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบรายวชิา เป็นผู ้
ประสานงานรายวชิา 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

33. หมวดท่ี 7 ขอ้ 2.2  ขอ้ยอ่ย 3) ครุภณัฑแ์ละวสัดุวทิยาศาสตร์ 
เป็นส่ิงส าคญัส าหรับหลกัสูตรน้ี  ควรแสดงให้เห็นถึงความพร้อม 
มีครุภณัฑอ์ะไรบา้ง  อยูใ่นการดูแลของศูนยป์ฏิบติัการฯทั้งหมด? 

ครุภัณฑ์ และวัส ดุวิท ยาศาสตร์ ท่ี
สนับสนุนการเรียนการสอนอยู่ใน
การดูแลของศูนยป์ฏิบติัการฯ ทั้งหมด 

34. หมวดท่ี 7 ขอ้ 2.3 ขอ้ยอ่ย 2) มีคณะกรรมการ  เป็น
คณะกรรมการระดบัคณะหรือมหาวทิยาลยั  และช่องทางในการ
เสนอรายช่ือหนงัสือ เป็นอยา่งไร 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

35. หมวดท่ี 7 ขอ้ 2.3 ขอ้ยอ่ย 4) มีคณะกรรมการระดบัไหน แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

36. หมวดท่ี 7 ขอ้ 2.4 ใครเป็นผูด้  าเนินการจดัการประเมิน   แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

37. หมวดท่ี 7 ขอ้ 3.2 ควรระบุวา่มีการประชุมกนับ่อยแค่ไหน แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

38. หมวดท่ี 7 ขอ้ 4.1 บุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน  ตอ้งมี
คุณวฒิุฯ ในสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง      

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

39. หมวดท่ี 7 ขอ้ 5.1 ขอ้ยอ่ย 2) ก าหนดชัว่โมงแลว้ตอ้งแจง้/ติด
ประกาศ ใหน้กัศึกษาทราบดว้ย 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.สุคนธ์ช่ืน  ศรีงาม  
40. หมวดท่ี 7 ขอ้ 7 ก าหนดตวับ่งช้ี/เป้าหมาย ตามท่ีจะมีจริงในปี
นั้น  เช่น ปีท่ี 1 ถา้ไม่มีรายวชิาท่ีหลกัสูตรเปิดสอน (รับผดิชอบ) 
เอง จะไม่มีขอ้ 3 4 6 (  มี ขอ้ 5 เพราะตอ้งรายงานการด าเนินงานใน
ส่วนอ่ืนๆ รวมถึงผลการเรียนของนกัศึกษาในหลกัสูตร  แมว้า่ไป
เรียนวชิาท่ีสอนโดยผูอ่ื้นนอกหลกัสูตร) 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

41. หมวดท่ี 8 ขอ้ 1.1 การประเมินกลยทุธ์การสอน และ ขอ้ 1.2 
การประเมินทกัษะของอาจารยใ์นการใชก้ลยทุธ์การสอน  ตอ้งท า
ตามท่ีเขียนทั้งหมด 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

42. หมวดท่ี 8 ขอ้ 1.2 การประเมินทกัษะของอาจารยใ์นการใชก้ล
ยทุธ์การสอน  ขอ้ยอ่ย 3) และ 4) ไม่ใช่การประเมิน  เป็นส่วนหน่ึง
ขอ้ 4 การทบทวนผลการประเมินและการวางแผนปรับปรุง 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

43. หมวดท่ี 8 ขอ้ 4 เขียนให้ชดัเจน  ท าตามท่ีเขียน  ท าเม่ือไร แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.อภิญญา อศัวนิก   
1. มีขอ้เสนอแนะ ขอ้แกไ้ข ค าถามในเล่มหลกัสูตรฯ เพื่อพิจารณา 
เช่น ในหนา้ 3, 6-8, 17-20 เป็นตน้ (กรุณาดูในเล่มหลกัสูตร) 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
ในบางขอ้เป็นไปตามหลกัเกณฑก์าร
บริหารจดัการรายวชิาพื้นฐานของ
มหาวทิยาลยัและวทิยาเขตสุราษฎร์-
ธานี 

2. คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอุีตสาหกรรม ตอ้งการให้
หลกัสูตรดงักล่าวน้ีมีความแตกต่างหรือมีจุดขายท่ีแตกต่างจาก
หลกัสูตรเทคโนโลยอีาหารของมหาวทิยาลยัอ่ืนๆ อยา่งไร ตอ้งการ
ใหน้กัศึกษาท่ีจบออกมามีความเช่ียวชาญทางดา้นใดเป็นพิเศษท่ี
มหาวทิยาลยัอ่ืนไม่มี ตวัอยา่งเช่น ในหนา้ 9 หลกัสูตรเขียนไวว้า่ 
เนน้การแปรรูปไขมนัและน ้ามนัซ่ึงมีวชิาชีพเลือกท่ีเก่ียวขอ้งกบั
ไขมนัและน ้ามนั 5 รายวชิา จ  านวน 15 หน่วยกิต จากทั้งหมด 28 
รายวชิา(72  หน่วยกิต) ดงันั้นตอ้งเลือก 5 รายวชิาน้ี + วชิาอ่ืนอีก 1 
ก็จะครบ 18 หน่วยกิต ท่ีตอ้งการ หลกัสูตรฯ วางแผนการศึกษา
แผนน้ีหรือไม่ ถา้ไม่ใช่ นศ ก็จะเลือกเรียนกระจายรายวชิา ท าให้
ความรู้ไดท้ัว่ไป แผนเดียวกบัหลกัสูตรในมหาวทิยาลยัอ่ืนๆ (มอ 
อยูใ่นพื้นท่ีท่ีมีปาลม์น ้ามนัและสัตวน์ ้ามากมิใช่หรือ) 

- การลงเรียนรายวชิาชีพเลือก อาจารย์
ท่ีปรึกษาและคณาจารยใ์นหลกัสูตรมี
ส่วนในการใหค้  าแนะน าและช้ีแจง
รายละเอียดของหลกัสูตร ดงันั้นการ
ลงทะเบียนเรียนของนกัศึกษา 
นกัศึกษาจะเห็นความส าคญัของการลง
รายวชิาในกลุ่มเดียวกนั ซ่ึงเป็นจุดเนน้
ท่ีท าใหเ้กิดความแตกต่างจาก
มหาวทิยาลยัอ่ืนๆ 

3. กลุ่มวชิาชีพบงัคบั 17 รายวชิา (41หน่วยกิต) และยงัมีกลุ่ม
วชิาชีพเลือก 28 รายวชิา (72หน่วยกิต) โดยใหเ้ลือกแค่ 18 หน่วย
กิต ดงันั้น หลกัสูตร เปิดรายวชิาชีพเลือกมากเกินไปหรือไม่ ต่อ
สัดส่วนอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร 9 คน และในเอกสารเล่ม ไม่มี
รายละเอียดวา่อาจารยท์่านใดมีความเช่ียวชาญทางดา้นใดบา้ง หรือ
สอนวชิาใดบา้ง มีใหข้อ้มูลมาแค่ท่ีเป็นอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร 5 
ท่าน ถา้ นศ. เลือกรายวชิาชีพเลือกกระจายจะผดิวตัถุประสงคใ์น
หนา้ 9 ของหลกัสูตรหรือไม่ (แมว้า่จะมีค ากลางๆ วา่การแปรรูป
อาหารอยูด่ว้ยก็ตาม) 

- การเปิดวชิาเลือกทางคณะกรรมการ
บริหารหลกัสูตรจะมีการพิจารณา
ความเหมาะสมในการเปิดรายวชิา โดย
มีความเช่ียวชาญของอาจารยแ์ละความ
สนใจของนกัศึกษาเป็นประเด็นในการ
พิจารณา นอกจากน้ีการลงเรียน
รายวชิาเลือกอาจารยท่ี์ปรึกษามีส่วน
ในการใหค้  าแนะน า ดงันั้นการท่ีมีราย
วชิาชีพเลือกจ านวน 28 รายวิชาน่าจะ
เป็นความยดืหยุน่ในการบริหารและ
จดัการหลกัสูตร 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.อภิญญา อศัวนิก   
4. จ  านวน นศ. ก าหนดไว ้120 คน/ปี ไดต้วัเลขน้ีมาอยา่งไร มีการ
ค านวณรายรับรายจ่ายของ นศ.ต่อคน หรือไม่ หรือมีการสอบถาม
ความตอ้งการบณัฑิตในสาขาวชิาน้ีอยา่งไร เพราะจ านวน นศ. 120
คน /ปี /อาจารย ์6 คน คิดเป็นสัดส่วนประมาณ 20 คน ต่ออาจารย ์1 
ท่าน ภาระของอาจารยค์่อนขา้งหนกั ตวัอยา่งเช่น ในภาคผนวก 
หนา้ 108-114 อาจารยบ์างท่านรับผดิชอบ 6 รายวชิา และมี 3 
รายวชิาต่อ1 ภาคการศึกษา มากไปไหม 
 

- จ านวนรับนกัศึกษาคิดบนพื้นฐาน
ของจ านวนนกัศึกษาท่ีมีแนวโนม้เพิ่ม
ข้ืนในทุกปีการศึกษา อยา่งไรก็ตามได้
ปรับลดจ านวนนกัศึกษาลง ตามขอ้ 
เสนอแนะของกรรมการผูท้รง คุณวฒิุ 
- จ านวนอาจารยใ์นสาขาวชิาปัจจุบนัมี 
8 ท่าน อยูร่ะหวา่งการศึกษาต่อ 2 ท่าน 
ซ่ึงจะกลบัมาปฏิบติังานไดใ้นปี พ.ศ. 
2558 ท าใหจ้  านวนอาจารยท์ั้งหมดมี 
10 ท่าน 

5. การปรับปรุงหลกัสูตร คือโอกาสท่ีจะท าใหไ้ดร้ายวชิาท่ีกระชบั 
สามารถลดจ านวนหน่วยกิต และรายวชิาได ้แต่หนา้ 121 กลุ่มราย
วชิาชีพบงัคบั เปล่ียนจาก 31 เป็น 41 หน่วยกิต เพิ่มข้ึนอีก 10 
หน่วยกิต มากไปหรือไม่ 

- ในภาพรวมของหลกัสูตรฯ มีจ านวน
หน่วยกิตเพิ่มข้ึน 2 หน่วยกิต แต่มีการ
ปรับจ านวนหน่วยกิตในกลุ่มรายวชิา
พื้นฐานต่างๆ ลง ท าใหส้ามารถปรับ
หน่วยกิตของรายวชิาชีพบงัคบัเพิ่ม
สูงข้ึน 

6. การจดัท าหลกัสูตรใดๆ ส่ิงส าคญัคือ ความเช่ียวชาญของ
คณาจารยใ์นหลกัสูตรนั้นๆ และศกัยภาพความเด่นของวตัถุดิบ
และสินคา้อาหารท่ีอยูใ่นภูมิภาคนั้นๆ ความหลากหลายของ
รายวชิาหรือเน้ือหา จุดขายของหลกัสูตรในแต่ละมหาวทิยาลยั คือ
ความเด่นและไดเ้ปรียบท่ี นศ.จะไดรั้บ สาขาวิชาเทคโนโลยอีาหาร
ไม่จ  าเป็นตอ้งมีรูปแบบท่ีเหมือนกนัในทุกมหาวทิยาลยั 

ทางคณะกรรมการฯ ขอน าไปเป็น
ประเด็นในการบริหารจดัการในการ
จดัท าหลกัสูตร  โดยหลกัสูตรเนน้
ศกัยภาพความเด่นของวตัถุดิบและ
สินคา้อาหารในภูมิภาคภาคใตต้อนบน 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.วโิรจน์ ยูรวงศ์   
1.หลกัสูตรท่ีปรับปรุงไดเ้นน้นกัศึกษาออกเป็น 3 ทางเลือกในการ
เรียนของชั้นปีท่ี 4 คือ การท าปริญญานิพนธ์ โครงงานดา้นธุรกิจ
อาหาร และสหกิจศึกษา ซ่ึงทั้ง 3 ทางเลือกเป็นแบบ Active 
learning และมีแผนการศึกษาท่ีอ านวยใหน้กัศึกษามีโอกาสได้
เรียนในปีสุดทา้ยจากต่างมหาวทิยาลยัหรือสถานประกอบการได้
ไม่ยาก ประเด็นน้ีน่าจะเป็นจุดแขง็ของหลกัสูตร 

ทางหลกัสูตรถือประเด็นน้ีเป็นจุดแข็ง
ของหลักสูตรตามข้อเสนอแนะของ
กรรมการผูท้รงคุณวฒิุ 

2. ในการวเิคราะห์ทิศทางการปรับหลกัสูตร ยงัไม่ไดแ้สดงใหเ้ห็น
การใชโ้อกาสและผลกระทบของการเปิด AEC ไดอ้ยา่งชดัเจน 

หลักสูตรได้เพิ่มการจดัการเรียนการ
ส อน เป็ น ภ าษ าอังก ฤษ  20% เพื่ อ
สนับส นุ นก าร เปิ ด  AEC  แล ะใน
ห ลัก สู ต ร มี ก ารจัด ส อน รายวิ ช า        
933-363 อาหารฮาลาล 

3. ตอ้งมัน่ใจวา่ไดมี้การพฒันาหลกัสูตรท่ีอิงมาตรฐานของ สกอ. 
ซ่ึงแมว้า่ขณะอยูใ่นระหวา่งการร่างแต่ทิศทางท่ี สมาคมสภาวชิาชีพ
อุตสาหกรรมเกษตร (AIAC) อยากเห็นคือการใหห้ลกัสูตรมี
มาตรฐานตามของ IFT และกลุ่มมหาวทิยาลยัในประเทศอาเซียน 
(AUCFA) ไดเ้ห็นพอ้งตอ้งกนัวา่จะยดึเอาแนวทางดงักล่าวใหเ้ป็น
มาตรฐานของอาเซียนดว้ย 

หลักสูตรได้พัฒนาหลักสูตรตามร่าง 
มคอ.1 ของสาขาวิชา และปรับให้ได้
มาตรฐานตามสมาคมสภาวิชาชีพ
อุตสาหกรรมเกษตร 

4. เน่ืองจากเป็นหลกัสูตรดา้นเทคโนโลย ีแมมี้เน้ือหาดา้น
วศิวกรรมอยูม่าก แต่จ านวนหน่วยกิตท่ีใหมี้นอ้ย ซ่ึงเช่ือวา่จะไม่
เพียงพอแน่นอน 

หลักสูตรได้พัฒนาหลักสูตรตามร่าง 
มคอ.1 ของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารซ่ี งก าหนดวิช า
วศิวกรรมอาหารไวท่ี้ 4 หน่วยกิต 

5. ในหนา้ท่ี 6 หมวดวชิาเลือกท่ีก าหนดไวมี้ 14 รายวชิา แต่ท่ีระบุ
ไวม้นขอ้ 1.1 1.2 และ 1.3 มีเพียง 12 รายวชิา 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

6. ปัจจุบนัมีการผลิตบณัฑิตในสาขาวชิาน้ีกนัมาก ประมาณ 2000 
คนต่อปี ซ่ึงมีคุณภาพท่ีแตกต่างกนัมากเม่ือเปรียบเทียบกนัระหวา่ง
มหาวทิยาลยั (เฉพาะของ มอ ผลิตปี ละ 250 คน) โดยภาพรวมของ
ประเทศถือวา่เกิดภาวะลน้ตลาดและปัจจุบนัอตัราการไดง้านท า
ของบณัฑิตสาขาน้ีลดลงอยา่งต่อเน่ือง จึงควรปรับแผนการรับ
นกัศึกษาใหล้ดลงจากท่ีหลกัสูตรเสนอไวคื้อ 120 คนต่อปี 

ปรับลดจ านวนนกัศึกษาลง ตาม
ขอ้เสนอแนะของกรรมการ
ผูท้รงคุณวุฒิ 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

รองศาสตราจารย์ ดร.วโิรจน์ ยูรวงศ์   
7. เน่ืองจากการผลิตบณัฑิตสาขาวชิาน้ีตอ้งการทั้งความรู้และ
ทกัษะ ขาดอยา่งหน่ึงจะส่งผลต่อคุณภาพบณัฑิตอยา่งมาก ดงัน้ี จึง
มีความจ าเป็นท่ีตอ้งเตรียมห้องปฏิบติัการพร้อมครุภณัฑใ์ห้
เพียงพอ พร้อมมหาวทิยาลยัอ่ืนๆ ในระดบัเดียวกนัมีความพร้อม
และความกา้วหนา้มาก งบประมาณท่ีตั้งไวไ้ม่น่าจะเพียงพอ 

มีการจดัสรรงบประมาณเพื่อจดัซ้ือ
ครุภณัฑเ์พิ่มมากข้ึน 

 
 
 

ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

คุณจตุพร วชัรานาถ   
1. หลกัสูตรฉบบัปรับปรุงท่ีจดัท าข้ึนมาใหม่ มีความเหมาะสม และ
เพียงพอในการสร้างความรู้และทกัษะใหน้กัศึกษาสามารถน ามาใช้
ประกอบอาชีพในอุตสาหกรรมอาหารและหน่วยงานราชการ 

- 

2. ควรเนน้เร่ืองการน าความรู้มาประยกุตใ์ช ้โดยการฝึกให้
นกัศึกษาสามารถน าความรู้ทางทฤษฎีมาใชใ้นเชิงปฏิบติัและ
สามารถคิดวเิคราะห์อยา่งเป็นระบบ 

ในการจดัการเรียนการสอนวิชาชีพ
บงัคบัและวชิาชีพเลือก มีการเนน้เร่ือง
การน าความรู้มาประยกุตใ์ช ้ทั้งในแง่
การมีปฏิบติัการ การใชเ้ทคนิคการ
สอน การสอบท่ีฝึกให้นกัศึกษา
สามารถคิดวเิคราะห์อยา่งเป็นระบบ 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
จัดท าหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

คุณไพโรจน์  ยางทอง   
1. หลกัสูตรโดยรวมดีมาก วิชาแกนคือวทิยาศาสตร์ ไดแ้ก่ 
คณิตศาสตร์ เคมี ชีววทิยา เก่ียวขอ้งกบัอาหาร 

- 

2.วชิาทัว่ไปท่ีจ าเป็น เช่น ภาษาองักฤษ กฎหมาย อาจมีเนน้เฉพาะ
กฎหมายอาหารเพราะส าคญัมากต่อการด าเนินการในเชิงธุรกิจ 

ความรู้ดา้นกฎหมายอาหารเบ้ืองตน้อยู ่
933 – 342 ระบบการจัดการคุณภาพ
อาหาร 2 และนักศึกษาสามารถเลือก
เรียนไดใ้นรายวิชา 933 – 359กฎหมาย
และข้อบังคบัเก่ียวกับอาหาร ซ่ึงเป็น
วชิาชีพเลือก 

3. ภาษาองักฤษ แยกทกัษะใหม่เป็น  2 กลุ่ม  Listening & 
Specking c]t Reading & Writing เหมาะสมแลว้ครับ 

- 

4. คอมพิวเตอร์และการค านวณมี แต่ขอเนน้ Office Program 
โดยเฉพาะ MS excel ใชม้ากในการท างาน 

มีการสอนใชโ้ปรแกรม Microsoft 
Office ในรายวชิา937–191 
คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยี
สารสนเทศ  อยา่งไรก็ตาม หลกัสูตรมี
การจดัโครงการอบรมเพิ่มเติมใหแ้ก่
นกัศึกษาได ้

5. วทิยาศาสตร์อาหารเหมาะสมแลว้ - 
6. วชิาเลือกก็เป็นประโยชน์กบันกัวทิยาศาสตร์อาหารดี - 
7. โครงงานธุรกิจอาหารก็ดีมาก แต่ขอให้เสริมวชิาธุรกิจ อาจเป็น
การท า mini MBA วธีิวิจยั Food scientists เช่นการเงิน การบญัชี 
การตน้ทุน เพื่อเสริมประสบการณ์ธุรกิจใหน้กัศึกษา 

มีเน้ือหาท่ีจ าเป็นในรายวชิา 933–307 
การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรม
อาหาร ซ่ึงเป็นรายวชิาบงัคบั 
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มติทีป่ระชุมคณะกรรมการประจ าคณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีุตสาหกรรม วาระพเิศษ 
เม่ือวนัที ่24 กุมภาพนัธ์ 2558 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 
1.  ควรปรับลดจ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสูตร ท่ีก าหนดไว้
จ  านวน 141 หน่วยกิต เน่ืองจากตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติไดก้ าหนดเกณฑ์ขั้นต ่าของจ านวนหน่วย
กิตรวมตลอดหลกัสูตรไวเ้พียง 120 หน่วยกิต 

ด าเนินการแก้ไขตามข้อเสนอแนะ  
โดยปรับลดจ านวนหน่วยกิตในหมวด
รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป จากเดิม
จ านวน 32 หน่วยกิต เป็นจ านวน 30 
หน่วยกิต โดยการตดัรายวิชา 935-266 
ภาษาองักฤษวิชาการ จ านวน 3 หน่วย
กิต และเพิ่มรายวิชา xxx-xxx พลศึกษา 
จ านวน 1 หน่วยกิต จึงท าให้มีหน่วย
กิตรวมตลอดหลักสูตรลดลงเหลือ 
จ านวน 139 หน่วยกิต  
 

2. หน้า 13 หมวดท่ี 3 ขอ้ 2.2 คุณสมบติัผูเ้ขา้ศึกษา ขอ้ 3) ให้ตดั
ขอ้ความ “วทิยาเขตสุราษฎร์ธานี” ออกเน่ืองจากมีการคดัเลือกผูเ้ขา้
ศึกษาโดยวธีิพิเศษท่ีด าเนินการโดยมหาวทิยาลยัดว้ย 
 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ   

3. หนา้ 29 ขอ้ 3.1.2 อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรให้ระบุขอ้มูล ปี พ.ศ. 
ท่ีส าเร็จการศึกษาใหถู้กตอ้ง 
 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ   

4. หน้าท่ี 61 หมวดท่ี 7 ขอ้ 7 ตวับ่งช้ีผลการด าเนินงาน  ดชันีบ่งช้ี
ข้อ 3) ข้อ 4) และข้อ 7) ควรระบุเคร่ืองหมาย  x ในปีท่ี  1 เพื่อ
รายงานผลการด าเนินงานในทุกปีการศึกษา โดยคณะร่วม
ประสานงานการจดัการเรียนการสอนและการจดัท า มคอ.3, 4, 5 
และ 6 ของทุกรายวชิา 
 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

5.  ทบทวนช่ือรายวิชาท่ีเป็นภาษาอังกฤษให้เป็นไปแนวทาง
เดียวกนั 

ด า เนิ น ก ารท บ ท วน ช่ื อ ร าย วิ ช า
ภาษาองักฤษ ทุกรายวิชา และไดแ้กไ้ข
ตามข้อเสนอแนะในทุกท่ี ท่ีปรากฏ 
โดยปรับให้สอดคล้องกบัความหมาย
ตามจริง  
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มติทีป่ระชุมคณะกรรมการประจ าคณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีุตสาหกรรม วาระพเิศษ 
เม่ือวนัที ่24 กุมภาพนัธ์ 2558 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 
6. ทบทวนการก าหนดรายวิชาบงัคบัเรียนก่อนและรายวิชาบงัคบั
เรียนผ่านก่อน รวมถึงข้อความ “หรือตามดุลยพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลกัสูตร” 

ด าเนินการทบทวน และแกไ้ขรายวิชา
พื้ น ฐ า น ท่ี ต้ อ ง เ รี ย น ก่ อ น ต า ม
ข้อเสนอแนะ และตดัข้อความ “หรือ
ตาม ดุลยพิ นิ จของคณะกรรมการ 
บริหารหลกัสูตร” ออก 

7. ทบทวนการก าหนดแผนการเรียนรายวิชา 935-229 กิจกรรม
เสริมหลักสูตร ควรให้นักศึกษาได้เรียนรู้รายวิชาของหลักสูตร
ก่อน เพื่อใชค้วามรู้วชิาชีพในการท ากิจกรรมได ้

ด าเนินการแกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ โดย
ปรับแผนการศึกษาในรายวชิา 935-229 
กิจกรรมเสริมหลักสูตร 1 ให้อยู่ใน      
ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 

 

 

มติทีป่ระชุมคณะกรรมการวิชาการ วทิยาเขตสุราษฎร์ธานี  
ในคราวประชุมคร้ังที ่28 (2/2558) เม่ือวนัที ่25 กุมภาพนัธ์ 2558 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 
1. หน้า 22 หมวด ง. ฝึกงานและโครงงานนักศึกษาหรือสหกิจ
ศึกษา ให้ปรับแก้ไขโครงสร้างหลกัสูตรจ าแนกเป็น 3 แผนการ
ศึกษาให้ชัดเจน ได้แก่  แผน ก. โครงงานนักศึกษา แผน ข. 
โครงงานธุรกิจอาหาร และ แผน ค. สหกิจศึกษา 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

2. หน้า 24  แผนการศึกษา รายวิชา 935 -229 กิจกรรมเสริม
หลกัสูตร 1 เดิมก าหนดไว ้ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 ปรับแกไ้ขเป็น 
ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 เพื่อให้นักศึกษามีองค์ความรู้ตามศาสตร์
วิชาชีพมากพอจนสามารถน าไปบูรณาการจัดกิจกรรมร่วมกับ
ชุมชนได ้

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

3. หน้า 33 ข้อ 4 องค์ประกอบเก่ียวกับประสบการณ์ภาคสนาม 
(การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) ให้ยอ่หน้าท่ี 2 ให้ปรับแกข้อ้ความ
จากเดิมท่ีระบุไวว้า่ “...การเตรียมความพร้อม และการท าโครงงานใน
สถานประกอบการ...” เป็น “...การเตรียมความพร้อม และการท าวจิยั/
โครงงานท่ีมีการวจิยัเป็นฐานในสถานประกอบการ...”  และยอ่หนา้ท่ี 
3 ให้ระบุเกณฑ์การคดัเลือกนกัศึกษานกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 ท่ีหลกัสูตร
ใช้พิจารณาคัดเลือกนักศึกษาท่ีมีความเหมาะสมในการปฏิบัติ     
สหกิจศึกษาใหช้ดัเจน  

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
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มติทีป่ระชุมคณะกรรมการวิชาการ วทิยาเขตสุราษฎร์ธานี  
ในคราวประชุมคร้ังที ่28 (2/2558) เม่ือวนัที ่25 กุมภาพนัธ์ 2558 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 
4. หน้า 83-109 ค าอธิบายรายวิชา ให้ทบทวนการเขียนค าอธิบาย
รายวิชาภาษาองักฤษให้เป็นไปตามแนวปฏิบติัการเขียนค าอธิบาย
รายวิชาภาษาองักฤษของมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ เช่น การใช้
เคร่ืองหมายจุลภาค “,” เคร่ืองหมายทวิภาค “:” และเคร่ืองหมาย
อฒัภาค “;” รวมทั้ งการใช้ตัวอักษรพิมพ์ใหญ่หรือพิมพ์เล็กให้
ถูกตอ้ง 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

5. หนา้ 102 ค าอธิบายรายวิชา  933-407 สหกิจศึกษา 2 ให้เพิ่มเติม
ค าอธิบายรายวิชาเก่ียวกบัการท าวิจยั/โครงงานท่ีมีการวิจยัเป็นฐาน
ในสถานประกอบการ และตรวจทานการเขียนจ านวนหน่วยกิตและ
จ านวนชั่วโมงในวงเล็บให้เป็นไปตามแนวปฏิบติัของมหาวิทยาลัย    
สงขลานครินทร์ 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

6. เพื่อเพิ่มความเข้มแข็งทางวิชาการให้แก่หลักสูตร และให้มี
อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรท่ีมีคุณวุฒิตรงตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดบัอุดมศึกษา หลกัสูตรจึงได้ด าเนินการเปล่ียนแปลงอาจารย์
ประจ าหลกัสูตรและอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร จ านวน 1 ท่าน  

เปล่ียนแปลงอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร
และอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร   
จากเดิม อาจารยอุ์มาพร  แพทยศ์าสตร์ 
เป็น ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ชชัวาล  
โชติมากร 

 

 

 
มติทีป่ระชุมสภาวทิยาเขตสุราษฎร์ธานี 

ในคราวประชุมคร้ังที ่ 8 (1/2558) เม่ือวนัที ่ 15 มีนาคม 2558  

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 
มีมติเห็นชอบโดยไม่มีขอ้แกไ้ข  

 
 

มติทีป่ระชุมสภามหาวทิยาลัยสงขลานครินทร์ 
ในคราวประชุมคร้ังที ่ 365 (3/2558) เม่ือวนัที ่ 25 เมษายน 2558  

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 
มีมติเห็นชอบโดยไม่มีขอ้แกไ้ข  
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ภาคผนวก  ค. 
เอกสารเปรียบเทยีบหลกัสูตรเดิม พ.ศ. 2553 กบัหลกัสูตรปรับปรุงใหม่ พ.ศ. 2558 

 
1. เอกสารเปรียบเทียบโครงสร้างหลกัสูตรเดิมกบัหลกัสูตรปรับปรุงใหม่กบัเกณฑม์าตรฐานหลกัสูตรระดบั
ปริญญาตรี พ.ศ. 2548 ของส านกังานคณะกรรมการอุดมศึกษา 
 

หมวดวชิา/กลุ่มวชิา 
เกณฑข์ั้นต ่า
ของ สกอ. 
(หน่วยกิต) 

หลกัสูตร
เดิม 

(หน่วยกิต) 

หลกัสูตรปรับปรุง
ใหม่ 

(หน่วยกิต) 
1. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 30 32 30 
    1) กลุ่มวชิาภาษา  12 12 
    2) กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  14 12 
    3) กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  6 6 
2. หมวดวชิาเฉพาะ 84 95 97 
     1) กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์พื้นฐาน 
     2) กลุ่มวชิาแกน 

  
46 

 
39 

     2) กลุ่มวชิาชีพ  49 58 
          - วชิาชีพบงัคบั  31 40 
          - วชิาชีพเลือก ไม่นอ้ยกวา่  18 18 
3. หมวดวชิาเลือกเสรี 6 6 6 
4. ฝึกงานและโครงงานนกัศึกษาหรือสหกิจศึกษา 6 6 6 
    

รวม 120-150 139 139 
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2. ปรับปรุงโครงสร้างหลกัสูตร โดยให้เหมาะสมและสอดคล้องกบัเกณฑ์มาตรฐานหลกัสูตรระดบั
ปริญญาตรี พ.ศ. 2548 และกรอบมาตรฐานคุณวฒิุระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) ของส านกังานคณะกรรมการ
การอุดมศึกษา 

 
หลกัสูตรเดมิ พ.ศ. 2553 หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 

ก. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป  32 หน่วยกติ 
1)  กลุ่มวชิาภาษา                                               12 หน่วยกิต   
- วชิาบงัคบั 
935 – 161 การฟัง-พดูภาษาองักฤษ  3(3-0-6) 
935 – 162 การอ่าน-เขียนภาษาองักฤษ  3(3-0-6) 
 
- วชิาเลือก 
เลือกเรียนจากรายวชิาภาษาต่อไปน้ี อีกจ านวนไม่นอ้ยกวา่  6  
หน่วยกิต  
โดยเลือกเรียนจากรายวชิา จ านวน 2 รายวชิาต่อไปน้ี 
935 – 141 ทกัษะการส่ือสาร   3(3-0-6) 
935 – 268 ภาษาองักฤษจากส่ือ  3(3-0-6) 
หรือเลือกเรียนจากรายวชิา จ านวน 2 รายวชิาต่อไปน้ี 
935 – 171 ภาษาจีน 1    3(3-0-6) 
935 – 172 ภาษาจีน 2    3(3-0-6) 
2)  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์ สังคมศาสตร์   
     และพลศึกษา                                               14    หน่วยกติ 
เรียนรายวชิามนุษยศาสตร์และสงัคมศาสตร์ต่อไปน้ี 
935 – 123 ทกัษะชีวติ   3(3-0-6) 
935 – 125 จิตวทิยาสงัคม   3(3-0-6) 
935 – 128 กฎหมายในชีวติประจ าวนั  3(3-0-6) 
935 – 146 สุขภาวะกายและจิต  3(2-2-5) 
935 – 229 กิจกรรมเสริมหลกัสูตร 1  1(0-0-3) 
           และเลือกเรียนรายวชิาทางพลศึกษาและนนัทนาการ 
อีกจ านวน 1 หน่วยกิต 
xxx – xxx รายวชิาทางพลศึกษาและนนัทนาการ 1(x-y-z) 
3)  กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์       6 หน่วยกติ       
937 – 191 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลย ี 3(2-2-5) 
                 สารสนเทศ                                 
937 – 194  วทิยาศาสตร์ เทคโนโลย ีและสงัคม 3(3-0-6) 
 

ก. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป                 30 หน่วยกติ 
1) กลุ่มวชิาภาษา                                                  12 หน่วยกิต 
- วชิาบงัคบั 
935 – 141 ทกัษะการส่ือสาร   3(3-0-6) 
935 – 161 การฟัง-พดูภาษาองักฤษ  3(3-0-6) 
935 – 162 การอ่าน-เขียนภาษาองักฤษ  3(3-0-6) 
- วชิาเลือก 
เรียนรายวชิาภาษาต่อไปน้ี อีกจ านวนไม่นอ้ยกวา่ 3 หน่วยกิต 
935 - 462 ภาษาองักฤษในท่ีท างาน  3(3-0-6) 
 
 
 
 
 
 
2)  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 12 หน่วยกติ 
เรียนรายวชิามนุษยศาสตร์และสงัคมศาสตร์ต่อไปน้ี 
935 – 123 ทกัษะชีวติ   3(3-0-6) 
935 – 146 สุขภาวะกายและจิต  3(2-2-5) 
935 – 229 กิจกรรมเสริมหลกัสูตร 1  1(0-0-3) 
xxx – xxx พลศึกษา   1(x-y-z) 
- วชิาเลือก 
เรียนรายวชิาภาษาต่อไปน้ี อีกจ านวนไม่นอ้ยกวา่  4  หน่วยกิต 
935 – 128 กฎหมายในชีวติประจ าวนั  3(3-0-6) 
xxx – xxx พลศึกษา   1(x-y-z) 
 
3)  กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์             6  หน่วยกติ 
937 – 191 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยสีารสนเทศ 3(2-2-5) 
103 – 102 วทิยาศาสตร์ส่ิงแวดลอ้ม     3(3-0-6) 
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ข. หมวดวชิาเฉพาะ    95  หน่วยกติ 
1) กลุ่มวชิาแกน   46  หน่วยกติ 
926 – 356 จิตวทิยาอุตสาหกรรมและองคก์ร 3(3-0-6) 
933 – 304 การวางแผนการทดลองส าหรับ 
                 เทคโนโลยอีาหาร                 3(3-0-6) 
937 – 105 คณิตศาสตร์ 1   3(3-0-6) 
937 – 106 คณิตศาสตร์ 2   3(3-0-6) 
937 – 107 สถิติพ้ืนฐาน    3(2-2-5) 
937 – 112 เคมีอินทรีย ์   3(3-0-6) 
937 – 113 ปฏิบติัการเคมีอินทรีย ์  1(0-3-0) 
937 – 116 เคมีหลกัมูล   3(3-0-6) 
937 – 117 ปฏิบติัการเคมีหลกัมูล   1(0-3-0) 
937 – 124 ฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ  3(3-0-6) 
937 – 125 ปฏิบติัการฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 1(0-3-0)  
937 – 162 หลกัการทางชีววทิยา   3(3-0-6)  
937 – 163 ปฏิบติัการหลกัการทางชีววทิยา  1(0-3-0) 
937 – 208 เคมีวเิคราะห์พ้ืนฐาน  3(3-0-6) 
937 – 209 ปฏิบติัการเคมีวเิคราะห์พ้ืนฐาน 1(0-3-0) 
937 – 210 เคมีเชิงฟิสิกส์    3(2-3-4) 
937 – 261 จุลชีววทิยา    3(3-0-6) 
937 – 262 ปฏิบติัการจุลชีววทิยา   1(0-3-0) 
937 – 265 ชีวเคมี     3(3-0-6) 
937 – 266 ปฏิบติัการชีวเคมี    1(0-3-0) 
2) กลุ่มวชิาชีพบังคบั  31 หน่วยกติ 
933 – 201 ทรัพยากรชีวภาพส าหรับการ 2(2-0-4) 
                  แปรรูปอาหาร    
933 – 202 การจดัการวตัถุดิบในอตุสาหกรรม 1(1-0-2) 
                 อาหาร  
933 – 204 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 3(2-3-4) 
933 – 205 วศิวกรรมอาหาร 1   2(2-0-4)  
933 – 221 จุลชีววทิยาอาหาร   4(3-3-6) 
933 – 303 วศิวกรรมอาหาร 2   2(1-3-4)  
933 – 331 เคมีอาหาร   3(2-3-4) 
933 – 332 การใชเ้คร่ืองมือและการวเิคราะห์ 3(2-3-4) 
                 ส่ิงปนเป้ือนในอาหาร  
933 – 341 การบ าบดัมลพิษและของเสีย 2(2-0-4) 
                 อุตสาหกรรมอาหาร 

ข. หมวดวชิาเฉพาะ                          97 หน่วยกติ 
1) กลุ่มวชิาแกน    39 หน่วยกติ 
933 – 304 การวางแผนการทดลองส าหรับ 3(3-0-6)  
 เทคโนโลยอีาหาร  
933 – 305 จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
937 – 105 คณิตศาสตร์ 1   3(3-0-6) 
937 – 106 คณิตศาสตร์ 2   3(3-0-6) 
937 – 107 สถิติพ้ืนฐาน    3(2-2-5) 
937 – 110 หลกัเคมี    2(2-0-4) 
933 – 111 ปฏิบติัการหลกัเคมี  1(0-3-0) 
937 – 121 เคมีอินทรีย ์   3(2-3-4) 
937 – 122 จุลชีววทิยาพ้ืนฐาน   3(2-3-4) 
937 – 124 ฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ   3(3-0-6) 
937 – 125 ปฎิบติัการฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 1(0-3-0) 
937 – 162 หลกัชีววทิยา   2(2-0-4) 
937 – 163 ปฎิบติัการหลกัชีววทิยา  1(0-3-0) 
937 – 206 เคมีวเิคราะห์พ้ืนฐาน  3(2-3-4) 
937 – 207 ชีวเคมีพ้ืนฐาน   3(2-3-4) 
937 – 210 เคมีเชิงฟิสิกส์   3(2-3-4) 
 
 
 
 
2) กลุ่มวชิาชีพ    58 หน่วยกติ 
 - วชิาชีพบังคบั   40 หน่วยกติ 
933 – 201 เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้  1(1-0-2) 
933 – 202 การจดัการวตัถุดิบท่ีใชใ้น  2(2-0-4) 
                   อตุสาหกรรมอาหาร 
933 – 203 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) 
933 – 301 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 
933 – 302 วศิวกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
933 – 303 ปฏิบติัการวศิวกรรมอาหาร  1(0-3-0) 
933 – 221 จุลชีววทิยาอาหาร   4(3-3-6) 
933 – 231 เคมีอาหาร   3(2-3-4) 
933 – 331 การใชเ้คร่ืองมือและการวเิคราะห์ 3(2-3-4) 
                 อาหาร 
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933 – 342 การประเมินและควบคุมคุณภาพอาหาร3(2-3-4) 
933 – 343 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
933 – 372 โภชนศาสตร์   3(3-0-6) 
933 – 401 สมัมนา      1(0-3-0) 
    
 
 
 
 
 
3) กลุ่มวชิาชีพเลือก  18 หน่วยกติ 
3.1 วชิาชีพเลือก แบ่งออกเป็น 3 กลุ่มวชิา นกัศึกษาสามารถ
เลือกเรียนรายวชิาชีพเลือกในกลุ่มใดกลุ่มหน่ึง จ านวน 12 
หน่วยกิต ดงัน้ี  
ก.  กลุ่มวชิาเทคโนโลยอีาหาร        12 หน่วยกิต 
933 – 311 นวตักรรมการแปรรูปอาหาร  3(3-0-6) 
933 – 312 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  3(3-0-6) 
933 – 313 บรรจุภณัฑอ์าหาร   3(2-3-4) 
933 – 314 การประเมินอายกุารเก็บอาหาร 3(2-3-4) 
ข. กลุ่มวชิาเทคโนโลยขีองไขมนัและน ้ ามนั  12 หน่วยกิต 
933 – 316 เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ ามนัปาลม์ 3(2-3-4) 
                 และน ้ ามนัพืช 1 
933 – 317 เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ ามนัปาลม์ 3(2-3-4) 
                 และน ้ ามนัพืช 2 
933 – 318 ผลิตภณัฑมู์ลค่าเพ่ิมและการใช ้ 3(2-3-4) 
                 ประโยชน์วสัดุเหลือใชจ้าก  
                 อุตสาหกรรมไขมนัและน ้ ามนั  
933 – 333 เคมีของไขมนัและน ้ ามนั  3(2-3-4) 
ค. กลุ่มวชิาการจดัการคุณภาพและ 
    ความปลอดภยัอาหาร                           12 หน่วยกิต 
933 – 344 การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร 3(3-0-6) 
933 – 345 การจดัการคุณภาพตามระบบไอเอสโอ 3(3-0-6) 
933 – 346 การจดัการโซ่อุปทานอาหาร  3(3-0-6) 
933 – 347 กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร  3(3-0-6) 
 
3.2 นักศึกษาทุกกลุ่มวิชา  จะตอ้งเลือกเรียนรายวิชาชีพเลือก 
อีกจ านวนไม่นอ้ยกวา่  6 หน่วยกิต  จากรายวชิาต่อไปน้ี 

933 – 332 การบ าบดัมลพิษและของเสีย 2(2-0-4) 
                 อุตสาหกรรมอาหาร 
933 – 341 การประเมินและควบคุมคุณภาพอาหาร3(2-3-4) 
933 – 342 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 1 2(2-0-4) 
933 – 343 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 2  3(3-0-6) 
933 – 306 โภชนศาสตร์   2(2-0-4) 
933 – 307 การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรม 2(1-2-3) 
                 อาหาร 
933 – 308 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  3(2-3-4) 
933 – 401 สมัมนา      1(0-3-0) 
 - วชิาชีพเลือก  18 หน่วยกิต 
นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวชิาชีพเลือก จ านวน 18 หน่วย
กิต จากรายวชิาดงัน้ี 
933 – 351 เคมีของไขมนัและน ้ ามนั  3(2-3-4) 
933 – 352 บรรจุภณัฑอ์าหาร   3(2-3-4) 
933 – 353 การประเมินอายกุารเก็บอาหาร 3(2-3-4) 
933 – 354 เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ ามนัปาลม์ 3(2-3-4) 
                 และน ้ ามนัพืช 1 
933 – 355 เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ ามนัปาลม์ 3(2-3-4) 
                 และน ้ ามนัพืช 2 
933 – 356 ผลิตภณัฑมู์ลค่าเพ่ิมและการใช ้ 3(2-3-4) 
                 ประโยชน์วสัดุเหลือใช ้
                 จากอุตสาหกรรมไขมนัและน ้ ามนั 
933 – 357 การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร 3(3-0-6) 
933 – 358 การจดัการโซ่อุปทานอาหาร  3(3-0-6) 
933 – 359 กฏหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร 3(3-0-6) 
933 – 360 องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ 3(3-0-6) 
933 – 361 เทคโนโลยกีารแปรรูป  3(2-3-4) 
                 ส่วนประกอบของอาหาร 
933 – 362 อาหารฮาลาล   3(3-0-6) 
933 – 363 เทคโนโลยขีองไขมนัและน ้ ามนั 3(2-3-4) 
                 ท่ีมีมูลค่าสูง 
933 – 364 เทคโนโลยผีกัและผลไม ้  3(2-3-4) 
933 – 365 เทคโนโลยกีารแปรรูปผลิตภณัฑ ์ 3(2-3-4) 
                 สตัวน์ ้ า 
933 – 366 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม   3(2-3-4) 
933 – 367 การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน 3(2-3-4) 
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925 – 401 ผูป้ระกอบการและการสร้างธุรกิจ 3(2-2-5) 
                 ใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร  
925 – 432 ธุรกิจและการจดัการอุตสาหกรรม 3(3-0-6) 
                 อาหาร 
926 – 316 การบญัชีและการบริหารการเงิน 3(3-0-6) 
                  ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
933 – 373 องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ 3(3-0-6) 
933 – 375 เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบ 3(2-3-4) 
                 ของอาหาร  
933 – 376 อาหารฮาลาล   3(3-0-6) 
933 – 451 เทคโนโลยขีองไขมนัและน ้ ามนัท่ี 3(2-3-4) 
                 มีมูลค่าสูง  
933 – 452 เทคโนโลยผีกัและผลไม ้  3(2-3-4) 
933 – 453 เทคโนโลยกีารแปรรูปผลิตภณัฑ ์ 3(2-3-4) 
                 สตัวน์ ้ า 
933 – 454 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม   3(2-3-4) 
933 – 455 การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน  3(3-0-6) 
933 – 456 เทคโนโลยชีีวภาพอาหาร  3(2-3-4) 
933 – 457  การหมกัอาหาร   3(2-3-4)  
933 – 458 เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว  3(2-3-4) 
933 – 459 เอนไซมท์างอาหาร  3(2-3-4) 
933 – 460 เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์ 3(2-3-4) 
                 สตัวปี์กและไข่ 
933 – 461 เทคโนโลยนี ้ านมและผลิตภณัฑ ์ 3(2-3-4) 
933 – 462 เทคโนโลยขีองธญัพืช  3(2-3-4) 
933 – 464 เทคโนโลยขีองขนมหวานและขนมอบ 3(2-3-4) 
933 – 471 หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยอีาหาร 1-3(x-y-z) 

หรือ นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาชีพเลือก 
จากกลุ่มวิชาชีพเลือกอ่ืนท่ีระบุไวใ้นหลกัสูตร หรือรายวิชา
เทียบเท่าท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ หรือ
ม ห าวิ ท ย าลั ย อ่ื น  ๆ  ทั้ ง ใน แล ะต่ างป ร ะ เท ศ  ต าม ท่ี
คณะกรรมการประจ าคณะพิจารณาแลว้วา่เทียบเท่ารายวชิาใน
กลุ่มน้ี 
ค. หมวดวชิาเลือกเสรี                                 6 หน่วยกติ 
 นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวชิาใดๆ ท่ีสนใจท่ีเปิดสอนใน
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์หรือมหาวิทยาลัยอ่ืนๆ ทั้ งใน
และต่างประเทศ ซ่ึงมีเน้ือหาไม่ซ ้ าซ้อนหรือใกล้เคียงกับ

933 – 368 อาหารหมกัดั้งเดิม              3(2-3-4) 
933 – 369 การหมกัอาหารในอตุสาหกรรม 3(2-3-4) 
933 – 370 เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว  3(2-3-4) 
933 – 371 เอนไซมท์างอาหาร  3(2-3-4) 
933 – 372 เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์ 3(2-3-4) 
                 สตัวปี์กและไข่ 
933 – 373 เทคโนโลยนี ้ านมและผลิตภณัฑ ์ 3(2-3-4) 
933 – 374 เทคโนโลยขีองธญัพืช  3(2-3-4) 
933 – 375 เทคโนโลยขีองขนมอบ                        3(2-3-4) 
933 – 376 เทคโนโลยขีองขนมไทย  3(2-3-4) 
933 – 377 เทคโนโลยขีองอาหารไทย  3(2-3-4) 
933 – 378 หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยอีาหาร 1-3(x-y-z) 
           หรือ นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาชีพเลือก จาก
รายวิชาเทียบเท่าท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลยั สงขลานครินทร์ 
หรือมหาวิทยาลัยอ่ืน ๆ ทั้ งในและต่างประเทศ ตามท่ีคณะ 
กรรมการประจ าคณะพิจารณาแลว้วา่เทียบเท่ารายวิชาในกลุ่ม
น้ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ค. หมวดวชิาเลือกเสรี                             6 หน่วยกติ 

นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาใดๆ ท่ีสนใจท่ีเปิด
สอนในมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์หรือมหาวิทยาลยัอ่ืนๆ 
ทั้งในและต่างประเทศ เปิดสอน 
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เน้ือหารายวิชาท่ีเรียนมาในหมวดวิชาศึกษาทัว่ไป หรือหมวด
วชิาเฉพาะ หรือรายวชิาท่ีเรียนมาแลว้  
ง.  ฝึกงานและโครงงานนักศึกษาหรือสหกจิศึกษา 6 หน่วยกติ 
นกัศึกษาฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 300 ชัว่โมง ในช่วงปิดภาคฤดู
ร้อนของชั้นปีท่ี 3  
933 – 301  ฝึกงาน    ≥ 300 ชัว่โมง 
   
 
และ เลือกเรียนโครงงานนกัศึกษา จ านวน 6 หน่วยกิต ในภาค
การศึกษาท่ี 1 และ 2 ชั้นปีท่ี 4 
933 – 402  โครงงานนกัศึกษา 1  2(0-6-0)  
933 – 403 โครงงานนกัศึกษา 2  4(0-12-0) 
 
หรือ 
เลือกเรียนสหกิจศึกษา  จ านวน 6 หน่วยกิต ในภาคการศึกษาท่ี 
1 และ 2 ชั้นปีท่ี 4 
933 – 404 สหกิจศึกษา 1   1(1-0-2)  
933 – 405 สหกิจศึกษา 2   5(0-0-30) 
 

 
 

ง. ฝึกงานและโครงงานนักศึกษา                         6 หน่วยกติ 
หรือโครงงานหรือสหกจิศึกษา 

นักศึกษาทุกคนต้องฝึกงาน ไม่น้อยกว่า 300 ชั่วโมง       
ในภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 3  
933 – 309 ฝึกงาน    ≥ 300 ชัว่โมง 
 
และ แผน ก.  
โครงงานนักศึกษา นักศึกษาตอ้งลงทะเบียนเรียน 2 รายวิชา
จ านวน 6 หน่วยกิต ในภาคการศึกษาท่ี 1 และ 2 ชั้นปีท่ี 4 
933 – 402 โครงงานนกัศึกษา 1  2(0-6-0) 
933 – 403 โครงงานนกัศึกษา 2  4(0-12-0) 
 
หรือ แผน ข. 
โครงงานธุรกิจอาหาร นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียน 2 
รายวชิา จ านวน 6 หน่วยกิต ในภาคการศึกษาท่ี 1 และ 2 ชั้นปี
ท่ี 4 
933 – 404 โครงงานธุรกิจอาหาร 1  2(0-6-0) 
933 – 405 โครงงานธุรกิจอาหาร 2  4(0-12-0) 
 
หรือ แผน ค. 
สหกิจศึกษา นกัศึกษาตอ้งลงทะเบียนเรียน 2 รายวิชา จ านวน 
6 หน่วยกิต ในภาคการศึกษาท่ี 1 และ 2 ชั้นปีท่ี 4 
933 – 406  สหกิจศึกษา 1              1(1-0-2) 
933 – 407  สหกิจศึกษา 2              5(0-0-30) 
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3. เปรียบเทียบหลกัการและเหตุผล ปรัชญาและวตัถุประสงคข์องหลกัสูตร 
 

หลกัสูตรเดมิ พ.ศ. 2553 หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 
1. ปรัชญา 

ผลิตบณัฑิตท่ีมีความรู้ความสามารถทางวชิาการดา้น
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดยเน้นการสร้าง
มาตรฐานการจดัการคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร
ตลอดห่วงโซ่อาหาร ตั้งแต่การผลิต การแปรรูป การเก็บรักษา 
การขนส่งและกระจายสินคา้ เนน้การแปรรูปไขมนัและน ้ ามนั 
รวมทั้งผลพลอยไดเ้ป็นผลิตภณัฑท่ี์มีคุณค่าทางเศรษฐกิจ และ
เน้นดา้นเทคโนโลยีอาหาร การพฒันาผลิตภณัฑ์และยืดอายุ
การเก็บของอาหาร เป็นบณัฑิตท่ีมีทกัษะในการคิดวิเคราะห์
แกไ้ขปัญหา มีทกัษะพ้ืนฐานในการวิจยัต่อยอดองคค์วามรู้ มี
สมรรถนะสากล มีคุณธรรมจริยธรรม และจรรยาบรรณใน
วชิาชีพ 

 

1. ปรัชญา 
ผลิตบณัฑิตท่ีมีความรู้ความสามารถทางวชิาการดา้น

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร โดยเนน้การแปรรูปอาหาร
ท่ีสร้างมาตรฐานการจดัการคุณภาพและความปลอดภยัของ
อาหารตลอดห่วงโซ่อาหาร ตั้งแต่การผลิตจนถึงมือผูบ้ริโภค       
เป็นบณัฑิตท่ีมีทกัษะในการคิดวิเคราะห์แกไ้ขปัญหา มีทกัษะ
พ้ืนฐานในการวิจยั  มีสมรรถนะสากล มีคุณธรรมจริยธรรม
และจรรยาบรรณในวชิาชีพ 

2. วตัถุประสงค์   
1)  ผลิตบณัฑิตระดบัปริญญาตรีท่ีมีความรอบรู้เชิงวชิาการ มี
ความสามารถและทกัษะทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร ทั้ งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ โดยเน้นการสร้างคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหารตลอดทุกกระบวนการ เน้น
ความสามารถในการแปรรูปไขมันและน ้ ามนั และผลพลอย
ไดจ้ากอุตสาหกรรมไขมนัและน ้ ามนั และเน้นความสามารถ
ในการแปรรูปอาหาร พฒันาผลิตภณัฑ์ และยืดอายุการเก็บ
ของอาหาร 
2)  ผ ลิ ต บั ณ ฑิ ต ท่ี มี ค ว าม รู้ พ้ื น ฐ าน ด้ าน ก ารวิ จั ย  มี
ความสามารถในการคิดวิเคราะห์ และสามารถแกไ้ขปัญหา
ดว้ยตนเองโดยใชค้วามรู้ในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

3)  ผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการส่ือสาร มีทกัษะและ
ประสิทธิภาพในการท างานในโรงงานอุตสาหกรรมและ
สามารถท างานร่วมกบับุคคลอ่ืนไดทุ้กระดบัอยา่งเหมาะสม  
4)  ผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม จิตส านึก และความ
รับผิดชอบต่อสงัคมตามจรรยาบรรณวชิาชีพ   
 

2. วตัถุประสงค์   
1) ผลิตบณัฑิตระดบัปริญญาตรีท่ีมีความรอบรู้เชิงวิชาการ มี
ความสามารถและทกัษะทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร ทั้ งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ โดยเน้นการสร้างคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร ตลอดทุกกระบวนการ สามารถ
ประกอบอาชีพไดท้ั้ งภาคราชการ ภาคเอกชน หรือประกอบ
กิจการส่วนตวั 
2) ผลิตบณัฑิตท่ีมีความรู้พ้ืนฐานดา้นการวจิยั มีความสามารถ
ในการคิดวิเคราะห์ และสามารถแกไ้ขปัญหาดว้ยตนเองโดย
ใชค้วามรู้ในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
3) ผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการส่ือสาร มีทักษะและ
ประสิท ธิภาพในการท างาน ในโรงงานอุตสาหกรรม 
หน่วยงานราชการท่ีเก่ียวขอ้งหรืออาชีพอิสระและสามารถ
ท างานร่วมกบับุคคลอ่ืนไดทุ้กระดบัอยา่งเหมาะสม 
4) ผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม จิตส านึก  และความ
รับผิดชอบต่อสงัคมตามจรรยาบรรณวชิาชีพ   
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4. การปรับปรุงรหสัวชิา ช่ือวิชา ค  าอธิบายรายวชิา และจ านวนหน่วยกิต   
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933 – 202 การจดัการวตัถุดบิในอตุสาหกรรมอาหาร 1(1-0-2) 
                 Raw Materials Management in Food Industry 

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

วตัถุดิบอาหาร  การเปล่ียนแปลงคุณภาพของวตัถุดิบอาหาร 
การเส่ือมคุณภาพภายหลงัการเก็บเก่ียวพืช การเปล่ียนแปลง
ภายหลงัการตายของสัตวน์ ้ า และเน้ือสัตว ์ วิธีการเก็บรักษา
วตัถุดิบอาหารระหวา่งการขนส่งและเก็บรักษา 

ประเภทของวตัถุดิบอาหาร การเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
วตัถุดิบอาหาร การเส่ือมคุณภาพภายหลงัการเก็บเก่ียวพืช 
การเปล่ียนแปลงภายหลงัการตายของสัตวน์ ้ า และเน้ือสัตว ์
วิธีการเก็บรักษาวตัถุดิบอาหารระหว่างการขนส่งและเก็บ
รักษา 
 

933 – 204 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร  3(2-3-4) 
                 Food Processing Technology 

933 – 203 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) 
                 Food Processing Technology I 

การเตรียมการก่อนการแปรรูปอาหาร น ้ าและการปรับสภาพ
ให้เหมาะกบัการใชป้ระโยชน์ในการแปรรูปอาหาร หลกัการ
และเคร่ืองมือการแปรรูปอาหารโดยการควบคุมอุณหภูมิ การ
ใชค้วามร้อน การระเหยและการท าให้เขม้ขน้ การท าแห้ง การ
สกดัและการแยก การผสม การแปรรูปโดยการเกิดปฏิกิริยา 
และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้และการศึกษาดู
งานนอกสถานท่ี 

การเตรียมการก่อนการแปรรูปอาหาร น ้ าและการปรับสภาพ
ให้เหมาะกบัการใชป้ระโยชน์ในการแปรรูปอาหาร หลกัการ
และเคร่ืองมือการแปรรูปอาหารโดยการควบคุมอุณหภูมิ การ
ใช้ความร้อน การระเหยและการท าให้เขม้ขน้ การท าแห้ง 
การสกัดและการแยก การผสม การแปรรูปโดยการ
เกิดปฏิกิริยา กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารประเภท     
ต่าง ๆ และมีปฏิบัติการท่ีสอดคล้องกับเน้ือหาขา้งตน้และ
การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
 

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

933-231 เคมอีาหาร   3(2-3-4) 
              Food Chemistry 

ชนิด โครงสร้าง หนา้ท่ีขององคป์ระกอบเคมีของอาหาร เช่น  
คาร์โบไฮเดรต ไลปิด โปรตีน วติามิน เกลือแร่ รงควตัถุ สาร
ใหก้ล่ิน/รส สารเติมแต่ง และบทบาทของเอนไซมใ์นอาหาร 
การเปล่ียนแปลงทางเคมีและกายภาพขององคป์ระกอบเคมี
ของอาหารท่ีเกิดข้ึนระหวา่งการเก็บรักษาและการแปรรูป 
ปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีท่ีเกิดข้ึนในอาหารและผลิตภณัฑ์
อาหาร อาหาร คุณค่าทางโภชนาการ ความส าคญัของ
โภชนาการต่อสุขภาพ และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา
ขา้งตน้ 

ชนิด โครงสร้าง หนา้ท่ีขององคป์ระกอบเคมีของอาหาร เช่น  
คาร์โบไฮเดรต ไลปิด โปรตีน วิตามิน เกลือแร่ รงควตัถุ สาร
ให้กล่ิน/รส สารเติมแต่ง และบทบาทของเอนไซมใ์นอาหาร 
การเปล่ียนแปลงทางเคมีและกายภาพขององคป์ระกอบเคมี
ของอาหารท่ีเกิดข้ึนระหว่างการเก็บรักษาและการแปรรูป 
ปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีท่ีเกิดข้ึนในอาหารและผลิตภัณฑ์
อาหาร อาหาร คุณค่าทางโภชนาการ ความส าคัญของ
โภชนาการต่อสุขภาพ  และมีปฏิบัติการท่ีสอดคล้องกับ
เน้ือหาขา้งตน้ 
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933 – 311 นวตักรรมการแปรรูปอาหาร 3(3-0-6) 
                  Food Processing Innovation 

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

หลกัการแปรรูปและถนอมอาหารดว้ยเทคโนโลยีท่ีพฒันาข้ึน
ให ม่  ทั้ งการใช้และไม่ใช้ความ ร้อน  เช่น  การฉายรังสี 
เทคโนโลยีสะอาด การแปรรูปนอ้ยท่ีสุด การแปรรูปและบรรจุ
แบบปลอดเช้ือ การให้ความร้อนด้วยคล่ืนไมโครเวฟ  คล่ืน
ความถ่ีวทิย ุรังสีอินฟราเรด และแบบโอห์มิค สนามไฟฟ้าแบบ
พลัส์และความดนัอุทกสถิตสูง ผลของการแปรรูปและการเก็บ
รักษาต่อคุณภาพและการยอมรับของผลิตภณัฑ ์นวตักรรมของ
บรรจุภัณฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ และการศึกษาดูงานนอก
สถานท่ี 

หลกัการแปรรูปและถนอมอาหารดว้ยเทคโนโลยท่ีีพฒันาข้ึน
ใหม่  ทั้ งการใช้และไม่ใช้ความร้อน เช่น  การฉายรังสี 
เทคโนโลยีสะอาด  การแปรรูปน้อยท่ีสุด การแปรรูปและ
บรรจุแบบปลอดเช้ือ การให้ความร้อนดว้ยคล่ืนไมโครเวฟ 
ค ล่ืนความ ถ่ีวิท ยุ  รั ง สี อินฟราเรด  และแบบโอห์ มิ ค 
สนามไฟฟ้าแบบพลัส์และความดนัอุทกสถิตสูง ผลของการ
แปรรูปและการเก็บรักษาต่อคุณภาพและการยอมรับของ
ผลิตภณัฑ์ นวตักรรมของบรรจุภณัฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ 
และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
 

933 – 205 วศิวกรรมอาหาร 1  2(2-0-4) 
                  Food Engineering I 

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

หน่วยและมิติ การเปล่ียนหน่วย สมดุลมวลสารและพลงังาน 
กลศาสตร์ของไหล การถ่ายโอนความร้อน เคร่ืองแลกเปล่ียน
ความร้อน  การระเหย  การท าแหง้ 

สมดุลมวลสารและพลงังาน กลศาสตร์ของไหล การถ่ายโอน
ความร้อน เคร่ืองแลกเปล่ียนความร้อน สมบติัไซโครเมตริก
ของอากาศ การระเหย การท าแห้ง  การกลัน่ การสกดั การ
แยกเชิงกล การแช่เยน็  การแช่แข็ง  การค านวณปริมาณความ
ร้อน การขนถ่ายวัสดุ การออกแบบและวางผังโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
 

933 – 303 วศิวกรรมอาหาร 2   2(1-3-4) 
                  Food Engineering II 

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

การแช่เยน็  การแช่แขง็ การค านวณปริมาณความร้อนในการ
ฆ่าเช้ือ  การผสม การลดขนาด การท าความสะอาด การกรอง 
การแยกเชิงกล การขนถ่าย การท าใหเ้ป็นรูปร่าง การออกแบบ
และวางผงัโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร และมีปฏิบติัการท่ี
สอดคลอ้งกบัเน้ือหารายวชิาวศิวกรรมอาหาร 
 

การวดัค่าทางวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลสารและพลงังาน  
การไหลของของไหล การระเหย การกลัน่ การสกดั การท า
แหง้  การแช่แขง็  การค านวณความร้อน 

933 – 372  โภชนศาสตร์   3(3-0-6) 
                   Nutrition 

933 – 306  โภชนศาสตร์   2(2-0-4) 
                  Nutrition 

อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ความส าคญัของโภชนาการ
ต่อสุขภาพ กลไกการยอ่ยและการดูดซึม และเมตาบอลิซึมของ
สารอาหาร การค านวณปริมาณและพลงังานจากสารอาหาร
ต่างๆ การประเมินภาวะโภชนาการ ปัญหา สาเหตุ และ
ผลกระทบของปัญหาโภชนาการ วยักบัโภชนาการ โภชน
บ าบดั ผลของการแปรรูปและการเก็บรักษาต่อสารอาหาร  

อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ความส าคญัของโภชนาการ
ต่อสุขภาพ กลไกการย่อยและการดูดซึม และเมตาบอลิซึม
ของสารอาหาร การค านวณปริมาณและพลงังานจาก
สารอาหารต ่างๆ  การประเมินภาวะโภชนาการ ปัญหา 
สาเหตุ  และผลกระทบของปัญหาโภชนาการ ว ัยกับ
โภชนาการ โภชนบ าบัด ผลของการแปรรูปและการเก็บ
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และสุขภาพผูบ้ริโภค ฉลากโภชนาการ หน่วยงานทั้งในและ
นอกประเทศท่ีมีบทบาทในการแกปั้ญหาโภชนาการ  นโยบาย
และแผนงานโภชนาการตามแผนพฒันาการสาธารณสุข
แห่งชาติ 

รักษาต่อสารอาหาร  และสุขภาพผูบ้ริโภค ฉลากโภชนาการ 
หน่วยงานทั้ งในและนอกประเทศท่ี มีบทบาทในการ
แกปั้ญหาโภชนาการ   

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

933 – 308  การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร  3(2-3-4) 
                  Food Product Development 

ขั้ นตอนของกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การ
ออกแบบแนวคิดผลิตภณัฑ์ การส ารวจผูบ้ริโภค การพฒันา
ผลิตภณัฑ์ตน้แบบในห้องปฏิบติัการ การพฒันากระบวนการ 
การก าหนดราคาผลิตภณัฑ์ใหม่ การทดสอบการยอมรับของ
ผู ้บ ริโภคท่ี มีต่อผลิตภัณฑ์  และการน าเสนอผลิตภัณฑ์ ท่ี
พฒันาข้ึน 

ขั้ นตอนของกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การ
ออกแบบแนวคิดผลิตภณัฑ์ การส ารวจผูบ้ริโภค การพฒันา
ผลิตภณัฑต์น้แบบในห้องปฏิบติัการ การพฒันากระบวนการ 
การก าหนดราคาผลิตภณัฑใ์หม่ การทดสอบการยอมรับของ
ผู ้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ และการน าเสนอผลิตภัณฑ์ท่ี
พัฒนาข้ึน  การค านวณอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ มีปฏิบัติการท่ีสอดคล้องกับเน้ือหา
ขา้งตน้ 

933 – 301 ฝึกงาน    ≥ 300 ช่ัวโมง 
                 Practical Training 

933 – 309 ฝึกงาน     ≥ 300 ช่ัวโมง 
                 Practical Training 

การฝึกงานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ 
หรือหน่วยงานราชการ ท่ี เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 300 ชัว่โมง เม่ือการ
ฝึกงานเสร็จส้ินแลว้นักศึกษาตอ้งส่งรายงานและน าเสนอผล
การปฏิบัติงานต่อคณาจารย์ในสาขาวิชา เพ่ือประเมินผล
ร่วมกับผู ้ควบคุมการปฏิบั ติงานในสถานประกอบการ
อุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานราชการท่ีนักศึกษา
ฝึกงานและจากรายงานท่ีน าส่ง 

การฝึกงานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ 
หรือหน่วยงานราชการ ท่ี เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร เป็นเวลาไม่น้อยกวา่ 300 ชัว่โมง เม่ือการ
ฝึกงานเสร็จส้ินแลว้นกัศึกษาตอ้งส่งรายงานและน าเสนอผล
การปฏิบัติงานต่อคณาจารย์ในสาขาวิชา เพ่ือประเมินผล
ร่วมกับผู ้ควบคุมการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ
อุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานราชการท่ีนกัศึกษา
ฝึกงานและจากรายงานท่ีน าส่ง 
 

933 – 332 การใช้เคร่ืองมือและการวเิคราะห์ 3(2-3-4) 
                 ส่ิงปนเป้ือนในอาหาร 
                 Instrument and Analytical Method for Food  
                 Contaminants 

933 – 331  การใช้เคร่ืองมือและการวเิคราะห์ 3(2-3-4) 
                  อาหาร 
                  Instrument and Analytical Method for Food 
 

หลักการพ้ืนฐานของเทคนิคการวิเคราะห์ส่ิงปนเป้ือนใน
อาหาร เช่น การวิเคราะห์โดยน ้ าหนัก การวิเคราะห์โดย
ปริมาตร UV-spectrometer, gas chromatography (GC), high 
performance liquid chromatography (HPLC), infrared spectra 
(IR), atomic absorption spectrometry (AA), electroanalytical, 
electrophoresis และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

หลักการพ้ืนฐานของเทคนิคการวิเคราะห์อาหาร เช่น การ
วิเคราะห์โดยน ้ าหนัก การวิเคราะห์โดยปริมาตร UV-
spectrometer, gas chromatography (GC), high performance 
liquid chromatography (HPLC), infrared spectra (IR), 
atomic absorption spectrometry (AA), electroanalytical, 
electrophoresis และมีปฏิบัติการท่ีสอดคล้องกับ เน้ือหา
ขา้งตน้ 
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933 – 341 การบ าบัดมลพษิและของเสีย 2(2-0-4) 
                 อุตสาหกรรมอาหาร 
                 Food Industrial Pollution and Waste  
                 Treatment 

933 – 332  การบ าบัดมลพษิและของเสีย 2(2-0-4) 
                  อุตสาหกรรมอาหาร 
                   Food Industrial Pollution and Waste  
                   Treatment 

ผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมจากอุตสาหกรรมอาหาร ลกัษณะ
และปริมาณของมลพิษและของเสียจากอุตสาหกรรมอาหาร 
ผลกระทบ วิธีวิเคราะห์มลพิษ กรรมวิธีเฉพาะหน่วยท่ีใชใ้น
การบ าบดั ระบบการบ าบดั ปัจจยัพ้ืนฐานท่ีใชใ้นการออกแบบ
ระบบ การใชป้ระโยชน์จากของเสีย กฎระเบียบและมาตรฐาน
มลพิษ การศึกษานอกสถานท่ี 

ผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้มจากอุตสาหกรรมอาหาร ลกัษณะ
และปริมาณของมลพิษและของเสียจากอุตสาหกรรมอาหาร 
ผลกระทบ วิธีวิเคราะห์มลพิษ กรรมวิธีเฉพาะหน่วยท่ีใชใ้น
การบ าบัด  ระบบการบ าบัด  ปัจจัยพ้ืนฐานท่ีใช้ในการ
ออกแบบระบบ การใช้ประโยชน์จากของเสีย กฎระเบียบ
และมาตรฐานมลพิษ การศึกษานอกสถานท่ี 
 
 

933 – 342  การประเมนิและควบคุมคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 
                  Food Quality Assessment and Control 

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

ความหมายและความส าคัญของคุณภาพและการควบคุม
คุณภาพ ปัจจยัคุณภาพของผลิตผลและผลิตภณัฑ์เกษตรและ
อาหาร ประเภทการวดัค่าปัจจยัคุณภาพทางกายภาพ เคมีและ
จุลินทรีย ์การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั สถิติส าหรับ
การควบคุมคุณภาพและควบคุมกระบวนการผลิต และมี
ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

ความหมายและความส าคัญของคุณภาพและการควบคุม
คุณภาพ ปัจจยัคุณภาพของผลิตผลและผลิตภณัฑเ์กษตรและ
อาหาร ประเภทการวดัค่าปัจจยัคุณภาพทางกายภาพ เคมีและ
จุลินทรีย์ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส สถิติ
ส าหรับการควบคุมคุณภาพและควบคุมกระบวนการผลิต 
และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 
 

933 – 343 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร  2(2-0-4) 
                 Food Quality Management System 

933 – 342 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 1 2(2-0-4) 
                 Food Quality Management System I 

หลกัการประกนัคุณภาพ องค์กรและการบริหารงานคุณภาพ 
หลกัสถิติในงานประกนัคุณภาพ ขอ้ปฏิบติัท่ีดีในการเพาะปลูก 
(GAP) สุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) สุขอนามยัท่ีดี
ของพนักงาน(GHPs) สุขาภิบาลโรงงานอาหาร การปฏิบัติท่ี
เหมาะสมและมาตรการควบคุมอันตรายในระบบการผลิต
อาหารเร่ิมตั้งแต่การผลิตขั้นตน้ การปฏิบัติหลงัการเก็บเก่ียว 
การแปรรูป การเก็บรักษา การขนส่งและการกระจายสินค้า 
(Logistics) การผลิตอาหารฮาลาล การวิเคราะห์อนัตรายและ
การควบ คุม จุดวิกฤต  (HACCP) ใน กระบวนการผ ลิต 
กรณีศึกษาและการทศันศึกษานอกสถานท่ี 
 
 

หลกัการประกนัคุณภาพอาหาร องค์กรและการบริหารงาน
คุณภาพ ขอ้ปฏิบัติท่ีดีในการเพาะปลูก (GAPs) สุขาภิบาล
โรงงานอาหาร สุขลักษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMPs) 
การผลิตอาหารฮาลาล การวเิคราะห์อนัตรายและการควบคุม
จุดวกิฤต (HACCP) และกรณีศึกษา 
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933 – 345 การจดัการคุณภาพตามระบบไอเอสโอ   3(3-0-6) 
                Quality Management in ISO System 

933 – 343 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 2 3(3-0-6) 
                 Food Quality Management System II 

แนวคิดเก่ียวกับการบริหารกระบวนการ การพฒันาสู่ระบบ
บริหารกระบวนการ ข้อก าหนดระบบคุณภาพในระบบ
ไอเอสโอ การพัฒนาและจัดท าเอกสารตามขอ้ก าหนด การ
ประยกุตใ์ช ้การตรวจประเมินและพฒันาระบบคุณภาพ 
 

แนวคิดเก่ียวกบัการบริหารกระบวนการ การพฒันาสู่ระบบ
บริหารกระบวนการ การปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียว การแปรรูป 
การเก็บรักษา การขนส่งและการกระจายสินคา้ (Logistics) 
ขอ้ก าหนดระบบคุณภาพในระบบไอเอสโอ การพฒันาและ
จัดท าเอกสารตามข้อก าหนด การประยุกต์ใช้ การตรวจ
ประเมินและพฒันาระบบคุณภาพ  มาตรฐานอาหารระหวา่ง
ประเทศ (IFS) มาตรฐาน BRC กฎขอ้บังคบัและมาตรฐาน
อาหารและกรณีศึกษา 

933 – 333 เคมขีองไขมนัและน า้มนั                        3(2-3-4) 
                 Fat and Oil Chemistry 

933 – 351 เคมขีองไขมนัและน า้มนั                     3(2-3-4) 3(2-3-4) 
 Fat and Oil Chemistry 

การจ าแนกชนิดของไขมนั น ้ ามนั และกรดไขมนั  การเรียกช่ือ
กรดไขมัน  คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของกรดไขมัน 
ปฏิกริยาเคมีท่ีเก่ียวข้องกับกรดไขมันและน ้ ามัน   การเกิด
ออกซิเดชนั คุณค่าทาง โภชนาการของไขมนัและน ้ ามนั และมี
ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

การจ าแนกชนิดของไขมัน น ้ ามัน  และกรดไขมัน   การ
เรียกช่ือกรดไขมนั คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของกรด
ไขมนั ปฏิกริยาเคมีท่ีเก่ียวขอ้งกบักรดไขมนัและน ้ ามนั  การ
เกิดออกซิเดชนั คุณค่าทาง โภชนาการของไขมนัและน ้ ามนั 
และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 

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

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

บทบาทของบรรจุภณัฑ ์ชนิดของบรรจุภณัฑ ์เทคนิคการบรรจุ
แบบปรับสภาพบรรยากาศ  เทคนิคการวิเคราะห์ความเขา้กนั
ได้ของอาหารและบรรจุภัณฑ์  การออกแบบบรรจุภัณฑ ์
เทคนิคการวิเคราะห์และตรวจสอบบรรจุภัณฑ์ หลักการ
ประเมินอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ์ บรรจุภณัฑ์ยอ่ยสลายและ
บริโภคได ้กฎหมายต่าง ๆ และความปลอดภยัท่ีเก่ียวขอ้งกับ
บรรจุภัณฑ์อาหาร และมีการปฏิบัติท่ีสอดคล้องกับเน้ือหา
ขา้งตน้ 

บทบาทของบรรจุภัณฑ์ ชนิดของบรรจุภัณฑ์ เทคนิคการ
บรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ  เทคนิคการวิเคราะห์ความ
เข้ากันได้ของอาหารและบรรจุภัณฑ์ การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์  เทคนิคการวิเคราะห์และตรวจสอบบรรจุภัณฑ ์
หลกัการประเมินอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ บรรจุภณัฑย์อ่ย
สลายและบริโภคได้ กฎหมายต่าง ๆ และความปลอดภยัท่ี
เก่ียวขอ้งกบับรรจุภณัฑ์อาหาร และมีการปฏิบติัท่ีสอดคลอ้ง
กบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 

933 – 314  การประเมนิอายุการเกบ็อาหาร  3(3-0-6) 
                  Shelf Life Evaluation of Food 

933 – 353 การประเมนิอายุการเกบ็อาหาร  3(2-3-4) 
                 Shelf Life Evaluation of Food 

ส่วนประกอบของอาหาร การเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์ การวดั
ค่าคุณภาพ ปฏิกิริยาจลนพลศาสตร์ ผลของอุณหภูมิต่อการ
เส่ือมเสียและอายุการเก็บในผลิตภัณฑ์อาหาร หลกัการของ
การประเมินอายกุารเก็บของผลิตภณัฑอ์าหาร  การค านวณอายุ
การเก็บของผลิตภณัฑอ์าหาร 

ส่วนประกอบของอาหาร การเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์ การวดั
ค่าคุณภาพ ปฏิกิริยาจลนพล- ศาสตร์ ผลของอุณหภูมิต่อการ
เส่ือมเสียและอายุการเก็บในผลิตภณัฑ์อาหาร หลกัการของ
การประเมินอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์อาหาร  การค านวณ
อายกุารเก็บของผลิตภณัฑอ์าหาร 
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933 – 316 เทคโนโลยกีารแปรรูป  3(2-3-4) 
                น า้มนัปาล์มและน า้มนัพืช 1 
  Palm Oil and Vegetable Oil Processing  
                Technology I 

933 – 354 เทคโนโลยกีารแปรรูปน า้มนั  3(2-3-4) 
                 ปาล์มและน า้มนัพืช 1 
   Palm Oil and Vegetable Oil Processing  
                 Technology I 

การเพาะปลูกปาลม์น ้ ามนัและพืชน ้ ามนั การวิเคราะห์ดินและ
ใบ กระบวนการสกดัน ้ ามนัทางเคมีและกายภาพ การควบคุม
กระบวนการและคุณภาพในการผลิต การออกแบบและการ
วางผงัโรงงาน และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้
และศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

การเพาะปลูกปาลม์น ้ ามนัและพืชน ้ ามนั การวเิคราะห์ดินและ
ใบ กระบวนการสกดัน ้ ามนัทางเคมีและกายภาพ การควบคุม
กระบวนการและคุณภาพในการผลิต การออกแบบและการ
วางผงัโรงงาน และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้
และศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
 

933 – 317 เทคโนโลยกีารแปรรูปน า้มนั  3(2-3-4) 
                 ปาล์มและน า้มนัพืช 2   
                 Palm Oil and Vegetable Oil Processing  
                Technology II 

933 – 355 เทคโนโลยกีารแปรรูปน า้มนั  3(2-3-4) 
                 ปาล์มและน า้มนัพืช 2 
   Palm Oil and Vegetable Oil Processing  
                 Technology II 

กระบวนการท าน ้ ามนัให้บริสุทธ์ิทั้งทางเคมีและกายภาพ การ
ควบ คุมกระบวนการและคุณ ภาพ ในการกลั่น น ้ ามัน 
กระบวนการแยกกรดไขมนัอิสระ การแปรรูปน ้ ามนัชนิดต่าง 
ๆ โดยใช้วิธีทางเคมีและกายภาพ การพัฒนาวิธีการแปรรูป 
และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้และศึกษาดูงาน
นอกสถานท่ี 

กระบวนการท าน ้ ามนัใหบ้ริสุทธ์ิทั้งทางเคมีและกายภาพ การ
ควบ คุมกระบวนการและคุณภาพใน การกลั่นน ้ ามัน 
กระบวนการแยกกรดไขมนัอิสระ การแปรรูปน ้ ามนัชนิดต่าง 
ๆ โดยใชว้ิธีทางเคมีและกายภาพ การพฒันาวิธีการแปรรูป 
และมีปฏิบัติการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้และศึกษาดู
งานนอกสถานท่ี 
 

933 – 318 ผลติภณัฑ์มูลค่าเพิม่และการใช้ 3(2-3-4) 
                ประโยชน์วสัดุเหลือใช้จาก 
                อุตสาหกรรมไขมนัและน า้มนั 
                Value-Added Products and By-Products  
                Utilization from Fat and Oil Industry 

933 – 356 ผลติภณัฑ์มูลค่าเพิม่และการใช้ 3(2-3-4) 
                 ประโยชน์วสัดุเหลือใช้จาก   
                  อุตสาหกรรมไขมนัและน า้มนั    
                  Value-Added Products and By- Products 
                 Utilization from Fat and Oil Industry 

วิธีการเพ่ิมมูลค่าผลิตภณัฑ์จากน ้ ามนั การแปรรูปน ้ ามนัชนิด
ต่าง ๆ โดยใชว้ิธีทางกายภาพและทางเคมีเพื่อเป็นอาหารหรือ
ไม่ใช่อาหาร เช่น การผลิตมาการีน การผลิตน ้ ามนัสลดั การ
ผลิตสบู่ การผลิตไบโอดีเซล การผลิตครีมเทียม การผลิตไขมนั
ทดแทนเนยโกโก้ กรดไขมันอิสระ และผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ท่ี
เก่ียวข้อง การน าวสัดุเหลือใช้จากอุตสาหกรรมไขมันและ
น ้ ามนัมาใชป้ระโยชน์ การผลิตปุ๋ยหมกัชีวภาพ การเพาะเห็ด
ฟาง การผลิตอาหารสัตว ์การผลิตก๊าซชีวมวล การผลิตไบโอ
ดีเซล มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

วธีิการเพ่ิมมูลค่าผลิตภณัฑจ์ากน ้ ามนั การแปรรูปน ้ ามนัชนิด
ต่าง ๆ โดยใชว้ิธีทางกายภาพและทางเคมีเพ่ือเป็นอาหารหรือ
ไม่ใช่อาหาร เช่น การผลิตมาการีน การผลิตน ้ ามนัสลดั การ
ผลิตสบู่ การผลิตไบโอดีเซล การผลิตครีมเทียม การผลิต
ไขมนัทดแทนเนยโกโก ้กรดไขมนัอิสระ และผลิตภณัฑอ่ื์นๆ 
ท่ีเก่ียวขอ้ง การน าวสัดุเหลือใชจ้ากอุตสาหกรรมไขมนัและ
น ้ ามนัมาใชป้ระโยชน์ การผลิตปุ๋ยหมกัชีวภาพ การเพาะเห็ด
ฟาง การผลิตอาหารสัตว ์การผลิตก๊าซชีวมวล การผลิตไบโอ
ดีเซล มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
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933 – 344  การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร  3(3-0-6) 
                  Food Risk Analysis 

933 – 357 การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร  3(3-0-6) 
                 Food Risk Analysis 

ส่ิงปนเป้ือนและพิษวทิยา อนัเน่ืองมาจาก พืช จุลินทรีย ์ มลพิษ
จากส่ิงแวดลอ้ม สารเคมีจากกระบวนการผลิต อนัตรายทาง
กายภาพ เคมีและชีวภาพ แหล่งท่ีมาของอันตราย และการ
บ าบดั การวเิคราะห์ความเส่ียงในอาหารดา้นต่าง ๆ ในการผลิต
อาหาร กรณีศึกษาและการทศันศึกษานอกสถานท่ี 

ส่ิงปนเป้ือนและพิษวิทยา อันเน่ืองมาจาก พืช จุลินทรีย ์ 
มลพิษจากส่ิงแวดล้อม สารเคมีจากกระบวนการผลิต 
อนัตรายทางกายภาพ เคมีและชีวภาพ แหล่งท่ีมาของอนัตราย 
และการบ าบดั การวิเคราะห์ความเส่ียงในอาหารดา้นต่าง ๆ 
ในการผลิตอาหาร กรณีศึกษาและการทัศนศึกษานอก
สถานท่ี 
 

933 – 346  การจดัการโซ่อุปทานอาหาร  3(3-0-6) 
                  Food Supply Chain Management 

933 – 358 การจดัการโซ่อปุทานอาหาร  3(3-0-6) 
                 Food Supply Chain Management 

แนวคิดพ้ืนฐานในการจดัการห่วงโซ่อุปทานในระบบการผลิต
อาหาร ปัจจยัท่ีจะส่งผลกระทบต่อการบริหารห่วงโซ่อุปทาน 
การวางแผนแม่บทของห่วงโซ่อุปทาน การวางแผนปฏิบติัการ
ในแต่ละดา้นเพ่ือใหเ้กิดคุณภาพและความปลอดภยัในการผลิต
อาหาร ไดแ้ก่ การวางแผนการผลิต การวางแผนความตอ้งการ
วตัถุดิบ การจดัการการจดัซ้ือ การจดัการสินคา้คงคลงัและการ
จดัเก็บ การจดัส่งและการขนส่งสินคา้ 

แนวคิดพ้ืนฐานในการจัดการห่วงโซ่อุปทานในระบบการ
ผลิตอาหาร ปัจจัยท่ีจะส่งผลกระทบต่อการบริหารห่วงโซ่
อุปทาน การวางแผนแม่บทของห่วงโซ่อุปทาน การวางแผน
ปฏิบติัการในแต่ละดา้นเพ่ือใหเ้กิดคุณภาพและความปลอดภยั
ในการผลิตอาหาร ไดแ้ก่ การวางแผนการผลิต การวางแผน
ความตอ้งการวตัถุดิบ การจดัการการจดัซ้ือ การจดัการสินคา้
คงคลงัและการจดัเก็บ การจดัส่งและการขนส่งสินคา้ 
 

933 – 347 กฏหมายและข้อบังคบัเกีย่วกบัอาหาร  3(3-0-6) 
                 Food Law and Regulation 

933 – 359 กฏหมายและข้อบังคบัเกีย่วกบัอาหาร  3(3-0-6) 
                 Food Law and Regulation 

ขอ้บังคบัทางการคา้ มาตรการทางกฎหมาย กฏหมายอาหาร 
ความหมายและความส าคญัของมาตรฐานต่อการคา้ ปัจจยัท่ีมี
ผลกระทบต่อมาตรฐาน มาตรฐานกบัระบบการสอบยอ้นกลบั 
การจัดตั้ งมาตรฐานของผลิตผล  ผลิตภัณฑ์ เกษตร  และ
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมอาหาร  กฎข้อบังคับและมาตรฐาน
อาหารของประเทศไทยและสากล 

ขอ้บงัคบัทางการคา้ มาตรการทางกฎหมาย กฏหมายอาหาร 
ความหมายและความส าคญัของมาตรฐานต่อการคา้ ปัจจยัท่ีมี
ผลกระทบต่อมาตรฐาน มาตรฐานกับระบบการสอบ
ยอ้นกลบั การจดัตั้งมาตรฐานของผลิตผล ผลิตภณัฑ์เกษตร 
และผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมอาหาร  กฎข้อบังคับและ
มาตรฐานอาหารของประเทศไทยและสากล 
 

933 – 373  องค์ประกอบของอาหารสุขภาพ 3(3-0-6) 
                 Health Food Ingredients 

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

ค านิยามขององค์ประกอบทางเคมีของอาหารเพื่ อสุขภาพ  
บทบาทขององค์ประกอบทางเคมีของอาหารในตลาดโลก 
ความส าคัญต่อสุขภาพ  ความส าคัญทางโภชนาการของ
สารประกอบปริมาณเล็กน้อยท่ีเจือปนอยู่  ปัญหาและการ
ควบคุมในขบวนการผลิต องคป์ระกอบทางเคมีของอาหารเพื่อ
สุขภาพท่ีส าคญั ไดแ้ก่ วติามิน สารแอนต้ีออกซิแดนซ์ เกลือแร่ 
กรดไขมัน นิวคลีโอไทด์ กรดอะมิโน ไฟโตสเตอรอล พรี

ค านิยามขององค์ประกอบทางเคมีของอาหารเพื่อสุขภาพ  
บทบาทขององค์ประกอบทางเคมีของอาหารในตลาดโลก 
ความส าคัญต่อสุขภาพ   ความส าคัญทางโภชนาการ           
ของสารประกอบปริมาณเล็กน้อยท่ีเจือปนอยู่ ปัญหาและ  
การควบ คุมในขบวนการผลิต  องค์ประกอบทางเค มี          
ของอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีส าคัญ ได้แก่ วิตามิน สารแอนต้ี   
ออกซิแดนซ์ เกลือแร่ กรดไขมนั นิวคลีโอไทด์ กรดอะมิโน       
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ไบโอติก เบตาแคโรทีน โปรตีน สารสกัดจากพืช การ
เปรียบเทียบมาตรฐานและความคงตวัขององค์ประกอบทาง
เคมีของอาหาร 

ไฟโตสเตอรอล พรีไบโอติก เบตาแคโรทีน โปรตีน สารสกดั
จากพืช การเปรียบเทียบมาตรฐานและความคงตัวของ
องคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร 

933 – 375  เทคโนโลยกีารแปรรูป  3(2-3-4)     
                  ส่วนประกอบของอาหาร 
                  Food Ingredient Technology 

933 – 361 เทคโนโลยกีารแปรรูป  3(2-3-4) 
                 ส่วนประกอบของอาหาร 
                 Food Ingredients Technology 

สมบติัทางเคมี  หนา้ท่ีขององคป์ระกอบของอาหาร ชนิดของ
สารเติมแต่ง สารผลิตภณัฑ์ธรรมชาติท่ีใช้เป็นองค์ประกอบ
ทางเคมีของอาหาร คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของสาร
ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ โครงสร้างทางเคมีของสารเติมแต่งทั้ ง
ชนิดสารสังเคราะห์และสารผลิตภณัฑธ์รรมชาติ กรรมวิธีการ
แปรรูปทางเคมี การเปล่ียนแปลงทางเคมีในอาหาร สารพิษ
ธรรมชาติ  กฎระเบียบขอ้บงัคบัและการเลือกใชว้สัดุท่ีใชใ้น
ผลิตภัณฑ์บรรจุอาหาร การติดฉลาก และมีปฏิบัติการท่ี
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

สมบติัทางเคมี  หนา้ท่ีขององคป์ระกอบของอาหาร ชนิดของ
สารเติมแต่ง สารผลิตภณัฑ์ธรรมชาติท่ีใชเ้ป็นองค์ประกอบ
ทางเคมีของอาหาร คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของ
สารผลิตภณัฑธ์รรมชาติ โครงสร้างทางเคมีของสารเติมแต่ง
ทั้งชนิดสารสังเคราะห์และสารผลิตภณัฑธ์รรมชาติ กรรมวิธี
การแปรรูปทางเคมี การเปล่ียนแปลงทางเคมีในอาหาร 
สารพิษธรรมชาติ  กฎระเบียบขอ้บงัคบัและการเลือกใชว้สัดุ
ท่ีใชใ้นผลิตภณัฑบ์รรจุอาหาร การติดฉลาก และมีปฏิบติัการ
ท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

933 – 376  อาหารฮาลาล   3(3-0-6)  
                  Halal Food 

933 – 362 อาหารฮาลาล   3(3-0-6)  
                 Halal Food 

นิยามของอาหารฮาลาล อาหารทางศาสนา ได้แก่ ฮาลาล โค
เชอร์ ฮินดู มงัสวรัิติ ชีวจิต อาหารเมดิเตอเรเนียน อุตสาหกรรม
อาหารฮาลาลในประเทศไทยและต่างประเทศ มาตรฐานฮาลาล
โคเด็กซ์ มาตรฐานฮาลาลอาเซียน บญัชีวตัถุดิบฮาลาลและหะ
รอม  การบริการอาหารฮาลาล การตรวจสอบอาหารฮาลาลทาง
ห้องปฏิบัติการ การตรวจสอบมาตรฐานอาหารฮาลาลใน
โรงงาน   ระบบฮาลาล-จีเอ็มพีและฮาลาล-เอชเอซีซีพี  การขอ
การรับรองตราอาหารฮาลาลในประเทศไทย 

นิยามของอาหารฮาลาล อาหารทางศาสนา ไดแ้ก่ ฮาลาล โค
เชอ ร์  ฮิน ดู  มั งส วิ รั ติ  ชี ว จิ ต  อ าห าร เม ดิ เต อ เร เนี ยน 
อุตสาหกรรมอาหารฮาลาลในประเทศไทยและต่างประเทศ 
มาตรฐานฮาลาลโคเด็กซ์ มาตรฐานฮาลาลอาเซียน บัญชี
วตัถุดิบฮาลาลและหะรอม  การบริการอาหารฮาลาล การ
ตรวจสอบอาหารฮาลาลทางห้องปฏิบัติการ การตรวจสอบ
มาตรฐานอาหารฮาลาลในโรงงาน   ระบบฮาลาล-จีเอม็พีและ
ฮาลาล-เอชเอซีซีพี  การขอการรับรองตราอาหารฮาลาลใน
ประเทศไทย 
 

933 – 451 เทคโนโลยขีองไขมนัและ  3(2-3-4) 
                น า้มนัทีม่มูีลค่าสูง 
                High-Valued Fat and Oil Technology 

933 – 363 เทคโนโลยขีองไขมนัและ  3(2-3-4) 
                 น า้มนัทีม่มูีลค่าสูง 
                 High-Valued Fat and Oil Technology 

ไขมนัและน ้ ามนัท่ีมีมูลค่าสูง เช่น โอลีโอเรซินและน ้ ามนัหอม
ระเหย น ้ ามนัปลา เป็นตน้ ชนิด แหล่งและลกัษณะของไขมนั
และน ้ ามนั คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพ องค์ประกอบของ
กรดไขมัน คุณค่าทางโภชนาการ กรรมวิธีสกัดและการ
น าไปใชป้ระโยชน์ มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

ไขมนัและน ้ ามันท่ีมีมูลค่าสูง เช่น โอลีโอเรซินและน ้ ามัน
หอมระเหย น ้ ามนัปลา เป็นตน้ ชนิด แหล่งและลกัษณะของ
ไขมัน และน ้ ามัน  คุ ณ สมบั ติ ท าง เค มี แล ะก ายภ าพ 
องคป์ระกอบของกรดไขมนั คุณค่าทางโภชนาการ กรรมวิธี
สกดัและการน าไปใชป้ระโยชน์ มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบั
เน้ือหาขา้งตน้ 
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933 – 452  เทคโนโลยผีกัและผลไม้  3(2-3-4) 
                  Vegetable and Fruit Technology 

933 – 364 เทคโนโลยผีกัและผลไม้  3(2-3-4) 
                 Vegetable and Fruit Technology 

องคป์ระกอบและคุณค่าทางโภชนาการ คุณสมบติัทางกายภาพ 
เคมี และชีวเคมีของผกัและผลไม้ การเก็บรักษา การเตรียม
ก่อนการแปรรูป วิธีการแปรรูป เทคโนโลยีสมยัใหม่ในการ
แปรรูป การบรรจุหีบห่อ และมีปฏิบัติการท่ีสอดคล้องกับ
เน้ือหาขา้งตน้ รวมถึงการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

องค์ประกอบและคุณค่าทางโภชนาการ คุณสมบัติทาง
กายภาพ เคมี และชีวเคมีของผกัและผลไม ้การเก็บรักษา การ
เตรียมก่อนการแปรรูป วิธีการแปรรูป เทคโนโลยีสมยัใหม่
ในการแปรรูป การบรรจุหีบห่อ และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้ง
กบัเน้ือหาขา้งตน้ รวมถึงการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
 

933 – 453  เทคโนโลยกีารแปรรูปผลติภัณฑ์ 3(2-3-4) 
                  สัตว์น า้ 
                  Fishery Processing Technology 

933 – 365 เทคโนโลยกีารแปรรูปผลติภัณฑ์ 3(2-3-4) 
                 สัตว์น า้ 
                 Fishery Processing Technology 

ชนิดของสตัวน์ ้ าท่ีบริโภคได ้องคป์ระกอบทางเคมีของสตัวน์ ้ า 
การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของสัตวน์ ้ า หลกัการในการถนอม
และแปรรูปสัตวน์ ้ า หลกัการพ้ืนฐานในการควบคุมคุณภาพ
และตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้ า การใชป้ระโยชน์จาก
ผลพลอยได้จากการแปรรูปสัตว์น ้ า และมีปฏิบัติการท่ี
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

ชนิดของสัตวน์ ้ าท่ีบริโภคได ้องคป์ระกอบทางเคมีของสัตว์
น ้ า การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของสัตวน์ ้ า หลกัการในการ
ถนอมและแปรรูปสัตวน์ ้ า หลกัการพ้ืนฐานในการควบคุม
คุณภาพและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ า การใช้
ประโยชน์จากผลพลอยได้จากการแปรรูปสัตว์น ้ า และมี
ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 

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

933 – 366 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม  3(2-3-4) 
                 Beverage Technology 

ประเภท บทบาทและความส าคญัของเคร่ืองด่ืม เช่น เคร่ืองด่ืม
จากสมุนไพร ชา กาแฟ และโกโก ้องค์ประกอบทางเคมีและ
คุณค่าทางโภชนาการ เทคนิคและวิธีการผลิต การควบคุม
คุณภาพและมาตรฐานของเคร่ืองด่ืมประเภทต่างๆ ปัญหาของ
เคร่ืองด่ืม เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีเก่ียวขอ้ง และมีการปฏิบติัท่ี
สอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น รวมถึงการศึกษาดูงานนอก
สถานท่ี 

ประเภท บทบาทและความส าคญัของเคร่ืองด่ืม เคร่ืองด่ืมจาก
สมุนไพร ชา กาแฟ และโกโก้ องค์ประกอบทางเคมีและ
คุณค่าทางโภชนาการ เทคนิคและวิธีการผลิต การควบคุม
คุณภาพและมาตรฐานของเคร่ืองด่ืมประเภทต่างๆ ปัญหา
ของเคร่ืองด่ืม เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีเก่ียวขอ้ง และมีการ
ปฏิบติัท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ รวมถึงการศึกษาดูงาน
นอกสถานท่ี 
 

933 – 455  การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน   3(3-0-6)  
                 Thermal Processing of Food 

933 – 367 การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน   3(2-3-4)  
Thermal Processing of Food 

จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกับการพาสเจอไรส์  สเตอริไลส์อาหาร 
ความทนทานต่อความร้อนของ     จุลินทรีย ์วิธีการฆ่าเช้ือและ
การประเมินการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน  การทวนสอบ อุปกรณ์
ท่ีใชใ้นการฆ่าเช้ือและการใชง้าน สาเหตุการเน่าเสียของอาหาร
ท่ีผ่านความร้อนและการวิเคราะห์ รวมถึงการศึกษาดูงานนอก
สถานท่ี 

จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการพาสเจอไรส์  สเตอริไลส์อาหาร 
ความทนทานต่อความร้อนของ จุลินทรีย ์วิธีการฆ่าเช้ือและ
การประเมินการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน  การทวนสอบ อุปกรณ์
ท่ีใช้ในการฆ่าเช้ือและการใช้งาน สาเหตุการเน่าเสียของ
อาหารท่ีผ่านความร้อนและการวิเคราะห์ มีปฏิบัติการท่ี
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
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933 – 457  การหมกัอาหาร   3(2-3-4) 
                  Food Fermentation 

933 – 369 การหมกัอาหารในอุตสาหกรรม 3(2-3-4) 
                 Industrial Food Fermentation  

ความส าคญัของอาหารหมกัแบบดั้งเดิมและอุตสาหกรรมการ
หมกั การเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของอาหารระหวา่ง
การหมกั บทบาทของจุลินทรีย ์การแยกและคดัเลือกจุลินทรีย์
ท่ีมีความส าคญัต่ออาหารหมกั การปรับปรุงสายพนัธ์ุจุลินทรีย์
และกรรมวิธีการผลิต การเก็บเก่ียวผลิตภัณฑ์ การควบคุม
คุณภาพ รวมถึงการวิเคราะห์ความปลอดภยัของอาหารหมกั
ชนิดต่าง ๆ และมีปฏิบัติการท่ีสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
รวมถึงการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี และการน าเสนอรายงาน
ความกา้วหนา้ในเน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

ความส าคญัของอุตสาหกรรมการหมกัอาหาร การแยกและ
คัดเลือกจุลินทรีย์ท่ี มีความส าคัญในอุตสาหกรรม  การ
ปรับปรุงสายพนัธ์ุจุลินทรีย ์กรรมวธีิการผลิต การหาสภาวะท่ี
เหมาะสมในการหมกั การเก็บเก่ียวผลิตภณัฑ์ การควบคุม
คุณภาพ รวมถึงการวิเคราะห์ความปลอดภยัของอาหารหมกั
ชนิดต่าง ๆในอุตสาหกรรม การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การ
น าเสนอรายงานความก้าวหน้าในเน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง และมี
ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

933 – 458  เทคโนโลยหีลงัการเกบ็เกีย่ว  3(2-3-4) 
                  Post Harvest Technology 

933 – 370 เทคโนโลยหีลงัการเกบ็เกีย่ว  3(2-3-4) 
                 Post Harvest Technology 

การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา กายภาพและเคมีระหว่างการ
เจริญเติบโตและภายหลงัการเก็บเก่ียว การเส่ือมสภาพของ
ผลผลิตทางการเกษตร การปฏิบัติหลงัการเก็บเก่ียว  การเก็บ
รักษาด้วยระบบการท าความเย็นและการควบคุมบรรยากาศ
แบบต่าง ๆ การตลาดและการขนส่ง และมีปฏิบัติการท่ี
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา กายภาพและเคมีระหวา่งการ
เจริญเติบโตและภายหลงัการเก็บเก่ียว การเส่ือมสภาพของ
ผลผลิตทางการเกษตร การปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียว  การเก็บ
รักษาดว้ยระบบการท าความเยน็และการควบคุมบรรยากาศ
แบบต่าง ๆ การตลาดและการขนส่ง และมีปฏิบัติการท่ี
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 

933 – 459  เอนไซม์ทางอาหาร    3(2-3-4) 
                  Food Enzyme 

933 – 371 เอนไซม์ทางอาหาร    3(2-3-4) 
                 Food Enzyme 

เอนไซม์จากจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ ท่ีน าไปใช้ประโยชน์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการผลิตเอนไซม์จากจุลินทรีย์
ในอุตสาหกรรม การสกัด และการท าให้บริสุทธ์ิ การตรึง
เอนไซม์ และการน าไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

เอนไซม์จากจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ ท่ีน าไปใช้ประโยชน์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการผลิตเอนไซมจ์ากจุลินทรีย์
ในอุตสาหกรรม การสกัด และการท าให้บริสุทธ์ิ การตรึง
เอนไซม ์และการน าไปใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 

933 – 460  เทคโนโลยผีลติภัณฑ์เน้ือสัตว์ 3(2-3-4) 
                 สัตว์ปีกและไข่ 
                 Meat, Poultry and Egg Product Technology  

933 – 372 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์เน้ือสัตว์ 3(2-3-4)
 สัตว์ปีกและไข่  
                Meat, Poultry and Egg Products Technology 

โครงสร้าง องคป์ระกอบ และการเส่ือมเสียของเน้ือสัตว ์สัตว์
ปีกและไข่ อุปกรณ์และเคร่ืองมือในการช าแหละและแปรรูป 
การถนอมและแปรรูป การใชป้ระโยชน์จากผลิตผลพลอยได ้ 
การบรรจุหีบห่อ การควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน ปฏิบติัการ
ท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี 

โครงสร้าง องคป์ระกอบ และการเส่ือมเสียของเน้ือสตัว ์สตัว์
ปีกและไข่ อุปกรณ์และเคร่ืองมือในการช าแหละและแปรรูป 
การถนอมและแปรรูป การใชป้ระโยชน์จากผลิตผลพลอยได ้ 
การบรรจุหีบ ห่อ  การควบ คุม คุณภาพและมาตรฐาน 
ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี 
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933 – 461  เทคโนโลยนี า้นมและผลติภัณฑ์ 3(2-3-4) 
                  Milk  and Milk Products Technology 

933 – 373 เทคโนโลยนี า้นมและผลติภณัฑ์ 3(2-3-4) 
Milk  and Milk Products Technology 

สรีรวิทยาการกลั่นสร้างน ้ านม องค์ประกอบและคุณสมบัติ
ของน ้ านม ประเภทของผลิตภณัฑ์นม การถนอมและแปรรูป 
การบรรจุ  การตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานของน ้ านมและ
ผลิตภณัฑ์ กฎหมายของอาหารนมและผลิตภณัฑ์ สุขาภิบาล
โรงงานอุตสาหกรรมนมและผลิตภณัฑ ์ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้ง
กบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี 

สรีรวิทยาการกลัน่สร้างน ้ านม องค์ประกอบและคุณสมบัติ
ของน ้ านม ประเภทของผลิตภณัฑน์ม การถนอมและแปรรูป 
การบรรจุ  การตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานของน ้ านม
และผลิตภัณฑ์  กฎหมายของอาหารนมและผลิตภัณฑ ์
สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมนมและผลิตภณัฑ ์ปฏิบติัการ
ท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี 

933 – 462  เทคโนโลยขีองธัญพืช  3(2-3-4) 
                 Cereal Technology 

933 – 374 เทคโนโลยขีองธัญพืช  3(2-3-4) 
                 Cereal Technology 

ความหมายและชนิดของธัญพืช ลักษณะโครงสร้างและ
คุณภาพธญัพืชท่ีใชใ้นการแปรรูปอาหาร การแปรรูปเป็นแป้ง
และผลิตภณัฑ ์การเก็บรักษาและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
ธญัพืชและผลิตภณัฑ์ มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและ
การดูงานนอกสถานท่ี 

ความหมายและชนิดของธัญพืช ลักษณะโครงสร้างและ
คุณภาพธญัพืชท่ีใชใ้นการแปรรูปอาหาร การแปรรูปเป็นแป้ง
และผลิตภณัฑ์ การเก็บรักษาและการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ของธญัพืชและผลิตภณัฑ ์มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา
และการดูงานนอกสถานท่ี 

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

933 – 375 เทคโนโลยขีองขนมอบ              3(2-3-4) 
                 Bakery Technology 

สมบติัและหน้าท่ีของส่วนประกอบท่ีใชใ้นการท าผลิตภณัฑ์
ขนมหวานและขนมอบ หลกัการและเทคโนโลยีในการผลิต 
การการควบคุมคุณภาพ การบรรจุ เก็บรักษา และการจดัการ
โรงงานอุตสาหกรรม ปฏิบัติการท่ีสอดคลอ้งกับเน้ือหาและ
การดูงานนอกสถานท่ี 

สมบติัและหนา้ท่ีของส่วนประกอบท่ีใชใ้นการท าผลิตภณัฑ์
ขนมอบ หลกัการและเทคโนโลยีในการผลิต การการควบคุม
คุณภาพ การบรรจุ  เก็บ รักษา และการจัดการโรงงาน
อุตสาหกรรม ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงาน
นอกสถานท่ี 
 

933 – 471 หัวข้อพเิศษทางเทคโนโลยอีาหาร 1-3(x-y-z) 
                 Special Topics in Food Technology  

933 – 377 หัวข้อพเิศษทางเทคโนโลยอีาหาร 1-3(x-y-z) 
                 Special Topics in Food Technology 

หวัขอ้ท่ีน่าสนใจทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร หวัขอ้ท่ีน่าสนใจหรือหวัขอ้ใหม่ทางดา้นวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยอีาหาร 

933 – 404  สหกจิศึกษา 1   1(1-0-2) 
                  Co-operative Study I 

933 – 406  สหกจิศึกษา 1   1(1-0-2) 
                  Co-operative Study I 

เตรียมความพร้อมเพื่อเขา้ปฏิบติังานจริงในสถานประกอบการ
อุตสาหกรรม รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงานราชการ 

การเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา การ
คน้หาปัญหาเพื่อการวิจัยด้านอุตสาหกรรมอาหาร แนวคิด
และหลกัการแกไ้ขปัญหา เคร่ืองมือส าหรับการแกไ้ขปัญหา 
การสืบคน้ รวบรวม และเรียบเรียง ข้อมูลเชิงวิชาการในท่ี
เก่ียวข้อง การพฒันาโครงร่างการวิจัยส าหรับสหกิจศึกษา 
การวิเคราะห์และประมวลผลการวิจยั การเขียนและน าเสนอ
รายงานผลการวจิยั 
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933 – 405  สหกจิศึกษา 2   5(0-0-30) 
                 Co-operative Study II 

933 – 407  สหกจิศึกษา 2   5(0-0-30) 
                  Co-operative Study II 

การปฏิบติังานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวสิาหกิจ 
หรือหน่วยงานราชการเสมือนเป็นพนักงานจริง เป็นเวลา 1 
ภาคการศึกษา ภายใต้การให้ค  าปรึกษาของคณาจารย์ท่ี
รับผิดชอบและมีการประเมินผลการปฏิบัติงานเช่นเดียวกับ
บุคลากรของหน่วยงานนั้น 

การท าวิจยั/โครงงานท่ีมีการวิจยัเป็นฐานในสถานประกอบ 
การอุตสาหกรรม รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงานราชการเสมือน
เป็นพนักงานจริง เป็นเวลา 1 ภาคการศึกษา ภายใตก้ารให้
ค  าปรึกษาของคณาจารยท่ี์รับผิดชอบและมีการประเมินผล
การปฏิบติังานเช่นเดียวกบับุคลากรของหน่วยงานนั้น 
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 5. รายวชิาใหม่   
 
103 – 102 วทิยาศาสตร์ส่ิงแวดล้อม       3(3-0-6) 
  Environmental Science  

 หลกัการทางดา้นนิเวศวิทยา ปัญหาส่ิงแวดลอ้มอนัเน่ืองมาจากการเพิ่มจ านวนประชากร เช่น 
มลพิษทางน ้ าและอากาศ ปัญหาขยะมูลฝอยและของเสียอนัตราย การเปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศโลก การ
ลดลงของโอโซน ฝนกรด การตดัไมท้  าลายป่า พืชสัตวท่ี์ใกล้สูญพนัธ์ุ รวมถึงผลกระทบต่อเศรษฐกิจ และ
สุขภาพของมนุษย ์การป้องกนัและการแกปั้ญหา ประเด็นทางดา้นส่ิงแวดลอ้มร่วมสมยั พลงังานทางเลือกและ
ความย ัง่ยนื 
 
933 – 201 เทคโนโลยอีาหารเบื้องต้น         1(1-0-2) 
  Introduction to Food Technology 

ความหมายและความส าคญัของเทคโนโลยีอาหาร แหล่งอาหารและความตอ้งการ อาหารของ
มนุษย ์องค์ประกอบของอาหาร การเน่าเสียของอาหาร สมบติัและการเปล่ียนแปลงของอาหาร หลกัการและ
วิธีการถนอมและแปรรูปอาหาร บรรจุภณัฑ์อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร มาตรฐานและ
กฎหมาย การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
 
933 – 305 จิตวทิยาอุตสาหกรรมในธุรกิจอาหาร     2(2-0-4) 
 Industrial Psychology in Food Business 
 ประวติัความเป็นมาของจิตวิทยาอุตสาหกรรม พฤติกรรมมนุษยใ์นองคก์าร  การน าจิตวทิยามา
ประยุกต์ใช้ในการคดัเลือกบุคคล  การจูงใจในการท างาน ทศันคติและความพึงพอใจในการท างานในธุรกิจ
อาหาร  กระบวนการกลุ่ม ภาวะผูน้ า การส่ือสาร การบริหารความขดัแยง้ และสภาพแวดลอ้มในการท างานใน
ธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตอาหาร และกรณีศึกษา 
 
933 – 307 การสร้างธุรกจิใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร                3(2-2-5)  

New Venture Creation in Food Industry 
 ระบบธุรกิจการเกษตรของประเทศ อุตสาหกรรมการผลิตอาหารของไทย หลกัและวิธีการ

จดัการธุรกิจเกษตรทั้งในดา้นการผลิตและการแปรรูป การแสวงหาและประเมินโอกาสทางธุรกิจอุตสาหกรรม
อาหาร การสร้างธุรกิจใหม่และการเป็นผูป้ระกอบการ แผนธุรกิจใหม่และการระดมทุน การบริหารการตลาด 
การบริหารการเงินและการผลิตส าหรับธุรกิจใหม่ การจดัการทรัพยสิ์นทางปัญญาและความลบัทางการคา้และมี
การฝึกปฏิบติัตามเน้ือหาดงักล่าว  
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933 – 376 เทคโนโลยขีองขนมไทย       3(2-3-4) 
  Thai Dessert Technology 
  ชนิดของผลิตภณัฑข์นมไทย ชนิดของส่วนประกอบขนมไทย สมบติัทางกายภาพ และเคมีของ
ส่วนประกอบ และหนา้ท่ีในผลิตภณัฑข์นมไทย กระบวนการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา และการควบคุม
คุณภาพผลิตภณัฑข์นมไทย การจดัการการผลิตขนมไทย และการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ มีปฏิบติัการท่ี
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี 
 
933 – 377 เทคโนโลยขีองอาหารไทย       3(2-3-4) 
  Thai Food Technology 

ชนิดของอาหารไทย สมบติัและหน้าท่ีของส่วนประกอบท่ีใช้ในการท าอาหารไทย หลกัการ
และเทคโนโลยีในการผลิต การควบคุมและการตรวจสอบคุณภาพ การบรรจุ เก็บรักษา  การผลิตอาหารไทยท่ี
ถูกสุขลกัษณะ การขนส่งและการตลาด ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี 
 
933 – 404   โครงงานธุรกจิอาหาร 1        2(0-6-0)  
     Food New Venture Creation Project I     

การเลือกหัวข้อโครงงานวิจยัท่ีเก่ียวข้องกับธุรกิจในอุตสาหกรรมอาหาร โดยเข้าปรึกษา
อาจารยผ์ูส้อนในหลกัสูตร การสืบคน้ขอ้มูล และเขียนขอ้เสนอโครงงานธุรกิจอาหารภายใตก้ารควบคุมของ
อาจารย์ท่ีปรึกษา และน าเสนอเพื่อขอความเห็นชอบจากคณะกรรมการสอบ การศึกษาเบ้ืองต้นภายใต้
สถานการณ์การท าธุรกิจจริง 
 
933 – 405  โครงงานธุรกจิอาหาร 2       4(0-12-0)  
   Food New Venture Creation Project II     
  การศึกษาวจิยัและทดลองท าธุรกิจอาหารภายใตก้ารควบคุมของอาจารยท่ี์ปรึกษา ตามหวัขอ้ใน
โครงร่างท่ีได้รับความเห็นชอบแล้ว ภายหลังการศึกษาแล้ว นักศึกษาต้องจดัท ารายงานท่ีสมบูรณ์ส่ง และ
น าเสนอผลการศึกษาและทดลองท าธุรกิจอาหารเพื่อขอความเห็นชอบต่อคณะกรรมการสอบโครงงาน 
 
935 – 462   ภาษาองักฤษในทีท่ างาน       3(3-0-6)   

English in the Workplace 
ทกัษะ การ ฟัง พูด อ่าน และเขียนภาษาองักฤษท่ีตอ้งใช้ในการท างาน ทกัษะการท างานและ

ทกัษะชีวิตในท่ีท างาน และทกัษะภาษาองักฤษท่ีใช้ในการติดต่องาน ประสานงาน การพูดโทรศพัท์ การนัด
หมาย การขอและให้ข้อมูล การต้อนรับแขกและลูกค้า รวมทั้ งภาษาอังกฤษท่ีใช้ในการแก้ปัญหาและ
สถานการณ์ต่างๆ ในท่ีท างาน การเขียนและตอบกลบัอีเมล์ การอธิบายตวัสินคา้ การอธิบายการเปล่ียนแปลง 
การน าเสนอและการเจรจาต่อรอง 
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937 – 121   เคมีอนิทรีย์พืน้ฐาน 3(2-3-4) 
      Basic Organic Chemistry 
  โครงสร้างและสมบติัของสารอินทรีย ์การจ าแนกประเภท การเรียกช่ือ การเตรียมและปฏิกิริยา
พื้นฐานของสารอินทรีย ์พอลิเมอร์ ลิพิด คาร์โบไฮเครต และโปรตีน และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา 
 
937 – 122   จุลชีววทิยาพืน้ฐาน 3(2-3-4) 
     Basic Microbiology 
  รูปร่างลกัษณะทัว่ไปของจุลินทรีย ์ทั้งท่ีเป็นโปรคาริโอติคเซลล์และยคูาริโอติคเซลล ์เมแทบอ
ลิซึม พนัธุศาสตร์ การเติบโตของจุลินทรีย์ การจ าแนกจุลินทรียอ์อกเป็นหมวดหมู่ จุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรค
ภูมิคุม้กนัของร่างกายต่อเช้ือโรค การควบคุมจุลินทรียโ์ดยวิธีทางฟิสิกส์และเคมี และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้ง
กบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 
937 – 206   เคมีวเิคราะห์พืน้ฐาน 3(2-3-4) 
      Basic Analytical Chemistry 
  แนะน าเคร่ืองมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัเคมีวิเคราะห์ สมดุลเคมีของปฏิกิริยา กรด-
เบส การตกตะกอน การเกิดสารเชิงซ้อนและปฏิกิริยารีดอกซ์ การไทเทรตและการน าไปประยุกต์ใช ้
กระบวนการแยกสารในทางเคมีวิเคราะห์ หลกัการวิเคราะห์เชิงปริมาณโดยใช ้spectrometer และมีปฏิบติัการท่ี
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 
937 – 207   ชีวเคมีพืน้ฐาน 3(2-3-4)  
                     Basic Biochemistry 
  โครงสร้างและหนา้ท่ีทางชีวภาพของโมเลกุล ปฏิกิริยาท่ีเก่ียวขอ้งกบัเอนไซม ์ กระบวนการเม
แทบอลิซึมท่ีส าคญัในสัตว์  พืช  และจุลินทรีย ์ รวมทั้งความส าคญัของวิตามิน  เกลือแร่  และฮอร์โมนและมี
ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
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5. รายวชิาทีเ่ทยีบเท่ากนัระหว่างหลกัสูตรเดิม พ.ศ. 2553 กบัหลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 
 

หลกัสูตรเดมิ พ.ศ. 2553 หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 
933 – 204 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  3(2-3-4) 933 – 203 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) 
933 – 331 เคมีอาหาร 3(2-3-4) 933 – 231 เคมีอาหาร 3(2-3-4) 
933 – 312 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 3(3-0-6) 933 – 308 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  3(2-3-4) 
933 – 301 ฝึกงาน  300 ชม. 933 – 309 ฝึกงาน  300 ชม. 
933 – 332 การใชเ้คร่ืองมือและการวิเคราะห์ 
                 ส่ิงปนเป้ือนในอาหาร 

3(2-3-4) 933 – 331  การใชเ้คร่ืองมือและการวิเคราะห ์
                  อาหาร 

3(2-3-4) 

933 – 341 การบ าบดัมลพิษและของเสีย 
                 อุตสาหกรรมอาหาร 

2(2-0-4) 933 – 332  การบ าบดัมลพิษและของเสีย 
                  อุตสาหกรรมอาหาร 

2(2-0-4) 

933 – 342 การประเมินและควบคุมคุณภาพ 
                 อาหาร 

3(2-3-4) 933 – 341 การประเมินและควบคุมคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 

933 – 343 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 933 – 342 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 1 2(2-0-4) 
933 – 345 การจดัการคุณภาพตามระบบ 
                ไอเอสโอ 

3(3-0-6) 933 – 343 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 2 3(3-0-6) 

933 – 333 เคมีของไขมนัและน ้ามนั 3(2-3-4) 933 – 351 เคมีของไขมนัและน ้ามนั 3(2-3-4) 3(2-3-4) 
933 – 313 บรรจุภณัฑอ์าหาร 3(2-3-4) 933 – 352 บรรจุภณัฑอ์าหาร 3(2-3-4) 
933 – 314 การประเมินอายกุารเกบ็อาหาร  3(3-0-6) 933 – 353 การประเมินอายกุารเกบ็อาหาร  3(2-3-4) 
933 – 316 เทคโนโลยีการแปรรูปน ้ามนั  
                 ปาลม์และน ้ามนัพืช 1 

3(2-3-4) 933 – 354 เทคโนโลยีการแปรรูปน ้ามนั 
                 ปาลม์และน ้ามนัพืช 1 

3(2-3-4) 

933 – 317 เทคโนโลยีการแปรรูปน ้ามนั  
                 ปาลม์และน ้ามนัพืช 2 

3(2-3-4) 933 – 355 เทคโนโลยีการแปรรูปน ้ามนั 
                 ปาลม์และน ้ามนัพืช 2 

3(2-3-4) 

933 – 318 ผลิตภณัฑมู์ลค่าเพ่ิมและการใช ้  
                 ประโยชนว์สัดุเหลือใชจ้าก 
                  อุตสาหกรรมไขมนัและน ้ามนั 

3(2-3-4) 933 – 356 ผลิตภณัฑมู์ลค่าเพ่ิมและการใช ้
                 ประโยชนว์สัดุเหลือใชจ้าก 
                 อุตสาหกรรมไขมนัและน ้ามนั 

3(2-3-4) 

933 – 344 การวิเคราะห์ความเส่ียงอาหาร  3(3-0-6) 933 – 357 การวิเคราะห์ความเส่ียงอาหาร  3(3-0-6) 
933 – 346 การจดัการโซ่อุปทานอาหาร  3(3-0-6) 933 – 358 การจดัการโซ่อุปทานอาหาร  3(3-0-6) 
933 – 347 กฏหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบั 
                 อาหาร  

3(3-0-6) 933 – 359 กฏหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร  3(3-0-6) 

933 – 373 องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ 3(3-0-6) 933 – 360 องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ 3(3-0-6) 
933 – 375 เทคโนโลยีการแปรรูปส่วน  
                 ประกอบของอาหาร 

3(2-3-4) 933 – 361 เทคโนโลยีการแปรรูปส่วนประกอบ 
                 ของอาหาร 

3(2-3-4) 

933 – 376 อาหารฮาลาล 3(3-0-6) 933 – 362 อาหารฮาลาล 3(3-0-6) 
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หลกัสูตรเดมิ พ.ศ. 2553 หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 
933 – 451 เทคโนโลยีของไขมนัและ 
                 น ้ามนัท่ีมีมูลค่าสูง 

3(2-3-4) 933 – 363 เทคโนโลยีของไขมนัและ 
                 น ้ามนัท่ีมีมูลค่าสูง 

3(2-3-4) 

933 – 452 เทคโนโลยีผกัและผลไม ้ 3(2-3-4) 933 – 364 เทคโนโลยีผกัและผลไม ้ 3(2-3-4) 
933 – 453 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภณัฑ ์
                 สตัวน์ ้า 

3(2-3-4) 933 – 365 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภณัฑ ์
                 สตัวน์ ้า 

3(2-3-4) 

933 – 454 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม 3(2-3-4) 933 – 366 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม 3(2-3-4) 
933 – 455 การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน   3(3-0-6) 933 – 367 การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน   3(3-0-6) 
933 – 457 การหมกัอาหารในอุตสาหกรรม 3(2-3-4) 933 – 369 การหมกัอาหารในอุตสาหกรรม  3(2-3-4) 
933 – 458 เทคโนโลยีหลงัการเกบ็เก่ียว 3(2-3-4) 933 – 370 เทคโนโลยีหลงัการเกบ็เก่ียว 3(2-3-4) 
933 – 459 เอนไซมท์างอาหาร 3(2-3-4) 933 – 371 เอนไซมท์างอาหาร 3(2-3-4) 
933 – 460 เทคโนโลยีผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์ 
                 สตัวปี์กและไข่ 

3(2-3-4) 933 – 372 เทคโนโลยีผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์สตัวปี์ก 
                 และไข่ 

3(2-3-4) 

933 – 461 เทคโนโลยีน ้านมและผลิตภณัฑ ์ 3(2-3-4) 933 – 373 เทคโนโลยีน ้านมและผลิตภณัฑ ์ 3(2-3-4) 
933 – 462 เทคโนโลยีของธญัพืช 3(2-3-4) 933 – 374 เทคโนโลยีของธญัพืช 3(2-3-4) 
933 – 471 หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยีอาหาร 1-3(x-y-z) 933 – 378 หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยีอาหาร 1-3(x-y-z) 
933 – 403  สหกิจศึกษา 1 1(1-0-2) 933 – 406  สหกิจศึกษา 1 1(1-0-2) 
933 – 404  สหกิจศึกษา 2  5(0-0-30) 933 – 407  สหกิจศึกษา 2 5(0-0-30) 
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ภาคผนวก  ง.  

แบบฟอร์มแสดงร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้ของแต่ละรายวชิาในหลักสูตรที่สะท้อน Active Learning    
  

รหัสรายวชิา/ช่ือรายวชิา/หน่วยกติ 

ร้อยละของกระบวนการจดัการเรียนรู้แบบบรรยาย และการจดัการเรียนการสอนทีเ่น้น Active Learning 

 
ร้อยละของการสอนแบบ
บรรยายของจ านวนชัว่โมง

ตามหน่วยกิต 

ร้อยละของการจดัการเรียนรู้แบบต่าง ๆ      
 

รวม 
ร้อยละ  
100 

ใชส่ื้อ/วดีิโอสั้นๆ 
ประกอบการจดัการ
เรียนรู้ การอภิปราย 
คน้ควา้ในชั้นเรียน 

แบบ
โครงงาน 

 
 

แบบใช้
ปัญหา 
เป็นฐาน 

 

แบบเนน้
ทกัษะ
กระบวน 
การคิด 

 

แบบอ่ืนๆ 
 

ระบุจ านวน 
ชัว่โมง
บรรยาย 

ระบุ 
ร้อยละ 

ระบุ 
การจดัการ
เรียนรู้ 

ระบุ 
ร้อย
ละ 

933 – 201 เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้  1(1-0-2) 15 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 202 การจดัการวตัถุดิบท่ีใชใ้นอุตสาหกรรม    2(2-0-4) 
 อาหาร  

30 70 10 - 10 10 - - 100 

933 – 203 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร  3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 221  จุลชีววิทยาอาหาร  4(3-3-6) 45 70 10 - 10 10 - - 100 
933 - 231 เคมีอาหาร 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 

933 – 301 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 30 70 20 - 5 5 - - 100 
933 - 302   วิศวกรรมอาหาร                 3(3-0-6)    45 70 10 - 10 10 - - 100 
933 - 303   ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0) - - - - - - ปฏิบติัการ 100 100 
933 - 304 การวางแผนการทดลองส าหรับ 3(3-0-6) 
                  เทคโนโลยอีาหาร 

45 70 10 - 10 10 - - 100 

933 – 305 จิตวิทยาอุตสาหกรรมในธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 306  โภชนศาสตร์ 2(2-0-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 307 การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร     2(1-2-3)  15 70 10 - 10 10 - - 100 
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รหัสรายวชิา/ช่ือรายวชิา/หน่วยกติ 

ร้อยละของกระบวนการจดัการเรียนรู้แบบบรรยาย และการจดัการเรียนการสอนทีเ่น้น Active Learning 

 
ร้อยละของการสอนแบบ
บรรยายของจ านวนชัว่โมง

ตามหน่วยกิต 

ร้อยละของการจดัการเรียนรู้แบบต่าง ๆ      
 

รวม 
ร้อยละ  
100 

ใชส่ื้อ/วดีิโอสั้นๆ 
ประกอบการจดัการ
เรียนรู้ การอภิปราย 
คน้ควา้ในชั้นเรียน 

แบบ
โครงงาน 

 
 

แบบใช้
ปัญหา 
เป็นฐาน 

 

แบบเนน้
ทกัษะ
กระบวน 
การคิด 

 

แบบอ่ืนๆ 
 

ระบุจ านวน 
ชัว่โมง
บรรยาย 

ระบุ 
ร้อยละ 

ระบุ 
การจดัการ
เรียนรู้ 

ระบุ 
ร้อย
ละ 

933 – 308  การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 309  ฝึกงาน    300 ชัว่โมง 
 

- - - - - - ฝึกประสบการณ์
ภาคสนาม 

100 100 

933 – 331  การใชเ้คร่ืองมือและการวิเคราะห์อาหาร          3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 332 การบ าบดัมลพิษและของเสีย 2(2-0-4) 
 อุตสาหกรรมอาหาร 

30 70 10 - 10 10 - - 100 

933 – 341  การประเมินและควบคุมคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 342  ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 1 2(2-0-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 343 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 2 3(3-0-6) 45 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 351  เคมีของไขมนัและน ้ามนั                      3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 352  บรรจุภณัฑอ์าหาร 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 

933 – 353  การประเมินอายกุารเก็บอาหาร  3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 354 เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ามนัปาลม์ 3(2-3-4) 
 และน ้ามนัพืช 1  

30 70 10 - 10 10 - - 100 

933 – 355 เทคโนโลยกีารแปรรูปน ้ามนัปาลม์ 3(2-3-4) 
 และน ้ามนัพืช 2  

30 70 10 - 10 10 - - 100 

933 – 356 ผลิตภณัฑม์ูลค่าเพ่ิมและการใชป้ระโยชน์ 3(2-3-4) 
 วสัดุเหลือใชจ้ากอุตสาหกรรมไขมนัและน ้ามนั  

30 70 10 - 10 10 - - 100 
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รหัสรายวชิา/ช่ือรายวชิา/หน่วยกติ 

ร้อยละของกระบวนการจดัการเรียนรู้แบบบรรยาย และการจดัการเรียนการสอนทีเ่น้น Active Learning 

 
ร้อยละของการสอนแบบ
บรรยายของจ านวนชัว่โมง

ตามหน่วยกิต 

ร้อยละของการจดัการเรียนรู้แบบต่าง ๆ      
 

รวม 
ร้อยละ  
100 

ใชส่ื้อ/วดีิโอสั้นๆ 
ประกอบการจดัการ
เรียนรู้ การอภิปราย 
คน้ควา้ในชั้นเรียน 

แบบ
โครงงาน 

 
 

แบบใช้
ปัญหา 
เป็นฐาน 

 

แบบเนน้
ทกัษะ
กระบวน 
การคิด 

 

แบบอ่ืนๆ 
 

ระบุจ านวน 
ชัว่โมง
บรรยาย 

ระบุ 
ร้อยละ 

ระบุ 
การจดัการ
เรียนรู้ 

ระบุ 
ร้อย
ละ 

933 – 357  การวิเคราะห์ความเส่ียงอาหาร  3(3-0-6) 45 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 358  การจดัการโซ่อุปทานอาหาร  3(3-0-6) 45 70 10 - 10 10 - -  
933 – 359  กฏหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร  3(3-0-6) 45 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 360  องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ 3(3-0-6) 45 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 361  เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบ 3(2-3-4) 
 ของอาหาร  

30 70 10 - 10 10 - - 100 

933 – 362  อาหารฮาลาล 3(3-0-6)  45 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 363 เทคโนโลยขีองไขมนัและน ้ามนัท่ีมีมูลค่าสูง 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 364  เทคโนโลยผีกัและผลไม ้ 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 365  เทคโนโลยกีารแปรรูปผลิตภณัฑส์ตัวน์ ้ า 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 366 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 367 การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน   3(2-3-4)  30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 368 อาหารหมกัดั้งเดิม 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 369 การหมกัอาหารในอุตสาหกรรม 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 370  เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว  3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 371  เอนไซมท์างอาหาร 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 372 เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์สตัวปี์กและไข ่ 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 373 เทคโนโลยนี ้านมและผลิตภณัฑ ์ 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 148 
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รหัสรายวชิา/ช่ือรายวชิา/หน่วยกติ 

ร้อยละของกระบวนการจดัการเรียนรู้แบบบรรยาย และการจดัการเรียนการสอนทีเ่น้น Active Learning 

 
ร้อยละของการสอนแบบ
บรรยายของจ านวนชัว่โมง

ตามหน่วยกิต 

ร้อยละของการจดัการเรียนรู้แบบต่าง ๆ      
 

รวม 
ร้อยละ  
100 

ใชส่ื้อ/วดีิโอสั้นๆ 
ประกอบการจดัการ
เรียนรู้ การอภิปราย 
คน้ควา้ในชั้นเรียน 

แบบ
โครงงาน 

 
 

แบบใช้
ปัญหา 
เป็นฐาน 

 

แบบเนน้
ทกัษะ
กระบวน 
การคิด 

 

แบบอ่ืนๆ 
 

ระบุจ านวน 
ชัว่โมง
บรรยาย 

ระบุ 
ร้อยละ 

ระบุ 
การจดัการ
เรียนรู้ 

ระบุ 
ร้อย
ละ 

933 – 374 เทคโนโลยขีองธญัพืช 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 375 เทคโนโลยขีองขนมอบ 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 376 เทคโนโลยขีองขนมไทย 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 377 เทคโนโลยขีองอาหารไทย 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 378 หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยอีาหาร                  1-3(x-y-z) - - - - - - - - - 
933 – 401  สมัมนา 1(0-3-0) - - - - - - คน้ควา้ดว้ย

ตนเอง 
100 100 

933 – 402 โครงงานนกัศึกษา 1 2(0-6-0) - - - 100 - - - - 100 
933 – 403 โครงงานนกัศึกษา 2 4(0-12-0) - - - 100 - - - - 100 
933 – 404  โครงงานธุรกิจอาหาร 1  2(0-6-0)  - - - 100 - - - - 100 
933 – 405 โครงงานธุรกิจอาหาร 2 4(0-12-0)  - - - 100 - - - - 100 
933 – 406  สหกิจศึกษา 1 1(1-0-2) 15 70 10 - 10 10 - - 100 
933 – 407  สหกิจศึกษา 2  5(0-0-30) - - - 100 - - - - 100 
937 – 105  คณิตศาสตร์ 1 3(3-0-6) 45 50 - - - 50 - - 100 
937 – 106  คณิตศาสตร์ 2 3(3-0-6) 45 50 - - - 50 - - 100 
937 – 107  สถิติพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 45 60 20 - - 20 - - 100 

937 – 110  937 - 101 หลกัเคมี  2(2-0-4) 30 70 - - - 30 - - 100 
937 – 111  937 - 111 ปฏิบติัการหลกัเคมี                                1(0-3-0) - - - - - - ปฏิบติัการ 100 100 
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รหัสรายวชิา/ช่ือรายวชิา/หน่วยกติ 

ร้อยละของกระบวนการจดัการเรียนรู้แบบบรรยาย และการจดัการเรียนการสอนทีเ่น้น Active Learning 

 
ร้อยละของการสอนแบบ
บรรยายของจ านวนชัว่โมง

ตามหน่วยกิต 

ร้อยละของการจดัการเรียนรู้แบบต่าง ๆ      
 

รวม 
ร้อยละ  
100 

ใชส่ื้อ/วดีิโอสั้นๆ 
ประกอบการจดัการ
เรียนรู้ การอภิปราย 
คน้ควา้ในชั้นเรียน 

แบบ
โครงงาน 

 
 

แบบใช้
ปัญหา 
เป็นฐาน 

 

แบบเนน้
ทกัษะ
กระบวน 
การคิด 

 

แบบอ่ืนๆ 
 

ระบุจ านวน 
ชัว่โมง
บรรยาย 

ระบุ 
ร้อยละ 

ระบุ 
การจดัการ
เรียนรู้ 

ระบุ 
ร้อย
ละ 

937 – 121  เคมีอินทรียพ้ื์นฐาน 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
937 – 122 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน 3(2-3-4) 30 70 10 - 10 10 - - 100 
937 – 124  ฟิสิกส์วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3(3-0-6) 45 20 40 - - 40 - - 100 
937 – 125  ปฏิบติัการฟิสิกส์วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 1(0-3-0) - - - - - - ปฏิบติัการ 100 100 
937 – 162  หลกัชีววิทยา 2(2-0-4) 30 70 15 - - 15 - - 100 
937 – 163 ปฏิบติัการหลกัชีววิทยา 1(0-3-0) - - - - - - ปฏิบติัการ 100 100 

937 – 206 937 - 206 เคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน  3(2-3-4)        3(2-3-4)  30 70 10 - 10 10 - - 100 
937 - 207 ชีวเคมีพ้ืนฐาน  3(2-3-4)  30 70 10 - 10 10 - - 100 
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ภาคผนวก  จ.  

 ระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี 
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ภาคผนวก  ฉ. 
สัญญาจ้าง 
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ภาคผนวก  ช. 
ค าส่ังแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลกัสูตร 
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